KVALITETA MLIJEKA | PROIZVODA OD MLIJEKA
U SFRJ 1977. GODINE

Prof. dr Dimitrije SABADOS, Branka RAJSIC dipl. ing.
Zavod za mljekarstvo, Poljoprivredni fakultet Zagreb

1. Uvod

Koli¢ina i asortiman proizvoda naSe mljekarske industrije u stalnom je
porastu koji se moze i statisti¢ki pratiti putem izvjeStaja poduzeca odgovaraju-
¢im institucijama ili organizacijama za registraciju privrednih kretanja. Sama
kolitina i vrste proizvoda koje ¢ine ukupnu masu mljekarski obradenog ili pre-
radenog mlijeka nisu mjerodavni pokazatelji ukoliko ne sadrze i ravnopravni,
ako ne glavni elemenat njihove objektivne vrijednosti — kvalitetu.

Bez poznavanja kakvoée proizvodnja ima karakter: 1. ekstenzivnosti. 2. ili
nesagledavanja suvremene valorizacije, 3. ili izbjegavanja odgovornosti da po-
trosaéa snabdijeva strufno proizvedenim namirnicama — ili »udrobljeno« —
sve navedene »karaktere«.

Vodec¢i brigu o unapredenju pojedinih privrednih grana, Privredna komora
Jugoslavije, Sekretarijat za poljoprivredu, prehrambenu industriju i zemljo-
radni¢ko zadrugarstvo i ove je godine, 1977., na osnovi ¢l. 30 »Pravilnika ¢
organizaciji i radu PKJ« komisiji struénjaka povjerila ocjenjivanje kvalitete
mlijeka i mlje¢nih proizvoda. Ocjenjivanje su organizirali »Mlekosim« — Po-
slovno udruzenje mlekarske industrije, Novi Beograd i »Novosadski sajamg,
odnosno 44. Medunarodni poljoprivredni sajam, Novi Sad.

2. Metode rada

Za ocjenjivanje kvalitete mlijeka i mljeénih proizvoda mjerodavni su bili
propisi sadrzani u odgovarajutim »Pravilnicima« (1 i 2), struéno, nauénoistra-
zivatko i obrazovno iskustvo iz podruéja tehnologije, kontrole i ocjenjivanja
kvalitete, te izjednacenost kriterija jezgre, odnosno stalnih ¢lanova Komisije,
stetena 20-godisnjim sudjelovanjem u tim ocjenjivanjima, kao i u izgradnji
sistema organoleptitkih ocjenjivanja kvalitete, provodenih u republikama iii
na ovim »saveznime« ocjenjivanjima.

Bitna karakteristika ocjenjivanja je apsolutna anonimnost uzoraka, odno-
sno pripadnost proizvoda proizvoda¢kim radnim organizacijama i dobrovoljni
takmicéarski duh proizvodaéa, izraZen u vlastitom izboru uzoraka iz redovite
proizvodnje. Za najdelikatnije proizvode — sireve — vrlo je rigorozno kontro-
lirano ispunjenje propisa da su cijeli, u originalnom izgledu ili opremi, i da
nisu bus$eni. Desifriranje ili identifikaciju proizvoda po proizvoda¢ima vrsi or-
ganizacijsko-tehnicki sekretar ocjenjivanja nakon zavrSenog komisijskog ocje-
njivanja.

Ovogodisnie (12.—16. IV 1977.) ocjenjivanje kvalitete sireva 1 maslaca iz-
vrdili su: dr Franc Forstneri¢, Mlekarski Solski centar-Kranj, dr Dimitrije Sa-
bados. prof. Poljoprivrednog fakulteta, Zavod za mljekarstvo-Zagreb, dr Rado-
sav Stefanovié, prof. Poljoprivrednog fakulteta, Zavod za mlekarstvo-Zemun
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i dipl. ing. Ljerko Segovié, b. direktor »Zdenka« — Veliki Zdenci, a kvalitetu
ostalih mlje¢nih proizvoda ocjenjivali su: dr Marijana Cari¢, doe. Tehnoloskoy
fakulteta — Novi Sad, dr Dimitrije Sabado§, prof. Poljoprivrednog fakulteta,
Zavod za mljekarstvo — Zagreb, dr Marko Stanisi¢, doc. Poljoprivrednog fa-
kulteta, Zavod za mljekarstvo -— Sarajevo i dr Zivota Zivkovié¢, Jugoslavensk:
zavod za standardizaciju — Beograd. Predsjednik Komisije: prof. Dimitrije Sa-
bados; organizacioni sekretar: dipl. ing. Stanimir Joksovi¢, Poslovno udruzenje
mlekarske industrije »Mlekosim« — Novi Beograd. — Budué¢i da ¢lanovi Ko-
misije nisu bili sprije¢eni, to u ocjenjivanju nisu uéestvovali zamjenici: dipl.
ing. Josip Prohaska, Mljekarska industrija »Zdenka«-Veliki Zdenci i dipl. ing.

