
M L J E K A R S T V O 
L I S T Z A U N A P R E Đ E N J E M L J E K A R S T V A 

God. XVII I JANUAR 1968 Broj 1 

Doc. dipl. inž. F rance Kerv ina , Ljubl jana 
Ins t i tu t za mleka r s tvo B F 

IV REPUBLIČKO OCJENJIVANJE MLJEČNIH PROIZVODA 
SLOVENIJE 

Ocjenjivanje ml ječnih proizvoda s izložbom ocijenjenih eksponata i r a z ­
govor komisije za ocjenj ivanje s neposrednim pro izvođačima tih proizvoda, 
postaje u Slovenij i s t a lan oblik rada. Postiže se ono, što j e i cilj t akvog rada, 
t j . p reg led kva l i t e te proizvoda i izmjena mišljenja ml j eka r sk ih s t ručn ih r a d ­
n ika po razn im pi tanj ima, koj i se tiču kvali tetni je proizvodnje . Ocjenjuje se 
dva p u t a .godišnje, čime su obuhvaćene l jetna i z imska proizvodnja, a pove­
zana su obično s k a k v o m pros lavom u mljekarskoj s t ruci . Tako je ovo ocje­
nj ivanje b i lo u Kran ju , povezano s proslavom oO-^godišnjice postojanja ml je ­
karskog školstva u Sloveni j i . Slijedeće ocjenjivanje b i t će u Bohinju, p r i l ikom 
otvaranja nove, cen t ra lne s i rane u Srednjoj vasi. Organizaci ju ocjenjivanja 
provodi Poslovno združenje za mlekars tvo Ljubl jana uz sa radn ju Ins t i tu ta 
za mlekars tvo Bio tehniške fakul te te u Ljubl jani i Mlekarskog šolskoig cent ra 
u Kran ju . Komisija, koju su sačinjavali I. Fingušt, F . Fors tner ič , L. Rutar , J. 
S tanonik i au to r kao preds jednik , ocijenila je 64 pos lana uzorka iz 15 ml je ­
k a r a u Sloveniji , od čega je bilo 24 uzorka sira, 9 maslaca, 7 d eh id r i r an ih 
proizvoda, 6 mli jeka, 8 v rhn j a i 10 fe rment i ranih mlječnih nap i t aka . 

Dva ementa l ska sira bi la su iz L ju tomera i Vrhn ike i oba su dobila ocje­
nu ekstra . Za okus 7 i 7,5 bodova je vrlo dobro, pogotovo, što j e odbi tak išao 
na račun n e p o t p u n e zrelosti . Za izgled n a preseku dobio j e l ju tomersk i emen­
talac p u n i broj bodova, š to j e kod nas ri jetkost. 

Bohinjski s i r bio je t ipičan, p lan insk i sir, s okusom zrelog sira, kod čega 
je okus dobio 7,5 bodova a u k u p n u ocjenu ekstra . Bili b i zadovoljni kad 
bi svi s i revi tog područ ja b i l i t akvi ! 

P a r m e z a n iz L ju tomera je razočarao, premlad, rup ičav i ne t ip ičnog oku­
sa, došao je u d r u g i r az red . 

Šmar sk i special iz Šmar j a p r i Je l šah i Zgornje, savinjski sir iz Celja bil i 
su loši, kako po izgledu, tako i po okusu. Može se nas lu t i t i u t jecaj s i rovine loše 
kvali tete , v je ro ja tno i ut jecaj silaže. 

Od čet i r i goude, iz Celja, Kočevja, Kran ja i L ju tomera , dobile su ocjenu 
eks t ra sa 19,5 bodova za svoju v a n r e d n u kval i te tu goude iz Kočevja i Kran ja , 
od čega su obe dobile za okus p u n bro j , t j . 8 bodova. P o pola boda izgubile 
su jedino zbog izgleda na pres jeku . L ju tomerska gouda uv r š t ena j e sa 17,5 
bodova u I raz red d o k je celjska bila slaba. 



SI. 1 — Ementalac ekstra klase iz mljekare Vrhnika 
(Foto: D. Sabadoš) 

SI. 2 — Bohinjski sir ekstra klase, Bohinj 
(Foto: D. Sabadoš) 



Posavski sir Ljubl janskih ml jekara bio je ovaj p u t a nešto slabiji od već 
s t anda rdne kva l i t e te eks t ra i dobio je 17 hodova i t ime I razred. 

