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Problem kvaliteta proizvoda star je koliko i sama proizvodnja, ali se
o njemu pocelo raspravljati tek od kako su pojedini proizvodi postali roba
za trziste. Sve veéi zahtevi za odredenom robom (proizvodom) uticali su na
postepeno izdvajanje dve grupe ljudi. Izdvojili su se naime oni koji proizvode
robu, od onih koji je troSe. S razvojem drustva ta podela je postala sve jasnija
pa je to uzrokovalo da proizvodnja pojedinih proizvoda prede iz zanatske u
industrijsku, svakako zahvaljujuéi potraZnji odnosno trzistu. Podela na pro-
izvodace i potroSate namece pitanje koje bi se moglo formulirati na sledeéi
nacin:

Da li su interesi proizvodaca i potroSa¢a u trziSnoj privredi isti? Odgovor
na to pitanje je dvojak, odnosno zavisi od toga s kog gledista se polazi. Ako
bismo poéeli od apstraktnih proizvodaca i potroSada, odgovor bi bio pozitivan,
Sto bi se moglo objasniti na sledeé¢i nacin:

Proizvodacu je uzaludna proizvodnja ako ne postoje potroSaci koji ¢e
otkupiti proizvode i time omogu¢iti dalju, ¢ak i proSirenu reprodukciju. To
znati da je proizvodadima u interesu da postoje jaki potroSaéi. S druge strane,
potrosaéu je potreban proizvodaé koji ¢ée mu obezbediti proizvode za zado-
voljenje njegovih potreba. Na osnovu svega refenog moglo bi se zakljuéiti da
je svaki proizvoda¢ po pravilu i potroSa¢ i da svaka proizvodnja znaéi ustvari
potrosnju.

Medutim, ako bismo s apstraktnog presli na konkretnog proizvodaca,
taéno odredeni proizvod za taéno odredenog potroSaca, videli bismo da im
interesi nisu isti, nego da se suprostavljaju. Svaki proizvoda¢ pri proizvodnji
odredenog proizvoda tezi da ulozi §to manje, a da pri tome dobije §to bolju
cenu po jedinici proizvoda, odnosno da obezbedi §to veéi dohodak. Svaki
potroSaé pak Zeli da dobije proizvod najboljeg kvaliteta, a da pri tome plati
Sto niZu cenu. Istina je da svaki proizvodaé trosi i proizvod koji sam pro-
izvodi, ali on svoj proizvod troSi po pravilu u neznatnoj meri u odnosu na
ukupnu proizvodnju, pa njegov interes kao proizvodaca sopstvenog proizvoda
nema nikakvog uticaja na smanjenje cene ili poboljSanje kvaliteta. Nema
sumnje da je odluéujué¢i njegov interes kao proizvodaéa, a to je u suprotnosti
s interesima potroSaca. Isti problem treba razmotriti i sa sledeteg aspekta:

Proizvodaé odredenog proizvoda kupuje sirovinu od koje se dobiva odgo-
varajuéi proizvod — mlekara, na primer, kupuje mleko koje preraduje u
razne proizvode. U ovom sluéaju mlekara je potro$a¢ koji Zeli da dobije mleko
boljeg kvaliteta. Logi¢no je da postavlja odredene uslove. Sigurno je da ¢e
proizvodaé mleka sagledavati u prvom redu svoje probleme i da ée na kvalitet
gledati na svoj na¢in, pravdaju¢i ponekad lo¥ kvalitet (smanjeni procenat

