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U SLOVENIJI SE U GOD. 1961. ZNATNO POVEĆALA PROIZVODNJA 
MLIJEKA ZA TRŽIŠTE I PRERADA 

Pregled, proizvodnje ml i jeka u razdoibijui old zadnj ih pe t godina poka­
zuje neznatno 1 povećanje' š to se u p r v o m r e d u odražava u o tkupu t ržnih v i ­
škova mli jeka. Cijeni se d a j e u Sloveniji gold. 1961. proizvedeno 430 mil i ­
juna, litara: mli jeka. Ta je količina, saimöi za 20 mi l i juna l i tara veća od one 
god. I960., što' dlolkaizuje d a se' proizvodnja ml i jeka p o k r a v i ne povećava, 
dapače da je n a druš tvenom sektoru palla. U pogledu proizvo'dhosti k r a v a nema 
uopće pozi t ivnih rezultata , ipak t o n e iskl jučuje povećan je prodaje: t ržnih 
količina ml i jeka što j e rezul ta t povećanja, broja m u z n i h k rava , u p r v o m redu 
n a druš tvenim pol joprivrednim dlabrima. 

Domaće t ržiš te j e b i lo u prošloj godini zadovoljavajuće opskrbljeno 
mli jekom i mlječnim proizvodima. Nas tupi lo j e i razdobl je zasićenja t rži­
š t a ml ječnim proizvodima. Ta pojava koja j e nas tup i la na jpr i j e gold. 1957. 
bi la j e ozbil jna opomena d a se poboljša kva l i t e ta proizvedenog, ml i jeka i s 
t im u vezi u p rvom redu poboljša i kva l i t e t a ml ječnih proizvoda. Upozorila 
j e i na to da se potrošnja naroči to zlbcg s t a lnog povišenja cijena n e povećava 
kakio t o p redv iđa perspekt ivni p rogram, pače da s tagn i ra . 

Organiz i ran i otkup t ržnih količina ml i jeka ml jekarsk ih pogona je u 
god. 1961. dost igao u posl i jeratnom razdobl ju u Sloveniji svoj maks imum, 
što' pokazuje ovaj pregled: 

God. količina o tkup . indeks o tkup т Д ј е к а poi sektor ima 
mli jeka pr ivat , s, (PZ) društv . s. (PD) 

1957. 69,3 mM. 'lit. 100 — — 
1958. 64,6 mil. lit. 93 51,7 mi l . lit. 12,9 m ü . lit. 
1959. 60 mil . lit. 87 46,1 mi l . lit. 13,9 mil . lit. 
1960. 72,2 mil . lit. 104 51,6 mil . lit. 20,6 mil . lit. 
1961. 88,6 mil . lit. 128 59,3 mil . lit. 29,3 mil . lit. 

Otkupl jena količina t ržn ih viškova ml i jeka bila je god. 1961. za 22,7% 
veća u poredb i s god. 1960. Najveći ut jecaj ш t a k o povećani o t k u p mli jeka 
imala su d ruš tvena pol jopr ivredna dobra old koj ih su ml j eka re oitkupile 8,7 
mi l i juna l i t a ra ili 42,3°/o više' mli jeka n e g o god. 1960. Udio druš tvenih poljo­
p r iv r edn ih doba ra je dak le p r i o tkupu ml i jeka dost igao već 33%, š to j e sva­
k a k o veliki uspjeh u poredbi s prošl im godinama. Is to t a k o je znatno* pove­
ćanje 1 o t k u p a mli jeka od kmet i j sk ih zaidrugai, dak le od indiv idualn ih proiz­
vođača, š to je. idjieilcmično' posljedica z a b r a n e proda je nepasteiriziranog ml i ­
j eka i t akođer povećanja t ržne proizvodnje ml i j eka spornienutotg sektora'. Dru­
š tvena po l jopr ivredna dobra su p roš le gjoJdäne nud i l a na tržište ukupno' 36 
mi l i juna l i tara, j e r su osim. prodaje ml i jeka m l j e k a r a m a p rodava l a svoje tržne 
viškove i d i r ek tno potrošačkima. Akcioni p r o g r a m ml i jeka za: t rž iš te su poljo-



p r i v r e d n a dobra u god. 1961. prebaci la za cća mil i jun l i tara, š to dokazuje 
sive veći ut jecaj štoi g|a iima ina našem, t rž iš tu t rž išna proizvodnja ml i jeka d ru ­
š tvenih po l jopr ivrednih doibara. Supro tno sa spomenutom činjenicom zapaža 
se težnja nek ih pol jopr ivrednih doibara dla smanje opseg1 proizvpldnje mlijeka, 
š to je rezu l ta t ne ren tab i lnos t i koja se s povećanjem mater i ja ln ih troškova, 
a u p r v o m r e d u zbog 1 n i ske proizvodnosti k r a v a u pros jeku (223Ö lit) nezna t ­
no povećava. 

