okusa, ne smije smrdjeti, narotito ne smije Sumiti, ne smije biti vlaknasto, t. j.
ne smije se razvladiti u vlakna i rezanci ne smiju plivati na povr§ini. Prirodno
sirilo, koje bi pokazalo gore navedene pogreSke, ne smije se nikako upotreblja-
vati za usirivanje, i ako nemamo drugog siriSta! Zato je toliko vaZno, da raspo-
laZemo uvijek dobrim siri§tima.

' Narotit i jako prikladan na¢in za pripremu siri§ta poznaju u tolminskom
kotaru (Slovenija) i u posebnoj varijanti na naim jadranskim otocima. U Tolminu
teleée Zeluce nakon klanja teladi brizno otiste, istisnu iz njih usireno mh]eko,
otiste ih od slu¢ajnih biljnih vlakna, zatim taj usirak ponovno vrate u sirista,
koje napune zdravim, sviezim mlijekom. Siri§ta zatim isto tako svezu te ih po-
stave, da se skupa s mlijekom osuSe. Jo§ dokraja neosulene samelju u tijesto,
koje dobro posole i tako ga upotrebljavaju za usirivanje. To-siri$no tijesto pred
usirivanjem razreduju s potrebnom koli¢inom vede.

Koliko prirodnog sirila treba upotrebiti, ustanovljuju sirari prethodno tako
zZvanom »probom sa Zlicom«. Za tu svrhu odmjere u sirarskoj lopati 5 zlica mli-
jeka, koje ée usiriti i to precizno s temperaturom za usirenje. Lopatu poloZe na
mlijeko u sirarskom kotlu, da na njem pliva. Tako se odrzi temperatura usiriva-
nja. Zatim dodaju tom mlijeku u lopati jednu isto takvu Zlicu sirila i toéno paze -
koliko treba sekunda da se mlijeko u lopati usiri. Razumije se, da moraju imati
za to sat sa sekundnim kazalom ili $topericu. Koli¢inu potrebnog prirodnog sirila
izradunaju po ovoj formuli: Koli¢ina potrebnog sirila (S) je jednaka kvocijentu
iz produkta kolitine mlijeka za usirenje i broja sekundi pri izvodenju »probe sa
zlicom« te produkata broja 5 i broja sekundi potrebnih za usirenje. Za bolje razu-
mjevanje uzmimo ovaj primjer: 800 litara mlijeka treba usiriti u 30 minuta
(= 1.800 sekunda), usirenje s »probom sa zhcom« tra;]e 20 sekunda. Potrebna ko-
li¢ina prirodnog sirila je dakle ova:

800 X 20 160 ) '
S 5 % 1800 90 - 1.66 litra.
Za usirenje 800 litara mlijeka je potrebna jedna litra 66 ctl prirodnog sirila ako
hoéemo to mlijeko usiriti za 30 minuta. -

Po istoj formuli izraéunamo potrebnu koli¢inu prirodnog sirila, ko;eg smo
priredili s namakanjem siri§nog tijesta. U oba primjera, kad pripravljamo pri-
rodno sirilo sa siri$nim rezancima ili siri$nim tijestom, moramo to sirilo procije-
diti kroz gustu tkaninu te ga pred usirenjem jo§ razrijediti s odgovarajuéom
koli¢inom »bakterioloSki« &iste vode. ‘

Stular JoZe — Beograd ) : ‘
ZADACI INSTITUTA ZA MLEKARSTVOG

20. i 21. marta o. g. zasedao je u Beogradu upravni odbor Instituta za
mlekarstvo. Upravni odbor. sasto;ao se od pretstavnika poljoprivrednih i veteri-
narskih fakulteta iz Beograda i Zagreba, Poljoprivrednog fakulteta iz Ljubljane,
zastupnika Glavnih zadruinih saveza iz svih republika i direktora vecih mlekara.

Referat o stanju i buduéim zadacima mlekarstva u zemlji odrZzali su &lanovi
Instituta drugovi-Rukavina, ing. Obradovié, ing. Vitkovié i Stular. O referatu,
koji je obuhvatio teme iz organizacije, proizvodnje, ekonomike i tehnike razvila
se diskusija, u kojoj je ulestvovalo svih 27 ¢lanova upravnog odbora. Pokazalo
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se, da problematika tra¥i hitna reSenja i da je ne treba sagledavati jednostrano i
usko, jer samo kompleksno refavanje moZze pomom daljnjem pravﬂnom razvitku
mlekarstva u zemlji.