* Referat odrian na XXVI Simpoziju za mljekarsku industriju, Lovran, 1988,
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masti, niska ukupna i suva materija bez masti) posebnim uslovima proizvod-
nje i sliéno. Ove napomene ukazuju na potrebu ujednaavanja proizvodnije,
ali i gledanja na kvalitet proizvoda, 3to sa svoje strane nameée potrebu
donodenja odredenih normi koje ée biti obavezne za sve udesnike u lancu
proizvodnja — potrosnja svakog proizvoda. To je razlog da se pitanju kvali-
teta proizvoda mora posvetiti potrebna paznja. O kvalitetu proizvoda se zato
stalno govori na struénim sastancima. Medutim, o kvalitetu je bilo reéi i na
skupovima na$ih najvi§ih organa. Kao rezultat viSe rasprava donesena je
rezolucija Savezne skups$tine kojom je 1972. godina bila proglaSena za godinu
kvaliteta. U rezoluciji bila je jasno istaknuta neophodnost dono$enja propisa
o kvalitetu proizvoda. Nedvosmisleno je bilo istaknuto da ti propisi moraju
predstavljati vazan drustveni instrument za za$titu interesa potro3ada, ali je
istovremeno bilo pokazano da su ti isti propisi takode vaZan instrument u
privrednom poslovanju organizacija udruZenog rada na jedinstvenom jugo-
slovenskom trzistu. Odredene odredbe o kvalitetu zacrtane su i u Ustavu
SFRJ. Doneti su odredeni zakonj kao osnova za propisivanje kvaliteta poje-
dinih proizvoda.

U navedenim primerima govorili smo o proizvodatima i potro3atima, pa
na prvi pogled izgleda da je trgovina izuzeta, $to se nikako ne bi moglo
prihvatiti. Trgovina je proizvodaé usluga, a to zna¢i da mora da deli sudbinu
proizvodnje odnosno proizvodaca robe kao i potroSaga. Moramo priznati da
ovo nije uvek sluéaj, a razlog je sasvim sigurno u neregulisanim odnosima.
Ne moZemo pustiti iz vida ni objektivne tesSkoce (neopremljenost prodav-
nica), ali se nikako ne moZe sve pravdati na taj naéin. Moraju se malaziti
moguénosti za prevazilazenje problema u proizvodnji i oduvanju kvaliteta.

Za nasa dalja izlaganja interesantino je da razmotrimo pitanje kvaliteta
mleka i proizvoda od mleka. Mada je pitanje kvaliteta dosta kompleksno,
obuhvatiéemo samo onaj deo koji se uslovno moze svrstati u kvalitet u uzem
smislu reéi, koji se odnosi na njegov hemijski sastav, fizicke osobine i orga-
noleptiéka svojstva. Sve to propisano je u Pravilniku o kvalitetu mleka,
proizvoda od mleka, sirila i &istih kultura koji je objavljen u Sl listu SFRJ
br. 51/82. Iz naziva pravilnika jasno se vidi da su obuhvaéeni svi proizvodi
od mleka. Ovo pak na samom poletku pokazuje da se ne moZe otekivati da
¢e svaki od proizvoda biti podjednako tretiran, éak u nekim sluéajevima nisu
obuhvaéeni ni isti parametri kvaliteta. Mnogo su bolje obradeni oni mleéni
proizvodi koji se masovnije proizvode od onih kojih je mnogo manje na
trzistu.

Drugo pitanje koje zasluZuje paZnju i o kome ¢emo govoriti je rok upo-
trebe mleka i proizvoda od mleka. Ova odredba proizlazi iz Zakona o stan-
dardizaciji, a dodana je kao obavezni podatak koji se mora uneti u dekla-
raciju za originalno upakovane proizvode od mleka (élan 3. stav 3. ovog pra-
vilnika). Medutim, ima nekih manjih razlika u natinu prikazivanja te obaveze
pa i u naéinu kako je uneta u pravilnik, pa ée i o tome biti reéi.

