
M L J E K A R S T V O 
LIST ZA UNAPREĐENJE MLJEKARSTVA 

God. XV NOVEMBAR —DECEMBAR 1965. Broj 11-12 

Prof. Dimitrije Sabadoš, Zagreb 
Zavod za ml jekars tvo 
Pol jopr ivredni fakul te t 

K V A L I T E T A J U G O S L A V E N S K I H M L J E Č N I H P R O I Z V O D A 
N A X X X I I M E Đ U N A R O D N O M P O L J O P R I V R E D N O M S A J M U 

U N O V O M S A D U G O D I N E 1965. 

Sedmo ocjenjivanje mlječnih proizvoda izloženih n a novosadskom Među­
narodnom pol jopr ivrednom sajmu održano je ove godine u razdoblju od 24 — 
27. apri la. Ocjenjivačku komisiju, imenovanu po Saveznoj pol joprivrednoj 
komori , sačinjaval i su dipl . inž. F ranc Kervina, docent Bio tehniške fakul te te 
u Ljubl jani , dr Dimit r i je Sabadoš, profesor Pol jopr ivrednog fakul te ta u Za­
grebu, i d r Ivica Vujičić, docent Pol joprivrednog faku l te ta u Novom Sadu. 
Kao i pr i jašnj ih godina, ocjenjivalo 1 se po sistemu od 20 tačaka, s t ime da su 
ove r a spoređene na kva l i t e tne klase: ekst ra 20 — 18, I (prima) 18 — 16, II 
16 — 13, III 13 — 10 i »ostalo« ispod 10 tačaka. Proizvodima, čija kval i te ta 
ih uvršćuje u p r v e t r i k lase , dodijeljene su medal je X X X I I Međunarodnog 
pol jopr ivrednog sajma, Novi Sad, 1965 : zlatne, s rebrne i b rončane . 

S I 1 — Izgled medalja koje u znak priznanja kvalitete izloženih proizvoda 
dodjeljuje Međunarodni poljoprivredni sajam u Novom Sadu 



Vrlo odgovorne i naporne organizacione i t ehničke zada tke u vezi s ocje­
n j ivanjem kva l i te te mlječnih proizvoda obavil i su drugovi Jovo G a v r a n i dipl. 
ekon. Dušan Vrtković, sarađnic i Poslovnog udružen ja za mlekars tvo , Beograd. 
Usklađiš tenje uzoraka i ocjenjivanje nj ihove kval i te te izvršeno je u skla­
dištu i p ros to r i j ama novosadske hladnjače. U in te resu olakšanja, brz ine i 
maks ima lne objektivnosti komisija je, po završe tku rada, /u izvještaju Upravi 
novosadskog Međunarodnog pol joprivrednog sajma, predloži la d a buduća ocje­
nj ivanja organizi ra u prostori jama Sajma, gdje bi se, uz ostalo, moralo' po tpuno 
isključiti p r i sus tvo s t ranih osoba i osigurat i pogodni j i t e m p e r a t u r n i režim 
i a tmosferu. 

Tabe la rn i pregledi I — VI pr ikazuju kval i te tu , v r s t e i bro j mlječnih p r o ­
izvoda, bro j i v r s t e nagradnih medalja, učešće ml jekarsk ih poduzeća, te kom­
paraci ju kva l i t e te ocijenjenih i odlikovanih ml ječnih proizvoda SFRJ . 