Joza Perhavec, Tovarna mleénega prahu — Murska Sobota.

Ispravnost sastava sireva i lopljenih sireva u pogledu sadrzine suhe tvari
i masti u suhoj tvari utvrdena je analizama Instituta za mlekarstvo — Novi
Beograd.

Kvaliteta proizvoda razvrstana je prema broju postignutih to¢aka: E
(ekstra) klasa: 18,1—20, I klasa: 16,1—18, II klasa: 13,1—16, III klasa: 10—13,
»ostalo« ispod 10 tocéaka. Diskvalificirani su proizvodi koji nisu udovoljavali
zakonskim propisima sadrzanim u Sl. listu SFRJ 15/1964 (1). — Prve tri klase:
E, I i II nagradene su, prema redoslijedu, medaljama: zlatna, srebrna i bron-
¢ana fsl. br. 1).

L
-

e

BTy ey g g
LA e T A, S

TN Sy ol by iy b
Rl B L TG
b B IR L L,
e e T LE s L
LI an e R
Dk TR

- T
L

Slika br. 1

Medalje za kvalitetu — zlatne, srebrne i bronfane — 44. Medunarodni poljo-
privredni sajam u Novom Sadu 1977. Foto: D. Sabados
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Ocjenjivanju je podvrgnuto 278 uzoraka — proizvoda od 31 proizvodacke
organizacije, odnosno industrijske mljekare, koje su prijavile 304 proizvoda,
a dostavile 279. Jedan uzorak nije ocijenjen, jer nije odgovarao propozicijama.

3. Rezultati ocjenjivanja kvalitete

Tabela br. 1 pokazuje zastupljenost vrsta proizvoda prema broju ocijenje-
nih uzoraka, te apsolutnom i relativnom broju nagradnih medalja: fermenti-
rana mlijeka (71-41-57,7%), sirevi (42-34-80.9%0), sladoledi (33-30-90,9%0!),
mlijeka pasterizirana, sterilizirana i s dodacima {32-26-81,2%0), topljeni sirevi:
za mazanje i sl. (13-10-76,9%0) i s dodacima (16-16-100%!), vrhnje-kiselo
(18-4-22,2%!), svjezi sirevi (17-16-94,1%!), mlijeko u prahu (16-16-1000!),
maslac (8-8-100%?), smrznuto tuéeno vrhnje (5-1-80°7?) itd. Vrijednosti ozna-
¢ene uskliénikom (!) predstavljaju stvarni uspjeh, a upitnici [?) su znak
relativne kvalitete »utopljene« u prosjek.

Tabela br. 2 predstavlja varijante ili tipove mlje¢nih proizvoda i njihovu
kvalitetu koja se svodi na procentualno izraZene odnose: E = 14,4%0, I = 25,5%,
II = 36,0% ili ukupno 79,9%0 nagradenih proizvoda, dok je od nenagradenih
bilo u III klasi 18,3%, u ostalom 3,6% i 2,2% diskvalificiranih.

