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NADZOR NAD KVALITETOM MLIJEGNIH PROIZVODA
NAMIJENJENIH ZA 1ZVOZ U HOLANDIJU

Holandani se upravo ponose dobrim
glasom, $to sw ga stekli njihovi milijeéni
proizvodi u &itavom svijetu. Oni su naime
pomno pazili na- kvalitebu maslaca, sira i
ostalih mlijeénih proizvoda odr!e»demh za
prodaju izvan Holandije.
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God. 1937. uspostavljen je u Amsterda-
mu Mljekarski kontrolni ured (Dairy Con-
trol Office) mazvan »Zuivel Kwaliteiscon-
trole Bureau« (Z. K. B.). Svrha je ovog
ureda, koji stoji pod drZavnim nadzorom,
da pribavlje jamstvo za kvalitetu izvozni-
cima mlijeCnih proizvoda iz Holandije.
Premda jje Z. K. B. uspostavilo tadagnje
ministarstvo narodnog gospodarstva, upra-
va nema izravnog udjela u izradbi Nacrta
0 nadzoru.

Nacrt su izradile organizacije zamtere-
siranih proizvodadkih krugova i trgowvei
mlijeénih proizvoda, Ove orgamizacije sa-
tinjavaju ¢lanovi Centralnog: vijeéa (Cen-
tral Board) po nalogu vrhovnog vodstva
vtemeljitelja. Potetne i tekute cijene odre-
duju registrirani élanovi.

Stvaranje statuta temelji se na Zakonu
od god. 1938., koji se odnosi na izvoz poljo-
privrednih promz;voda Ovaj zakon sadrzi
propise, koji se odnose kako na kvaliteti
poljoprivredne i wrtlarske proizvodnje,
tako i na ZiveZne namirnice, pa na

mljekarsku proizvodnju namijenijent: za iz- -

voz, Z. K. B. sluzbeno je wvr§io w okviru
ovog Zakona inspekcijw i nadzor, koji obu-
hvata maslae, milijetni prafak i sir. Taj
nadzor nad kwvalitetom odnosi se dakako
na Cistotu i sastav proizvoda, koji moraju
nadzirati ostale sluZbene institucije,

Podignute su »Kontrolne stanice za ma-
slac« (Buiter Control Statioms) i »Kontrol-
ne stanice za milijeéne proizvode« (Control
Stations for Milk Products), koje nadziru
poglavito milijeéni praSak. Sto se tide sina
Kontrolni ured za kvalitetu (Quallty Con-
trol Office) nadzire samo sir namijenjen za
izvoz. Takav sir treba da nosi drz, Zig
(Government Cheese Mark), koji izdaju
Kontrolne stanice za sir (Cheese Control
Stations). Ovayj Zig zajamdéuje &istoéu i sa-
stav sira. Maslac i mlije¢ni prasak, koji su
namijenjeni za izvoz, takoder moraju 1o~
siti takav Zig,
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Maslac

Dva drz. Ziga odredena su u vezi g Jacm-
stvom za kvalitetu maslaica, t. j. izvozni Zig
za kvalitetu, blijedomodre boje za maslac
namijenjen za izvoz, i obitni drZ, Zig ze-
lene boje za maslac, koji nije namijenfjen
za izvoz.

Maslac je svrstan u jedan od 4 razreda.
Naljjbolja kvalitetes pripada u I. razred, koji
se dijeli u tri grupe. Z. K. B. odredio je
mjerilo za ovo razvrstavanje prema kvali~-
teti i jprema rezultaty istragene sadriine
bakra u maslacu; to odlutuje, da i regi-
strirani <¢lanovi dopuStaju ili otklanjaju
upotrebu Zziga.

Ne samo kvalitets maslaca, nego i briga
ocko umatanija, pribora za umatanje i netto-
teZina, podvrgnuti su ispitivanju. Za uma-
tanje. maslaca mora se upotrebljavati is-
kljudivo novi pribor, dobre kvalitete i do-
voljno &vrst, Za izvoz maslaca propisane
su drvene badtve od 25 ili 50 kg (66 ili 112
1b.) ili odgovarajube kutije iste sadrZine.

Badva ili kutija mora nositi oznaku
netto~teZine, istovjetni 2zig registriranog
tlana, broj tjedna, datum proizvodnje i
rnacionalni« Zig, otisnut kao izvoeni Zig za
kvalitetu na omotu, Svaki maslac stariji
od osam tjedana podvrgava ge jos jednom
ispitivanju, prije nego $to se izvoel,

Mlijetni praSak

Sav mlijeéni pragak namijenjen za iz-
voz podvrgnut je nadzoru za kvalitetu, a
jamstvo za njegovy kvalitetu oznaduje se
Zigom.