Navedenim pravilnikom propisani su minimalni uslovi koje u pogledu
kvaliteta i otuvanja kvaliteta moraju da ispune mleko i proizvodi od mleka.
Jasno je istaknuto da svi ti uslovi moraju biti ispunjeni u proizvodnji i pro-
metu. Odredba koja ukazuje da su propisani minimalni uslovi je jasna, ali
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vredi mapomenuti da to zna¢i da se mleko ili proizvod od mleka koji ne
ispunjava te uslove ne moze stavljati u promet. Ovo takode pokazuje da
proizvodaé¢ mora da primi obavezu prema kojoj mora da obezbedi minimalne
uslove, kao prvo radom na sirovini, a isto tako i radom na poboljsanju
tehnologije u cilju dobijanja proizvoda ujednadenog (propisanog) kvaliteta.
Navedeno je da su pravilnikom obuhvaéeni svi proizvodi od mleka ali i to
da nisu svi podjednako tretirani s aspekta kvaliteta, ali je ostavljena i mo-
guénost da se proizvode i stavljaju u promet proizvodi &iji je kvalitet po-
boljSan, a ¢ak i novi ako se radom dode do njih. Medutim, razmisljalo se i
o tome da u nekim uslovima moZe doéi do ekonomskih teskoé¢a, a zbog njih
i do pokuSaja da se novim proizvodom proglasi svaki proizvod koji se po
neéemu neznatnom razlikuje od propisanog. U tom cilju dodana je odredba
prema kojoj »za proizvode za koje nisu propisani uslovi kvalitete i uslovi
za otuvanje kvaliteta shodno vaZe uslovi propisani za tu grupu srodnih pro-
izvoda iz ovog pravilnika«. To znaéi da je ostavljena moguénost za unapre-
denje kvaliteta, a nikako moguénost da se nepotrebno odstupa od propisanog
kvaliteta. Naime ako neko Zeli da proizvodi neki usavrSen proizvod, mora
najpre da ispuni uslove propisane za srodmi, pa tek onda da ide dalje. Treba
jo§ istaé¢i da su u pojedinim odredbama propisani parametri kvaliteta bitni
za kvalitet, a nikako svi. Radunalo se i na to da se mleko i proizvodi od
mleka tro$e svakodnevno, da se posebno mleko proizvodi za potrosSnju u toku
istog dana i da se konstantno moraju kontrolisati. Nisu mogli da se unose
parametri za ¢&ije bi istrazivanje bilo potrebno dugo vreme, veé takvi koji
dovoljno jasno ukazuju na kvalitet, a mogu se kontrolisati u toku proizvodnje,

Iz odredbi koje se odnose na sveZe mleko jasno se vidi da je mleko ¢ist
nepromenjen proizvod dobijen pravilnom i redovnom muZom zdravih i
ispravno hranjenih krava, ovaca, koza ili bivolica, kome niSta nije dodato
niti oduzeto. Ova posljednja odredba odnosi se samo na sveze mleko pa je
ne treba primenjivati na pasterizovano odnosno sterilizovano mleko ili drugi
proizvod od mleka. Od parametara kvaliteta propisani su uobiajeni para-
metri koji se utvrduju organolepti¢ki (ukus, miris, boja). Decidirano je istak-
nuto da voda ne sme da se dodaje, a od merljivih parametara propisan je
minimalni sadrzaj masti (3,2%) i minimalna suva materija bez masti (8,5%0).
Pored njih propisana je i maksimalna ukupna titraciona kiselost (7,6°SH).

Otuvanje kvaliteta obuhvaéeno je odredbom koja glasi da se neposredno
posle muZe mleko mora ohladiti do temperature ispod 8°C. Propisano je i
da se mleko mora podvrgnuti uticaju temperature (pasterizaciji) najkasnije
24 Casa posle muZe, odnosno najkasnije 48 &asova posle muZe ako je bilo
ohladeno do temperature od 4° do 1°C. U slu¢aju sterilizacije, ona se mora
obaviti 24 ¢asa posle muZze.

Odredbu o minimalnom sadrZaju mlefne masti i suve materije bez masti
treba tumaciti tako da se mleko me moZe mnaéi u prometu ako ne sadrzi
minimalne koli¢ine masti i suve materije bez masti.

