
Udruženje j e pruža lo s t ručnu pomoć svojim članicama p r i rekonstrukci j i 
ml jekara i kod organizaci je i unapređenja proizvodnje: uvođenja paster izaci je 
mli jeka za s irenje, čistih ku l tu ra , poboljšanja kva l i t e te maslaca i njegovog 
uskladiš tenja , uvođenja labora tor i j ske s lužbe u vezi s nov im san i t a rn im prop i ­
sima, poboljšanja pro izvodnje kondenzi ranog mlijeka, angaži ranja svojih s t ruč ­
njaka na p redavan j ima na ml jekarskim tečajevima, su r adn j e p r i l ikom osniva­
n ja servisa i izdavalo j e l is t »Mljekarstvo«. 

Na osnovu izvještaja d ruga tajnika povela se diskusija. U diskusiji sudje­
lovala j e većina p reds t avn ika članova Udruženja. Diskut i ra lo se o po t reb i izo­
b razbe kadrova , o p ružan ju pomoći Mljekarskoj školi Bjelovar , o novoosnova­
nom servisu, o po t reb i što bolje i jeftinije ambalaže, o usk lađen ju o tkupn ih ci­
j ena obzirom n a sniženje cijene mli ječnim proizvodima, o pot rebi podizanja 
higi jenske ku l t u r e kod r adn ika u ml j eka rama i u t u s v r h u pohađanja tečajeva, 
o pot rebi tipizacije mli ječnih proizvoda, o boljem iskoriš tenju kapaci te ta , o što 
većoj proizvodnji komzrumnog mli jeka p u t e m mljekara , o š to užoj su radn j i sa 
Zadružn im stočarskirn pos lovnim savezom, Ins t i tu tom za ml jekars tvo FNRJ , 
Po l jopr iv ređno-šumarsk im fakul te tom u Zagrebu i ostal im zavodima i u s t ano­
vama za u n a p r e đ e n j e ml jekars tva , o tome da investicije b u d u dugoročne, o n e ­
op ravdanom povećanju cijena mli ječnim proizvodima p u t e m t rgovačke mreže , 
o usklađenju pro izvodnje mliječnih proizvoda, o potrebi s t imulaci je proizvođača 
jeftinijom s točnom h r a n o m , o nužnost i predaje o tkupa ml i jeka z a d r u g a m a i dr. 

U novi Upravn i odbor ušli su ovi drugovi : Tomo Salopek, Mirko Leskovar , 
Drago Vilner , S t jepan Leaković , Jovo Mijatović, Bogdan Đerić , Mato F e r d e b a r , 
Dragu t in Kauf i F ran jo Pe t ranović , a u Nadzorni odlbor: P e t k o Dernik , Ju l i j e 
Blažinčić i Većeslav Kohout . 
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H R A N J I V A VRIJEDNOST N E K I H N A Š I H S IR E VA 
O D R E Đ E N A SADRŽINOM KALCIJA I FOSFORA 

Hranj iva vr i jednos t sas tav ina h r a n e u tvrđu je se kemi jskom i biološkom 
metodom. P r v a da je p o d a t k e o kemijskom, sastavu, a d ruga o svojs tvima i v r i ­
jednost i sas tav ina h r a n e , i to na temel ju njihova ut jecaja n a rast , zdrav l je i 
sposobnost regetneracije pokusn ih životinja. 

Hrana , u g r u b i m c r tama , sastoji se od ugl j ikohidrata i mas t i (koje organi ­
zam opskrbl ju ju energi jom, a s luže i za proizvodnju mas t i u t i je lu i mli jeku) , 
bje lančevina (koje djelomice s luže kao i ugl j ikohiđrat i i mast i , a osnovna im, je 
zadaća izgradnja mišića i ostal ih tkiva) i pepela ili m ine ra ln ih tvar i (koje izgra­
đu ju kosti, regul i ra ju r a d s rca i elastičnost mišića, t e sp rečava ju kiselost k rv i 
i tkiva). 

Na b azi kemijske klasif ikacije h r a n e mlijeko i mli ječni proizvodi ocijenjeni 
su vrlo povoljno, je r s a d r ž e m n o g o sas tavina h r a n e u lako p robav l j ivom obliku. 
S h e r m a n smat ra , d a h r a n j i v a vr i jednost 1 l i t re mlijeka, u t v r đ e n a kemi j skom 
analizom, odgovara količini pola k i lograma mesa ili osam do devet k o m a d a 
jaja; da je h ran j iva v r i j ednos t s i ra (Chedldar) dvost ruka u odnosu na meso, a 



hranjiva vrijednost kilograma maslaca jednaka vrijednosti jedanaest kilo­
grama mlijeka. 

Biološki je studij uvelike promijenio pojmove o hranjivoj vrijednosti poje­
dinih sastavina hrane, te je još jače istakao izvanrednu hranjivu vrijednost mli­
jeka, mliječne masti i mliječnih proizvoda uopće. Kazein (glavna bjelančevina 
mlijeka i većine mhječnih proizvoda) s obzirom na njegov sastav, smatra se 
najvrednijom bjelančevinom u prehrani. 

Znatna hranjiva vrijednost sira određena je, pored ostalog, i sadržinom 
kalcija i fosfora, pa povoljnim omjerom tih dviju mineralnih sastavina. 

Sadržina kalcija i fosfora u siru zavisi o tehnološkom procesu, pa o sastavu 
sirovine. 

Na temelju brojnih analiza francuskih sireva L. Randoin i C. Jourdan 
došli su do zaključka, da se klasifikacija sireva na bazi razlika u tehnološkom 
procesu, koju je predložio profesor J . Keilling, podudara s1 klasifikacijom sireva, 
koje bi sireve svrstala prema sadržini kalcija i fosfora. 