Tabela I 
Asortiman i kvalitetne klase ocijenjenih mlječnih proizvoda 

Vrste i broj dodijeljenih medalja 

Broj uzoraka ocijenjenih klasom 
ekstra I II III ostalo U k u p n o 

Naziv proizvoda M 
zlatna 

E D A L 
srebrna 

J A 
brončana 

proizvoda medalja 

Maslac 3 1 6 4 3 17 10 
Topljeni 

maslac-maslo — 1 1 2 — 4 2 
Sirevi: 
1. trapist 2 1 6 6 2 17 9 
2. kačkavalj — 2 4 2 2 10 6 
3. ementalac — 2 2 — 2 6 4 
4. gouda — 1 3 — 2 6 4 
5. edamac — 1 1 2 1 5 2 
6. »grojer« 1 1 — — 3 5 2 
7. beli srpski 1 — 2 1 — 4 3 
8. beli ovčiji — •— 1 — — 1 1 
9. romadur — 2 — — 1 3 2 

10. ribanac 2 — — — — 2 2 
11. kamamber — — — — 2 2 — 
12. gorgonzola — — 1 — — 1 1 
13. rokfor — 1 — — — 1 1 
14. kvargli — tvaružki — — — — 1 1 — 
15. »Atlas« — 1 — — .— 1 1 
16. »Bamby« 1 — — — •— 1 1 
17. »Delikates« 2 — — — — 2 2 
18. »Herkules« 1 — — — — 1 1 
19. »Special« 1 — .— — 1 1 
20. »Bilogorac« — — 1 — — 1 1 
21. »Posavski« — 1 — — — 1 1 
22. »Novosadski« — .— 1 .—• —• 1 1 
23. »Šmarski specijal« — 1 — .— — 1 1 
24. švarcenberg .— .— 1 — — 1 1 
25. imp eri jal — — •— 1 — 1 — 
26. »Minjon« — — — — 1 1 — 
Toplj. sirevi 10 6 5 3 3 27 21 
Jogurt — 1 1 1 — 3 2 
Kiselo mleko-obrano —. — — — 1 1 — 
Vrhnje 3 1 — — — 4 4 
Mlij. u prahu 5 •— — — — 5 5 
Bijela kava u prahu 1 — — — — 1 1 



Broj uzoraka ocijenjenih klasom 
ekstra I II III ostalo U k u p n o 

Naziv proizvoda M E D A L J A proizvoda medalja 
zlatna srebrna brončana 

Kondenz. mlijeko 1 — .— — — 1 1 
Evapor, mlijeko 1 — — ,— —. 1 1 
Sladoled 5 3 3 3 7 21 11 
Kazein kiseli 2 2 .— .— .— 4 4 
Kazein slatki 1 1 — __ — 2 2 
U k u p n o (uzoraka) 43 30 39 25 31 168 112 

% 25,6 17,9 23,2 14,9 18,4 100,00 66,6 

Sl. 2 — Topljeni sirevi, proizvodi Mljekarske industrije »Zdenka«, Veliki 
Zdenci — vrste nagrađene zlatnim medaljama 

(Orig.: D. Sabadoš) 

Preg led asor t imana od 39 navedenih mlječnih proizvoda t reba upo tpuni t i 
p r imjedbama: 

1. d a j e pod oznakom maslac uvrš ten i maslac iz s la tkog vrhnja pro izve­
den kon t inu i r an im pos tupkom; 

2. d a s e u skupin i topljenih s i reva nalaze topljeni sirevi s dodacima ( ra j ­
čica, papr ika , senf, k u m i n , šunka) i dimljeni; 

3. d a se ml i j eko u p r a h u proizvodi kao puno i obrano; 
4. d a j e s ladoled s va r i j an tama osnovnih doda taka i začina (kava, mandu la , 

vanilija, punč , čokolada), t e oblika i veličine, odnosno opreme i ambalaže 
(štapići, čaše, tor te) ; 

5. v rhn je s la tko i 'kiselo; 
6. j ogur t čvrs t i i tekući . 
Tako j e a so r t iman jugoslavenskih mlječnih proizvoda p reds tav l j en sa oko 

56 razl iči t ih proizvoda, ne računajući va r i j an te u s tupn ju masnoće i obliku n e ­
kih vrs ta (npr. edamac). 