“Institutu za milekarstvo su postavljem zadaci, koji su 1znesem u referatu
Zbog upoznavan]a javnosti navodimo ih u celosti:

I. Opsti zadaci

1. Izraditi predlog milekarskog zakona, koji Ce regullsah promvodmu, “obradu,
preradu i promet mleka i mleénih proizvoda.

: 2. Osigurati kadar eksperata za kontrolu mlecmh prcnzvoda kod organa za kon-
‘trolu izvoza.

3. Preporucm gradskim opstmama koje imaju .dobro opremljene mlekare da-
zabrane unosenje i prodaju nepastermovanog mleka i mietnih proizvoda.

4, Urediti strutnu blbhoteku u granicama budzetskih moguénosti.

5. Urediti domaéu’ blbhografuu o jugoslovenskom mlekarstvu Sabirati poda’oke
za nomenklaturu mileka i mlekarskih potrepstina.

6. Prikupiti postojeée fpro«pnse i standarde, koji se odnose na mlekarstvo u zeml:rl,
i staviti predlog za uskladenje i nadopunu tih propisa.

7. Raspisati nat;eca; za pnsan]e malih brosura, kme bi davale praiktwne upute
pro;.zvodacuna (na primer o nezi i ishrani stoke, o muzi i ¢uvanju mleka, o sazna-~
van]u i suzbijanju nekih zaraznih bolesti) i radnicima. w mlekari (na primer rukova—
njem mleka u sablrnOJ stanici, u mlekari) i 1. d.

8. Pripremiti i obelodaniti do konca oZujka 1954. gOdLSIl]l izvestaj o radu
Instituta.

9. Uspostaviti suradnju sa stoarskim institutima, upravom za veterinarsku
slu¥bu FNRJ, Institutom za ishranu naroda, Institutom za zdravstveno prosveéivanje
naroda, odeljenjama zay ekonomiku kod pOl]O'pI‘lVI‘édnlh fakulteta, Zavodom za stati-
stiku, Zarvodom za planiranje i Jugoslovenskim Crvenim- KriZom.

10 Na 1ducem sastanku Upravnog odbora podneti 1zvesta] 0 lzvrienjuw zadataka

II. Preizvednja i obrada mieka

11. U CLlJ'u prikupljanja orijentacionih podataka, izvriiti anketu o proizvodnji
i rashodovanju proizvedenog mileka kod $to veéeg broja doraéinstava na teritoriju
FNRJ. Rezultate ankete obraditi i pubhmrafbl

12. Ispitivati mle¢nosti xpo;edlmh pasmina, prvenstveno naJrasmenmh (goveda»
i ovaca) u vezi s merama za poveéanje proizvodnje na séljatkim imanjima.

13. Ispitivati uzroke slabog kvaliteta mleka (u hemijskom i baktermloskom po-
gledu) u suradnji s agronomskim i veftermarskun fakultetuna

Il Ekonomikar

14. Prikupiti podatke o tro¥kovima pro1zvodn3e mleka . po. prmzvodmm rejomma-
i grupama proizvodata. .

15. Izvr$iti analizu tramsportnih trodkova’ u najmanje tri mlekarska preduzeca
svake narodne republike (za saobralaj kolima, kamionima, Zeleznicom), te na osnovu.
rezultata amalize dati odgovarajuée predloge privrednim organima i preduzeéima sa
svrhom, da se smanje troSkovi transporta.

16. Izraditi mlekarsku kartu Jugoslavue koja ée biti podloga rejomran)a i
plana kapitalne izgradnije.

~ 17. Republi¢kim privrednim organlma dati obrazloZen predlog o nadinu finan-
su"anJa mlekarstva, u cilju ostvarivanja realnih cena za proizvodaca, za usluge mle-
kara i za pofrofaca (u cilju smanjenja.raspona izmedu kupovne i prodajne cene) i
ostvamvama zaliha proizvoda za zimski period.

IV. Tehniéko odel.yeme
18. Izraditi gradevinske i montane criefe za tipska sabiralifta mieka, man;e
preradbene mlekare i terenske montaZne bunkere za led. '
19. Pruziti tehnifku pomoé kod izgradnje novih pogona..
Iz programa UNICEF-a: Ljubljana, Rijeka, Novo Mesto, Murska Sobota.
-y Zdadmzne mlekacre Petrovac na Mlavi, Ilirska Blstnca, Sezana Meédija Izlaike,
inda. 4
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Milekare pol;oprlvredmh dobara: Pantevadtki Rit, Topola kod Banja Luke Par-
tizanske vode.

