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NOVI PROPISI O KVALITETU MLEKA, PROIZVODA 
OD MLEKA i SLADOLEDA 

(Nastavak) 

Posebne odredbe -

Odredbe o usilovima koje mora ju u pogledu kva l i t e ta da ispunjavaju na 
mirnice iz novog p r av i l n ika sis tematizovane su u pet g lava : m l e k ä / p r o i z v o d i 
od mleka , (sirila i m l e k a r s k e kul ture , sladoled i p rašak za sladoled, jaja i p r o 
izvodi od jaja . Za m l e k a r e od naročitog su interesa odredbe g lave II, III i V 
0 mleku, pro izvodima od m l e k a i sladoledu koje su iz rađene u g lavnom na 
osnovu s t a r o g p rav i ln ika . U odnosu n a s tar i p rav i ln ik izvršene su, pored bolje 
sistematizacije i u 'opit im od redbama već navedenim, sledeće p romene : 

Za mleko 

— definicija pas ter izovanog mleka je presti l izovana i dopunjena odred
bom da se pasterizaci j i može podvrći i mleko koje je dopremljeno u mleka ru 
posle 48 časova, ako je odmah po muzi ohlađeno na t e m p e r a t u r u od 5° do 0°C 
1 na toj t e m p e r a t u r i čuvano> i dopremljeno u mleka ru (član 15. s tav 1); 

— određeni su pojmovi za t ra jnu (nisku), k r a tko t r a jnu i visoku pas te r i 
zaciju, kao i uslovi za paster izaci ju (član 15. s tav 2. i 3); 

— izostavljeni su uslovi mleka za decu kao posebne v r s t e mleka ; 

— određeni su tačka mržnjenja i refraktometrij 'ski bro j kao metodi za 
u tvrđ ivan je dodate vode k rav l j em mleku (član 19. tač. 5); 

— određeni su uslovi za paster izovano obrano mleko kao> nove v r s t e mleka 
(član 21) i uslovi za ovčije mleko, kozije mleko i bivoličino mleko (čl. 22—24); 

— kao pos tupak za osposobljavanje uslovno valjanog mleka izostavljena 
je sterilizacija; dozvoljeno je s tavl ja t i u promet kao> pas ter izovano ili k u v a n o 
mleko od muzn ih gr la oholelih od zaraznog mastitisa, pod uslovom da to mleko 
nije vidno p r a m e n j eno i da se gnojna telešca mogu u tv rd i t i samo mikroskopski 
(član 25); 

— zabranjeno je s tavl ja t i u p romet mleko muznih gr la obolelih od s l inav
k e i šapa, mel i tokokoze i boja reaguju pozitivno na t u b e r k u l i n s k u probu, koja 
mleka su se p r e sma t ra l a üs lovno va l jan im (član 26 tač. 1. i 2); 

— deklaraci ja pas te r izovanog mleka i steri l izovanog mleka t ipiziranih na 
određenu količinu mlečne mas t i mora sadržati i podatak o procentu mlečne 
mast i na koji su t ipizirana, kao npr . pasterizovano mleko t ipizirano na 3,2'% 
mlečne mast i (član 28. s tav 3); 

— poklopci za za tva ran j e boca sa paster izovanim rnlekom mora ju se u 
boji razl ikovat i od poklopca za za tvaranje boca sa pas ter izovanim ob ran im 
mlekom (član 29 s tav 5); 

— u pogledu čuvanja pas ter izovanog mleka u p rodavaon icama t e m p e r a 
t u r a je povećana od 5°C n ä 8°C (član 31. s tav 2). 



Za kiselo mleko i jogur t 
—- određeni su tačni nazivi pod koj ima se kiselo mleko i j ogur t mogu 

stavljati u promet , obzirom na vrs tu mleka od kog su proizvedeni (član 35. 
s tav 1); 

— stepen kiselosti je smanjen od 50 na 45° SH (član 36. s tav 1. tač 7); 
—- u proizvodnji kiselog mleka i jogur ta od paster izovanog i kuvanog mle

ka dozvoljeno je dodavanje do 3'°/o m l e k a u p r a h u (član 36. s tav 3). 