Öd u k u p n o 168 uzoraka ocijenjeno je eks t ra klasom 25,6%>, I klasom 
17,9°/o, II k lasom 23,2%, što čini 66,60/». S t ime j e s razmjeran i broj post ignut ih 
medal ja: 43 zlatnih, 30 s rebrn ih i 39 brončanih , ukupno 112. U III k las i je 
14,9°/o proizvoda. Preostal ih 18,4'°/o su proizvodi najniže kva l i t e t e i oni koji su 
neocijenjeni zbog neudovol javanja propozici jama ocjenjivanja (npr. bušenje 
sira). 

Tabela II 
Broj medalja postignut po poduzećima 

(klase proizvoda) 

Naziv poduzeća zlatna srebrna brončana Ukupno 
(ekstra) (I) (II) (III) (ostaloV medalja proizvoda 

1 . Zagreb 
Tvornica mlječnih 
proizvoda i sladoleda 
»Zagrebačka mljekara«, 
Agr omi j ekarski 
kombinat 14 
2. Beli Manastir 

Tvornica mlječnih 
proizvoda »Belje«, 
PIK »Belje« 10 

3 . Beograd 
Gradsko mlekarstvo 1 

4. Veliki Zdenci 
Mljekar, industrija 
»Zdenka« 4 

5 . Ođžaci 
Mlekara ZZ — 

6. Murska Sobota 
Tovarna mlečnega praha, 
К Ж »Pomurka« 4 

7. Osijek 
Tvornica mlijeka 
u prahu, IPK 2 

8. Kikinda 
Mlekara ZZ — 

9. Ptuj 
Mlekarna KK 2 
1 0 . Županja 
Mljekar, industrija 
»Pionir«, PPK 2 
1 1 . Novi Sad 
Centralna mlekara 1 
1 2 . Šmarje 
Mlekarna — 
1 3 . Zrenjanin 
»Mlekoprodukt«, 
IPK »Servo Mihalj« — 
14. Subotica 
Mlekara — 
1 5 . Zaječar 
Industrija mlečnih 
proizvoda 
PIK »TIMOK« 1 
1 6 . Ljubljana 
»Ljubljanske 
mlekarne« — 

30 

17 

8 

7 

5 

42 

20 

16 

11 



Naziv poduzeća zlatna 
(ekstra) 

srebrna 
(I) 

brončana 
(II) (IH) (ostalo) 

Ukupno 
medalja proizvoda 

17. Čoka 
Mlekara 
АГК »Čoka« 1 1 3 1 2 6 
18. Kikinda 
»Banat« 2 _ _ 2 2 
19. Kranj 
Mlekarna KŽK _ 2 2 2 
20. Padinska Skela 
Mlekara 
PK »Beograd« 1 1 1 2 
21. Vrhnika 
Mlekarna KZ 1 1 1 
22. Pančevo 
Mlekara PIK »Tamiš« _ 1 „ 1 1 
23. Priština 
Mlekara 
»Kosmet-export« 1 1 1 2 
24. Pivnice 
Mlekara KZ — — 1 1 4 1 6 

U k u p n o : 43 30 39 25 31 112 168 

Redoslijed ml jeka r sk ih poduzeća po broju medal ja post ignut ih za kva l i ­
te tne proizvode i po b r o j u uzoraka podnesenih komisi j i .za ocjenjivanje k v a ­
li tete p r i k a z a n j e u t abe l i II . 

Po apsolu tnom broju proizvoda ekstra kval i te te prednjači »Zagrebačka 
mj ekara« sa 14 z la tnih medal ja (naslovna slika), a slijede je »Belje« sa 10, te 
»Zdenka« i Murska Sobota sa po 4 z la tne medal je . P r e m a tome n a »Zagre­
bačku ml jeka ru« otpada 32,5% proizvoda ocijenjenih ekstra klasom, 3 0 % I 
klasom i 1 8 % I I k lasom, a n a »Belje« 23,2% ekstra i 16,6% I klase. Pr ik l juč i 
li se tome još »Zdenku« sa 9 ,3% zlatnih i 3 ,3% s rebrn ih medalja, to su p r o ­
izvodi ovih t r i ju m l j e k a r a iz SR Hrva t ske osvojili 6 5 % zlatnih i 4 0 % s rebrn ih 

SI. 3 — Topljeni sir — »Desertni« 
Tvornice mlječnih proizvoda »Belje«, Seli Manastir — zlatna medalja 

(Foto: Exportprojekt, Ljubljana i D. Sabadoš) 



medalja. Po ovom kri ter i ju na njih otpada 58,8'°/o izloženih jugoslavenskih 
mlječnih proizvoda v rhunske kvali tete . 

