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KVALITETA I ASORTIMAN MLHJECNHH PR@EZVODA
“NA XXVII MEBUNARODN@M POLJOPRIVREDNOM SAJMU
i . U NOVOM SADU ‘
' ' (29. IV —8. V. 1960.)

Kvahteta ]e -cilj streml]en]a svakog prmzvodaca a 1zlozbe su nadin
da se zainteresiranoj javnosti omoguéi upoznavanje dostignuéa u raznim
granama proizvadnje. Jugoslavensko mljekarstvo koristi novosadske me-

- dunarodne poljoprivredne sajmove za prikazivanje kvalitete i asortimana
svouh proizvoda. Ovogodlsn]e 1zlagan]e organiziralo je Struéno udruze-
nje mljekarskih-organizacija Jugoslavije preko svojih sekecija u NR Sr-
biji, NR Hrvatskoj i LR Sloveniji tako, da suu posebnom odjeljenju iz~
loZzeni mlijeéni pr01zvod1 vetine clanova Malen broj drugih proizvodaca
mh;ecmh proizvoda izlagao je odvogeno Kao i svake godine, Savez poljo-

'prlvredno—sumarsklh Komora Jugoslavije st1mu11rao;e1rn13ekarstvo obra~
zovan]em posebnie komisije za ccjénu kvalitete mlijeénih prcnzvoda i do-
d_]eljlvanjern novéanih’ nagrada i dlploma za na]kvah‘tetm]e mh]ecné
proxzvode : : P s

Kcmlsl]u za ocjenu kvalitete mlijeénih proizvoda . sachavah su;

- a) za sireve — 1. Dr. Obren Pejié, prof. za mljekarstvo na POlJOpI‘l-—
Vrédnom fakultetu u Zemunu, za N R S; 2. Dr. Dimitrije Sabados do--
‘cent za mljekarstvo na Poljoprlvrednom fakultetu u Zagrebu, za N R H;
3 Btane Grahek,:poslovoda Zadruzne miekarne Skofja Loka, za L R S;

. b) za maslac i ostale mlijeéne proizvode — 1. Ing. Dorde Zonji, teh-
mck1 dlrektor Gradskog mlekarstva Beograd, za' N R S; 2. Ing. Mate]j
Markes, ‘sekretar Strucnog udruZenja ml]ekarsklh orgamzacua Jugosla-
vije, Sekcije za Hrvatsku, Zagreb, za N R H; 3. Anton Cérar, poslovoda

'.LJubljanske mlekarne, Ljubljana, za L R S. "

.-Imenovana komlsua jeu proston]ama Centralne mlekare Nov1 Sad
,kamo su prethodno. dostavljeni uzorei za 003en11van1e 1zvrslla oc;enu kva-
litete koju prikazuje tabela br 1do 3. T o :
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Sumarni pregled o kvaliteti mlijeénih proizvoda,'

Tabela 1

‘Kvaliteta
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* Beli srpski sir, makedonski, feta, travnitki i sitni sir.

