Uvodenjem 10,75 mililitarske pipete postavlja se pitanje da li kod uravna-
vanja masti u mleku za sir va¥e morme, koje danas upotrebljavamo i koje
nam omoguéavaju postizanje pravilnog %o masti u isuvoj tvari sira, a koju
utvrdujemo gravimetrijski. Na bazi pokusa utvrdene su nove vrednosti, koje
cdgovaraju novim uslovima a koje mavodimo u tabeli 2.

Za samu tipizaciju (naravnavanje) masti mleka u kotlu upotrebljavamo
kao dosad jedan od postojeéih natina (s pomotu masnih jedinica ili formula
ili Pearsonovim kvadratom). Zbog kontrole potrebno je dakako utvrdivati %
masti u suvoj tvari sira pa prema njoj naravnavati %o masti u mleku. Prema
stranim podacima moZemo upotrebljavati za mleko s 0,45 do 1,80°%0 masti jos
stare morme, kod mleka s 2,0 do 3,7% pak moZemo smanjiti %o masti u
proseku za 0,05% time, da jo§ uvek postoji manji sigurnosni dodatak. Naravno,
da je jo& uvek nuZno utvrdivati koli¢ine belamlevina u mleku za sir, obitno
s pomoéu titracije formolom, kako bi time taénije utvrdili zahtjev po %o masti
u mleku za sir. Poznato je maime, da je neophodno mzimati u obzir variranje
kolidine belangevina u toku godine. U jesenjem i zimskom periodu, povetava
se %o suve tvari $to uslovljava i potrebu za veéim 4 masti u mleku za sir
nego li u ostalo doba godine.

- MoZemo zakljuditi, da kod uvodenja modificirane Gerberove metode na-
stupaju neke poteskoée, koje moZemo briZljivom pripremom i savesnim radom
lako mimoiéi. Tako u tom pravcu mije jo§ refena konaéna re¢, mozemo tvrditi,
da se tim postupkom pribliZavamo reSenju — ekzakinijem rezultatu — u
utvrdivanju masti mleka, za koju metoda Rise — Gottlieb iz poznatih razloga
ne dolazi u obzir, pa val;a zbog toga o wpmblemu u nafoj miekarskoj praksi
barem poéeti razmisljati.

Literatura
1. P. Schmidt: Vor und Nachteile bei Anwendug der 10,75 ml Pipette,
DZM 46/1891/1964
2. A . Neitzke, K. Panskus: Vorschlage zur Verbesserung der Betriebstiber-

’ sichten in den Molkereien, DMZ 52-53/2108/1964.

3. P. Schmidt: Beitrag zur Frage der Einstellung von Kesselmilch auf einem
bestimmten Fettgehalt bei Beniitzug 10,75 — ml — Plpette
DMZ 4/110/1965

4 H. Konrad, M. Zihlsdorf: Erfahrungen mit der 10,75 ml Pipette beimn
Gerber Verfahren, Milchwissenschaft 4/196/1962.

5. G. Roeder: Grundziige der Milchwirtschaft und des Molkereiwesens, 693/1954.

6. D. Sabado§ B. Raj§ié: Odredivanje sadrzine masti u mlijeku po. Gerbe-
rovoj metodi, »Mljekarstvo« br. 9. i 10/1965.

Iz mljekarstva stranih zemalja

Dipl. in%. Zaharije Milanovié, Novi Sad

Zavod za tehmologiju mleka

Institut za prehrambenu industriju
NEKA OBELEZJA MLEKARSTVA
NARODNE REPUBLIKE POLISKE

(Nastavak)

Polozaj mlekarstva u privredi i njegova organizacija .
Uloga mleka i mleénih proizvoda u ishrani stanovni§tva jedne zemlje je
opste poznata. NeSto je manje, uopste, ali ne i u strudnim krugovima ove grane,
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poznata uloga mlekarstva u iskori§éavanju potencijalnih, prirodnih mogué-
nosti jedne zemilje. Zato navodimo neke pokazatelje ucteSta mlekarstva u
op§tenacionalnoj ekonomiji i poljoprivredi.

