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MLEKARSKA IZLOZBA »MLEKARSTVO NR SRBIJE«
U NOVOM SADU

Tre¢i medunarodni poljoprivredni sajam u Novom Sadu, po opstoj oceni
stru¢njaka i posetilaca nesumnjivo pokazuje napredak naSe privrede uopste
a posebno poljoprivrede.

Na ovom sajmu su se mlekarska preduze¢a Srbije pojavili kao izlagaéi
na zajedni¢ckom izloZbenom prostoru i pod zajedni¢kim nazivom »Mlekarstvo
N. R. Srbije«. To pretstavlja veliku novinu, a samo izlaganje pretstavlja isto-
riski datum u razvoju mlekarstva u N. R. Srbiji. Na zajedni¢tkom izloZbenom
prostoru izlagalo je 12 najveéih preduzeca u Srbiji, a svako preduzeée je na
tom zajedni¢kom prostoru imalo zasebno mesto za izlaganje svojih proizvoda.
Na taj nacin, posetioci Sajma su mogli da dobiju jasnu i potpunu sliku nesamo
o celokupnom mlekarstvu republike ve¢ i o vrstama i kvalitetu mle¢nih pro-
izveda svakog preduzeca — izlagada. Stoga mislimo da se ovakvo zajednicko
izlaganje pokazalo veoma dobro i korisno pa bi tako trebalo postupati i ubuduée.

Pored preduzeca, koja su svoje proizvode izlagala na zajedni¢kom izloz-
benom prostoru, mnoge zadruge i poljoprivredna dobra izlagali su svoje mle¢ne
proizvode na svojim mestima zajedno sa ostalim svojim poljoprivrednim pro-
izvedima. Bilo bi veoma korisno i dobro da ona poljoprivredna dobra i zadruge,
koji se u jacoj meri bave proizvodnjom mleénih proizvoda, idu¢e godine takode
uestvuju na sajmu zajedno sa mlekarskim preduzeé¢ima. U tom slucaju bi
zadruge i poljoprivredna dobra na zajednickom izlozbenom prostoru imali za-
sebna mesta ili ¢itav deo zajednitkog prostora gde bi, recimo, pod naslovom
»Poljoprivredna dobra« i »ZadruZno mlekarstvo« izlagali svoje mleéne proizvo-
de. Time bi se podvukao znataj poljoprivrednih dobara u proizvodnji mleka
i mleénih proizvoda, jer ona ovde igraju znaéajnu ulogu. Takode bi se time
jate istakla uloga onih zadruga koje se ne bave iskljuéivo proizvodnjom mleé-
nih proizvoda.

NR Makedonija, Slovenija, Bosna i Hercegovina su takode izlagale svoje
mleéne proizvode ali samo u okviru svojih zajedni¢kih izlozbenih prostora. Cini
nam se da bi bilo veoma korisno ako bi razmislili o tome da se na ‘iduéem
sajinu ostale republike takode pojave sa svojim proizvodima, i to na zajednié-
kim izloZbenim prostorima za svaku republiku. Na taj nadin mlekarstvo bi
moglo dobiti mozda zaseban paviljon ili bar viSe prostora u veéem paviljonu.
To bi istovremeno pretstavljalo zatetak zajednitkog izlaganja mlekarstva Jugo-
slavije kao celine, Sto bi denelo svestrane koristi.
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IzloZzbu je organizovalo UdruZenje mlekarskih preduzeca NR Srbije u
najte$njoj saradnji sa Institutom za mlekarstvo FNRJ, Zavodom za mlekarstvo
Polj. fakulteta u Zemunu, Gradskim mlekarstvom iz Beograda, ostalim mle-
karskim preduze¢ima Srbije i mlekarskim struénjacima, u saradnji sa Savezom
poljoprivrednih komora FNRJ i Poljoprivrednom komorom NR Srbije.

Dajuéi najosnovnija zapaZanja o mlekarskoj izlozbi pokuSaéemo da se
kriti¢ki osvrnemo pre svega na one momente koji su znacajni ne samo za ocenu
uspeha na ovom Sajmu, ve¢ da bi mogli izvesti korisne zakljuike za buduéca
izlaganja i uo¢ili nedostatke koje bi ispravljali.