20. Razraditi- projekte, pripremiti proizvodnju, pratiti njezin tok i na osnovu
migljenja komisije izdati atest za sledete proizvode:

Kotlasti pasterizer tipa Ahlborn sa bubnjastim pred,g\m]acem

Badvasti pasterizer, maSina za pranje boca, masina za pranje kanta, susmca za
kazein, muzlice ikantice, mletna armatura, sirni stolovi, stolovi za pakovanje ma-
slaca, nove boce za mleko. .

91 Izvréiti obavezan pregled mlekara iz programa UNICEF-a.

22. Odrzati tetaj za rukovaoce strojeva.

’ .. V. Kadrovi

23. Ralsplsatl konkurs za osubhe Tehnologkog odeljenja Instituta i spremati kan-
didate prema utvrdenom programu praktiénim radom kod poljoprivrednih Skola,
fakulteta i akademija nauka za buduc¢i rad u Institutu.

24. Izraditi predlog o Pravilniku za Dolangan]e ispita w. mlekarskoj struci.

25. Preko udruZenja poljoprivrednih inZenjera -i tehnifara i prosvetnih vlasti
zatraziti, da sé u programe uditeljskih i osnovnih $kola unese program o.mlekarstvu.
Isposlovati, da se uvede i intenzivira. nastava iz mlekarstva v poljoprivrednim Sko-
lama. -

- Komisiju za obradu zadataka sastavlgah su po ovlastenju Upravnog odbora:
mg Ivan Jelatin, ing. Matej Markes, 1ng Borivoje Obradovié, JoZe Stular;

- Medu najva¥Znije zadatke Instituta moZemo ubrojiti izradu predloga mlekar-
skog zakona. Proslih 20 godina viSe puta se pokrenulo to pitanje, ali nikada nije
. doslo do ostvarivanja predloga-o donoSenju zakona o mlekarstvu. Kao sastavni
dio toga zakona moZemo smatrati predlog, koji se zbog hitnosti reSavanja izdvo-
jio, da gradske op$tine usvoje preporuku o zabrani prodaje nepasterizovanog
mleka i mletnih proizveda na podru¢ju gradova. Tim propisom znatno bi se
olak$alo otklanjanje -dosada$njih nedostataka u pogledu higijene, patvorenja i
cena mleka kao i rentabilnosti rada gradskih mlekara. Ne radi se tu o mondpo-
listitkim tendencijama gradskih mlekara, nego isklju¢ivo o racionalnoj privredi.
~ Oni, koji zagovaraju donosenje mleka u gradove, .od strane privatnika, logi¢no

bi morali zagovarati i uvodenje fijakera umesto tramvaja, autobusa i trolejbusa,
jer i oni mogu vise puta bolje i jeftinije udovoljiti litnom prohtevu pojedinaca,
nego moderna transportna sredstva. Svakako ¢e 1 pored toga propisa ostati veliki
zadatak gradskih mlekara, da dadu dovoljne koli¢ine besprikornog mleka (u he-
"mijskom i bakterioloskom pogledu) i uz primerene cene.

Podaci.o proizvodnosti nafe stoke i o upotrebi mleka nuZna su potreba za
pravilno planiranje razvitka stofarstva, proizvodnje stoéne krme, izvoza mle¢nih
proizvoda i standarda naroé¢ito u pogledu ishrane ljudi. Dosada$nji podaci pret-
stavijaju samo procene strufnjaka, koje su po-svoj prilici daleko od &injeniénog
stanja. Uporedno sa tim Insfitut ¢e ispitivati uzroke slabog kvaliteta mleka. Ko-
liko je to potrebno, najbolje dokazujé podatak, da se godine 1952. samo kod 6 po-
gona u zemlji ukiselilo oko 2,800.000 litara mleka, iz kojega bi se moglo napraviti
oko 300 tona mleka u prahu. Veli¢ina $tete, koju nanosi slabi kvalitet mleka, do-
kazana je i ¢injenicom, da je bilo u istim pogonima u tom periodu pravilno pre-
radenoga mleka svega 1,436.000 litara i da je ukupni izvoz naSe zemlje u mlecrum
prmzvodlma iznosio profle godine 506 tona.

