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Uveod

Najkompleksniji proizvod prirode, namenjen iskljuéivo ishrani mladuna-
ca sisara, a posebno ljudi, koji ga troSe u svim dobima Zivota, jeste mleko. Na-
ro¢iti interes za mleko i njegove osobine je vezan za osmisljenu delatnost &o-
veka koji teZi da proizvodi razne produkte bez suvisnog rasipanja i vremena.
Po svojoj prirodi éovek-proizvodaé¢ se trudi da stvara takve kvalitetne pred-
mete koji ¢ée mu sluziti za zadovljenje svih potreba, da sutra proizvodi jo§ bo-
lje i tako bez kraja — bez zavrine faze.

Mleko sa svojom samoza$titnom osobinom (baktericidnost) pruza mogué-
nost da se u kriti¢tnom vremenu, tj. nekoliko sati posle muZe, ne dozvole bitne
promene i da se putem obrade na mestu (filtriranje, hladenje) sakupljanja
osposobi za transport i dalje faze prerade. Tek tako osposobljeno mleko u us-
lovima savremenog i organizovanog prometa predstavlja kompletnu robu za
trziste.

Pojam kvaliteta uopste, a posebno u mlekarskoj proizvodnji, nije jo§ do-
voljno definisan, pa prema tome zadatak na polju istraZivanja ove materije
ostaje stalno aktuelan i otvoren. Tako npr. deo radnika koji se bavi pitanji-
ma kvaliteta mlefnih proizvoda i proizvodnje indentifikuje ovaj pojam sa
sadrzajem onih karakteristika pomoéu kojih se pojedini proizvodi razlikuju
jedan od drugog. Drugi pak deo — kvalitet posmatra samo sa gledista sadr-
#aja, tj. da li proizvod ima (uglavnom po propisu) odgovarajuéi sadrZzaj mlec-
ne masti, suve materije, soli, odnosno, da li sadrzi prekomeran broj patogenih
mikroorganizama itd. Medutim, ako proizvodnju shvatimo kao skup medu-
sobno zavisnih ¢inilaca i pojava, u éemu je njeno unapredenje vezano za u-
druZeno delovanje ljudi, onda moramo tako gledati i na poboljSavanje kvali-
teta. Jer, na kraju, ne proizvodimo radi proizvodnje, veé¢ da bi se zadovoljile
potrebe ljudi, uz popravku kvaliteta, koji treba stalno da raste.

Proizvodnju i kvalitet, prema tome, treba posmatrati kao integrirajuéu
celinu, 3to u naSem sluéaju znaéi proizvoditi:

— ekonomicno,

— biohemijski sadrZajno,

— higijenski pouzdano.

— za potroSaéa primamljivo,

— praktiéno, ukusno i trajno.

— za distribueiju i promet prikladno i
— po irzi$noj vrednosti prihvatljivo.

1'—Reterm: odrZan na IV Jugoslavenskoj stotarskoj konferenciji u Mostaru od 27—29. IV 1976. g.
Rad je prenesen iz knjige: »Radovi poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevue.
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Neke osobenosti mlekarske proizvodnje

Mlekarska privreda u celini, a posebno industrija za obradu i preradu
mleka, dosta se razlikuje od drugih privrednih grana. Jedna od bitnih razlika
je kontinuelan iok proizvodnje sirovine, koji ni ¢asa ne prestaje, a sa kojim
je vezano sakupljanje, obrada na terenu, transport, prerada u ‘mleéne proiz-
vode i distribucija. U pogledu organizovanja unapredenja kvaliteta proizvod-
nje i proizvoda, moZe se slobodno reé¢i da je mlekarska industrija bila vode-
¢a u tome, jer je sama priroda mleka (kao lako promenljiva sirovina) to za-
htevala.

Medutim, moZe se konstatovati da u svim sluéajevima kontrola kvaliteta
i sinhronizovanja sa proizvodnjom u cilju otklanjanja eventualnih nedosta-
taka nije bila dovoljna. Laboratorija mlekare kao okosnica kontrole i stru¢ne
delatnosti je ¢esto ostajala po strani i nedovoljno je uticala na tok i ekonomié-
nost poslovanja. Poznat nam je primer mlekare (1) u kojoj je laboratorija
pratila sadrzaj vlage u maslacu, masnoéu mlacenice i vode za ispiranje ild
No, i pored naznatenih ekonomskih gubitaka, laboratorija nije uspela da uti-
c¢e da se tehnoloSka disciplina odrZi i organizacija rada promeni kako bi se
ustedeli milioni. U ovom slu¢aju su svi na svoj natin bili zadovoljni: komer-
cijala — koja je trziStu prodala »bolji kvalitet«, laboratorija — jer je obavilu
planiran broj analizira, proizvodnja — jer nije mogla od inspekcije biti ka-
znjena zbog manjeg sadrZaja vode u maslacu.