Unutar pojedinih skupina proizvoda upadljive su neke procentualne ras-
podjele kvalitete:

I

1. Pasteriziranog mlijeka nema u E klasi, u I je samo 38,5%, u II 53,8%%!,
Sto sa 7,7%0 diskvalificiranog ¢ini 61,5%0;

2. sterilizirano mlijeko je sa 14,3% u E klasi, sa 57,1% u II, sa po 14,3"
u IIT i diskvalificirano — znaéi 71,4% u E i T klasi;

3. kiselo vrhnje — od 18 uzoraka nema ni jednog u E klasi, samo 5,5% je
u I — isto kao i diskvalificiranih — i samo 16,7%0 u II klasi — isto i u »osta-
lom« — a ¢&ak 55,6% je u III klasi, tj. od 10—13 toc¢aka! Dakle, samo 22,2%
je nagradne k-alitete u kojoj preteze II, ili posljednja nagradna klasa;

4. jogurti (kisela mlijeka) u évrstom i u tekuéem stanju sa 2,6% (E) i 10,695
(I) ili: samo 13,2% u dvije gornje nagradene klase stoje prema 42,1% u II klasi
i prema 36,8%0 u III klasi i 7,9% »ostalihe;

5. ovéja kisela mlijeka su 44,4%0 u E (11,2%) i I (33,3%0) klasi na pozitivnoj
strani kvalitete, a 55,5%0 na drugoj strani, ili: E klase ima upola manje od ne-
nagradene III klase, a I klase isto kao i uzoraka s ocjenom ispod 10 to¢aka od
moguéih 20;

6. kefir — 100% je u II klasi;

7. voéni jogurti ne postoje u E klasi, 38,1% je u I Kklasi i 23,80 u II, Sto éini
61,9%/v nagradenih prema 38,1% nenagradenih (isto kao u I klasi) koje saéinja-
vaju 33,30 IIT klasa i 4,8%0 »ostalox;

8. maslac — 25% u E klasi, nista u I klasi (iako su svi maslaci deklarirani
sa »maslac I kiase«) i 75% u II klasi (ili treéoj nagradnoj klasi);
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9. sirevi —

a) trapista uopée nema u E klasi, po 20% je u I i III klasi, a 60°0 u II;

b) gouda, kao i trapist, nema predstavnika u E klasi, 25% je u I klasi, a po

37,5% u II i III;

¢) edamac je II klase;

d) kackavalj je sav u II klasi, a

e) beli sir u I klasi;

) svjeZi sirevi — sitan sir IIl klase, sirni namazi s 50% m. s. tv. su 100%
nagradeni s ude$éem od 50% u E, 20% u I i 30%s u II klasi, dok su ostali proi+-
vodi iz ove skupine pretezno u II klasi.

10. topljeni sirevi —

a) za mazanje (iako to neki nisu) ne postoje u E klasi, ali su 76,9% nagra-
deni od kojih ima u I klasi 30,8%, a u IT 46,1%! — 7,7% su u III klasi i 15,4%
diskvalificirani;

b) s dodacima su 43,8/ E klase i 34,2%0 I klase, §to ukupno iznosi 75 koji
sa 25% II klase ¢ine 100 nagradenih proizvoda;

11. sladoledi participiraju sa 27,3% u E klasi, 20,3% u I i 33,3%. u II ili
ukupno 90,9% nagradenih i 9,1% u III klasi;

12. smrznuti »8lag« nije u E klasi, nego samo 20% u I klasi, ¢ak 60%0 u II
klasi i 20% u IIL

II

Medu proizvodima ¢ija kvaliteta nije komentirana, ili koji se proizvode u
manjim koli¢inama, ili su predstavljeni s malim hrojem uzoraka, ili ih proiz-
vodi samo jedno poduzece istite se:

kondenzirano mlijeko (100% E),

evaporirano mlijeko (50% E i 50% II),
100%o nagradenih suSenih mlijeka (50°/» E, 37,5%0 I 1 12,5%0 II klasa),

sirevi: E klase — »mini desert«, »Dimsi« i ribani parmezan, I klase —-
beli sirevi, »Pivnicki«, gorgonzola (a4 la), somborski, parenica, »Tamiski
sir« 1 »Maksispecijale, te

5. kazein E klase (50°0) —— (i III klase 50°/o).

Tabela br. 3 prikazuje pojedinaénu kvalitetu svakog ocijenjivanog proiz-
voda za 31 poduzeée — udlesnika ocjenjivanja, a

tabela br. 4 daje saZeti pregled o proizvoda¢ima i o plasmanu njihovih pro-
izvoda, kao i o steéenim priznanjima za kvalitetu na ovom ocjenjivanju, te o
broju po njima za ocjenjivanje dostavljenih uzoraka — proizvoda.