g — iy 28 tod¢aka
<2 | VRSTA PROIZVODA 8'c i - :
B! Coive 281 1820 [16—18 [13—16 [10—13 | do 10 - | Izlu-
& 55| Ekstra | L | IL | IL | IV. |&no
1: Maslac 33 2 -8 17 5 — 1
2. Kazein - 20 -3 9 8 — — —_
3. Mlijeéni nap1tc1 10 2 6 1 - 1 — —_
4. Jogurt 3 — 3. — — — -—
5. Kiselo mlijeko 3 3 —_ —_ - — —
6. Sladoled 4 2 -1 1 — —_ —
7. Sterilizirano mlueko 1 - —_— 1 — —_ —
8 Maslo - K — 4 2 1 —_ —
9. Kajmak 1. —— — — 1 — —
10. Mlijeko u prahu 4 4 — — — — —_
11. Neolac 1 1 L — — —_ — -
12. Kondenzirano mlueko_ 2 1 1. — — — —
13. Trapist . 21 1 '3 6. 5 3 "3
14. Kackavalj - 13 1 2 8 =S — 2
15. Edamac 11 . | 1 2 ] 1 —
16, Grojer - 10 1 1 3 4 1 —
17. Bijeli sirevi- 9 - 2 2 2 1 2 —_
18. Ementalac 7 —_ 1 -3 1 — .2
19. Imperijal 4 — — 3 1 —_ —
20. .. Romadur -3 — — 1§ o1 1 —_
-21. Bel paeze 3 1. 1. 1 — — _—
22. Gouda’ 2 1 — — —_ 1 —
23. Sirevi za ribanje S 2 1 — — — — 1
24, Liptavski sir 2 — — — 2 — —_—
25. Svarcnberg 2 — 1 — — 1 —
26. Meki sirevi s dodacima = 2 — . — 1 1 — -
27. Tolminski sir 1. —_ 1 —_ — — —_—
28. Zerve 1 — —_ — 1 — —_
29. Gorgonzola 1 — 1 —_— = — Ry
30, Somborski sir 1 — 1 —_ — — —
31." Topljeni sirevi . 14 1 2 — 2 — 9
UKUPNO 198 28 49 60 33. 10 18-
. ‘ oo . - Tabela br. 2
Uporedenje_' mlijeénih proizvoda ekstra i I. kvalitete po godinama izlaganja
PROIZVOD 1857 . 1959 - - 1960 PROIZVOD 1957 1959 - 1960
Maslac . 428 440 30.3 | Grojer . . 286 400 . 200
Kazein | — 470 . 60.0 | . Ka¢kavalj 46.1 . 64.0 23.0
‘Mlijeni prah 100.0 100.0  .100.0 | Bijeli sirevi’ - 50.0 .-50.0_ 44 4%
Trapist ~ . 307 . 460 19.0 | Ementalac 50.0  100.0 143
Edamac 60.0 67.0 18.1'| Topljeni sirevi . 57.1 56.0 214

, Ukupno je. OCijenjeno 198 uzoraka, odnosno za 65 viSe, nego u godini
-1959.-1 za 58 vise od :1957. godine. Najvise je bilo sireva —109 uzoraka
ili 55.0%, zatim maslaca-—33 ‘uzoraka ili 16.6%0 i kazeina —20 uzoraka
11 10. 1°/o Medu sirevima preteZze trap1st —21 uzorak ili 19.2%, a sh]ede