Osim asor t imana iskazanog brojem uzoraka, tabe la II i lus t r i ra akt ivnost 
na proširenju asor t imana i odaziv jugoslavenskih ml j eka ra n a p ruženu moguć­
nost za ocjenu kval i te te i izlaganje proizvoda n a novosadskom pol jopr ivred­
nom sajmu. I obratno, pokazuje se neodziv mnogobro jn ih poduzeća, koj i s e u 
s t ručnim i komerci jalnim krugovima može tumači t i , i tumač i se, i pomanjka ­
njem kval i te tn ih proizvoda, i bojazni od rezu l t a ta s t ručne , objekt ivne i k o m ­
pe ten tne ocjene i komparaci je kval i te te proizvoda. 

Tabela III 
Kvaliteta mlječnih proizvoda po vrstama prikazana brojem i vrstom postignutih 

medalja 

M e d a l j a 
Naziv poduzeća zlatna srebrna brončana 

za p r o i z v o d : 
1. Bel i Manastir 

Tvornica mlječnih 
proizvoda »Beije« 
PEK »Belje« 

Sirevi: trapist 
45% i 35°/o, »Herkules« 
4i5i°/o, »Bamby« 45"/». 
»Special« 45%, »Deli­
kates« 450/», »Delika­
tes« s fcimoim 45<Vo. 
Čajni maslac »I kla­
se« od slatkog vrhnja. 
Topljeni sirevi: ek­
stra masni (kocka), 
3/4 masni (kocka) 

Sirevi: »Atlas« 45%. 
ГорГј. sirevi: masni 
;kooka), ekstra ma­
sni >*Bueo«. 
Kazein: kiseli i S l a t ­
ki. 

Topljeni sir: 3/4 ma­
sni (trokut), masni 
topljeni. 

10' 5 0 

2. Beograd 
Gradsko 
mlekarstvo 

Topljeni sir s rajči­
com. 

Topljeni sir sa sala­
mom, topljeni sir di­
mljeni. 
Rokfor. 

Kačkavalj 4S%, tra­
pist, topljeni sir sa 
šunkom, topljeni sir 
za mazanje 

1 3 4 
3. Coka 

Mlekara, Agro-
industrijsM 
kombinat »Čoka« 

Srpski sir (punoma­
sni, bell kravlji) 

Ч 

Maslo 

1 
4. Kikinđa 

Mlekara 
PIK »Banat« 

Gouđa, sir manji 
Gouda, sir veći 

2 
5. Kikinđa 

Mlekara 
Zemljoradničke 
zadruge 

Maslo 

1 

Beli sir (kravlji) 45»/o 
kačkavalj (mešani, 
ovčije i kravlje mle­
ko), ovčiji beli sir. 

a 
D . Kranj 

Mlekarna 
Sirevi gou'đa i gor­
gonzola. 

2 
7. Ljubljana 

»Ljubljanske 
mlekarne« 

-
Sir posavski i roma-
dur 

2 

8. Murska Sobo ta 
To'varna mlečnegs 
prahu. 
K'IK »iPoimurka« 

Punomasno mlijeko 
u prahu, obrano mli­
jeko u prahu, kon­
denzirano obrano 
mlijeko, evaporirano 
mlijeko. 