Mleko u p r a h u 
— određeni su uslovi i za poluobrano mleko u p r a h u kao nove vrs te mleka 

u p r a h u (član 49). 
Za pav laku 

— određeni su nazivi 1 definicije za sve v r s t e pav laka obzirom na način 
proizvođenja (član 51); 

— kao metod za ispit ivanje visoko pas te r izovane pav lake određena je p ro 
ba na peroksidazu (član 53. tač. 2 . 1 č lan 55. s t av 2); 

— određeni su uslovi za pas ter izovanu s la tku pav laku za kafu i steril izo-
vanu s la tku pav laku za kafu kao nove vrs te pav laka (član 54). 
Za mlečnu mas t iz suru tke 

— određena je samo definicija i dozvoljena je njena upot reba samo za 
proizvođenje suru tk inog maslaca i masla (član 57). 
Za maslac 

— uvedena je nova vrs ta maslaca »Suru tk in maslac« i p romenjen j e naziv 
za »seljački maslac« u »Domaći maslac« (član 58. s tav 2); 

—1 smanjen je procent mlečne mas t i od 81 n a 80°/o i povećan je procent 
vode od 17 na 18,0/o za maslac II k lase (član 60. tač. 6. i 7); 

— određeni su uslovi za su ru tk in maslac i zelena boja za označavanje 
teksta njegove deklaracije i drugih oznaka i cr teža (član 61. i član 83. s t av 4), 
Za maslo 

— odredba o umereno čvrstoj konzistencij i uslovljena je t empera tu rom 
od 17°C (član 65. tač. 3). 
Za sir 

— izvršena je pođela s i ra p r ema konzistenci j i i g rađ i testa, kao i p r e m a 
načinu proizvođenja (član 71); 

— proš i reni su i dopunjeni uslovi kva l i t e t a za beli sir u k r i škama i s i tan 
(svezi kravlj i ) sir (član 73. i 74); 

— određena je količina drugih ž ivotnih namirn ica i začina koja se može 
dodati topl jenom siru (član 75. stav-2) i nazivi pod koj ima se topljeni sir može 
s tavl jat i u p romet obzirom na količinu mlečne mas t i u siuvoj materi j i , v r s tu 
sira od kojeg je proizveden, konzistenciju i namenu , kao i na v r s tu dodate 
životne namirn ice odnosno začina (član 76); 

— proš i reni su uslovi kval i te ta za topl jeni sir od redbama o dozvoljenoj 
količini vode, zavisno od procenta mlečne mas t i u suvoj mater i j i sira, i to 
posebno za topljeni sir za rezanje i topl jeni sir za mazanje (član 77. tač. 5 i 6). 

Za sladoled 
— izvršena je pođela sladoleda p r e m a njegovim osnovnim sastojcima u 

četiri v r s t e i d a t e su definicije za svaku v r s tu (član 97); 



•— dozvoljeno je povećanje volumena za sladoled koji se stavlja u p romet 
u o r ig ina lnom pakovan ju do 100% (član 99. s tav 4); 

— određen i su nazivi za mlečni sladoled, krem-sladoled bez jaja i k r e m -
-slađoled sa ja j ima pod koj ima se stavljaju u promet obzirom na sredstvo 1 upot
rebi j eno za postizanje mir isa i ukusa (član 100); 

— proš i reni su uslovi kval i te ta za mlečni sladoled i krem-sladoled; sma
njene s u količine koje mora da sadrži 1 kg ovih sladoleda; za čokoladu od 80 
g na 50 g, za kakao od 32 g na 20 g i za kafu od 40 g na 20 g; smanjena je koli
čina jaja za mlečni sladoled od 5 jaja na 3 žumanca ili 3 % žumanca u p rahu , a 
za krem-s ladoled bez jaja smanjen je procent mlečne mas t i od 14 n a 12%, 
dodatog šećera od 2 0 % na 16'% i u k u p n e suve mater i je od 36 na 35%; dozvo
ljena j e u proizvođenju mlečnog i krem-sladoleda zamena 50'°/o šećera sa šk rob 
n im s i rupom (član 102. i 103). 

