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KAKVI SU BILI MLIJECNI PROIZVODIt
SLOVENSKIH MLJEKARA GOD. 1969.

(Izvjestaj o republidkom ocjenjivanju
mljeénih proizvoda)

Franc FORSTNERIC
Mlekarski Solski center, Kranj

Svako godinje dvokratno ocjenjivanje mlijeka i mljednih wproizvoda,
u proljete i jesen, postalo je veé tradicionalno. Ocjenjivanje mlijeka 1 mljet-
nih proizvoda je najveé¢i dogodaj godine pri kojem pravimo obratun o naSem
radu, uspjesima i teSkotama. Tom prilikom sastajemo se, izmjenjujemo isku-
stva, dogovaramo se o daljnjem radu. Strufni seminari i savjetovanja, koja
erganiziramo u vezi s ocjenjivanjem, je jedan od oblika stru¢nog usavrSa-
vanja mljekarskih radnika.

Proljetno ocjenjivanje mlijeka i mljednih proizvoda je bilo u Mlekarskom
Solskom centru u Kranju 5. juna 1969. Tom prilikom su Poslovno zdruzenje
za mlekarstvo i Mlekarski Solski center u Kranju organizirali degustaciju i
dvodnevni seminar za mlekarske strutne radnike.

Na seminaru je ulestvovalo 55 mijekarskih strudnih radnika. MoZemo
tvrditi da je seminar dobro muspio, pa se je makon predavanja razvila veoma
Zivahna i plodna diskusija. Narofito moramo naglasiti veoma zanimljive
informacije iz finskog sirarstva koje je iznio gosp. Hubert, savjetnik za
sirarstvo iz Austrije. |

Jesensko ocjenjivanje odrZano je 10. oktobra 1969. u Ptuju, koji je slavio
te godine &astan jubilej, 1900 godina postanka mjesta. S time smo Zeljeli
odati potast Ptuju i pridonijeti svoj udio proslavama koje su se redale za
vrijeme cijele godine u tom Ilijepom historijskom tako znatajnom mjestu.
Republitko ocjenjivanje i degustaciju mljeénih proizvoda organizirali smo
zajedno s poljoprivrednom izlozbom koja je bila u to vrijeme u Ptuju. Mozemo
tvrditi da je vrlo uspjela cijela priredba, tj. ocjenjivanje, sveano proglaSi-
vanje rezultata i degustacija u nazotnosti vetine slovenskih mljekarskih
radnika, dragih gostiju iz drugih republika, predstavnika ptujske optine i
republitkih foruma. Za taj uspjeh priredbe pripada zasluga mljekari u Ptuju
i ugostiteljskom poduzecéu »Halo$ki biser« u Ptuju.

Na proljetnom ecjenjivanju proizvode slovenskih mljekara OCJenleala
je komisija u sastavu: dipl. .inZ Franc Forstneri¢, predsjednik, €lanovi —
Andrej Skotir, Stanko Sivec, Anton Planin$ek i Franc Stros.

Na jesenskom ocjenjivanju je radila komisija m sastavu: dipl. inZ. Franc
Forstnerig, predsjednik ¢lanovi — dipl. inZ. France Kervina, Andrej Koren,
Avgust Lah i JoZze Stirn.

Na proljetnom ocjenjivanju sudjelovalo je 14 mijekara koje su. poslale
na ocjenjivanje ukupno 79 uzoraka mljeénih proizvoda; ma jesenskom pak
ocjenjivanju sudjelovalo je 15 mljekara sa 99 uzoraka mljeénih proizvoda.
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Pregled ocjena po vrstama mljeénih proizveda

proljetno ocjenjivanije

Mljeéni proizvod ukup. br. uzoraka Extra®o I% II % IIL%s sSkart9/e
sirevi 25 32 52 12 4 —
maslac 5 20 40 20 — 20
vrhnje 11 635 182 9,1 — 9,2
jogurt 15 93,5 6,5 — — —_—
mlijeko 8 50 25 25 — —
dehidr. mlj. proizv. 8 100 — —_ — —_
mljeéni sladoled 5 100 — — —_ —
kazein 2