4 
0. Novi Sad 

Centralna 
mlekara 

Kiseli kazein Čajni maslac Novosadski masni sir 

1 



M e d a l j a 
Naziv poduzeća zlatna srebrna brončana 

za p r o i z v o d : 
10. Odžaci Romadur Ementalac, švarcen-

Mlekara, berg, topljeni sir, 
Zemljoradnička maslac »I klase«. 
zadruga 

1 3 
11. Osijek Punomasno mlijeko х, Tekući jogurt od D U -

Tvornica mlijeks prahu, kiselo vrhnje nomasnog mlijeka, 
u prahu1, kiseli Kazein. 
IPK »Osijek« 

2 a 

12. Padinska Skela Ivlaslac »I klase« 
Mlekara, 
'PK >flBeogra>d« 

1 
13. Pančevo Maslac »I klase« 

Mlekara, 
PIK »Tamiš« 1 

14. Pivnice Trapist 45% 
Mleikara, 
Zemlj oradniöka 
zadruga 1 

15. Prišt ina Beli srpski sir 
Mlekara, »Kosmet-
export« 

a 

16. Subotica Trapist 45°/i>. kačka­
Mlekara valj punamasni i po­

lumasni 
3 

17. Ptuj Kazein slatki i kiše! »Čajno maslo« 
Mlekarna, Kmetijski 

komJbinat 
2 1 

13. Smarje »Smarski speci jal« Trapist 45% 
Mlekarna г Ч 

19. VelUii Zdenci Topljeni sirevi: de­ »Zdenka«, kutije pc Edamac, ementalac 
Mljekar s/ka sert sa šunkom, s 6 kom. 
industrija paprikom, sa senfom 
»Zdenka« i desertni sir u koc­

kama 
4 1 •2 

20. Vrhnika Ementalac 
Mlekarna 
Kmetijska 
zadruga 1 

21'. Zagreb 
Tvornica mlječnih 
proizvoda i sla­
doleda »Zagrebač­
ka mljekara«, 
A'groml j ekarski 
kombinat 

Sirevi: grojer, riba-
nac veliki i mali. 
Topljeni sirevi: »Vi­
kend«, »Zagreb«, »Du­
kat«. 
Maslac »I klase«. Vr­
hnje: kiselo 20'% i 
konzumno. 
Sladoled: kava, man­
dula, torte: »Grič«. 
»Zagreb« i »Gradec« 

14 

Edamac (kugla), Sir »Bilogorac«. ^га-
trapist 39%, emen- pist »Turist«, trapist 
valac, grojer (veliki). 45%-; jogurt; slado-
topljeni sir u crije- led: »Lađo« na sta­
vu; slatko vrhnje pi'ćima, mandula ns 
200/»; sladoled: čoko- štapićima. 
Inda, vanilija, »Punč* 
na štapićima. 

?2. Zaječar' 
Industrija mleč­
nih proizvoda 
PIK »Tlirook« 

Mleko u prahu 

1 

Maslac >MI klase« 

И 
23. Zrenjanin 

»Ml dkopr o doik t«, 
IPK .»Servo 
Mihalj« 

Kačkavalj 45%, 25% 
gouda 45% 

24. Županja 
•Mljekarska indu­
strija »Päonir«', 
PPK 

Mlijeko u prahu i 
bijela kava u prahu 

2 

»Čajni maslac« 

1 



Tabela III predstavlja taksativno asortiman mlječnih proizvoda i njihovu ovo­
godišnju, odnosno sezonsku kvalitetu, ukoliko je ova varijabilnog karaktera. 

Sumarna komparacija kvalitete mlječnih proizvoda po republikama, sadržana 
u tabeli IV, vrlo jasno ističe impozantan broj najkvalitetnijih mlječnih proizvoda iz 
poduzeća SR Hrvatske, kojima je od ukupnog broja medalja dodijeljeno 74% zlatnih 
i .56,7% srebrnih medalja, te 30,8% brončanih. Međutim, realniju sliku kvalitete 
mlječnih proizvoda unutar pojedinih republika pokazuje tabela V. 