Od 8 t rap is ta dobio je najvišu ocjenu 19,5 bodova t rapis t Ljubl janskih 
ml jekara pogon St ična za svoju van rednu kval i te tu . Jedino je na okusu izgu­
bio pola hoda, no t r eba napomenut i , da je bio 3/4 mas tan . Iza njega je bio 
t rap is t iz Šmar ja p r i Je l šah sa 17,5 bodova, što opet dokazuje, .da se mlijeko 
i s tog područ ja može p re rad i t i u kval i te tan sir, ako se usvoj i i odgovarajuća 
tehnologija. Da i s tehnologi jom nije sve kako t reba vidi se iz ocjene t rapis ta 

SI. 3 — Zgornje savinjski sir, III klasa, Celje; gouda Celje, gouda ekstra klasa Kočevje 
(Foto: D. Sabadoš) 

u bloku iste m l j e k a r e koji je dobio samo 14,5 bodova i t ime II r az red . U I 
razred ušao je sa 17 bodova i sir iz Celja, koji je nešto gorčio, i 1/4 m a s n i t r a ­
pis t iz Škofje Loke, kod čega je za taj proizvod 17 bodova svakako usp jeh . 
16 bodova i t ime I raz red dobio je 1/4 masn i t rapis t u b loku iz Kran ja , dok su 
sirevi iz Kočevja, koji su bil i mal i i oni iz Celja, ušli u II razred. Neshvat l j ivo 
je, da se p i t an je s tandardizaci je s ireva ne pokrene s m r t v e tačke ni kod samih 
proizvođača. Ogledalo s tanja su svakako t rapis t i . Neizjednačeni su po d imenz i ­
jama, po okusu, izgledu na pres jeku i konačno po težini. Do kada? 

Edamsk i sir b io je samo iz Škofje Loke i sa 16 bodova ušao u I razred . 
Loš s i rarski vosak, koji puš t a boju svakako b i morao b i t i prošlost . 

Micela iz K r a n j a nije imala dovoljno razvi jenu pli jesan pa zbog toga ni je 
bio ni okus dovol jno izrazit . Sa 17,5 bodova ušla je u I razred. 

Od t r i sku te na jv išu ocjenu 20 bodova dobila je skuta sa 40°/o m a s t i M a r i ­
borske ml jekare , dok je skuta sa 12% mast i Ljubl janskih m l j e k a r a dobila 18 
bodova i t i m e t akođe r ocjenu ext ra . Posna skuta iz Škofje Loke bila je mnogo 
lošija i sa 14 bodova uš la je u II razred. 



SI. 4 — Stiski trapist, ekstra klasa, Ljubljana; 
trapist, I klasa, Celje; 
micella, I klasa, Kranj 

(Foto: D. Sabadoš) 



SI. 5 — Trapist, I klasa, Kranj; 
trapist, II klasa, Celje; 
trapist, I klasa, Smarje pri Jelšah; 
trapist, II klasa, Smarje pri Jelšah 

(Foto: D. Sabadoš) 



Kod sireva t r eba općenito pr imijet i t i : bez s t a n d a r d a n e može se očekivati 
nap redak u pogledu izjednačavanja ka rak te r i s t i ka pojedinih vrs t i sireva, pa 
bilo da se r ad i o izgledu, težini ili organolept ičkim svojstvima. To tv rd imo 
već godinama, a opet se ništa ne pokreće s m r t v e tačke. Drugo, ne možemo 
zani jekat i činjenicu, da je kod svih sireva, bez razl ike, '% mas t i p rev i sok u 
poređenju s deklaraci jom. Ta razlika iznosi čak do 9°/o! To svakako ide u p r i ­
log organolept ičkim svojstvima sira, i njegovoj h ran idbeno j vri jednosti , no 
da li je to i ekonomski opravdano, t reba da razmis le u pogonima. 

SI. 6 — Edamski sir, I klasa, Škofja Loka; 
trapist, I klasa, Škofja Loka; 
trapist, Kočevje 

(Foto: D. Sabadoš) 

Devet uzoraka maslaca deklar i rano je, bilo kao »surovo maslo« (maslac) ili 
»čajno maslo« (čajni maslac). Ni j edan nije bio e x t r a kva l i te te i 17,5 bodova 
kao najviše ocjene dobio je maslac iz Ljubl jane , K o b a r i d a i Kran ja . U I raz red 
također je došao i maslac iz Celja sa 17 bodova, P t u j a sa 16,5 'bodova, i I l i rske 
Bistrice, M u r s k e Sobote i Škofje Loke sa 16 bodova. S i r u t k i n maslac iz Šmar j a 
p . J e l š ah dobio je 12,5 bodova. Bez obzira na ne ren tab i lnos t proizvodnje m a ­
slaca, t r eba tehnologij i izrade obrat i t i veću pažnju . 

Od sedam deh id r i r an ih proizvoda svi su dobil i ocjenu ex t ra . Od toga 
M u r s k a Sobota za evaporirano mlijeko 19 bodova, za punomasno mli jeko 
u p r a h u i obrano mlijeko u p r a h u po 20 bodova, a Kobar id za kondenz i rano 
mli jeko u l imenki i u tub i po 20 bodova i za ml i jeko u p r a h u , punomasno i 
obrano po 20 bodova. Svi proizvodi bil i su bez p r igovora visoke kval i te te . 