S u b r z a n i m iziučivanjean niskbproldjuktivnih k r a v a muza ra t e koncen­
t raci je i još po tpun i j e specijaliteaicijle mljieone proizvodnje u neposrednoj; b l i ­
zini pot rošačkih cen ta ra snizi t će sie proizvodni, t roškovi mli jeku. To- j e i n u ­
žno ako hoćemo poveća t i m a l u pot rošnju mlijeka. 

Otkupna; cijena ml i jeka n a d r u š t v e n o m sek to ru se j e p ro š l e godine 
k re t a l a od 34 — 44 d l i t ra sa. 3,6°/o imaslti. U pros jeku s u pol jopr ivredna dobra 
postigla cijenu od 39,5 d, \a indivMlualnimi proizvođačima s u ml j eka re preko 
poljoprivreidhih zad ruga p laća le mlijekioi p o 30,43 d l i t ru. 

Na osnovu s a b r a n i h nepiotpunih pioldlatalka cijenimo d a j e od u k u p n e 
količine miijekai, ko je su u god. 1961. o tkupi le m l j e k a r e u Sloveniji, иро^-
t reMjeno cea 35 mi l i juna l i t a ra zai ikonizum što j e zia 9,4°/o v i še n e g o god. 
1960. i cea 50,1 mil . lit. za p r e r a d u u. različite mlječne proizvode.- P r e r a d a 
mli jeka se u toj goidSlni u p o r e d b i s godi. 1960. povećala za 24,8%. 

Povećanje opsega p r e r a d e mli jeka u ml ječne proizvode je u poredbi s 
god. 1960. k a t o slijedi: 

Vrs ta pro izvoda proiz voiđnja 1961. indeksi (1960 = 100) 

1. maslac 1,244.970 k g 125 
2. t v rd i i p o l u t v r d i sir 1,438.200 „ 105 

sir em en ta lac 503.000 „ 
„ grojer 359.000 „ 
,, edamac 97.600 „ 
„ t rap is t 333.000 „ 
,., gouđa 76.320 „ 
„ to lminski 69.170 „ 

3. mek i i topljeni s i r cea 245.750 „ 173 
4. s k u t a 319.650 „ 114 
5. j ogu r t 922.000 lit. 105,5 
6. kazein 79.000 kg 
7. mlijeko^ u p r a h u 777.000 „ 120 
8. mlječni s ladoled 2,610.000 k o m 77,3 
9. jugdl i t 95,8 t 
10. kazieiinslka l jepila 437,4 „ 124 

ProizModhja mas laca s e zna tno povećala, a isto tako i p ro izvodnja 
topiljenog sira, štoi j e u prvomi r e d u poislljiedicai većeg o tkupa mlijeka, zastoja 
u prodaj i s i r a t e k v a r e n j a za l iha radi s labe kva l i t e t e ml i jeka i neodgovara ­
juć ih skladišnih kapac i t e t a za dal jnje i p r imje rno skladištenje. 

Osim, s p o m e n u t e p r e r a d b e i prodiajle konzumnog mli jeka povećao s e i 
izvoiz svježeg mlijielka u T r s t i Goricu. Izvoiz mllijieka s e od 586.400 l i t . u god'. 
1960. ppveićao n a 3,474.000 litt, što po tv rđu je činjenicu od, kolikog značenja 
pos ta je p i t an je izvoza ml i j eka i mliječnih proizvoda, j e r već p rvo povećanje 



otkupa t ržnih viškova, ml i jeka otežalo j e p l a sman sv in proizvoda n a našem 
unu ta rn jem tržištu. 

P rob lemi koj i s u sfe pojavi l i u ml jekarskoj p r e r adbeno j djelatnost i p ro ­
šle godine tiraže h i tno donošenje odluka i zadovoljavajuća rješenja;. P r i r j e ­
šavanju tog p i tan ja jie svakako' od značenja izgradnja centra lnog skladišnog 
podruma za mlječne proizvode. S t im oibjelktom će se ubulduće uspješni je iz­
ravnava t i po t rebe tržištai, jier kolebanja: u proizvodnj i ml i j eka u, t o k u godine 
još uvi jek s u v r lo velika i u cijelosti ih ni je moguće u perspelktivi poitpuno 
uklonit i . 