Tabela IV 
Kvaliteta mlječnih proizvoda prikazana po republikama 

M e d a l j e (i klase) 

SR 
zlatna 

(ekstra) 
srebrna 

(I) 
brončana 

(И) 
Nenagrađeno Ukupno učešće 

Hrvatska 
broj 

ukupno 
% 

14, 10, 4, 2, 2 

32 
74% 

9, 5, 2, 1 

17 
56,7% 

7, 2, 2, 1 

12 
30,8% 

7, 5 3, 2, 
1, 1, 1, 1 

21 
37,5% 

82 
48,8% 

Srbija 
broj 1, 1, 1, 1 3, 3, 1, 1, 1 4, 4, 3, 3, 2 

1, 1, 1, 1, 
1, 1 

6, 4, 3, 3, 
1X11, 2, 2, 

ukupno 
% 

4 
9,3% 

9 
30% 

22 
56,4% 

31 
55,4% 

66 
39,3% 

Slovenija 
broj 

ukupno 
% 

4, 2, 1 
7 

16,3% 

2, 1, 1 
4 

13,3% 

2, 2, 1 
5 

12,8% 

2, 1, 1 
4 
7,1% 

20 
11,9% 

Sveukupno: 43 30 39 56 168 

Tabela V 
Relativni odnos kvalitete mlječnih proizvoda prikazan po republikama 

ukupno K l a s e — m e d a l j e 
SR ekstra I II III ostalo 

zlatne srebrne brončane 
Hrvatska 
uzoraka 82 32 17 12 10 11 

% 100 39,02 20,73 14,64 12,20 13,41 100,00 
Srbija 
uzoraka 66 4 9 22 12 19 

% 100 6,06 13,63 33,33 18,19 28,79 100,00 
Slovenija 
uzoraka 20 7 4 5 3 1 

% 100 35,0 20,0 25,0 15,0 5,0 100,00 

Tabela VI 
Zastupljenost jugoslavenskog mljekarstva na ocjenjivanju kvalitete 

mlječnih proizvoda 
SR Broj uzoraka mlječnih proizvoda 

ukupno % 
Bosna i Hercegovina — — 
Crna Gora — — 
Hrvatska 82 48,8 
Makedonija — — 
Slovenija 20 11,9 
Srbija 66 39,3 



Od ukupnog ibroja ocijenjenih uzoraka učestvuju proizvodi iz poduzeća SR 
H r v a t s k e sa 39,02% u eks t ra klasi, sa 20,73% u I Masi , sa 14,64% u II klasi, 
sa 12,20% u II I k las i i sa 13,41% u skupini »ostalo i neocijenjeno«. Slijede 
ml j eka re iz SR Sloveni je s pribl ižno istom slikom za odl ikovane proizvode, dok 
po re la t ivnom u k u p n o m zbroju proizvoda nagrađenih meda l jama vode sa 80%, 
i spred poduzeća iz SR Hrva t ske sa 74,39% i iz SR Srbi je sa 53,02%. 

* j s,J ift 1v£ - lAy iV /^ , др, Ч&^ t 

SI. 4 — »Čajni maslac« Tvornice mlječnih proizvoda »Belje«, 
Beli Manastir — zlatna medalja 

(Foto: Exportprojekt, Ljubljana 
i D. Sabadoš) 

SI. 5 — Ribanac, veliki i mali — sirevi proizvedeni u Bjelovaru, pog< i 
»Zagrebačke mljekare« — nagrađeni zlatnim medaljama 



SI. 6 — »Special«, sir Tvornice mlječnih proizvoda »Belje«, 
Beli Manastir — zlatna medalja 

(Foto: Exportprojekt, Ljubljana i D. Sabadoš) 

Tabela VI ukazuje da provedeno ocjenjivanje kvalitete ne daje cjelovitu 
sliku jačine cjelokupnog jugoslavenskog mljekarstva, jer na ocjenjivanju uopće 
nije bilo proizvoda iz mljekarskih poduzeća SR Bosne i Hercegovine, SR Crne 
Gore i SR Makedonije. A iz iskustva s prijašnjih ocjenjivanja u Novom Sadu 
poznato je da i makedonsko i bosansko-hercegovačko mjekarstvo obiluje viso­
kokvalitetnim originalnim mlječnim proizvodima. Upotpunjujući ovu konsta­
taciju, naročito je upadljiv maili broj proizvoda iz slovenskih mljekara, za 
koje je poznato da raspolažu znatno većim asortimanom kvalitetnih mlječnih 
proizvoda nego što je bio zastupljen. 