Najmanje kalcija i fosfora sadrže svježi sirevi,- koji se polagano sire, a naj­
više tvrdi sirevi, kod kojih je oticanje sirutke ubrzano rezanjem, drobljenjem 
(sirarskim nožem i pršljenom) i podgrijavanjem širine, pa prešanjem sira. 

Naše analize 38 uzoraka različitih sireva, koji se proizvode u Jugoslaviji, 
dale su ove podatke o sadržini kalcija i fosfora, pa o omjeru Ca/P: 

Sadržina Ca Sadržina. P Vrijednost 
S i r u suhoj tvari u suhoj tvari omjera 

sira sira Ca/P 
°/o 

paški sir 1,625 0,901 1,80 
brački 1,478 0,801 . 1,84 
trapist 1,340 -0,605 2,21 
tounjski 1,205 0,630 1,91 
ementalac ч 1,169 0,762 1,53 
kačkavalj " 1,049 0,738 1,42 
edamac 0,874 0,739 1,18 
kiseli sir 0,560 0,511 1,09 
topljeni sir 1,053 0,891 1,18 

Sadržina kalcija i fosfora u analiziranim uzorcima sira relativno, je velika 
te upozoruje na njihovu veliku hranjivu vrijednost. 

L. Randoin smatra, da je normalna vrijednost omjera Ca/P u obroku čo­
vjeka (djeca različite dobi, omladina i odrasli) 0 ,7—1,5 (vrijednost tog omjera 
je to veća, što je čovjek mlađi). 

Ako navedemo, da je vrijednost omjera Ga/P za kruh 0,28, za tjesteninu 
0.15, za krumpir 0,25, za meso 0,05 i za jaja 0,27, bit će uloga sira u obroku još 
očitija, naročito u krajevima, gdje su kruh, krumpir i žganci glavna hrana, jer 
sir uspostavlja ravnotežu takvog obroka. 
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KOLI-AEROGENES B A K T E R I J E I N J I H O V ZNAČAJ 
U MLEKARSTVU 

Od svih bakter i ja , koje dospevaju u mleko, poseban in te res p re t s tav l j a 
g rupa bak te r i j a pod! imenom kol i-aerogenes (eoli-aerogenes). Ove bak te r i j e 
igraju znača jnu ulogu u kva ren ju mleka i mlečnih proizvoda. Ekonomski gu ­
bici, koje podnose proizvođači mleka i mlečnih proizvoda, usled r a d a ovih 
mikroorgan izama op ravdava ju po t rebu da se o nj ima nešto više kaže. 

Voda 
U nauci se pod kol i -aerogenes bakter i jama označavaju sve ae robne ili 

fakul ta t ivno anae robne , g r a m negat ivne , asporogene bak te r i j e š tapićastog 
oblika, koje pro izvode k ise l inu i gas iz laktoze. Na ovoj bazi j e i o tk r ivena k a ­
snije metoda za ispi t ivanje kol i - t i t ra i koli indeksa u vodi i mleku . T e r m i n 
kol i -aerogenes ili kol i form (coliform), ukl jučuje kao g lavne č lanove B a c t e r i u m 
coli (Escherichia coli) i Bac te r ium aerogenes (Aerobacter aerogenes), v rs te . 

Ova g rupa bak te r i j a j e p r ivuk la n a s ebe ' pažn ju više nego ostale nepa to -
gene bakter i je , zbog svoje uloge kao »indikator« vrs te u analizi vode. Naime, 
pr isustvo koli (coli) bak te r i j a fekalnog porekla u vodi, jes te znak mogućeg p r i ­
sus tva crevnih pa togen ih bakter i ja . To znači da j e ovakva voda neupot reb l j iva 
za piće, ili k a k v u d r u g u manipulac i ju povezanu sa ž ivotnim n a m i r n i c a m a . 
Uslovi za ops tanak i život p r ipadn ika koli-aerogenes g r u p e bak te r i j a u vodi 
jesu vr lo loši, t e oni zato u njoj izumiru. Ako se pak anal izom dokaže nj ihovo 
prisustvo, osobito Bac t e r ium coli (koli) I, (stvaraoc indola), to znači da j e u 
p i tanju sveže zagađenje te vode sa fekali jama l judskoga porekla . No pr i sus tvo 
i drugih v r s ta bak te r i j a iz ove grupe, t akođe je š te tno, je r one učes tvu ju p o ­
s redno u k v a r e n j u mleka i mlečnih proizvoda ako se t akva voda kor i s t i u m l e -
kar i . Ovako zagađena voda, upot rebi ]ena za p ran je mleka r sk ih sudova i u r e ­
đaja, p re t s tav l ja ozbil jan izvor infekcije mleka i mlečnih proizvoda sa ovim 
bakter i jama. Ovo j e naroči to važno za mlekare , koje imaju svoj sops tveni s is tem 
snabdevanja vodom. K a d a se anal izom u t v r d i da j e izvor zagađenja mjeka i 
mlečnih proizvoda kol i -aerogenes bakter i jama, upot rebl jena voda, onda se 
ovakva voda n e srne upot reb i t i p r e nego što se izvrši njeno hlor isanje . Obično 
se bakter io loška anal iza vode kombinuje sa p reg ledom uslova koji v l ada ju u 
bližoj okolini, gde ta voda izvire i protiče.- Ovo se isto odnosi i na v o d u koja se 
upot reb l java za p r a n j e mleka r sk ih sudova na po l jopr ivrednim gazdins tv ima. 