Pasterizovano, sterilizovano i kuvano mleko proizvodi su koji se proizvode
i stavljaju u promet sa sadrZajem masti od 3,2%, najmanje 1,6% ili ispod
1,6%. Uslov je da budu jasno oznadeni i da sve vrste sadrZe najmanje 8,5%
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suve materije bez masti kao i propisanu kiselost. Isto tako moraju biti ka-
rakteristiénog mirisa i okusa, a boja mora odgovarati procentu masti.

Pored ovih predvidena je moguénost proizvodnje i stavljanja u promet
rekonstituisanog mleka, i to u sluéaju nestasSice pasterizovanog mleka dobi-
jenog pasterizacijom sveZeg mleka. Treba da budu ispunjeni uslovi kvaliteta
propisani u €lanu 18. ovog pravilnika. To mleko mora da nosi oznaku RE-
KONSTITUISANO (¢lan 164. pravilnika).

Fermentisano mleko obuhvaéa jednu veéu grupu proizvoda, a zajednitko
im je da se dobijaju kiselo-mletnom fermentacijom. Osnovni parametri kva-
liteta za sve sem za voéni jogurt su isti kao kod pasterizovanog ili sterilizo-
vanog mleka. SadrZaj suve materije bez masti je kao kod mleka — najmanje
8,5%0. Ovo je u dosadasnjem radu dovodilo do nekih polemika, naime mislilo
se da je procenat suve materije bez masti u njima previsok ili da opada pa
da zbog toga dolazi do nepozeljnih posledica. Treba medutim, ista¢i da kva-
litet kiselo-mleénih proizvoda netemo unaprediti ako se stalno obaziremo na
suvu materiju bez masti od 8,5%. Neophodno je da se koristi mleko iz koga
sem dela masti niSta drugo nije oduzeto, a kome nije dodata voda. U grupu
fermentisanih spadaju i proizvodi s dodatkom voéa ili aroma od voéa. Ovde
je sadrzaj masti nizi, najmanje 2,5 bez oznatavanja da je proizvod naéinjen
od delimiéno obranog mleka. Isto tako, u proizvodnji voénog jogurta mogu se
dodavati sredstva za vezivanje i zgu3njavanje u koli¢ini od najvise 0,5%e.
Propisano je da se sve vrste fermentisanog mleka odmah posle proizvodnje
moraju ohladiti do 8°C i da se ¢uvaju na temperaturi od 0° do 8°C.

Sledet¢i parametar je kiselost koja je propisana kao maksimalna, 5to na-
vodi takode na obavezu da se proizvod drZi u pogodnim uslovima kako ne
bi doslo do povecanja kiselosti, pa je ona ogranitavajuéi faktor za ¢uvanje
ovih proizvoda.

»Poplava« naziva kao »ekstra« i sliénih u ranijem radu wuslovila
je da se donese odredba prema kojoj naziv »ekstra« moZe da nosi jogurt
odnosno kiselo mleko sa sadrzajem masti iznad 4%..

Mleéni napici obuhvataju veoma S§iroku grupu proizvoda od mleka. U
Zelji da se omoguéi proSirenje asortimana tih proizvoda, odredenom odredbom
pravilnika nabrojane su samo moguénosti, istaknuto je od Cega se proizvode
i Sta se sve kao dodatni sastojak moZe koristiti. Obavezno se mora deklarisati
Sto sve ulazi u sastav, a sve ostalo ostavljeno je proizvodau da regulie
proizvoda¢kom specifikacijom. Dozvoljeno je dodavanje do 0,5% sredstava za
vezivanje i zguS$njavanje kao kod voénog jogurta.

Propisani su minimalni uslovi kvaliteta za evaporizirano (zgusnuto ne-
zasladeno), za kondenzovano (zgusnuto zasladeno) i za mleko u prahu. Pored
uobi¢ajenih parametara u slu¢aju mleka u prahu unet je i parametar »ras-
tvorljivost« koja je propisana za mleko u prahu, poluobrano mleko u prahu
kao i obrano mleko u prahu.