. Organizacija izlozbe. U zemljama sa razvijenim mlekarstvom, zemljama
koje, kako se to obiténo kazZe, »imaju tradiciju«, imaju iskustvo u mlekarstvu,
pa i u mlekarskim izloZzbama, nekako smo naucili da smatramo prirodnim
uspeh u tom pogledu. Medutim, ovoga puta organizovano ucedte na sajmu pre-
duzeéa Srbije pretstavlja zaista prijatno iznenadenje. U pogledu uredenja
izlozbenog prostora, njegove lepote i propagandnog efekta, u pogledu zastuplje-
nih proizvoda i na¢ina pakovanja, ova izlozba je bila na velikoj visini. Docnije
¢emo ukazati i na nedostatke izlozbe, ali uzeto u celini smatramo, da se ova
izlozba moZe uporedivati sa sliénim izlozbama mnogo razvijenijih mlekarskih
zemalja. ZasluZena pohvala nasim preduzet¢ima delovaée na njih samo stimu-
lativno, jer uvidevsi §ta mogu udiniti sloZznim i razumnim struénim radom, nasa
¢e preduzeta uloZiti napore da se iduceg puta pojave jo§ organizovanije, sa
viSe proizvoda i sa jo§ boljim njihovim kvalitetom. Dakle, uspeh i nedostatke
sa ovog izlaganja mi moramo pravilno iskoristiti u borbi za jo$ bolji rad i kvali-
tetnije proizvode. Jer, zaista zasluzuje svaku pohvalu napor naSih mlekarskih
struénjaka i preduzeca, $to se ova naSa republika, koja do 1945 prakticki nije
imala mlekarstvo organizovano i cpremljeno na savremen naéin, mogla pojaviti
kao izlaga¢ mleénih proizvoda na visokom strué¢nom nivou.

»Likume«, preduzeée za primenjenu i dekorativnu umetnost iz Beograda,
opremilo je umetnicki i tehniéki deo izlozbenog prostora. Taj posao je po na3oj
oceni izveden odliéno, jer ceo izloZbeni prostor kao celina deluje svojom opre-
mom i dekorativnodéu kao snaZna celina, prijatno, skladno, podvlaceéi kolek-
tivni duh. U toj skladnoj i snaznoj celini izlozbene povriine pojedinih izlagaéa
deluju snazno kao skladne i snaZne jedinke u sastavu snaZne celine. (Slika 1)

Ipak, mora se naglasiti da je na ovoj izlozbi bilo dosta, pa i suvise izlo-
zenth predmeta, ¢ak vife primeraka jednog istog proizvoda, a grafikona i slika
veoma malo. To se moZe smatrati ozbiljnim nedostatkom ove izlozbe. Cini nam
se da bi kod sledeteg izlaganja broj izlozenih primeraka jednog istog proizvoda
trebalo smanjiti, a povecéati broj slika i grafikona. Na taj nacin posetioeci bi po-
red izlozenih proizvoda mogli da se upoznaju i sa radom preduzeca koja izlazu,
a takode i sa izgledom samih preduzeéa, njihovih uredaja, dru$tvenih prosto-
rija i sliéno. Vaspitni i propagandni efekt ovako opremljene izloZbe nesumnjivo
bi bio veéi. )

U tehni¢kom, umetni¢kom, organizacionom i propagandnom pogledu ova
prva izlozba je u potpunosti uspela. To ne znaéi i nas najvisi stupanj moguénosti.

Nacin ocenjivanja proizvoda. Institut za mlekarstvo FNRJ u saradnji sa
UdruZenjem mlekarskih preduzeéa NR Srbije, sa Gradskim Mlekarstvom iz
Beograda, Poljoprivrednim fakultetom iz Zemuna i ostalim mlekarskim struc¢-
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njacima, formirao je zasebnu Komisiju za ocenu mleé¢nih proizvoda. To takode
pretstavlja korisnu novinu. Komisija je prijavljena kod Saveza poljoprivrednin
komora FNRJ i kod Uprave sajma u Novom Sadu, te je sa formalne tatke gle-
dista to bila zvaniéna komisija kojoj je bila poverena struéna ocena svih izlo-
Zenih mleénih proizvoda ne samo Srbije vec i ostalih republika koje su ucestvo-
vale na sajmu. Sastav komisije: kand. nauka InZ. Obren M. Peji¢, pretsednik,
Dr. Stevié Bogoje, InZz. Borivoje Obradovi¢, InZ. Zonji Porde, mlek. struénjak
Matica Stevan, kao &lanovi Komisije. Za sekretara komisije izabran je InZ. Vito-
mir Rakié, sekretar Instituta za mlekarstvo FNRJ.