PREGLED O KVALITETI MLIECNIH DR

‘PO PODUZECIMA -

OIZVODA

Tabela br. 3

- vV AL T E T A
£
"Poduzecde 'SE . o
. s g Ekstra [N 1" 11, . tz{udeno
NR SRBIJA
1. »Mlekoprodukte ZRENJANIN 5 katkavalj — mastac maslo trapist —
. . kazein
2. »Mlekoprodukte KOVIN 5 — — maslac, maslo, — sitni sir ka&kavalj
. B beli sir
3. P. D. COKA 3 — “maslo — maslac, —_ kattkavalj
4. Grad. mlekarstvo BEOGRAD 28 maslac kazéin,' 1 maslac, kazein, liptovski sir, — ;
m!. napitci,’ ml. napitci (3) sladoled, kagka- edamac (2), _ toplieni sir (3)
kis. mlijeko, jogurt, sladoled, valj, imperial, Jerve -
sladoled (2) maslo, kackavalj romadur, ster. ml.
. . . - trapist, : .
5. Srednja polj. Skola SVILAINAC 3 — — maslac, — - crapist, bali sir —
6. Centralna mlekara NOVI SAD . i mi, napitci, maslac, kazein, ml. napitei . ~ml. napitci — —
: ) - kis, mlijeko, ml. napitci (3)
, - jogurt, ’
somborski sir, .
7. Konzumna mlekara KRAGUJEVAC 3 — maslac ) kackavalj — — —
. . . . : ) kazein B
8. Mlekara, N. BECEJ ) kis. mlijeko, maslo kackaval; (3) maslac — —
© 9. P.D. »Vr3atki Ritovi« VRSAC 3 beli sir kaékavalj : — — — maslac
10. P. I. K., BEOGRAD . 3 — maslac, jogurt —_— kajmak _ _
' UKUPNO 70- 11 - 22 18 9 4 [
v % 100 15,8 314 25,7 12,8 57 8,6
NR HRVATSKA
1. Mljek. poduzede »ZORA« -
VIROVITICA ’ 9 — kazein maslac © trapist (2), v —
- kazein, edamac, grojer
maslo,
A " trapist
2. ZadruZna mljekara »Slavijac .
STARO PETROVO SELO 10 kondenzirano kazein, maslac’ romadur, edamac — trapist
: miijeko ’ bel paeze efmentalac, - ‘ topljeni sir,
$varcnberski sir .
3. TMP OSIJEK 7 ml. v prahu kazein kazein maslac — trapist
- : - kond. mlijeko trapist,
4. Mljek. industrija »Zdenka« i .
VELIKI ZDENCI 7 edernac — * maslac, trapist, trapist — topljeni sir,
. R & 2 ementalac grojer
5. »Zvefevo« SL. POZEGA 6 R masldc, — edamac — | trapisto
o - trapist (2) . grojer
6. TMP »Pionir«. ZUPANJA ) ‘ml. uprahu (2) — _ maslac (2), maslac (2) — .
: ’ . N kazein (2);
. imperial
7. Zagrebacka mljekara ZAGREB n “ribanac maslo maslac, kazein, imperial — topljeni sir (2)
: toplieni sir ementalac, .
. edamac, grojer i
8. Mljekarska industrija BJELOVAR 20 kazein maslac (2) trapist, imperial, _ementalgc,. romadur, gouda, ribanac .
. . kazein bel paeze, grojer, liptovski sir, gvarcnberski
: ‘meki sir s doda- | edamac, grojer,
\ cima meki sir s doda-
cima, ) -
- topljeni sir (2) ;
9. Jugodietetika, Zagreb : PR 7 —
© 1 TMP OSIJEK 1 neolac, — — — — —
) UKUPNO 80 g 14 % 21 3 g
u % 100 10,0 75 32,5 26,25 3,75 10,0
NR SLOVENIIA :
1. Mlekarna, NOVO MESTO 4 bel paeze kazein maslac, — —_— topljeni sir
2. Ljubljanske milekarne LJUBLJANA 7 maslac trapist, — trapist trapist, grojer —
topljeni sir toplieni sir '
3. Mlekarna »Planikax TOLMIN 8 grojer . “tolminsk} maslac = edamac ementalac (2)
’ N . trapist, topljent sir
4. Mlekarna SEZANA___W_ 2 — kazein * maslac — — —
5. Mlekarna, IL. BI_§TR|CA 3 kazein maslac kazein — — —
6. TMP., M. SOBOTA 2 ml. u prahu maslac = — — —
7. Miekarna, KRANJ . 5 gouda edamac, | rnasiac, trapist — — —
. - . gorgohzola )
8. Zadr. miekarna SKOFJA LOKA 3 — C— maslac, trapist, — — -
edamac
9. Mlekarna, PTUJ 2 ] kazein . —_ maslac - — —
10. Miekoprodukt, LIUTOMER 3 — ementalac, grojer,” — grojer, — -
UKUPNO 39 .8 1 ' 11 2 3 4
u % 100 205 28,2 28,2 5, 7.7 10,3
NR MAKEDONIJA ,
T Konzomna mickara KUMANOVG 3 —— Boll sir masiac, Kakaval] — — —
2. Stokokoop, SKOPJE : 2 beli sir, — katkavalj — — —
3. P. D »Vardar«, GRADSKO 1 ) — — kackaval} e — —
UKUPNO | 6 1 1 4 — — —
u % 100 - 16,6 16,6 66,7 — — —
NR BOSNA | HERCEGOVINA ~
i. P. D. »V. Zirojevice KUPRES 2 — — . feta kravlia feta ovéja — —
2. P. D. »Vla8i¢«, TRAVNIK - 1 — travnicki — — — —
UKUPNO 3 -— 1 1 1 — —
v % 100 — 33,3 '33,3 33,3 — —
SVEUKUPNO - 198 28 49 60 33 10 18
u % 100 141 303 16,7 5.0 %0
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' ga topljeni sirevi- —14 uzoraka ili 12.8%b, zatim kackavaIJ —13 uzoraka
il 11, 9%, edamac —11 uzoraka ili 10.%, »grojer« —10 uzoraka ili 9. 1%,
_ beli sirevi —9 uzoraka ili .8.2%, ementalac ~—T7 uzoraka ili 6,5%, itd."