Učešće ograničuje, vjerojatno, i financijska strana izlaganja na Sajmu. 
Taj problem bi trebalo razmotriti i riješiti sporazumno između uprave Sajma, 

SI. 7 — Mlječni prah punomastan, obrano mlijeko u prahu, evaporirano mlijeko 
i kondenzirano obrano mlijeko — proizvodi Tovarne mlečnega prahu, Murska 

Sobota — nagrađeni zlatnim medaljama 



Poslovnog udružen ja za ml jekarsku industr i ju, . Beograd i p r iv rednih komora 
na razn im nivoima. 

Sl. 8 — Pet zlatnih medalja za sladoled i izgled ambalaže nagrađenih slado-
leđnih torti »Zagreb«, »Gradec« i »Grič«, proizvoda Tvornice sladoleda, pogona 

»Zagrebačke mljekare«, Zagreb (Orig.: D. Sabadoš) 

Sl. 9 — Izgled sladolednih torti »Zagreb« i »Gradec« 
(Orig.: D. Sabadoš) 



U općem osvrtu na kvalitetu i asortiman ovogodišnjih uzoraka može se 
sa zadovoljstvom konstatirati napredak u jugoslavenskom mljekarstvu izražen 
naročito uočljivom prosječnom visokom kvalitetom topljenih sireva — »Zden­
ka« (sl. 2), »Zagrebačka mljekara« i »Belje«, — mlijeka u prahu — Murska 
Sobota, Osijek, Zaječar i Županja, — maslaca proizvedenog kontinuiranim pro­
cesom iz slatkog vrhnja — »Belje« i Padinska Skela, — sireva ribanca (sl. 5) 
»Zagrebačke mljekare«, »Speciala« (sl. 6), trapista, »Herkulesa«, »Bamby-a«, 
Tvornice mlječnih proizvoda »Belje«, te.sladoleda (sl. 8, 9 i 10) »Zagre­
bačke mljekare«. Najveći uspjeh je postigla Tovarna mlečnega prahu Murska 
Sobota, čiji su svi proizvodi ocijenjeni s maksimalnom ocjenom »ekstra«, 
odnosno 4 proizvoda — 4 zlatne medalje — 100% (sl. 7). 

Kvaliteta i asortiman mlječnih proizvoda, dva važna elementa kako u 
prehrani, tako i u komercijalnom prometu mlječnih proizvoda, imaju odraz i u 
proizvodnji mlijeka kao sirovine za preradu u mlječne proizvode, odnosno u 
poljoprivredi. U razvoju zemaljskog mljekarstva mogu i dobro organizirane 
izložbe i ocjenjivanja kvalitete 'mlječnih proizvoda imati izuzetnu važnost. 
Takvu svrhu ima u biti i tradicionalni novosadski poljoprivredni sajam, odno­
sno izložba poljoprivrednih proizvoda i prerađevina. Na njemu je s područja 
mjekarstva obuhvaćen, kao što je vidljivo iz priloženih pregleda, samo jedan 
dio, pretežno industrijski proizvedenih mlječnih proizvoda. Dalekovidnijem i 
kompleksnijem zahvatanju u unapređenje mljekarstva pridonijelo bi organizi­
ranje smotre svih tipičnih mlječnih proizvoda, koji se redovito proizvode u 
SFRJ ne samo na industrijski način, nego i na zanatski i domaći način. Time 
bi se dalo mogućnost okupljanja, upoznavanja i komparacije mnogobrojnih 
mlječnih proizvoda regionalnog karaktera. Organizaciju sabiranja i dopreme 
mlječnih proizvoda trebale bi preuzeti privredne komore, Poslovna udruženja 
i industrijski mljekarski pogoni, čiji bi se mljekarski stručnjaci angažirali kod 

Sl. 10 — Sladoleđna torta »Grič« 



poljoprivrednih organizacija i individualnih proizvođača u. ovom perspektivno 
i potencijalno veoma korisnom stručnom radu. Organizirano mljekarstvo je 
takvu akciju dužno što prije realizirati u interesu daljnjeg razvoja jugoslaven­
skog mljekarstva. 