Svi zadaci iz ekonomike pretstavljaju potetak resavanja problema mlekar-
stva na naucno—ekonomskog osnovi, koja je do sada bila zapostavljena. U prvom
redu potrebm su osnovni podsci o tro$kovima prmzvodn]e kod privatnih proiz-
vodada (sa izvesnim podacima o tro¥kovima prmzvodnje na. zadruZnim i poljo-~
privrednim dobrima veé se raspolaze). Ti podaci ée omoguciti utvrdivanje pra-
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vilne cene mleku i, mle¢nim proizvodima za proizvodada, Sto je potrebno za

osiguranje $to vete istalne dopreme mleka u mlekare i time zadovoljiti potroSace

spomenutim proizvodima. Bez u¢eica drustvenog finansiranja, koje ée barem u

prelaznom periodu stimulirati proizvodada sa cenom edgovarajuéom proizvod-

nim trofkovima, a s-druge strane, omoguéiti pristupafnu cenu za potroSace, ne
- moZemo zamisljati ozbiljnijeg napretka u poveéanju- proizvodnje i potroinje.

- Premijama za tuberkulinizirane krave, za veti sadrZaj masti i suve tvari i t. d.
daée se puna stimulacija proizvodatu, a utvrdivanjem stvarnih troskova mlekar-
skih pogona prestate dosadadnje nedovoljno kontrolisano gazdovanje'u pojedinim -
mlekarama, koje lofe uti¢e na proizvodade, koji vide, da se mleko u gradovima
na ratun previsokih tro$kova mlekara prodaje po dva puta veéim cenama, nego
$to su otkupne cene za mleko. Bolja unutarn;a orgamzam]a poslovanja i bolja
organlzaCIJa transporta znatno ée pripomo¢i smzen;u tih trogkova. Znadajnost i
- potrebnost takvih studija najbolje dokazuje primer beogradske mlekare, koja je
za transportne trofkove u godini 1952. isplatila 82 milijona dinara i pri tome samo
za 24% kolitina koristila Zelezni&ki transport, (dok bi se u Engleskoj za istu koli-
¢inu mleka priznalo mlekari svega 30% toga iznosa za sve troSkove sa mlekom od
proizvodada do ‘potrofada). - :

. Rajoniranja mlekarstva samo admmlstratlvmm putem .bez prethodne pri-
preme mogla bi izazvati sli¢ne nepoZéljne pojave, kakve Zelimo ba§ izbeéi. Pret-
hodno treba zbog toga razraditi kartu Jugoslavije, kojom Ce se na osnovu studije
potrodnje, kvalitet mleka (narodito u odnosu na kvalitet krme), potreba i tran-
sportnih moguénosti obeleZiti podruéja, predvidena za proizvodnju konzumnog -
mleka, za preradu u sireve prema njihovim vrstama, za preradu u maslac, kazein
i putokaz buduéih investicija i t. d. Treba u buduée spretiti dosada$nju anoma-
liju, da se mleko preraduje u neposrednoj okolini gradova, koji se katkada snab-

-devaju iz podrudja, izrazito podesnlh za preradu.

U tehni¢kom pogledy je nase mlekarstvo zadnjih godina znatno napredo- .
valo, narotito $to se tife novih pogona, izradenih u okviru Unicefove pomoéi.
Prema 10-godi¥njem programu “unapredenja poljoprivrede trebalo bi izgraditi
nove kapacitete za 1,900.000 litara. Ve¢ danas se vidi Ziv interes kod mnogih po-
ljoprivrednih dobara i zadruga, da izgrade svoje mlekare. Te teZnje viSe puta nisu
‘plod dubljeg proudavanja stvari i opstih potreba nego nastojanja za povetanjem
dobiti, §to je dobilo podstreka u sadasnjoj konjunkturi prerada mleka. Istovremene
se nedovoljno paZnje posveéuje konzumnom mleku. Narodito do velikih $teta do-
lazi zbog toga, Sto se ulazi u izgradnju bez dovoljne pripreme, pa onda nasred
puta nedostaju sredstva i mlekare zauvek ostaju nedovriene. Pr1preman]e do- -
kumentovanih elaborata, iz kojih ¢e se videti tip mlekare, njezina unutarnja
oprema i grubi proratun omoguci¢e svakom investitoru bolje prilaZenje zadatku
izgradnje. Na taj natin e se u buduce 3tediti i sa devizama, koje se sada mnogo
puta troSe za uvoz opreme, koja nije neophodno potrebna ili koju se moZe dobiti
iz domaée proizvodnje. Sastavljanje tih elaborata, savetovanje kod uvoza, sa-
stavlgan;e specifikacija te praktitna pomoé¢ kod poruéivanja opreme, izgradnje
1 montaZe mlekara bite vaZan zadatak Instituta. Naroc1ta pain]a ée se posvem-
vati podizanju stanica za hladenje mleka.