Od znacdajnih proizvoda bilo je u ekstra i prvo; “kvaliteti 94.8%0 si-
reva, 30.3%0 maslaca, 60.0% kazeina. Najveéi broj sireva ekstra i I. kva-

_ litete imala je LR Slovem]a —11 uzoraka ili 40.3%, zatim NR Hrvatska
—7 uzoraka ili 25.9%, pa NR Srbija —6 uzoraka ili 22.2%. Ostale Repu-
blike se radi slabe zastupljenosti proizvodata sireva ne uporeduju, jer
rezultati ‘ne bi pokazivali vrljednos't njihovog sirarstva. u takovoj mjeri
kao- §to je to kod ostalih. U prosnrenom asortimanu sireva istitu se iz-
vrsnom kvalitetom. bel paese iz Novog! Mesta, rlbanac iz Rov1sca (Zagre-
batka- mljekara) i gouda iz Kranja. :
~ Maslaca u ekstra. i I. kvalitetj bilo je iz NR Srbl]e 36 3%, iz’LR Slo-
venije 33.3% i 25.0% iz NR Hrvatske. B

Svo mlijeko u prahu je. bilo ekstra kvahtete . -

Ukupna svota novéanih nagrada podijeljena od Saveza poljoprivre-
dno_ Sumarskih komora - Jugoslam]e iznosila-je 2;700.000. —Din prema
1,350.000.— Din u godini 1959. i 1,619.000.— Din u godini 1957. Nagrade
- su iznosile po 40.000.— Din za pr01zvode ekstra kvahtete po 20. 000——
Din za I. i po 10.000.— Din za II. kvalitetu. ,

Od ukupno dodijeljenih nagrada otpada na poduzeca S podruCJa NRS
Din 1,060.000 (39,3%), na NRH Din 860.000.— (31;,8%0), LRS Din 650.000
(24, 1°/o), Makedonija Din 100.000 (3, 70/0) i NR BiH Din 30.000 (1,1%).

Za buduéa ocjenjivanja kvalitete mll]ecmh pr01zvoda bilo bi po-
trebno ispuniti neke lakSe izvedive principe u orgamzacul i prlprnml
mlije¢nih pr01zv0da zZa oc;enuvame (3 i 4). Osobito je vazno:

1. dati na vrijeme toéne propozicije pro1zvodac1ma u pogledu nacina
_izbora proizvoda za ocjenu,
2. os1gurat1 da svi pr01zvod1 s’clgnu pm]e pocetka rada OCJenpvacke ko—

misije, b .

3. niti iznimno ne narusavat1 anonlmnost prmzvodaca ocjenjivanjem

' proizvoda na mjestu izlaganja,

4. pripustiti ocjeni proizvode samo iz redov1tog prometa

5. ne nagradivati vrste- proizvoda kole ne mogu. udalJem pr01zvoda<:1
dopremm u kvalitetnom stanju, :

6. visinu nagrade odrediti unaprued proporcwnalno prema vaznos’q'
proizvoda, teZini; trajanju i sloZenosti tehnoloskog postupka '

7. provest1 potrebne analize kao preduslov- za OCJenjlvanJe '

8. propisno temperirati pr01zvode

9. pripremiti- spiskove proizvoda za oc1en31van]e s na21v1ma po dekla-

. raciji proizvodaca,-

10. propisati rnlmrnalnu starost sireva koji zriju, itd.

Ocjeniivanje mh]ecmh proizvoda trebalo bi. biti obavezno za sve iz-.
lagate ovih pr01zvoda jer je logi¢no da se izlaZu samo kvalitetni proiz-
vodi. Stoga ocjenjivanje kvalitete ne treba ni lzb1egavat1 ni- otklanjati, .
rnego ga koristiti za dobivanje mjerila svouh dostlgnuca i nagradivanje
strutnjaka po ucmku, odnosno poduz1man3e mJera za savladlvame po-
‘teskoéa.