Tabela 5
Pokazatelji poloZaja industrije mleka u nacionalnoj ekonomiji
(orema podacima iz 1962.)
Pokazatel]j %/p
1. bruto produkt zemlje 100
u tome mlekarstvo 3,8
2. neto produkt zemlje 100
u tome mlekarstvo 6,5
3. vrednost poljoprivredne proizvodnje (bruto) 100
u tome mlekarstvo 13
4, vrednost poljoprivredne proizvodnje (neto) 100
u tome mlekarstvo 29,4
5. izvoz poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda 100
u tome mlekarstvo 7.4

Bruto vrednost mlekarske proizvodnje moguce je bilo sagledati i iz po-
dataka o proizvodnji mleka i proizvoda. Ovde je dato i koliko to iznosi i pri-
blizmo $ta to znafi u odnosu ma ekonomiju zemlje i poljoprivrede posebmo.
Kako se vidi na mleko otpada 6,5%¢ od neto produkta ukupne privrede zemlje
1 29,4% od neto vrednosti poljoprivredne proizvodnje. Ove brojke govore same
za sebe, i objasnjavaju ozbiljnost i dosljednost u politici drZave prema ovoj
grani. TeSko je reéi, da li je ova grana izrasla u znafajan ekonomski &inilac
drustva zato $to je bilo dalekovidnosti i dosledne politike u toku viSe od pola
veka, ili obrnuto, da je ozbiljnost u politici dolazila od prirodnih potencijalnih
moguénosti.

Danas u Poljskoj deluje jedinstvena mlekarska organizacija koja ne pred-
stavlja administrativni ili politiéki organ druStva vet ekonomsku formaciju.
»Centralni savez mlekarskih kooperativa« (Centralny zviazek spéldzielni mle-
czarskich) iako se deklariSe kao zadruZna ili tatnije kooperativna organizacija,
on ni po ¢emu ne li¢i ma zadruZne organizacije ili poslovna udruZenja kakva su
postojala ili postoje u Jugoslaviji. Termin »mlekarska kooperativa« treba shva-
titi u smislu poslovne kooperacije, tj. udruzivanja u poslovanju i to na &istim
ekonomskim principima, kako se sprovodi zadnjih godina i u Jugoslaviji.
Razlika je samo u tome S$to je ovo udruZenje objedinjeno i jednoobrazno u
celoj zemlji.

Po onome 3to smo videli i ¢uli u toku obilaska i $to smo mogli proéitati
u raspoloZivim publikacijama to nije obitna administrativna ceniralizacija veé
velika poslovna organizacija koja iretira zaokruZenu problematiku jedne spe-
cificne grane. Citava organizacija Centralnog saveza po mnogim svojim obe-
lezjima podseta na sliéne organizacije u mlekarski razvijenim zemljama zapad-
ne Evrope, a posebno Engleske.

Sta je to Centralni savez vidi se mnajbolje iz Seme i zadataka koje ovaj
obavlja. Zadatke ¢emo navesti kasnije, a ovde bi napomenuli da su sva ruko-
vodstva centralna ili regionalna kao i pojedinih (kooperativa, izborna, a izbor
se vrl po utvrdenom sistemu. Naime, ¢ini se da bi se u ovom sludaju moglo
govoriti o odredenim vidovima samoupravijanja.

Osnovna poslovna jedinica milekarstva je mlekarska kooperatlva Koopera~
tivom rukovodi izborni organ, kojeg bira skupStina zadruge. Teritorija koope-
rative podeljena je na nekoliko reona. Svaki od ovih reona ima najmanje jednu
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ORGANIZACIONA STRUKTURA KOOPERATIVNOG MLEKARSTVA
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sabirnu stamicu. Ovi reoni su konstituisani kao delovi kooperative i imaju svoj
savet proizvodada (samoupravni organ) i biraju delegate za skupStinu koope-
rative. Neke zadruge imaju maloprodajna odeljenja. :

Poljska je podeljena ma 17 teritorijalnih organizacija (vojvodstva) koje
koordiniraju rad zadruga u okviru vojvodstva i onganizuju mneke terenske slu-
Zbe kao $to su veleprodajna skladi$ta, kontrola proizvoda, priprema za izvoz
i dr. Savet vojvodstva biraju delegati koje 3alju kooperative.