PrmzvodnJa domate mlekarske opreme zapocela je tek pred 4 godine, a do
sada je isprojektovano veé 97 predmeta i predano 1 proizvodnju ko 60. Tim po-
slom ¢e se nastaviti i ujedno teZiti za poboljSanjem kvaliteta. Prin ahje proizvoda
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obavljace pose’bna kormsua, ko;a ¢e ujedno izdavati ateste i tako garantovatl
svakom kupcu nabavku dobrog i solidnog uredaja.

Jednodu$no misljenje svih ucesnika zasedanja bilo je, da na kraju o svemu
-odluduje — ¢ovek i njegov kvalitet. Odgajanju kadrova na svim podrudjima mle-
karstva trebaée u budute posveéivati jo§ viSe paZnje, bilo da se radi o kadrovima
u proizvodnji (muzadi), u transportu, preradi, kod strojeva, i u samom — insti-
tutu. Nastava iz mlekarstva mora da se proSiri, jer samo sa povetanim znanjem o

~mlekarstvu i njegovoj vaznosti moZemo se nadati, da ¢e se i kod nas prese¢i &vor
nerazumevanja i potcenivanja te privredne grane, zbog &ega dolazi do velikih
Steta narodnoj privredi i zdravlju naroda.

Ing Markes Mate]
O OTKLANJAN JU NEKIH POGRESAKA VRHN JA

. Mnoge nae mljekare dobivaju iz svojih sabirnih stanica starije, ukisano
vrhnje, s raznim pogrefkama, koje bez ikakove daljnje obrade preraduju u ma-
slac. Od takovog vrhnja proizvedeni maslac —-iako nosi varavi natpis »Zajni« —
ne moze biti osobite kvalitete. '

Na¥ standard za maslac, koji je stupio na snagu na poletku ove godine,
obavezuje proizvodate, da proizvode maslac od pasteriziranog vrhnja.

Ispiremo li vrhnje i smanjimo 1i njegovu kiselost moZemo i starije vrhnje
osposobiti za pasterizaciju i ujedno ukloniti neke pogreske. Nakon pasterizacije i
" cijepljenja takovog vrhnja &istim kulturama mo¢i ¢emo od njega dobiti mnogo
bolji maslac, nego od Vrtha bez ikakove prethodne obrade.

Pranje vrhnja

. Starije vrhnje, koje ]e jako kiselo, a u kojem je bezmasni dio veé zgruﬁan,
mozemo oprati na ovaj naéin: Vrhnju dodamo 5—7 puta vetu koli¢inu prokuhane
vode, ohladene na 30—35°C. Vodu s vrhnjem dobro promijefamo i tako dobijemo
mlijeku sli¢nu tekuéinu, koju propustimo kroz separator. Dobiveno vrhnje pomi-
jeSamo sa 5 do 7 puta veéom kolitinom obranog mlijeka i ponovno oberemo na
separatoru. Tako dobiveno oprano vrhnje mo¥emo pasterizirati i nakon hladenja
cijepiti &istim kulturama. Pranjem &e se sniziti kiselost vrhnja i ukloniti neke po-
greSke u okusu i mirisu. :

Zyalenje vrhnja '

- Neki se nepoZeljni mirisi mogu ukloniti iz vrhnja, ake ga prozra&imo. Naj-
3edn0stavn1]1 nadin zradenja je taj, da jo¥ toplo, pasterizirano vrhnje, propustamo
preko otvorenog, plosnatog ili okruglog hladionika. Nedostatak je ovog madina
zratenja taj, $to je vrhnje izloZeno infekciji nepoZeljnim bakterijama, koje se na-
laze u zraku. Da se-taj nedostatak ukloni, zra¥iti moZemo i tako, da u vrhnje
uvodimo &isti, filtrirani zrak pod pritiskom ili da toplo vrhnje raspr¥ujemo i zra-
¢imo pod vakuumom u naroditim aparatima. :

. Smanjivanje kiselosti vrhnja : ' '
Kiselost vrhnja moZe se smanjiti dvo;ako razr}edlvanjem ili neutrahzacx— _
jom pomotu luZina. ‘
 NVrhnje razredujemo, ako je gusto, s velikom sadriinom masti, a bezmasni
mu je dio toliko kiseo, da bi se zgrusao kod pasterizacije. Dodamo 1i takovom
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