i z d o m a ć e i s t r a n e š t a m p e 

Nitrat kao sredstvo protiv maslačno-
kiselog vrenja u goudi i edamcu (Algfe-
meen Zuivelblad br. 14/1961) —. Prigodom 
zabrane upotrebe nitrata kod proizvodnje 
sira u Njemačkoj mnogo je raspravljeno, 
pa su te rasprave dovele i do suprotnih 
gledišta u pogledu djelovanja nitrata. 
Kod1 toga se naime zaboravlja, da nitrat 
ne sprečava saimo pogreške kojte izazivaju, 
bakterije coli vrste,, nego dla ima i važan 
zadatak da ispriječi rnaslačno-kiselo vre-, 
nje u siru. Već Peerebom prije 100 gjodil-. 
na ukazao je na ovo povoljno djelovanje, 
a to je von Vos god. 1948. potvrdio. Bak­
terije maslačno-fciseloig vrenja sru nepri­
jatelj broj 1 u sirarstvu. Kako ђо dla us­
prkos upotrebe nitrata one stupaju u ak­
ciju? Liebert je dokazao da 'im intenzivna 
pasterizacija onemogućuje djelovanje ni­
trata. Sam nitrat ne siprečava razvoj bak­
terija masiačno-kiselog vrenja,, nego se 
to zbiva nakon što se nitrat pretvori u 
nitrat riosredstvomi encima Xanthineoxy-
dase koja se naziva i Xanthinedehydro-
genase ili Schandingerov encima koji je 
otprilike isto tako termorezisitentan, kao 
što encim peroksidaza. Bakterije coli vr­
ste reducira ju nitrat najprije u nitrit, a 
nakon toga nitrit se pretvara u amonijak 
(NHs) i bjelančevine bakterija. Preveliki 
broj tih bakterija onemogućuje pak dlje-
Ihvanje nitrata!. Nitrat se ne može jedno­
stavno nadomjestiti nitratom, jer ne samo 
da je njegova upotreba zabranjena, nego. 
je i inače štetno. Uostalom nitrit samo 
kratko vrijeme sprečava djelovanje bak­
terija masiačno-kiselog vrenja. Da se po­
stigne trajno djelovanje treba dia uz tb. 
budu i drugi faktori. Najprije treba da 
sol prodre u sir. Osim toga zavisi i o sa­
držim vode u siru. Npr. u Chadder siru 
ne mogu djelovati bakterije masiačno-
kiselog vrenja, jer kod njegove proizvod­
nje nema perioda bez soli. 

U prafesi se zbiva obično tako, da niifcrit 
koji nastaje iz nitrata, bude samo kratko. 

vrijeme u siru, a zatim ga nestane. On 
djeluje upravo tada kada počne da klija 
stanoviti broj1 spora. Nakon nitrit perioda 
preostaju još nerazvijene žive spore koje 
ise ne nioigu razvijati zbog prodiranja 
soli Sto jie veća koncentracija soli u sa-
držini vode sira, to se više sprečava raz­
voj spora. 

Barometar jodnog broja za maslac u 
Švedskoj (MNBL 45) — Svenska Mejeri-
tidlningen, najpoznatiji stručni, list za 
mljekare u Švedskoj; objavljivat će svalke 
sedmice jodni broj mlječne masti. F|o-
znato je da sastav mlječne masti uvelike 
varira, što zavisi o prehrani krava. Ta­
ko je fizikalni institut Mljekarskog istra­
živačkog zavoda u Kielu ispitivao mliječ­
nu mast na dobavnom području jedine 
mljekare za vrijeme od jedne godine. Jo­
dni broj mlječne masti zimi bio je cea 
28—SO jedinica, a ljeti za vrijeme paše 
oko 40 i više jedinica. Ove se razlike uve­
like odražavaju na konzistenciju masla­
ca. Veći udio 'zasićenih masnih kiselina 
uaroče maslac čvrste konzistencije, dlok 
opet veliki udio nezasićenih kiselina me­
ki maslac. To nije baš poželjno s obzirom 
na prosječne temperature ljeti ni zimi. 
Froimjena prehrane kod pojedine životi­
n j e brzo se očituje, pa čak od jedine do 
druge mužnje. Prema istraživanjiima pro­
vedenim u Kielu u jednom dobavnom 
području promjena u krmljenjiu u pro­
ljeće i jeseni očitovala se otprilike unutar 
sedam dana konačnom promjenom jod­
nog broja. U području igdje se krave hra­
ne pretežno repinim lišćem, mljekare u, 
to doba godine nisu u Stanju,. proizvesti 
maslac odgovarajuće kfonziistencije. Za 
praksu je važno znati sastav mlječne 
malstS,, kako bi. se poduzele odlgovarajuće 
mjere kod pripreme vrhnja i dobio ma­
slac koji po svojoj konzistenciji donekle 
odgovara. 