Pavlaka je proizvod dobijen izdvajanjem masti iz mleka. Veé¢ taj podatak
ukazuje da se pavlaka ne mozZe proizvoditi uz dodatak biljnih masti. Procenat
masti ne moZe biti ispod 10%, a dozvoljava se svaki drugi uz obavezu dekla-
risanja. Data je moguénost da se pavlaka proizvodi i s jogurtnim kulturama.
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Cesta je gre$ka 5to se to ne deklarife pa se dogada da bude ocenjena ispod
svog kvaliteta.

Pored slatke i kisele posebno je definisana i propisani su uslovi za LUPA-
NU PAVLAKU.

Pre nego 3to bismo razmotrili odredbe o kvalitetu maslaca, treba reci
da je za sve do sada nabrojane grupe proizvoda ostavljeno proizvodatu da
sam odredi ROK UPOTREBE i da ga deklariSe. Na pogetku primene ovog
pravilnika misljenja o tome da se odredivanje duZine ¢uvanja proizvoda od
mleka bez promena ostavlja proizvodalu bila su podeljena. Danas nema pri-
govora, jer je postalo jasno da onaj koji garantuje duZinu é&éuvanja moze
najbolje da sagleda »rok upotrebe« a primaju¢i odgovornost i da sam radi
na tome da proverava umesto da sve pripisuje nekom treéem.

Maslac dobijen iz pasterizovane ili fermentisane pavlake

U odnosu na prethodni pravilnik ni$ta nije bilo promenjeno. Propisano
je da mora da ima karakteristiéan miris, ukus i boju, da ne sadrzi manje od
82%0 mleéne masti (I klasa) niti manje od 80° mleéne masti (II klasa).

Prilikom rada na ovom pravilniku dosta vremena je potroSeno na raz-
mi$ljanje u odredbi o roku trajanja. Osnovni razlog 5to nije prihvacena ta
odredba koja stoji kod napred navedenih proizvoda od mleka bila je potrebna
da se menja deklaracija. Bili su razmatrani i uslovi prodaje maslaca. Na
skupovima odrZavanim u vezi ovog pravilnika jasno je istaknuto, da maslac
jo§ uvek moramo prodavati iz rashladnih vitrina koje sluZe za mleko ili ¢ak
bez ikakvih rashladnih vitrina $to znaéi da u celini ne moZemo obezbediti
uslove koje imamo za sladoled. To je bio razlog da se za maslac propiSe rok
upotrebe, ali samo za onaj koji dolazi u prodavnice za Siroku potro$nju ili
taénije za maslac koji se pakuje u mala pakovanja (do 250 g). Ovo pakovanje
ubraja se u originalna pakovanja pa je obavezna deklaracija prema ¢lanu 3.
ovog pravilnika. Medutim, proizvodaéi tada nisu prihvatili, kako je veé istak-
nuto, promenu deklaracije pa je dodana odredba koja glasi: Maslac se do 14
dana ¢uva na temperaturi do 5°C, a duZe od 14 dana na temperaturi od
—20°C ili niZzoj od —20°C. Sve do izmene u blokovima, domaéi pa &¢ak 1
uvozni, kao S5to se mozZe videti, nije propisan rok upotrebe jer se raéuna da
¢e stalno biti u smrznutom stanju na navedenim temperaturama.

Mlacéenica i mlaéenica u prahu su proizvodi koji nastaju pri proizvodnji
maslaca. Karakteristi¢no je da je i kod mlaéenice propisana ukupna suva
materija, a razlog vam je poznat. Mora se spreéiti da u mlaéenicu ude i deo
vode za ispiranje maslaca u procesu proizvodnje. U nekim zemljama (Velika
Britanija i dr.) mla¢enica se koristi kao vrlo prijatan napitak pa se ¢ak pro-
izvodi od mleka s maslaé¢nom kulturom. Za maslo je od parametara kvaliteta
propisano da mora da ima svojstven miris, ukus i boju, da nema taloga i da
procenat mletne masti nije ispod 98%b.

