guceno da sazna za njega. Medutim, do sada nije na unapredenju proiz-
vodnje toga specifitnog sira promijenjeno ni$ta na bolje, iako po svo-
jem znataju u poljoprivredi i prehrani zasluZuje da se, u interesu pr01z—
vodada i potrofada, rendementa j kvalitete, taj sir iscrpnije prouéi i na.
osnovu toga poduzme savremene mjere za §to brzu likvidaciju primiti-
vizma.
. " Literatura:
1. Zdanovski N.: »Prehrana mlijednost i rnh]eko prlmorske ovee, Pol] Znanstvena
Smotra, br. 9, Zagreb, 1946. :

2. Zdanovski N.: »Ovtje mljekarstvo«, Zagreb, 1947,

Dr. Obren M. Pejié, Zemun
Poljoprivredni fakultet

OSNOVNI PROBLEMI OVCIJEG MLEKARSTVA

(Nastavak)
Vrste mleénih proizvoeda i'kadrovi

Specijalni uslovi stotne proizvodnje i specijalni uslovi proizvodnje
i prerade mleka u predelima ovdijeg mlekarstva stvorili su specijalne
mleéne proizvode, koji moraju ¢initi osnovu proizvodnje.

I. Kiseli mlecni preoizvedi (juZno kiselo mleko)

Na ogromnoj teritoriji reona ovéijeg mlekarstva pod raznim uslo-
vima i raznim nazivima (»kiselo mleko«, »leben«, »oksi gala«, »katike,
»mazoni«) razvila se izrada specijalnog kiselog mlefnog proizvoda s ovim
odlikama :

a) 1zradu]e se 1sk1]uc1vo od kuhanog mleka, §to je za ovo-podrucje
veoma/ znacajno, ‘

b)-to je tipidan kiseli mleéni proizvod juZnih i toplih predela te od-
govara potrebama i ukusu potro$ala, a ima wveliku hranjivu vrednost,

¢)-u stvaranju ovih proizvoda ucestvuju bakterija Str. thermophylus
i Bacillus bulgaricus, pa stoga ovi proizvodi imaju veliku dijeteti¢nu vred-—
nost.

"~ Ta ¢&injenica je od- ogromnog znacaja za ocuvanje zdravlja stanov-
nika Citavog! ovog podruéja, ¢iji su Zivotni uslovi jo§ veoma teski.

2. Sirevi iz salamure (kiselo-slani sirevi) .

. Na ¢itavom ovom podruéju razvijena je proizvodnja specijalnih vrsta
mekih sireva, t. zv. »beli sirevi« s ovim bitnim odlikama:

a) izrada sireva je jednostavna i s jednosStavnim priborom,

'b) mleko se podsiruje na 28—33°.C te u veéini sluéajeva nije po~
trebno prethodno dogrijavati,

¢) sirevi zru u salamuri jakoj 15—25%, a to im u ovim pr111kama
obezbeduje veliku trajasnost,

d) lako su svarljivi i dijefeti¢ki, te u ishrani stanovniStva ovih ze-
malja pretstavlja nezamenjiv proizvod.
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3. Specijalni tvrdi sirevi — juZni sirevi :

Na ¢itavom ovom podruéju tokom vremena stvorene su specualne
vrste twvrdih sireva prllagodemh za juine, tople i suve predele prilago-
dene jzradi pod uslovima ovdij eg i planinskog sto¢arstva i mlekarstva To
su sirevi tipa kad¢kavalja, koji 1rna3u razne nazive; raznog su oblika, veli-
¢ine i hemlskog sastava, ali su im svima zajednic¢ke ove odlike:

: "a) sirna masa se podvrgava prethodnom sazrevanju, pa se zatim po
specijalnim tehnoloskim postupcima iz nje formiraju kolutovi sira. Time
su ovi sirevi podesm za proizvednju po prlnClpu polufabrikata,

b) sazrela sirna masa podvrgava se energi¢noj termlckOJ obradi, posle
¢ega se iz tako obradene mase formiraju kolutovi sira. Time se trajnost
sira silno povecava, jer termicka obrada ima karakter pasterizacije,

¢) pribor za izradu sireva je jednostavan, a uslovi za zrenje sira od-
govaraju klimatskim podruéjima ovéarskih reona,

d) svi ovi sirevi-imaju kompaktno testo i veoma su dobri za lagero-
vanje i transport u toplim predelima (kackavalj, sulugunl gedil, peko-
rino, manur, kefalotir).

S obzirom, na poboljSanje kvaliteta i obogacenga asortlmana mlecnih
proizvoda ovih reona; izgleda nam da su pred nama dva osnovna zadatka:

I. Na osnova sistematskog izuCavanja fizi¢kih i. hemiskih osobina
proinoda i njihovih procesa izrade stvoriti podlogu za usavrSavanje pro-
1zv0dn;|e i stvaranje asortimana veoma kvalitetnih proizvoda za Juzne
i tople predele:

II. Kod uvodenja novih proizvoda, uvek prvenstvo davati onima, koji
se mogu izradivati odvojeno po mestu proizvodnje i po tehnoloSkim pro-
cesima 1zrade :

Pitanje kadrova

Specifiéni uslovi razvoja ovéijeg mlekarstva, osobito njégov sezon-
ski ili izrazito sezonski karakter, stvaraju posebne teskoce kod resavan_]a
pitanja kvalifikovanih kadrova.. Clm nam se, da se to pltan;]e moZe resiti
formiranjem dviju' vrsta kadrova:

1. Majstori mlekari — U specijalnim skolama ili kursevima stvorili
bi se ljudi specijalizovani za preradu mleka u uslovima j reonima ove¢i-
Jeg mlekarstva. Oni bi bili-prvenstveno u veéim; centralnim mlekarama

i preradnim centrima.