Tako ]e to treéa izlozba mluecmh pro1zvoda iz c1Je1e zemlje, ona ne
'pmkazme ni sav asortiman, ni kvahtetu Jugoslavensklh mlije¢nih pr017—
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voda Vrl]eme odrzavama izlo¥be najmanje odgovara mljekarstvi. Zato
nisu zastupani mnogi 0r1g1na1n1 spec13311tet1 iz planinskih podruqa zem—-
Lje, kO]l se do proljeca potroSe (pagki sir i sl; grobmckl sir, bovsk1 sir, bo—

SL. 1. Opéi pogled na dio izloZbe miijeénik ‘proizvoda
Foto: D. S.

Sl 2. Ezlozbeni katkavalj

‘Foto; D S,
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hinjski planinski sir, ka¢kavalji itd.), a nj neki pogoni koji se inade isti¢u
kvalitetom, ali nemaju zrele sireve, ili ovi nisu prvorazredni, pa je oprav-
dano sustezanje od izlaganja. U velikoj mjeri je i proljetno razdoblje
uzrok mnogo slabije kvalitete nekih proizvoda (tabela br. 5). Reprezen-
tanti sadadnje slabije kvalitete predstavljaju relativno male koli¢ine mli-
jeka, kojeg ima u ovo doba godine najmanje. Pravu sliku kvalitete, koja
" bi se odnosila na gro proizvodnje, moze pokazati tek jesen, osobito u si-
rarstvu, Stoga bi mljekarske izloZbe trebalo u interesu unapredenja mlje-
‘karstva priredivati u doba kad to najvife odgovara ovoj privrednoj grani.
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PROIZVODNJA KONDENZIRANOG MLIJEKA

Pod kondenziranim mlijekom’ razumijevamo zgusnuto mlijeko, ko-
jemu se u svrhu . konzerviranja dodaje Secer. Evaporlrano ‘mlijeko, za
razliku od kondenzirahog, proizvodi se bez dodatka Seéera.

Prmzvodnja zgusnutog mlijeka datira jo$ od god. 1829. U to vrijeme
- hjegova je proizvodnja bila primitivna, a sastojala se u ukuhavanju mli-
jeka u obiénim kotlovima, na 2/3 od njegove ukupne zapremine. Kasnije
se prmzvodn]a sve viSe usavriava, kako u pogledu samog procesa proiz-
vodnje, tako i u pogledu kvahtete proizvoda, Kondenzman;]e mlijeka uz
" dodatak Secera prvi put se primjenjuje god. 1835., a njegova industrijska
proizvodnja u Americi datira od god. 1850. U SV1carsk03 industrijska pro-
izvodnja zapodinje god. 1865.

U nagoj zemlji proizvedi se kondenzirano mlijeko dosad u Zadruzno;
- mljekari »Slavija«, Staro Petrovo Selo, koja je pusStena u pogon god.
1931. Ovdje, proces proizvodnje jo8 uvijek nije usavrSen do te mjere, da
‘bismo mogli govoriti o suvremenoj proizvodnji kondenziranog mlijeka, a
pogotovo je obujam proizvodnje, zbog kapaciteta uredaja, malen. Po-
stojeée, moderne tvornice mlijeka u prahu »Pionirc, Zupanja, Osijek i
Murska Sobota mogle bi takoder proizvoditi kondenzirano mlijeko za §i-
roku potrodnju, kada bi imale uredaje za njegovu sterilizaciju i pako-
vanje. Usporedo s unapredenjem stodarstva u nagoj zemlji i s poveéanjem
proizvodnje mlijeka, namece se pitanje kako da se konzervira viSak mli-
jeka, za onaj period i za one krajeve, gdje je ta proizvodnja deficitarna.
U tu svrhu pro-izvodnja kondenziranog mlijeka ima veliku perspektivu
i kod nas, pa ¢e se u skoroj buduénosti morati poveéati i:usavrgiti dosa-
danji kapaciteti. Na ovaj naéin ne bi se samo povecala proizvodnja kon—
denziranog mlijeka, nego bi se popravw i njegov kvalitet.
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