0w - = = =

jjesensko o

cje"njivay'nje

Mljeéni proizvod ukup. br. uzoraka Extra e 1% II % III% Skart?%s
sirevi 19 -926,3 31,6 21,0 158 53
maslac 7 -~ 57,2 42,8 —_ —
vrhnje 15 40 53,3 6,7 — —
jogurt 21 52,4 33,3 143 — —
mlijeko 13 7 23 — — —
mljetni sladoled 10 80 20 — — —
dehidrirani mlj. proizvodi 12 100 _ — —_ —
kazein 2 —_ — —_ —

100

Kvalitetni razred .

Sumarni pregled ocjena

proljetno ocjenjivanije

jesensko ocjenjivanje

broj uzoraka % broj uzoraka %o
Extra 49 62 o4 54,5
I 20 25,3 30 30,3
11 7 8,9 11 11,1
TII 1 1,3 3 3,1
Skart 2 2,56 1 1,0

Sa zadovoljstvom moZemo konstatirati da je sudjelovanje mljekara na oba
ocjenjivanja bilo vrlo dobro, pa je na jesenskom ocjenjivanju komisiji bilo
predloZeno 99 vrsti mljeénih proizvoda. Na Zalost 6 mljekara nije sudjelovalo
na ocjenjivanju. Mljekare nisu poslale sve proizvode koje su imale u svojem
proizvodnom programu. Cilj ocjenjivanja je da ustanovimo Sto moZemo i gdje
ponajvile grijeSimo i da tako sprefimo zapreke briem razvitku ove gospodar-
ske grane. Realno ¢emo ocijeniti na8e struéne sposobnosti ako budemo barem
dva puta godiSnje ocjenjivali sve vrsti mljenih proizveda po jedinstvenim
strucnim kriterijima. Samo djelomitno je opravdana zamjerka da ocjenjivanje
ne daje objektivnu sliku o kvaliteti mljeénih proizvoda, jer proizvoda&i mogu
da 8alju na ocjenjivanje izabrane proizvode. Kod takove organizacije ocjenji-
vanja svi imaju jednake moguénosti. Utvrdujemo dakle najbolje §to moZemo
i zato je ocjenjivanje ipak mjerilo na§ih sposobnosti, kako savladavamo odre-
denu tehnologiju i kakove rezultate daje odredena tehnitka opremljenost mlje-
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karskih pogona. Kvalitetu i tehnitko-tehnolo§ku vrijednost nove mljekarske
opreme koju mljekare nabavljaju moZemo procijeniti takoder na osnovu redov-
nih ocjenjivanja. Ocjenjivanje je sredstvo koje nas potide da traZimo nove
tehnologke postupke kako bismo postigli bolje rezultate. Na to nas sili i tr¥ni
mehanizam, samo §to kvaliteta na Zalost jod uvijek ne odigrava odludnu ulogu
pri oblikovanju cijene proizvodima. U drZzavama gdje je ocjenjivanje obavezno,
mora biti proizvod u prometu uvijek oznaden s ocjenom koju je dala ocjenji-
vatka komisija. Ocjena dobiva u takovom sludaju odredenu vrijednost koja
pomaZe poStenu trgovinu., Ponovno podvlatimo da éemo morati i kod nas &im
prije izraditi standarde za pojedine mljetne proizvode i Pravilnik o ocjenji-
vanju, dakako za cijelo podrutje Jugoslavije. Brieg napretka ne mofemo ode-
kivati, a da ne krenemo putem koji su presli drugi, kod kojih je mljekarstvo
bolje razvijeno nego kod nas. Smatramo da je to vrlo odgovorna zadaéa po-
slovnih udruZenja i drugih strugnih sluZbi.