Mada je kod ova tri proizvoda propisana maksimalna kiselost koja ogra-
ni¢ava duZinu &uvanja, ipak je i kod njih ostavljeno da »rok upotrebe« pro-
piSe sam proizvodad.
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Kajmak je proizvod koji se jo§ uvek proizvodi u domacinstvima ali ima
svog potroSada pa je logiéno da mu se i kroz propise posveti paZnja. Data
je mogutnost da se u prometu nade mladi i zreli kajmak, pa su propisani
parametri za oba. Posebno treba zapaziti odredbu za mladi kajmak koja glasi
»da je lisnata struktura s deli¢ima skrame od kuvanog mleka«. Sli¢na odredba
vredi i za zreli kajmak »da je zrnaste strukture s deli¢ima skrame kuvanog
mleka«. Posto se kajmak jos uvek stavlja u promet neupakovan, nema obaveze
da se deklariSe »rok upotrebe«, mada sve ostale odredbe vaZe i za indivi-
dualne proizvodace, Sto znali da moraju ispunjavati propisane odredbe iz
&lanova 72. i 73. ovog pravilnika.

Sirevi predstavljaju vrlo Siroku grupu proizvoda od mleka. Polaze¢i od
¢injenice da su nejednako istrazivani, 5to zna&i da nemamo sve neophodne
podatke koji bi omogucili ujednatene parametre za svaki pojedini sir, pri
donoSenju pravilnika odluéili smo se za parametre koji su ili mogu biti za-
jedni¢ki za grupe sireva. IzvrSena je podela prema koliéini mleéne masti i
prema konzistenciji, gradi testa i sadrZaju vode. Isto tako propisan je mini-
malni rok zrenja u odgovaraju¢im uslovima, Sto znaéj da se u promet mogu
stavljati tek poSto su zrenjem dobili odredene karakteristike. Za pojedinu
grupu sireva tvrdih, polutvrdih i mekih propisane su grani¢ne vrednosti za
vlagu odnosno suvu materiju. Drugi uslov je mast u suvoj materiji, Oba
podatka moraju da se deklariu s punim nazivom (polutvrdi masni sir s na-
vodenjem najniZe suve materije i najniZzeg sadrzaja masti u suvoj materiji).
Vidi se da nema nekih osnovnih karakteristika za pojedine sireve u sklopu
grupa. Medutim, treba istaéi da je taj nedostatak ispravljen time $to je dodana
odredba (¢lan 103) prema kojoj je obavezno donoSenje proizvodacke specifi-
kacije za sve, pa i za topljene sireve. U pocetku je bilo pitanja koja su se
odnosila na moguénost odstupanja od propisanih normi (suva materija i mast
u suvoj materiji). Kao Sto je napred releno, takve moguénosti ne postoje,
vet se obaveza odnosi na utvrdivanje, a time i unoSenje u proizvodatku
specifikaciju ostalih karakteristiénih podataka (oblik sira, presek i sl.). Dosta
¢esto nam se u Zavodu postavlja pitanje koje se odnosi na moguénost kon-
zervisanja sveZih sireva i na dodavanje sredstava za vezivanje odnosno zgud-
njavanje. U &€lanu 87. je jasno refeno da se u proizvodnji sveZih sireva ne
mogu koristiti sredstva za vezivanje vode. Konzervans (hemijski) ne dolazi
u obzir, pa se ne sme naé¢i u svezim ni u drugim sirevima. Razlog zaSto se
trazi moguénost da se veZe voda u sveZim sirevima je, kao §to vam je poznato,
minimalna suva materija sira koja iznosi 20%, a kod obranih &ak 189%b.

Topljenj sirevi grupa su proizvoda pri ¢&ijoj se proizvodnji koriste sred-
stva za emulgovanje. Karakteristike kvaliteta su propisane na slitan mnatin
kao i kod drugih sireva.

NajéeSci zahtevi za tumacenje odredbi koje se odnose na rok upotrebe
bili su u vezi sa sirevima, pa ovo pitanje treba bolje objasniti.