S obzirom na raznovrsnost ili specijalizaciju proizvodnje, te broj proizvoda
pojedinih poduzeca, ovdje nije moguce analizirati ili komparirati mjesta podu-
ze¢a na ljestvici kvalitete, a to nije ni svrha ovih komentara.

Prema »osnovama za nagradu jubilarnog 40-godisnjeg Novosadskog sajma
1973. godine«, za najvidi uspjeh u Cetverogodisnjem periodu ocjenjivanja —
1974. do 1977. g. — dodijeljena je nagrada i diploma s tekstom: »Privredna ko-
mora Jugoslavije, Savel za poljoprivredu i prehrambenu industriju, na predlog
ocenjivatkog zirija dodeljuje »DIPLOMU sa SREBRNIM SAMPIONSKIM PE-
HAROMz« (vidi naslovnu sliku) na kojem je ugravirano: »Posebno priznanje za
prikazani kvalitet mleénih proizvoda Mlekarskoj industriji »ZDENKA« Veliki
Zdenci — Novosadski sajam 77.«

Lol
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Tabela 1.

Zastupljenost vrsta ocijenjenih proizvoda
Ukupno
. Kvaliteta e &
Vrsla proizvoda 1 = «
(po skupinama) ° g S =
Klasa « o g ?‘!:
u L e} 52
ekstra I I I © = I g s
1. Fermentirana
n‘glijeka 2 16 23 23 2 - 71 41 57,7
2. Sirevi 3 12 19 7 = 1 42 34 80,2
3. Sladoled — 9 10 11 3 - - 33 30 90,9
(slad. u prahu) 3 - - - - - 3 3 100
4. Mlijeka 3 11 12 4 - 2 32 26 81,2
5. Topljeni sirevi 7 9 10 1 - 2 29 26 89,6
(za mazanje) - 1 6 1 - 2 13 10 76,9
(s dodac.-pripravei) 7 5 4 - - - 16 16 100
6. Vrhnje
kiselo - 1 3 10 3 18 4 22.2
slatko - - 1 - - - 1 |
7. Svijezi sirevi 5 4 7 - - 17 16 94,1
8. Mlijeko u prahu 8 6 2 - - - 16 16 100
9. Maslac 2 - 6 - - - 8 8 100
10. Smrznuto
tu¢eno vrhnje - 1 3 1 - - 5 4 50
11. Maslo - - 2 - - - 2 2
12. Sirutka u prahu - 1 1 - - - 2 2
13. Kazein 1 - - 1 - - 2 1
Ukupno 40 71 100 51 10 6 278 211
Tabela 2.
Asortiman i kvalileta mlijeka i mlje¢nik proizvoda
Vrste i broj postignutih nagradnih medalja
Broi uzoraka
1 u klasi 2, izvan klase Ukupno
ekstra 1 II IIT  ostalo -
Dis-
c ; 3. nagradeno kva-
Nazivi proizvoda 4, broj i vrsta 5. nenagra- lifi- 8w 2
medalja deno cirano 2% =
N = o
zlat-  srebr- bron- s g B
nih nih tanih a2 £
Mlijeko, i sl
pasterizirano - 5 7 - - 1 13 12
sterilizirano 1 3 1 - - 6 3
steriliz.,, A+D vitl. - 1 - - - - 1 1
¢okoladno ml. (p.-+si) - - 3 3 - - 6 3
karamel ml. - 1 - - - 1 1
bijela kava - 1 - 1 - 2 1
evaporirano 1 - 1 - - - 2 2
kondenzirano 1 - - - - - 1 1
Ukupno 3 11 12 4 - 2 32 26
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nastavak tabele 2