Uzorci za lspmtwlan)e uzimaju se svalkog
tjedna, Ispituje se: miris, okwus, izgled, to-
pljivost, kemijski sastaiv, broj bakiterija, pa
kvaliteta izdrzljivosti. Na temeljw rezultata
ovog ispitivanja svaki uzorak milijetnog
pragka -gv'rlsrbarva se u jedan od Cetiri razre-
da. Samo najvisi kvalitetni razred moZe se
sluziti izvoznim Zigom,

Nagdzire se i umatanije mih]eémg praéka
i njegova sadrzina masti. Za prodaju puno-
masnog raspr§ivanjem suSenog miijetnog
prafka na veliko moZe se upotrebljavati
samo pokositrena posuda, Za prodaju po-
sve obranog raspriivanjem suSenog milijeé-
nog praska na malo mogu se upotreblja-
vati kutije s voStanom papirnatom vretom.



Za prodaju na valjke suSenog pragka na
veliko, bez obzira na sadrZinu masti, mogu
sluzm i jutene vrete pod uvjetom, da su
obloZene paklinastom parplrna’tom nvreéom
ili s viSe papirnatih vre¢a, od kojih je je-
dna bituminizirana, Tu ima raznih mogut-
nosti, veé premy vrsti mlije¢nog praska i
njegovoj namjent, a za njih su doneseni i
propisi.

Sir . -
Za sir nije uveden poseban izvorni Zig
za kvalitetu. Sir namijenjen za izvoz treba
da nosi samo drZ. Zig za sir (Governement
Cheese Mark), koji zajaméuje, da je proiz-
vod bio podvrgnut §to se tite Cistote i sa-
stava nadzoru Xonirolne stanice zg sin
Svrha tog nadzora jest, da se sprijeti izvoz
sira s manama, @ ne'da se nadzire njegova
proizvodnjai.
Kada nadziremo sir moramo: razlikovati
cbitni od topljenog sira. Propisi takoder
vkljutuju zahtjeve, ve¢ prema starosti pro-
izvoda, U &asu izvoza sir mora biti barem:
a) 60 dana star, ako se izvozi u U. S, A,
ili Kanadu;

b) 7 tjedana star, ako se izvozi uw dru-
ge zemlje izvan Evrope, u Portugal
ili ostalle zemlje w Mediteranu, ali ne
ukljudujuéi Francusku, i

c) 5 nedjelja star, ako se izvozi w ostale

evrapske zemlje,

Osim toga ima propisa, koji se odnose

na uredno umatanje, a zajaméuju, da je sir
umotan u ‘dovoljno ¢vrste - omote., Oko
8596 % sireva za izvoz podvrgnuto je is-
pitivaniju, i to pruZa najbolje jamstvo, da
defelktan sir ne moZe biti izvezen.

Svrstavanje maslaca

Da se maslac svrsta w I. razred, mora
udovoljiti ovim zahtjevima:

1. mora imati izvrstan miris i okus,

2. mora biti dovoljno tvrd,

3. ne smije biti ni premelo ni previsSe
izraden, mazav, iSaran mrljama ili
mokar, ili rijedak (oblik odreden po
metodi Hundsena i Sbrenseng vise od
7, ili otitovati ostale mane w izradi,

- 4. ne smije biti nejednake boje, pljesniv
ili prljav, i ne smije sadrZavati ni-
kakve vidljive strame primjese.

Svrstavanje sira
A, Obiéni sir
I. Sir ne smije:
1. imati nepravilni vangsk1 izgled,
2. biti izobliten.
II. Kora ne smije:
1. imati veéih mana ili \pu[kofcm»a,
2. biti bezbojna.
III. Tijesto sira ne smije:
1. biti potpung krhko ili mekano ili
imati mnogo sitnih rupica {(u :sl;uu-
8aju Cheddar sira tijestol morg biti

évrsto i kruto), jednoli¢no, puno,
2. biti mrvicavo,
3. imati dvostruku koru, osim ako je
prolazne (privremene) naravi,
4. biti iSarano mrljama),
5. biti bezbojno,
6. sadrZavati netiste ili druge vidlji-

ve strane primjese.
IV. Miris i okus moraju odgovarati pro-
pisanim standardima,
B. Topljeni sir
I Sir ne smije
1. imati neprarvﬂlan t. 3. lo§ izgled,
2. biti izobliten, iskvaren,
potpuno krhak ili mekan,
. biti iSaran mrljama,
. biti mrvitav,
. biti bezbojan,
. sadrZavati neéiste ili druge vidiji-
ve strane primjese.
II. Miris i okus moraju odgovarati pro~
- pisanim standardima,
»Dairyman«
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