S kvalitetom ocijenjenih mljeénih proizvoda moZemo samo djelomiéno
biti zadovoljni. Vrlo vidan napredak postigli smo kod konzumnog mlijeka i
mljednih napitaka, osobito jogurta. Proizvodnja jogurta zadnjih godina vrlo
je porasla koli¢inom a i kvalitetom, pa je na jesenskom ocjenjivanju od 21 uzor-
ka bilo ocijenjeno s sextra« klasom 11 uzoraka. Odliéni su bili narodito voéni
jogurti celjske, mariborske i kranjske mljekare, Konzumno milijeko i sve vrsti
mljeénih napitaka su pakovani pretefno u vrlo atraktivnu nepovratnu amba-
lazu.

Kod sireva takoder je vidan napredak kvalitete u odnosu na predadnje
godine. Ipak to vrijedi samo za polutvrde vrsti sireva: gouda, trapist, posavski
sir itd. U te vrste sireva preraduje se u Sloveniji, a 1 u cijeloj Jugoslaviji pre-
tezna koli¢ina mlijeka koja se preraduje u sir.

Kod tvrdih sireva je situacija iz godine 11 godinu sve slabija. Potrainja za
kvalitetnim tvrdim sirevima sve je veéa, osobito ementalca. Sloveniia je s obzi-
rom na svoje prirodne i druge uvjete — alpsko podrudje — s prili¢no inten-
zivnom mljenom proizvodnjom i odredenom miljekarskom tradicijom pri-
kladno podrudje za preizvedniu tvrdih sireva, narofito ementalca. Primjernu
zastupanost tvrdih sireva u nafem sirarskom asortimanu iziskuje i gospodarski
polozaj Slovenije s obzirom na intenzivniji turistitki promet. Nazadovanje
ked tvedih sireva, kako po kolid¢ini, tako i kvaliteti, zadnjih nekoliko godina
valja pripisati neprestanom slabljenju kvalitete mlijeka i njegovoj prikladnosti
za preradu u odgovarajufe vrsti sireva. Osim higijene kod proizvodnie mlijeka
i promjene prehrane radi velikog udjela silaZe u obrocima dolaze i drugi fak-
tori kao posljedica suvremenih agrotehni®kih i zootehnifkih mjera u poljo-
privredi, kao &to wpotreba raznih kemijskih sredstava u poljoprivredi. anti-
biotika w1 stodarstvu itd. i koji kod nepravilne upotrebe smanjuju smosobnost
mlijeka za preradu u sir. Pred sli¢nim problemima se je naflo i mljekarstvo
mnogih drugih drfava, ponegdje jo§ mnogo prije, ipak su nastale probleme
rijeSili ili ih uspje$no rjefavaju s dobrom organizacijom strutne sluZbe, pri-
mjernim angaZiranjem svih zainteresiranih, proizvodata mlijeka i mljekara,
uz odredenu strudnu disciplinu. Slidan put moramo i mi izabrati ako hoéemo
uopte imati tvrde sireve u nafem asortimanu. Evo primjera: finski proizvodad
mora dobiti od strane vlasti dozvolu za gradnju silosa koji mora uvijek odgo-
varati svim zahtjevima i normativima, gotovu silazu moZe upotrijebiti tek
onda kada je bila izvrS§ena analiza od strane drZavne inspekcijske sluzbe. Ako
silaZa ne cdgovara, ne smije se upotrebljavati i mora je unigtiti! Mlijeko krava
cijepljenih antibioticima otkupljuje se pod jednakim uvjetima kao normalno

22 Miljekarstvo 20 (1) 1979



mlijeko, samo ipak mora biti jasne oznadeno. Za kréenje- tog dogovora osjet-
ljivo se kaZnjava krivca.