- 2. Majstori stofari — Na specijalnim kursev1ma ili u 8kolama pri-
premili bi se ljudi uglavnom za odgoj stoke, kontrolu kvaliteta mleka,
obradu mleka i osnovnu preradu. To jest obufili bi se da izraduju polu-
fabrikate, koje Salju na dalju preradu. Ovi ljudi bili bi zajedno sa sta-
dima i glavni majstori na planinskim stanicama i manjim polupreradi-
vac¢kim centrima. Oni bi se mlekom bavili samo u sezoni- njegove prerade.

Ovde su iznete samo neke misli kako bi trebalo pristupiti sistemat-
skom uzchzanJu kadrova za reone ovtijeg mlekarstva.

Pitanjre_‘ higijene ovlijeg mleka
Pitanje higijene ovéijeg mleka sasvim je speciti¢no, ‘blagodaredj iz-
vesnim osobinama same ovce i uslovima, pod kojima se ovo mleko do-
biva. Razmatrajuéi ovo pitanje &ini nam se da treba istaéi dva momenta,
od kojih bi se polazilo kod reSavanja tog pitanja :

[

247



a) Mnoge higljenske mere, kOJe se primenjuju kod doblvanJa krav-
1Jeg mleka ili su potpuno nepromen;]lve ili se tesko primenjuju kod mu-
Ze ovaca (pranJe vimena, maSinska muZa, cedenje kroz ob1cne filtre, odelo
muzaca),

b) Moraju se prouditi i stvorltl higijenske norme i propisi, koji odgo-
varaju datim uslovima.

“Stoga bi se na tom polju pred mlekarsk1m struénjacima pos’camh‘
sledeéi aktuelni zadaci:

1. razraditi sistem brlsanJa vimena mesto pranJa

2.- uredivanja mesta za muZu ovaca i njihovo. c1scen3e

3. razrada nanolje tehnike muze,

4, razrada naéina cedenja i konstrukcua cediljki za ovtije rnleko

5. razrada metoda ¢i§¢enja i pranja mlekarskog posuda Jeftlmpm
sredstwma (ced), ‘ -

k6 raziada tehnologije izradé mle‘cmh proizvoda iz kuvanog ovéijeg
mleka.

Ing. Jeremija RaS5i¢, Beograd
Institut za mlekarstvo FNRJ

KONTROLA PASTERIZACIJE MLEKA

_ Znataj kontrole. — Pasterizacija mleka ima za cilj da unisti sve pa-
togene 1 veéinu saprofitnih mikroorganizama prisutnih u sirovom mleku,
uz istovremeno oéuvanje njegovih osobina u nepromenjenom obliku.

Standardi pasterizacije mleka od 72° C za 16 sekundi, ili 62° C do
65" C za 30 minuta, obezbeduju unidtenje svih patogenih i oko 99% sa~
profitnih mikroorganizama (teoretski unigtenje .iznosi 99,9%), najéece
odgovornih za kvarenje mleka. Preostdla mikroflora u pasterizovanom
mleku, koja se sastoji od raznih termorezistentnih bakterija, veoma se’
tegko razvija u pasterizovanom mleku &uvanorn na niskoj temperaturi.

Medutim, svako zagadenje mleka posle pasterizacije bakterljama ‘0
bi¢no coli-aerogenes bakterijama, mletno-kiselinskim, Pseudomonas i dr,-
-rnoZe dovesti do brzoga kvarenja pasterlzovanoga mleka. Jo§ je teZzi ne-
dostatak nepropisna pasterizacija, jer tada mleko moZe sadrzavati i pato—
-gene bakterije i time postati opasno za direkinu potroinju.

Jasno je da sve ovo 121sku_]e neophodnost stroge kontrole pasterl—
zacije mleka. Ova kontrola je tehni¢ka i laboratoriska. .

Tehnitka kontrola se sastop u pracenju ispravnosti rada pasterlza—
cionog uredaja, magine za pranje kanti i boca, propisnog pranja i sterili-
zacije svih uredaja i sudova sa kojima pasterizovano mleko dolazi u dodir.

Laboratorlska kontrola- cbuhvata rutinske bakteriologke. (do izvesne
mere i hemiske) analize mleka, kao §to su fosfatazna proba, col‘i—aeroge— :
nes titar, ukupan broj bakterija, proba na Eisto¢u boca, kanti i ostalog
uredaja, pa bakteriolo§ku kontrolu vode.

Tehnitka kontrola. — Pasterizator je snabdeven mnogim kontrol--
nim uredajima i instrumentima, kao $to su: povratni ventil, koji mleko
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