Na posebnoj sednici odrZzanoj u Institutu za mlekarstvo FNRJ u Beo-
giradu, Komisija je utvrdila tehniku i naéin ocenjivanja izlozenih mleénih pro-

Slika 1. Opésti izgled izloZzbenog prostora »Mlekarstvo NR Srbije«
(Foto: Jugoreklam, N. Sad)

izvoda i donela privremeni pravilnik za svoj rad. Pretpostavljaju¢i da je za
struénu javnost interesantan sam rad Komisije izne¢emo ukratko taj rad.

a) Slanje proizvoda za ocenu. Preduzec¢a su bila obavestena da najdalje do
12. IX. 1956. godine poSsalju jedan ili viSe uzoraka svojih proizvoda za ocenji-
vanje. Proizvodi za ocenjivanje su morali da budu bez omota i bez oznaka pre-
duzeéa, kako se ne bi moglo znati kome preduzeéu pripadaju proizvodi. Na
svakom primerku proizvoda koji se Salje za ocenjivanje mora biti jasno ozna-
Cena Sifra. U zasebno zapeta¢enom kovertu svako preduzeée je Komisiji dosta-
vilo spisak proizvoda koji se $alju na ocenjivanje i spisak Sifara. Time je bila
obezbedena potpuna anonimnost izlagata i Komisiji omoguéena maksimalna
objektivnost kod ocenjivanja.
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b) Sistem ocenjivanja. Po3to kod nas nema propisa o sistemu ocenjivanja
mle¢nih proizvoda, Komisija je na osnovu medunarodnih propisa a prilagoda-
vajuéi ih na$im potrebama i uslovima, morala prvo da se dogovori o tome koji
ée sistem ocenjivanja primeniti u svome radu. Komisija je polaze¢i od gore na-
vedenih &injenica usvojila i razradila sistem od 100 ta¢aka. Ta odluka Komisije
zapisniéki je konstatovana te je imala karakter privremenih propisa obaveznih
za Komisiju i sve izlagace. Za razne mle¢ne proizvode usvojeni su i razradeni
ovi sistemi pokazatelja:

ZA SIREVE -
ukus i miris . . . . . . . . 45 tacaka
konzistencija . . . . . . . . 25 "
tekstura . . . . . . . . . . 10 i
boja: w & & & ¢ @ o8 5 5 W@ B 5
opsti izgled . ST TR (| LA
pakovanje . . . . . . . . . 5 -

Svega 100 tadaka

Na osnovu ukupnog broja taéaka dobijenih kod ekspertize sirevi su sta-
vljani u jednu od sledeéih klasa kvaliteta:

Klasa »Ekstra«, ukupno 92—100 tataka, od &ega na ukus i miris najmanje
45 tacaka.

I klasa ukupno 87—91 tatka, od ¢ega na ukus i miris najmanje 45 taéaka.

II klasa ukupno 75—86 tataka, od &ega na ukus i miris najmanje 35 tataka.

ZA MASLAC
ukus i miris . . . . . . . . 60 tataka
konzistencija i tekstura . . . . 20 "
bojaisjaj . . . . . . . . . 15 -
pakovanje . . . . . . . . . 5] o

Svega 100 tagaka

Na osnovu ukupnog broja dobivenih tataka maslac je rasporedivan u
jednu od sledeéih klasa:

Klasa »Ekstra« Ukupan broj tataka 90—100

I Klasa Ukupan broj tataka 80—=89

II Klasa Ukupan broj tataka 69—T79

ZA TOPLJENO MASLO

ukus i miris . . . . . . . . 60 tadaka
konzistencija i tekstura . . . . 20 .
bojaisg@ay « « « 5 & » &« « - 19 5
pakovanje . . . . . . . . . 5 %
Svega 100 tacaka

Klase: 1 klasa — od 90—100 tac¢aka
IT klasa — od 75—89 tadaka.
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¢) Naéin ocenjivanja. Komisija se sastala na dan ocenjivanja, a tom pri-
likom je bilo zapisni¢ki konstatovano prisustvo ¢lanova Komisije i ispravnost
prispelih proizvoda za ocenjivanje. Takode je zapisni¢ki konstatovana isprav-
nost koverata sa Siframa.

Za svaki proizvod ¢lan Komisije dobija poseban listi¢ sa ispisanim poka-
zateljima. Broj taéaka za pojedine osobine proizvoda élan Komisije unosi sa-
mosialno na osnovu svoje sopstvene ocene.

Kada su ocenjeni svi proizvodi, komisijski se otvaraju koverti sa $iframa
i imenima izlagaéa, a zatim ¢lanovi Komisije odlaze na mesto izlozbe i ocenjuju
ambalaZu i nadin pakovanja (opet svaki &lan Komisije samostalno i nezavisno).