Broj uzoraka
1 u klasi 2. izvan klase Ukupno
ekstra 1 I 111 ostalo Soae—
B Dis-
;i < 3. nagradeno 5. nenagra- kva-
Nazivi proizvoda 4. broj | vrsta deno lifi- g= .
medalija cirano 2% =
‘ﬂ | o
zlai-  srebr- bron- e 8 £
nih nih ¢anih ac 1=
Mlijeko u prahu
puno, spr. 3 1 = = - 6 6
puno, spr., 30" 1 - - - - - 1 1
puno, valjci 1 - 1 = - - 2 2
obrano, spr. 2 3 < = s e 5 5
obrano, valjci - 1 = o < = 1 1
obrano, instant 1 - - - - - 1 1
Ultupno 8 6 2 - - - 18 16
Sirutka u prahu
(i ukupno) - 1 1 - - - 2 2
Vrhnje
slatko (i ukupno) - - 1 = = 2 1 1
kiselo (i ukupnoj - 1 3 10 3 1 18 4
Fermentirana mlijeka
jogurt i kis. mlijeko 1 4 16 14 3 - 38 21
ovéje kiselo mlijeko 1 3 - 2 3 - 9 4
vocénl jogurt - 8 5 7 1 - 21 13
kefir - - 2 - - - 2 2
acidofilno mlijeko = 1 = % = = 1 1
Ukupno 2 16 23 23 i - 71 41
Maslae (i ukupno) 2 - 6 - - - 8 8
Maslo (i ukupnuy) - - 2 - - - 2 ]
Sirevi
trapist - 1 2 1 - - 4 3
trapist, »sport« - - 1 - - - 1 1
gouda - 2 3 3 - 8 5
edamac - - 2 - - 2 2
»mini desert«, -— ed. 1 - - - - - 1 -
beli sir, kr. - 3 - - - - 3 3
kackavalj, kr. - - 3 - - - 3 3
sackavalj, mjes. ml - - 1 - - - 1 1
kackavalj, ovéji - - 2 - - - 2 2
sPivnicki«, tilzit - 1 - - - = 1 1
»Dimsi«, tilzit dimlj. 1 - - - - 1 1
gorgonzola, (a la) - 1 - - - 1 1
roquefort, (a la) - - - 1 - - 1 -
camembert - - - 1 - 1 -
somborski - 1 - - - - 1 1
ribani permezarn 1 - - - - - 1 1
arenica - 1 = = - - 1 1
»Baranjac« - - 1 - - - 1 1
»Beogradski sir« - - - - = 1 1 =
+~Bjelovarac« - - 1 - - - 1 1
»Podravec« - - 1 - - - 1 1
55
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nastavak tabele 2

Broj uzoraka
1 u klasi 2. jzvan klase Ukupno
ekstra I 11 111 ostalo

Dis-
o ) 3. nagradeno 5. nenagra- kva-
Nazivi proizvoda 4. broj i vrsta deno lifi- aw -
medalja cirano £°§ =
SR
zlat-  srebr- bron- S § g
nih nih ¢anih o= =
»Posavec« = = = 1 = = 1 =
»Tamiski sire - 1 = - = - 1 1
»Specijal« - - 1 - - - 1 1
»Maksispecijal« = 1 - - ~ - 1 1
»Selame« = - 1 = = = 1 1
Ukupno 3 12 19 d - 1 42 34
SvjeZi sirevi i sl
»&itan sir«, obr. ml - - - 1 - - 1 -
sirni namaz, 50"/ 5 2 3 - B - 10 10
sirni namaz, 45" - - 1 = = & 1 1
»krem sir«, 45% - - 1 - - - 1 1
rimperijal«, 55%% - - 1 - - - 1 1
»krem od obr. ml.« - 1 1 - - - 2 2
voéna skuta, visnja, 30 /4 - 1 = = = & 1 1
Ukupno 5 4 7 1 - - 17 16
Topljeni sirevi
a) toplj. s., maz. 20 - - 1 - - & 1 1
toplj. s.,, maz 35" - 1 3 1 - 1 6 1
toplj. s., maz. 45% - 1 2 - - - 3 3
toplj. s., maz. 50"/ - 1 - - - - 1 1
toplj. s.,, maz. 55% - 1 - - - 1 2 1
ukupno - 4 6 1 - 2 13 10
b) »pripravei« ili
toplj. s. s dod. 35% 7 5 3 - - - 15 15
toplj. s. s dod. 45, - - 1 - - - 1 1
ukupnec 7 5 4 - - - 16 16
Ukupno a-+b 7 9 10 1 - 2 29 26
Sladoled 6 10 11 3 - - 30 7
sladoled — prah 3 - - - - - 3 3
Ukupno 9 10 11 3 - - 33 30
Smrznuto tuéeno vrhnje,
»§lag«, krema (i ukup.) - 1 3 1 - - 5
Kazein (i ukup.) 1 - - 1 - - 2 1
SVEUKUPNO 40 71 100 51 10 6 278 211
%0 14,4 25,5 36,0 18,3 3,6 2,2 100 75,9
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Tabela 2.