Kad govorimo o sinhronizovanom delovanju sluzbi mlekare, napominje-
mo sluéaj gde laboratorija u saradnji sa pogonom organizuje oglede i prati
naturalne pokazatelje proizvodnje uz redovne analize, i to u svim fazama (2).
a te rezultate usmerava u pravcu ekonomiénije proizvodnje.

Pitanje nekondicionog mleka u prometu je predmet kojim se Cesto bavi
na$a mlekarska praksa. Medutim, taj problem ostaje i danas aktuelan, pogo-
tovo zato §to trend otkupa mleka sa individualnih gazdinstava Jugoslavije
raste po proseénoj godisnjoj stopi od 14,5%, a u SR Srbiji, bez pokrajina, po
stopi od 24,9%. Koli¢ine otkupljenog mleka se veé pribliZzavaju jednoj milijardi
godi$nje i njih treba savladati u fazi sakupljanja i obrade mleka na sabir-
nom mestu. Imajuéi navedeno u vidu, nije tesko izra¢unati kolike ¢e Stete
nastajati, ako na rampu mlekare bude jo$§ uvek dospevalo 1,5 do 2% mleka
koje se ne moZe termicki obradivati, jer 20 miliona litara znaci Stetu od oko
40 miliona dinara, s obzirom da se ipak jedan deo mleka moze iskoristiti.

Razmatranje nekih rezultata istraZivanja sa glediSta racionalnije proizvodnje

Da se dobije visoko kvalitetan mleéni proizvod, mleko kao sirovina mora
biti dobrog kvaliteta kako u pogledu hemijskog sastava tako i u pogledu hi-
gijenske ispravnosti. Razmatrajuéi kakvocu sirovog mleka sa glediSta posti-
zanja ve¢ih randmana proizvoda, a narotito pri tendenciji vetéeg obima pro-
izvodnje trajnih mleénih proizvoda, nesumnjivo je da ¢ée znaaj unapredenja
kvaliteta sirovine ubuduce rasti.

Prezentirani podaci u tebeli 1 daju sliku hemijskog sastava mleka na ram-
pi mlekare, i to po otkupnim podruéjima prikazanim od I—V. Kako se iz tabe-
le vidi, prosedan sadrZaj suve materije se kreée od 11,01 do 12,17%, suve ma-
terije bez masti od 7,47 do 8,20%, sadrZaj masti od 3,54 do 4,01 i proteina
od 2,93 do 3,21%.
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Tabela 1
Table 1

Hemijski sastav mleka prispelog na rampu — prosek za godinu
Composition of milk received at the dairy — average during the year

Otkupno Suva materiia. SM bez Sadriaj Sadrzaj
podruéje % masti, "o masti, % bjelan. %
Collection Total Solids- Fat's Protein’s
area solids % not-fat %% content s content %
Raspon 12.00—12,31 8,02—8.37 3,718—4,20 3,09—3.25
> Range
Prosek 12,17 8,16 4,01 3,21
Average
Raspon 10,41—11,58 6,75—8,11 3,40—3.83 2,66—3,35
1 Range
Prosek 10,01 7,47 3,54 " 2,93
Average
Raspon 11,23—12,32 7,05—8,54 3,72—4,06 2,99—3,37
Range
111
Prosek 12.06 8,20 3.86 3,18
Average
Raspon 11,79—12,48 7,66—8.37 3.80—4.15 2.80—3,33
Range
v & i
Prosek 12,04 8,12 3,92 3,16
Average
Raspon 11,72—12,38 7,62—8,48 3,70—4.10 2,98—3,36
v Range
Prosek 12,03 8,08 3,94 3,18
Average

U tabeli broj 2 je prikazan prosec¢an sastav mleka na rampi mlekare (oz-
naka a) za dve godine i sastav mleka koje je za ispitivanje uzimamo u staja-
ma individualnih proizvodaéa koji isporu¢uju mleko dotiénoj mlekari, (ozna-
ka b).
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Tabela 2
Prosecni hemijski sastav mleka na rampi mlekare — a) i sastav
stajskog uzorka — b)