Po zavrSenom ocenjivanju a na osnovu ukupnog broja dobijenih tacaka,
Komisija je razvrstavala proizvode po klasama, o ¢emu je odmah saéinjen
zapisnik. Posle toga sastavljen je predlog Upravi sajma za dodeljivanje novéa-
nih nagrada i diploma. Celokupan materijal i zapisnici o radu Komisije éuvace
se stalno u zasebnom dosijeu u Institutu za mlekarstvo FNRJ u Beogradu.

Zbog srazmerno kratkog vremena nije moglo da se izvrii ispitivanje
procenta masti 1 vlage u pojedinim mleénim proizvodima Sto bi bilo neophodno
radi joS objektivnije ocene kvaliteta izloZenih proizvoda. Taj nedostatak treba
kod sledeteg izlaganja ukloniti, te ¢e se na taj naéin dobiti jo$ potpunija slika
o kvalitetu izloZenih proizvoda i mle¢nih proizvoda u NR Srbiji uopste.

Rezultati ocenjivanja. IzloZiéemo ukratko rezuliate rada Komisije za
ocenjivanje proizvoda, kako bi ¢italac dobio $to jasniju sliku o kvalitetu samih
proizvoda. ’

a) Asortiman

IzloZeno je 12 vrsti tvrdih sireva: katkavalj, grojer ovarski, trapist, mo-
noitorski, ementalski, edamski, gauda, parmezan i tri nova sira — »Turist,
»Pionir« i »Indonezija«. Od, mekih sireva izloZeni su: beli meki, feta, romadur,
belpaeze, kvargle, kamamber, imperijal, somborski sir, gorgonzola, rokfor.
Takode je izlagan veéi broj topljenih sireva. Prema tome u pogledu asortimana
pokazalo se da NR Srbija proizvodi skoro sve vaznije vrste tvrdih i mekih
sireva, te se sa te strane stanje moZe smatrati potpuno zadovoljavajuée. Osim
gorgonzole, svi navedeni mekani i Lvrdi sirevi poticall su iz preduzeca NR Srbije.
Mi bi rekli da se kod nas za izvesno vreme ne postavlja pitanje asortimana
sireva ve¢ borba za njihov kvalitet.

b) Pakovanje

Roba izlagana na ovom Sajmu pokazala je veoma visok nivo pakovanja
mleénih proizvoda uopste a narotito sireva. Stavile, u pogledu pakovanja
izlozba je bila na najviSem svetskom nivou, §to se bez ustezanja mora priznati
a naSim stru¢njacima odati zasluzeno priznanje, jer su oni pokazali ne samo da
su pitanje pakovanja pravilno shvatili, veé¢ da nisu zalili ni truda da to svoje
shvatanje ostvare. U pogledu materijala za pakovanje moZe se re¢i da je bio
iskoriSéen skoro sav materijal koji inace dolazi u obzir kao materijal za pako-
vanje mle¢nih proizvoda. Takode smatram da je pravilno 5to je za pakovanje
sireva bio bogato kori¢en celofan i polivinil.

U pogledu samog nivoa pakovanja moZe se re¢i da su bile zastupljene tri
vrste pakovanja i to: standardno, luksuzno i obi¢no pakovanje.
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Nama se &ini da smo u pogledu pakovanja dostigli visok nivo pa bi se
u tom pogledu na$ zadatak u buduc¢nosti sastojao u tome da to pakovanje po-
jevtinimo, omasovimo i da kvalitet proizvoda dovedemo potpuno u sklad sa
natinom pakovanja. Ovoga puta naSe pakovanje daleko je prevazi$lo na$

kvalitet. (naslovna sl.)

¢) Kwalitet proizvoda. Ovde ¢emo komentarisati kvalitet proizvoda sa
teritorije NR Srbije, mada u tabeli 1 dajemo celokupan pregled proizvoda gde
ulaze i proizvodi sa teritorije NR Makedonije i Slovenije koji su takode bili
ocenjivani.

Treba podvuéi da je ova izloZba mleénih proizvoda NR Srbije pokazala
da se kvaliteta proizvoda za poslednjih nekoliko godina znatno popravila. No
ipak, ne smemo i ne mozemo biti zadovoljni sa kvalitetom, te se sada mora
glavna paznja posvetiti tome pitanju. To se jasno vidi iz podataka tab. 1 gde
nalazimo da smo u klasi »ekstra« imali samo 22,5% a u klasi I samo 37% od
ocenjenih sireva. Preko 50%o sireva je II i III klase. Nas ozbiljno mora da za-
brine ova ¢injenica a naroéito veliki procenat sireva III klase, jer ta klasa po
pravilu ne ide na trziSte drugacije ve¢ samo kao sirovina za pretapanja. Pa ¢ak
i u tom sluéaju proizvod III klase ne obezbeduje prvoklasni kvalitet topljenih
sireva.