Kvaliteta ocijenjenih proizvoda mljekarske industirije SFRJ
Broj i vrsta nagradnih medalja

(nenagradeni proizvodi)

Sjedis$te mljekarskog
poduzec¢a i ukupni
broj uzoraka

Medalje
(vrste i broj)

zlatne — E*

srebrne — 1

bron¢ane — II

nazivi proizvoda i broj postignutih tocaka

1. BANJA LUKA

Vrhnje kis. (16,5).

Past. mlijeko

(14,5), jogurt t.
(15), vrhnje kis.
(14).
T 1 3
(ITI klasa -— jogurt vo¢. malina (11,5), jogurt voé., borovnica
(12,5); ostalo — jogurt ¢vrsti (8).
2. BELI MANAS- Maslac, 50 g Topljeni s. Sir sBaranjace,
TIR-»BELJE« (18,5), topljeni sir »Cvarko«, 35% 45% (13,5), sir
»Piksi«, 35% (19), (17,5), toplj. s. »Specijal«, 45%¢
toplj. s. »Zarko« »Buco«, 50%p (14,5), toplj. s.
(18,5) (17,5). »Trokut«, 35%
(15,5), toplj. s.
»Topsi«, 35%
(15,5).
9 3 2 4
3. BEOGRAD — Sir »Godi« sa aj- Voéni jogurt ana- Past. ml (tetra)
PKB »IMLEK« varom, ¢. 100 g nas (16,5), steril. 3,2% (16), jogur:
(18,5), punomasno ml. (t. pak) 3,2%  (tetra) 3,2/v (14,5,
ml. u prahu (17), steril. ml voC. Jogurt_]ago—
(18.5). karamel 0,1% da (14,5), kis. mlL
(17,5), A+D 3,2% (15,5), ekst-
vitaminiz. ml. ra kis. ml. 6%
3,2% (17,5), (15,5), steril. &ok.
prahu, sprej (17), ml 0,1% (14,5),
surutka u prahu, maslac 125 g
sprej (1€,5). (14,5), krem sir
45% &. 100 g
(13,5), sir =Impe-
rijale 55%, ¢. 100
g (15), sir »Godi«
sa paradajzom, ¢.
100 g (15), katka-
valj 45% (15,5),
toplj. s. sa Sun-
kom »Trio«, 45%
(16).
24 2 6 12
(ITI klasa — steriliz. bela kafa 0,1% (12,5), toplj. s. »Suma-
dinka«, 35% (13), kis. pavlaka 20% (13); diskvalif. — »Be-
ogradski sir« 45%).
4. BJELOVAR Sir »Dimsi«, 45% Gouda 45% (17). Sir »Podravec«
»STRELA« (16,5), ribani par- 45%s  (15,5), sir
mezan 35% sBjelovarac« 45%¢
(18,5Y. (15).
5 2 1 2
‘E = ekstra
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nastavak tabele 3

Sjediste mljekarskog
poduzesa i ukupni
broj uzoraka

Medalje

zlalne — E°

srebrne — I

bron¢ane — II

nazivi proizvoda i broj postignutih totaka

5. KARLOVAC

Obr. mlijeko u
prahu, valjci

Steriliz. ¢okolad.
ml 1% (14,5).

— (17).
3 1 1
(Ostalo — kis. vrhnje 12%)
6. KIKINDA
1 — - _
(TIT klasa — gouda 45")
7. KRANJ Maszlac 250 g
(18,5).
1 1

(ITII klasa — gouda 45" (11,5), gouda 35% (11).