Prema stavu 1. ¢lana 181. ovog pravilnika, »Sirevi se stavljaju u promet
u ambalaZi koja obezbeduje ofuvanje kvaliteta sireva«. To znaéi da se svaki
sir mora tako opremiti ili ta¢nije zastititi, a ta obaveza proizlazi iz ¢lana 1.
ovog pravilnika (minimalni uslovi za o&uvanje kvaliteta proizvoda).
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Drugi stav istog &lana glasi: »Sirni namazj i topljeni sirevi stavljaju se
u promet u originalnom pakovanju«. Svi ostali sirevi stavljaju se u promet
u originalnom pakovanju, ali i ako nisu originalno upakovani.

U stavu 3. ¢lana 181. propisano je Sta sve ulazi u deklaraciju ako se u
promet stavlja sir koji je originalno upakovan. U delu koji se odnosi na
osnovne sastajke obrazloZeno je 5to se mora staviti kao podatak o vrsti sira
prema sadrZzaju mleéne masti i prema gradi testa. Datum proizvodnje i rok
trajanja kao i kod veéeg broja proizvoda od mleka odreduje sam proizvodag,
ali ga mora deklarisati.

U stavu 6. istog €lana propisano je 5ta sve mora da sadrZi deklaracija
za sireve koji se u »promet stavljaju bez ambalaZze«. Prakti¢ki nijedan nije
bez neke za$titne ambalaZe, jer to nalaZe, kako smo istakli, stav 1, ali bi to
bilo sasvim drugaéije da nije ovako napisano. Naime, ve¢ dva puta smo
istakli da se deklaracija mora obezbediti za sve proizvode koji su originalno
upakovani. Zbog toga je i nabrojano 3$ta sve sirevi moraju da sadrZe ako nisu
originalno upakovani. Citanjem tog stava moZete videti da je izostavljen po-
datak o roku upotrebe. Medutim, ostaje datum proizvodnje jer na njega
obavezuju odredbe koje govore o tome da svaki sir sem svezih mora da zri
odredeno vreme.

Interesantno je reéi jo§ nekoliko reéi o »mleénom pudingu i mleénom
namazu«. Sliéno kao i u slufaju mleénih napitaka, i ovdje je propisan samo
minimum, ostavljajuéi sve ostalo proizvodaéu. Ogranifenja su samo u delu
koji se odnosi na aditive za mleéni puding i mleéni namaz mogu se koristiti
samo oni aditivi koji se nalaze u &lanu 35. u koli¢ini od 0,5%.

Sladoled je proizvod od mleka s raznim dodacima (aditivima). Propisano
je koji aditivi mogu da se koriste u proizvodnji sladoleda. Podvuéeno je da se
od boja moZe koristiti samo prirodna. Pored sladoleda koji se proizvodi od
mleka, deo sastojaka (mleéna mast ili belanfevine mleka) mogu biti zame-
njene biljnima. Takav proizvod ne moze da nosi naziv »sladoled« veé »za-
mrznuti desert«. Rok upotrebe takode propisuje sam proizvodaé, ali on mora
biti na deklaraciji.

Na kraju treba istaéi da podaci koji se nalaze na deklaraciji, bez obzira
da li poti¢u iz odredene odredbe pravilnika ili su propisani proizvodatkom
specifikacijom, predstavljaju obavezu i moraju biti ispunjeni. Rok upotrebe
koji, kako je viSe puta bilo istaknuto, odreduje proizvoda¢ proizvoda od
mleka, ne sme se prekoraéiti §to znaéi da se proizvod po isteku roka upotrebe
mora povuéi s trziSta. U slu€aju roka upotrebe treba ista¢i i sledeée. Prema
¢lanu 6. Zakona o zdravstvenoj ispravnosti Zivotnih namirnica i predmeta
opSte upotrebe, namirnice kojima je istekao rok upotrebe smatraju se higi-
jenski neispravnima.
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