Među uzorc ima v rhn ja bilo je s na jveć im b r o j e m bodova, a i ška r t a r ad i 
g r u b i h pog re šaka (nečist miris , mir is n a H2S, izdvojen se rum, ocatni okus itd.). 
Najvišu ocjenu 20 bodova dobilo j e s la tko v r h n j e iz Celja i Škofje Loke 19 
bodova, dok je za kiselo v rhn je dobila L jub l j anska m l j e k a r a 19 bodova. Ostali 
uzorci dobili su n iže ocjene, među n j ima i v r h n j e Mar ibo r ske ml jekare , koje 
je inače poznato po svojoj visokoj kval i te t i . 

Kod fe rment i r an ih nap i taka bili su uzorci čvrs tog jogur ta , tekućeg jo ­
gu r t a i jogur ta s voćnim dodacima. Amba laža s taklo ili t e t r a pak . Kod čvrstog 
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j ogu r t a na jv išu ocjenu 19 'bodova dobila je Mar iborska m l j e k a r a ' i t ime ocjenu 
ex t r a ,dok je kod d rug ih uzo raka bilo p u n o pogrešaka. Glavne su b i le p ren i ska 
ili p rev isoka kiselost, s t r an i okus, sirasta, p re rah la konzistencija i gorčenje. 

Od t r i voćna jogur ta Celjska ml jekara dobila je za jogur t s ma l inom 19 
bodova i ex t r a kval i te tu . J o g u r t s borovnicama odnosno k ruškom Ljubl janske 
ml j eka re dobio je po 17 bodova. Kod jogur ta s borovnicama okus nije bio h a r ­
moničan, a kod k ruške bio je pre intenzivan. Ipak, val ja pozdravi t i nastojanje , 
da se n a t rž iš tu pojavl ju ju novi proizvodi, koji će s igurno nać i potrošače. 

Bilo je i p e t uzo raka mli jeka i jedan kakao . Kval i t e ta je bi la vrlo dobra , 
pa su Ljubl janske ml jekare dobile tri ocjene ext ra sa po 20 bodova za p a s t e r i ­
zirano i s ter i l iz irano mli jeko i 18 bodova za kakao, sve u t e t r a pak ambalaži . 
Za pas te r iz i rano mli jeko dobila je Skofja Loka ocjenu ex t r a s 20 bodova, a 
pas ter iz i rano mli jeko iz I l i rske Bistrice 17,5 i Celja 19 bodova, oboje p a k i ­
rano u p r e p a k u . Kod mli jeka dolazi sve jače do izražaja raznovrsna ambalaža, 
što je svakako nap redak . 

Ako nap rav imo rekapi tu lac i ju svih ocjena, dobivamo slijedeći p reg led : 

od ukupno ocijenjena 64 uzorka dobilo je : 

ocjenu ex t r a 25 uzoraka ili 39 °/o 

I 22 „ „ 34,5% 
II 9 „ „14 °/o 
III з „ „ 4 ,7% 

škar t 5 „ 7,8% 

S kva l i t e tom proizvodnje, pr i je svega sireva i maslaca, pa i j ogur t a n e 
možemo bi t i zadovoljni . Ocjenjivanja kao redovit i oblik rada, spojena sa savje­
tovanjem, doprinose uočavanju pogrešaka, no to ne može bi t i sve. U pogonima 
t reba otpočeti s i s tematskim ispit ivanjima, kako bi se uz sa radnju s t ručn jaka 
sves t rano u tv rd i l a kva l i te ta s i rovine i tome pri lagodio tehnološki proces. U p o ­
gonima, gdje na t akav nač in radimo i sarađujemo, rezul ta t i n i su izostali! 

Dipl. inž. Marija Crnobori, Županja 
»Pionir« tvorn ica mlječnog p raška 

PRILOG PROUČAVANJU TOPLJIVOSTI MLIJEKA U PRAHU 
I. SASTAV I STRUKTURA ČESTICE MLIJEKA U PRAHU 

KAO FAKTORI NJEGOVE TOPLJIVOSTI 
Mlijeko u p r a h u ima kompl ic i rani kemijski sas tav i fizičku g r a đ u svojih 

čestica, p a zato i njegovo otapanje u vodi preds tavl ja t akođer kompl ic i ran i p r o ­
ces. P r i l ikom o tapanja ml i jeka u p r a h u u vodi dolazi do s tva ran ja p r a v e o to­
pine, koloidne otopine i emulzije. P r a v u otopinu čine: ml ječni šećer i topl j ive 
soli (kloridi K, Na, fosfati, Ca, Mg), koloidnu otopinu čine: kazein i ne top l j ive 
soli (fosfati Ca i Mg), dok emulzi ju čini mlječna mast . P r e m a tome, topl j ivost 
mli jeka u p r a h u b i t će po tpuna , ako se pr i l ikom rekons t i tu i ran ja l ak toza i 
topljive soli po tpuno otope, ako kazein ponovo dobije svoje p rvob i tno r a s p o -