Table 2
Average composition of milk received at the dairy — a) and
composition of herd sample — b)
Suva mate- SM bez Sadrzaj Sadrzaj

Godina rija, % masti, %o masti, %o bjelan. %
Year Total Solids Fat's Protein's

solids %o not-fat %o content % content %o
Mleko — Milk a)
1969, 11,86 8,01 3,85 2,98
1970. 12,61 8,60 4,01 3.18
Mleko — Milk b)
1969. 13,06 9,06 4,00 3,48
1970. 13,37 9,16 4,21 3,57

Ocigledna je razlika u sastavu izmedu mleka uzorkovanog na rampi i mle-
ka uzorkovanog u staji. Sadrzaj ukupne suve materije i suve materije bez
masti je, kako vidimo, znatno vi§i kod mleka uzetog u staji proizvodaca nego
na rampi mlekare. U ovom primeru je evidentno da se mleko od muZe do ram-
pe mlekars menja i ujedno ukazuje na znacaj delatnosti u odrzanju i unapre-
denju kvaliteta mleka. Izlazi da je mlekara ili rizikovala da dode pod udar
zakona prodajuéi pasterizovano mleko koje ne ispunjava propisane norme u
pogledu sadrZaja suve materije bez masti ili je, da bi ispunila zahteve pro-
pisa, odabirala mleko sa vifom suvom materijom bez masti, za pasterizovano
mleko, a ostatak preradivala u sir i mle¢ni prah i tako svesno neekonomiéno
proizvodila. Verovatno je da se i ovde radilo o falsifikovanju mleka putem do-
davanja vode, zbcg fega se poremetio medusobni odnos sastojaka. Iz tih raz-
loga je stepen iskori$éenja mleka u proizvodnji sira i praha bio manji.

Raéunajuéi i registrirajuéi proizvodnju pri stepenu iskorii¢enja od 46%
suve materije za sireve, onda na navedenu primeru razli¢itih suvih materija
imamo slede¢u proizvodnju.

Tabela 3 Proizvodnja prema suveoj materiji
Table 3 Production according to the total solids

Randman sireva, kg. Razlika u rand. izmedu a i b

Yield of cheese kg Eéff:;fgc: gfn; agld

% suve mat.

mleka " .

o/ total solids w 3 = = s = s =

of milk B & E A £ ~ = E - = E
BB S BSES. dsusa
2RE8E 2288 2BE8Bs ERQZRS

a — 11,86 9,92 12,12 — —_

b — 13,06 10,92 13,35 1,0 1,23

a — 12,61 10,55 12,89 —

b — 13,37 11,18 13,67 0,63 0,78
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U proizvodnji praha sa 4% vode imamo sledete:

mleko: randman od 100 lit. razlika b—a
Milk Yield from 100 lit. difference b—a

a — 11,86 12,35 kg —

h — 13,06 13,60 kg 1,25 kg

a)— 12,61 13,14 kg —_

b — 13.37 13,93 kg 0,79 kg

Vec¢i randman kod mekih i tvrdih sireva od 0,63 do 1,23 kg od 100 litara
mleka a takode i kod mleka u prahu od 0,79 do 1,25 kg nalaze da se problemu
suve mailerije mleka jo§ oStrije posveti paznja. Rentabilna i ekonomi&na pro-
izvodnja dolazi do punog izraZaja naro&ito kod onih pogona koji se bave pre-
radom mleka u sireve i mleéni prah. Prema nasim ocenama, gotovo polovina
mleka koja se koristi za proizvodnju sireva i praha ima karakteristi¢énu dvoj-
nost sadrzaja suve materije, koja je redovno manja na rampi mlekare. Ako
uzmemo u obzir da se kod nas proizvodi oko 6.000 tona mekih sireva, 16.000
tona tvrdih sireva i 7.000 tona mleka u prahu, lako je uo¢iti do kog stepena
samo ovaj element proizvodnje mozZe uticati na rentabilnost. Prema tome, mo-
guée je proizvoditi viSe:

37.000 kg mekih sireva a 28, §to ¢ini dinara 1,036.000.—
830.000 kg tvrdih sireva a 38, $to €ini dinara 3,040.000.—
44.000 kg mleka sireva a 35, §to ¢ini dinara 1,540.000.—

Imaju¢i napred izloZeno u vidu, kao i eventualne Stete mlekare od po-
sledica pla¢anja kazni po tuZbama inspekcija, onda drugog zakjucéka ne
moZze biti no da se organizaciji unapredenja kvaliteta u narednom periodu
posvecuje daleko veéa paznja.