Najvisi organ je zemaljski kongres koji se sastaje svake Cetvrte godine.
Na kongresu se bira rukovodstvo Centralnog saveza i odreduje osnovna linija
razvoja. Zadruge su jednovremeno uclanjene u wvojvodske savete ali i u
Centralni savez. Centralni savez i vojvodski saveti pored zadataka koordina-
cije i nadzora imaju ulogu organizatora i rukovodioca zajedniékih sluZbi koje
sluze pojedinim regionima ili celom savezu (planiranje, projektovanje, izgrad-
nja, istrazivacki i nau¢ni rad, izgradnja i usavrSavanje kadrova, izvoz, kontrola
i unapredenje proizvodnje itd.).

Centralni savez otvara pogone za prijem i preradu mleka u reonima gde
nema mlekara odnosno nema zainteresovanih investitora na samom terenu.
On otvara pogone za upotpunjavanje proizvodnje kao &to su fabrike kazeina,
laktoze, topionice sira, fabrika ¢istih kultura i sl. Savez obezbeduje proizvodnju
opreme i reprodukcionog materijala u kooperaciji ili otvara svoje fabrike.
Uopste, Centralni savez obezbeduje sve potrebne uslove za redovno poslovanje
kooperativa 1 to za §to ekonomitnije poslovanje. ,

Radi potpunije slike o tome §ta je te Centralni savez i kakva mu je uloga
u organizovanju mlekarstva kao grane navodim kratak pregled najvaznijih
zadataka:

a) univerzalna pomo¢ zadrugama proizvodala mleka za izvrSenje njihovih
osnovnih zadataka, pre svega u uzgajanju goveda i unapredenju proizvodnje
mleka; Savez obezbeduje preuzimanje svih koli¢ina proizvedenog mleka od
proizvodaga, kao i dalju preradu mleka i plasman;.

b) pomo¢ u razvijanju zadruga u skladu s nacionalnim ekonomskim pla-
nom, ali i u skladu s interesima i potrebama ¢lanova ‘kooperativa;

c¢) koordiniranje aktivnosti kooperativa i sluZbi namenjenih za pomo¢
ovim, kao i nadzor u sprovodenju propisa i podtovanju demokratskih nacela
u kooperativama;

d) razvoj i poboljSanje obrazovanja i dru$tvenog standarda ¢lanova koope-
rativa. :

U cilju izvr§enja gornjih zadataka Centralni savez:

1. zastupa interese kooperativa kod drzavne administracije i vladinih
orgamna, saradujuéi sa njima, a narodito sa lokalnim organima vlasti;

2. predstavlja zadruini mlekarski pokret u zemlji i inostranstvu, saraduje
s medunarodnim organizacijama koje se bave mlekarstvom, ugestvuje na sa-
stancima i organizuje razmenu iskustava s drugim zemljama;

3. preduzima mere za unapredenje gajenja goveda i racionalizaciju ishrane
i vrii koordinaciju rada odredenih slufbi na ovom podrudju;

4. organizuje i rukovodi centrima za kontrclu kvaliteta proizvodnje koji
daju garantne dozvole i oznake kvaliteta;

5. planira i obezbeduje podizanje novih mlekara i koordinira poslova-
nje mlekara u redovnoj proizvodnji;

6. organizuje naucéno-istraZivalki rad, planiranje, projektovanje i rukovodi
ustanovama za ove poslove, a iste funkcije ima i u odnosu na obuku kadrova
i zadrugara, odnosno ustanove koje se bave ovim poslovima; .
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7. organizuje prodaju mleka i proizvoda preko svoje ili ostale malopro-
dajne mreze i obezbeduje redovno snabdevanje titave zemlje mlekom i mled-
nim proizvodima; i obavlja niz drugih funkecija.