U pogledu mekih sireva moZemo lako tvrditi da smo potpuno zatajili te
ih gotove i nemamo! Tome ima viSe uzroka: osjetljiva proizvodnja, brzo kva-
renje, neprikladna opremiljenost mljekara, a i nepoznavanje sireva kod veli-
kog broja potroSada. Izuzetak je samo svijefi kravlji sir (skuta) kojega prave
gotovo sve mljekare u prosjeéno dobroj kvaliteti. Topljenih sireva bilo je na
ocjenjivanju vrlo malo, na jesenskom ih uopée nije bilo.

Maslac je kriti®na tadka nafeg mljekarstva. Domaca proizvodnja
maslaca veé godinama ne dostaje te ga moramo uvazati. S kvalitetom maslaca
nismo zadovoljni. Najée§te pogreske jesu: gorko-slan, uljast, sapunast okus itd.,
slabo izraden maslac, Sto se odraZava na raspoedjelu vode u njemu i na stanje
tijesta. Vetina mljekara proizvada razmjerno male koli¢ine maslaca i moraju
sabirati vrhnje od nekoliko dana. U takvom sludaju nije moguée ofekivati
posebnu kvalitetu.

Dehidrirani mljeéni proizvodi su postigli odliénu ocjenu. U protekloj go-
dini je bio proSiren asortiman s uvadanjem kondenzirane bijele kave (»Pla-
nika« — Kobarid), koja je bila odliéne kvalitete.

Na jesenskom ocjenjivanju smo po prvi puta ocijenili cjelokupni asorti-
man sladoleda »Ljubljanskih mlekarn«. Proizvodadu pripada svako priznanje
za postignutu kvalitetu.

Strudna ocjenjivatka komisija iskreno Cestita svim mljekarama i njihovim
struénjacima za postignute uspjehe i Zeli svima mnogo uspjeha i u buduce!

L X ] @
Vijesti

U broju 6/1969. »Mljekarstvo« cbavijeSteni su interesenti, koji namjera-
vaju sudjelovati s referatima na XVIII Medunarodnom mljekarskom kongresu
u Sydney-u (Australija) koji ée se odrzati od 12—16. X 1970. o programu i roku
prijave naslova referata.

Umoljava se one, koji su wveé Lposlah prijave naslova referata, da dostave
skratka saopcenja« (od 500 rijeti -— referate) prema danim uputama &im prije,
a najkasnije do 10. marta o. g. na adresu:

Dr Silvija Miletié Poljoprivredni .fakultet
Zagreb I, Simunska 25

Iz domaée i strane Stampe

COLLINS, R. M., TREGER M. D,
GOLDSBY, J. B, BORING, J. R. IIL,

vrlo rijetko susreée u SAD, tj. S. new-
brunswick. Podrobnom epidemiolo§kom

COOHON, D. B. & BARR, R. N. {1968):
Milijeko u prahu konfaminirano bakteri-
jom Salmonella newbrunswick izazvalo
medudrZzavnu salmonelnu infekeiju u
SAD (Interstate outbreak of Salmonella
newbrunswick infection traced to pow-
dered milk). J. Am. med. Ass. 203 (10)
838—844.

Od travnja 1965. do sijetnja 1968. pri-
kupljeni su izvjeStaji o crijevnom obo-
ljenju 29 osoba u ¢ijim je stolicama utvr-
den isti seroloSki tip salmonele koji se
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ispitivanju podvrgli su 25 od tih 29 obo-
ljelih da bi utvrdili potencijalni izvor in-
fekceije.

Svi su oboljeli imali karakteristi¢ne
simptome za salmonelozu ukljudivsi vru-
Gicu, proljev i povracanje; 1l-orica od
njih bila je smjeStena u bolnicu u tra-
janju od 3—21 dan, a ostala 14-orica za-
trazila je samo lije¢nitku pomoé. Krvavi
proljev javio se kod osmorice oboljelih,
a kod jednog se razvio salmonelni me-
ningitis, nakon kojeg je doslo do gubit-
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