Dipl. inž. Tatjana Slanovec, Ljubljana 
Institut za mlekarstvo 
Biotehniška fakulteta 

P R O B L E M S У ¥ 1 1 1 S U V O Đ E N J E M U P R A K S U 
M O D I F I C I R A N I G E R B E R O V E M E T O D E S P I P E T O M 

O D 1 0 Д 5 ml 

U novije vreme u svetu sve više uvode modificirani postupak za određi­
vanje masti mleka po Gerberu. U stranoj literaturi možemo pratiti istraživanja 
i diskusije u vezi s time pa iako kod nas u većini mlekara još upotrebljavaju 
klasični postupak s 11 ml mleka možda neće biti na odmet, da ukratko predo­
čimo problematiku*, koja se pojavljuje. Smatramo, da će i naše laboratorije 
morati preći pre ili kasnije na rad po predlogu i propisima internacionalnog 
standarda, kako radi komparativnosti rezultata analiza, tako i iz ekonomskih 
razloga. 

Poznato je, da je za sada najtačnija metoda za utvrđivanje mlečne masti 
ekstrakcijska metoda Röse-Gottlieb. Klasična Gerberova metoda (10 ml H2SO4, 
11 ml mleka, 1 ml C5H11OH) izrađena je na osnovu empiriskih iskustava što 
uslovljava donekle netačnost rezultata. Razumljivo je dalje, da kod volumskog 
merenja mlečne masti dolazi do razlike prema gravimetrijskom postupku s 
obzirom na različitu gustoću i različiti sastav mlečne masti što zavisi od go­
dišnjeg doba, krmiva itd. Pored toga mast u butirometru nije identična s onom 
u mleku zbog uticaja sumporne kiseline, koja mlečnu mast delimično razgra­
đuje. Jedan njen deo prelazi u mlečni serum, a na njegovo mesto dolazi amilni 
alkohol,^ kojeg dodajemo kao sredstvo za bistrenje. Kod uzoraka mleka, koji 
sadržavaju više od 2% masti dobivamo po Gerberovoj metodi stalno veće re­
zultate. No, pošto je pomenuta metoda jednostavna, brza i jeftinija od ekstrak-
cijske pa se stoga u praksi svagdje upotrebljava, nastoje analitičari naći načina 
i rešenja, kako bi se pomenute greške što više smanjile, čime bi se rezultati 
Gerberove metode što više približili rezultatima metode Röse-Gottlieb. 

Prema današnjem stanju istraživanja moglo bi se ovo postići na sledeće 
načine: 

1. umesto dosadašnjih 11 ml mleka odpipetirali bi 10,7 do 10,8 ml. Koli­
čine u ovim granicama upotrebljavaju danas u Demokratskoj Republici Ne­
mačkoj, Irskoj, Holandiji, Saveznoj Rep. Nemačkoj i Poljskoj. U Norveškoj i 
Britaniji doziraju 10,969 odnosno 10,94 ml, dok u Čehoslovačkoj, Francuskoj, 
Sovjetskom Savezu i Mađarskoj upotrebljavaju još uvek 11 ml mleka; 

2. skalu butirometra bilo bi potrebno izmeniti tako, da bi 0,1285 ml masti 
odgovaralo l°/o masti; 

* Vidi »Mljekarstvo« br. 9 i 10/1964. Dr D. Sabadoš, B. Rajšić: Određivanje sa­
drzine masti u mlijeku po Gerberovoj metodi — (Opaska uredništva). 