Kod mekanih sireva stanje je znatno bolje, jer smo tu imali u ekstra il
klasi 35—40%p, u IIT klasi 27°%. U II klasi bilo je 33—34%0 od ukupnog broja
ocenjenih uzoraka. Ipak, i takvo stanje ne mozZe nas zadovoljiti, naroéito ako
uzmemo u obzir ogroman znaéaj belih sireva i mekih sireva uopste za ishranu
nasth naroda.

Ovde se mora podvué¢i da su izvanredni rezultati postignuti u pogledu
topljenih sireva, gde je u »ekstra« i I klasi bilo 80% od ocenjenih uzoraka dog
je na ostale klase otpalo samo 20%. Visok kvalitet topljenih sireva pokazuje
¢injenica, da je osim »ekstra« i I klase bilo samo jos 20%o kao II klasa. U trecoj
klasi topljenih sireva nije bilo. To pokazuje da je Mlekoprodukt iz Sombora
uéinio veoma veliki napredak u asortimanu i kvaliteti topljenih sireva, S§to
ovom prilikom bez rezerve isti¢temo.

Takode ne moZemo biti spokojni ni u pogledu kvaliteta maslaca, jer naj-
veci deo je ocenjen kao II i IIT klasa, mada 33,40°0 od ukupno ocenjenih proiz-
voda dolazi na proizvode klase »Ekstra«. Bas ta ¢injenica pokazuje da srazmerno
brzo moZemo popeti kvalitet, a samim tim i trajasnost naseg maslaca, ¢ime sa
sada ne :noiemo osobito pohvaliti.

Ovaj prikaz rezultata ocenjivanja izloZenih mle¢nih proizvoda mozda ne
bi potpuno ispunio svoj zadatak, ako se ukratko ne osvrnemo na najvaZznije
nedostatke pojedinih proizvoda, usled kojih su i ocene bile nize. Y

Kod sireva najces¢i su bili slede¢i nedostaci:

1) grubo i zilavo testo,

2) nepravilna Supljikavost,
3) slabo izrazen ukus i miris,
4) nedovoljna zrelost.
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Tab. 1. Pregled kuvaliteta mleénih proizvoda

Vrsta proizvoda Od ukupnog broja bilo je
ekstra I klasa IT klasa III klasa .
u %
SIREVI :
a) Tvrdi sirevi
kac¢kavalj 17,00 35,00 48,00
tip kackavalja 25,00 75,00
trapist 8,30 50,00 41,70
edamski 14,50 43,00 43,00
gauda 50,00 50,00 .
ementlalski 20,00 20,00 40,00 20,00
grojer 33,00 67,00
ostali 33,00 67,00
Proseéno 22,50 36,63 41,83 47,80
b) Mekani sirevi
beli mekani 30,00 40,00 30,00
feta 50,00 50,00
somborski 33,00 33,30 33,70
ostali 43,00 14,30 43,70
Proseéno 39,00 34.40 27,00
¢) Topljeni sirev: 20,00 60,00 20,00
MASLAC 33,00 33,00 34,00
MASLO 33,00 67,00

Ti nedostaci delimitno dolaze usled nedostataka struéne radne snage u
preduze¢ima, i to je najvazniji uzrok. U manjoj meri je to nedostatak koji do-
lazi usled slabijeg kvaliteta mleka. Boljim struénim radom, veé¢im zalaganjem
1 ve¢im poStovanjem naSeg domaceg potro§ata ovi uzroci se mogu ukloniti
srazmerno brzo. -

Sto se tite maslaca, tu su najéedéi bili ovi nedostaci:

1) slaba konzistencija,

2) slabo izraZen ukus i miris,

3) visok procent vode.

Svi nedostaci maslaca jasno pokazuju slab struéni rad kod njegove izrade,
ie prema tome treba na majstore postavljati jasnije i stroZije zahteve. Moramo
biti ipak jednom nacisto da nije dovoljno samo zavijati maslac u pergament i
na tom pergamentu stavljati natpise »Cajni masiac«. Tu je potrebna borpa za
kvalitet.

Zavriavajuci ovaj prikaz rezultata dobijenih kod ocenjivanja mleénih
proizvoda na Treéem medunarodnom peljoprivrednom sajmu u Novom Sadu,
Zelim jo$ jednom da podvutem da je uestvovanje na Sajmu pokazalo nesum-
njive uspehe u razvoju mlekarstva NR Srbije i ostalih nasih republika. Istovre-
meno pokazalo nam je ovo izlaganje mnoge nade nedostatke i ukazalo na puteve
lrojima treba i¢i da te nedostatke uklonimo.
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