S tim u vezi, naSe mlekare, koriste¢i svoja i tuda iskustva, a naro¢ito mo-
gucu pomo¢ obrazovnih i nauéno-struénih institucija, treba da pored petogo-
disnjih planova razvoja takode naprave i programe unapredenja kvaliteta
proizvodnje. Ovi programi, izmedu ostalog, treba da pokazu i graniénu eko-
nomi¢nost delovanja na unapredenju kvaliteta.
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Summary
MILK COMPOSITION AS THE BASIS FOR AN ECONOMICAL
MANUFACTURE OF MILK PRODUCTS

M. PORDEVIC, J. VASIC — Institute for dairy research, Beograd

Considering this problem, it was emphasized the importance of definition
of the term »total quality«. Also, it was pointed out the interdependence bet-
ween the organisation of production and the quality control which traces and
determines the characteristics of raw milk, intermediate and end products.
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Based on milk composition analyses and other data available, it was found
a significant difference between the solid coutent in the milk samples taken
from the farmer’s barn and those from the receiving point at the dairy plant.
From these data and our calculations it was found that the yield (out of 100
liters of milk) of various milk products is substantially lower than it shoud be,
taking into consideration the solid content of the barn milk, whlch is probably
due io an adulteration of original milk with water.

The yield reduction was 0,63 to 1,0 kg by hard cheese, 0.78 to 1,23 kg by
white cheese, and 0,79 to 1,25 by whole milk nowder.

Considering that this phenomenon of »double« solid content (in the far-
mer’s barn and at the receiving point of the dairy plant) is present at the
majority of our dairy plants, it was caculated the total annual loss of milk
products to about 160 tons, which gives roughly 2,8 milion dinars per year.
This amount could and should be spent to improve the advisory service in
order to prevent adulieration and to preserve the original composition and
properties of milk.

VARUACUE KVALITETE SIROVOG i PASTERIZIRANOG MLIJEKA*

Dr Silvija MILETIC, Jasmina SKELIN, dipl. inz — Poljoprivredni fakultet.
Zagreb

Sadriaj: Uvod — Metode rada — Rezulfati i diskusija — Zakljutak — Lite
ratura — Summary

Uvod

Kvalileta mlijeka, posebno varijabilnost svih vidova tog izvanredno kom-
pleksnog svojstva. predmetom je svakodnevnih istrazivanja u mljekarama.
trznim inspektoratima, selekcijskim centrima, znanstvenim i drugim institu-
cijama. Objavljeni podaci o kvaliteti mlijeka, u naSoj struénoj literaturi, uklju-
¢uju neznatan dio rezultata tih istraZivanja, a ¢esto se ograni¢avaju na rezultate
odredivanja specifitne teZine i koli¢ine mlijeéne masti i na izraCunavanje
suhe tvari i suhe tvari bez masti uzoraka mlijeka.

Nasi su autori prouc¢avali varijacije pojedinih elemenata kvalitete mlijeka
uvjetovane uljecajem godisnjeg doba (Filipovié¢, 1952; Dozet et al,
1972; Mileti¢, 1972), dnevnih varijacija (Sabado$§ et al, 1960), pasmin-
skih svojstava (Peji¢ et al, 1955; Baci¢ i Vujicie, 196'3 Slanovec
i Sotlar, 1969), podru¢ja proizvodnje (Slanovec, 1972; Vujicié i
Baéd¢ié, 1974; Dozet et al, 1974. Zivkovié i Vasié 1974), velicinom
jedinice u kojoj se mlijeko proizvodi (Mileti¢, 1972; Sumenié 1972) i
drugim.

Stocarski selekcijski centar SRH (1974. g.) zanima osim koli¢ine proizve-
denog mlijeka samo jo§ i podatak o koli¢ini masti umati¢enih muzara pojedinih
pasmina.

* Referat adrZan na IV Jugoslavenskoj stecarskoj konfereneiji u Mostaru od 27—29. IV 1876. 2.
Rad je prenesen iz knjige: »Radovi poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sarajevue,
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