. UKLANJANJE'POGREŠAKA KOD'-JOGURTA . • 

Kod pro izvodnje , jogur ta mogu se pojaviti razne pogreške, pa je po t rebno 
uočiti sve fak tore koji utječu na prav i lnu proizvodnju i na kva l i t e t jogurta . 

Helmut Böge u svom članku »Beseitigung im Joghurt fehlern« (Die Molkerei 
Zeitung No 42/63) navodi š to je po t rebno znati , odnosno čega se t r eba pr idr
žavati da se izbjegnu pogreške kod proizvodnje jogurta. 

Najvažnije j e kod proizvodnje jogurta izbor i razmnažanje k u l t u r e . Za 
svaku s igurnost t reba uvijek uzgajati k u l t u r u neovisno o proizvodnji . Za to je 
pr ik ladan mal i zrijač ovalnog oblika u ko jem se može naglo hladi t i . Ne smi
jemo se bojat i a k o upot r i jeb imo jaku dosta kiselu jogurt k u l t u r u . Normalno je 
da je kiselost k u l t u r e za 5—1Q°SH viša od gotovog jogur ta i n e može se prigo
vorit i ako j e k u l t u r a izlučila nešto s i ru tke . U prvom redu je važna životna spo
sobnost štapića i s t rep tokoka i njihov međusobni odnos. Radi toga je po t r ebno 
ku l tu ru svaki dan kont ro l i ra t i (mikrosk opirati). 

Danas se pr imjenju ju razni načini gr i janja i p r ip reme mli jeka za jogurt . 
Ukra tko o t ome navod imo najvažni je : 

1. zrači se i oduzimlje voda ispar ivanjem u vacuum-uređa ju , a ponajviše 
se zagrijava u p ločas t im gri jačima. 

2. Ođuzimlje se voda i gr i je prot icanjem p reko gri jača i h lad i p reko otvo
renog plosnatog hladionika . 

3. Grije se u gr i jačima koji služe za razne svrhe odnosno 1 u većim zri jačima 
i povećava se s u h a t v a r dodavanjem mlječnog praška. 

Ponajviše se ml i jeko za jogur t još naknadno homogenizira. Gri je ga se kod 
prosječne t e m p e r a t u r e od neko 90°CI Konzistencija jogur ta zavisi a t e m p e r a 
tu r i na koju se mli jeko gri je . Kod niže t empera tu re (75—80°C) postoji bojazan 
da se na r u b u s t ak lenke izluči s i ru tka iako je jogurt dosta čvrste konzistencije. 
P r e m a izvršenim pokus ima kod gri janja mlijeka ha t e m p e r a t u r u od 90—100°C 
i više dobije se r i jedak jogur t popu t juhe iako se ne- iz lučuje s i ru tka . P r e m a 
tome kod gr i jan ja ml i jeka za jogur t moramo se držata zlatne s redine ako i n a č e 
nismo pr inuđen i radi poremetn je u proizvodnji upotri jebit i više t empe ra tu r e . 

Dodavanje ku l tu re 

K u l t u r a se doda je k o d cea 45—46°C. Mora se paziti da s e nakon toga ml i 
jeko ne ohladi. Koliko će se k u l t u r e dodat i zavisi o tome gdje se obavlja zrenje. 
Kod zrenja u vodenoj kupc i dodaje se 2—2,5% ku l tu re , a kod zrenja u komo-