Zakljucéci

1. Proizvodnja, prerada i promet mleka i mle¢nih prmzvoda obJedeem su
u jedinstvenu poslovnu organizaciju koja ima iskljuéivu odgovornost za razvoj
gitave grane, iskori"’avanje prirodnih potencijala zemlje i snabdevanje sta-
novnistva.

2. Individualni prmzvodac organizovan kroz mlekarsku zadrugu (koopera-
tivu), a uz pomoé¢ Centralnog saveza predstavlja osnovu u proizvodnji mleka.

3. Centralni savez mlekarskih koaoperativa je samostalna i1 kompletna orga-
nizacija mlekarstva kao privredne grane, sa svim potrebnim sluzbama, ali bez
autarkije, jer Savez organizuje samo sluzbe za poslove i funkcije koji se ne
mogu ustupiti drugim orgamizacijama.

4. Nije moguée bilo kakvo ocenjivanje rezultata postignutih u mlekar-
stva, a da se ovi u najveéoj meri ne pripisuju visokom stepenu organizovanosti
na svim nivoima i to od poletka pa do najnovijih dana; Centralni savez
uspeSno nastavlja ovu tradiciju.

5. U mlekarstvu Poljske postoji tradicionalno optimalan odnos centrali-
zacije i decentralizacije funkcija s jedne i demokratskog samoupravljanja i
efikasnog rukovodenja s druge strane.

6. N.B. Poljska je socijalistidka, nama prijateljska zemilja. Za vreme bo-
ravka viSe puta je iskazana Zelja za saradnjom s mlekarstvom Jugoslavije.
Mi imamo mnogo razloga da gajimo iste Zelje, pored ostalog i zbog toga §to
se imamo Cemu pouditi upoznavamjem poljskog mlekarstva i zemlje uopste.

Dipl. inZ. Tihomir Miljkovié, Pirot
Mlekarska Skola

TEHNOLOSKI PRINCIPI PROIZVODNIE SI.AD‘O'I.EDA
U SOVIETSKOM SAVEZU

Sladoled predstavlja hranljiv produkt, proizveden od zamrznute pasteri-
zovane smefe, koja se sastoji od mleka, pavlake ili drugih mleé¢nih produkata,
Setera, plodova, stabilizatora i raznih aromati¢nih materija. Proizvodnja sla-
doleda vri se ustanovljenim receptima.

Sladoled je visoko kaloriéna hrana i u jednom kilogramu ima 2000—2600
Kal. Po sastavu je bogat mletnom maséu, belanéevinama i ugljenim hidratima.
Pored toga sladoled sadrZi u dovoljnoj koli¢ini neorganske soli i vitamine (A,
B, D i C). Mledna mast se nalazi u sladoledu u vidu fine suspenzije radi €ega
se lako usvaja od organizma.

U zavisnosti od sastava, ukusa i aromatiénih materija, sladoled se deli na
mledni, pavladni, voéni i aromatiéni. Prosedan hemiski sastav raznih vidova
sladoleda mo¥e se videti u tabeli broj 1.

Svaka vrsta sladoleda ima svoj specifican ukus 1 miris. Pored toga treba
da bude jednorodna konzistencija bez kristala leda i zrnaca od stabilizatora i
masti. Gotov sladoled treba da zadrzi svoj oblik a da ne bude suviSe tvrd, da
se topi brzo na jeziku a na vazduhu sporo, da se pri upotrebi ne osetaju kri-
stali Se¢era. Da pri izradi bude zasiéen vazduhom (vazduh se u sladoledu nalazi
u vidu sitnih mehuriéa). Broj mikroorganizama u 1 cm?® ne sme biti veéi od
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