8. LYUBLJANA

Sirni namaz:
sliptavski« (19,

Gouda 45% (17,5),
sirni namaz:

Jogurt tek. tetra-
pak (16), wvoém

szelenjavni« (19);  50°; (17), »hre- jogurt ananas
steriliz. ml. (tet- nove (12); veéna  (13,5), maslac 250
rabrik) 1,6% skuta, wvisnja i 20 g (15,5), sirm
(18,5). (18). namaz 50% (14,5),
steriliz. mi. tet-
rabrik 3,2% (16).
19 3 4 5
(III klasa-sir »Posavece 45%/ (13), jogurt 3,29 (12,5), kis.
smetana 20% (12,5), steriliz. ¢okolad. ml. 0,8 (11,5), voéni
iogurt: borovnica (12,5), breskva (12); diskvalif.-steriliz. ml.
3,2%0 tetrapak.)
9. MARIBOR »Mini desertni »Maksi specijal
sire (19). sire (186,5).
2 1 1 —
10. MURSKA Kondenz. ml.
SOBOTA zasl. (19), evapor
ml. nezasl. (19),
punomasno ml. u
prahu, instant
(19), obr. ml. u
prahu, insl. (20.
4 4 = -
11. NIS Past. mleko (16),
kis. ml. (14,5), ka-
¢kavalj kr., 45%
(13,5), katk. ov-
¢ji, 45% (13,5),
maslo (15).
9 — e 5
(ITI k1 -jogurt (10,5), ¢okolad. ml. past. (12,5); ostalo — ové.
kis. ml. (9.5); diskv.-kis. pavlaka.)
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nastavak tabele 3

Sjediste mljekarskog

poduzec¢a i ukupni
broj uzoraka

Medalje

zlatne — E *

srebrne — 1

bron¢ane — II

nazivi proizvoda i broj postignutih to¢aka

12. NOVI SAD Steril. ml. 3,2% Steril. cokolad.
(17,5), steril. bela ml. (15); voé. jo-
kafa (18), wvocnt zurt: malina

jogurt: visnja (14,5), jagoda
(16,5), borovnica (15,5); kis. pavla-
(16,5), marela ka (16).
(17), ananas (17),
banana (16,5),
ové. kis. mleko
(17), kr. kis. ml
(17).
14 = 9 4
(11T kl.-jogurt, 3,2°% (13).
13. OSIJEK Mlijeko u prahu. Jogurt, 3,2%
sprej, 25% (18,5), (14,5), past. mli-
ml. u prahu, 25%, jeko (16).
valjei (18,5), ml,
u prahu obrano,
sprej (19).
6 3 —_ 2
(ITI kl.-jogurt 3,2% (13).

14. PANCEVO Past. ml. 3,2% Kis. ml. 3,2
(16,5), ové kis. (155), kis. past.
ml. 3% (17), »Ta- pavlaka 12%
miski sir« 45" (14,5), kefir 3,2%

(17,5). (14.5), trapist 45%
(16).
8 — 3 Rl
(ITII kl.-jogurt 2,3% (13).
15. PIROT Ové. kackavalj,
preko 45% (15),
kack. kravlji 45"
(14,5).
4 — = 2
(IIT klasa — ove. kiselo ml. 6% (12,5), jogurt 3,2% (13).
16. PIVNICE Pivnicki sir 45% Gouda 45" (15)
(1m.
2 —_ 1 1
17. PTUJ Kis. tehnicki ka- Maslac 250 g (15).
zein (18,5)
2 1 — 1

18. SARAJEVO

Mljekarstvo 28 (3) 1978.

Sladoled mlec. c.
50 g wvanilija, sl
ml. ¢ 50 g mali-
na, sl. ml. kornet
45 g wvanilija, sl
ml. 45 g Cokolada.

Past. homog. ml.
3,2% (16,5), ste-
riliz. homog. ml.
3,20/ (18), mleé.
sladoled §t. vani-
lija 30 g, slad.
mleé. puné & 502
slad. mleé. €. 50 g

Kefir 3,2% (15),
slad. mleé. &t.
puné¢ 30 g, slad.
mleé¢. $t. malina
30 g, slad. mlec.
¢. 50 g nou-
gat sa JeSnikom,
slad. mleé. & 50
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nastavak tabele 3

Sjediste mljekarskog
poduzeca i ukupni
broj uzoraka

Medalje

zlatne — E *

srebrne — I

bronéane — II

nazivi proizvoda i broj postignutih totaka

25

¢tokolada, slad
mleé. & 50 g va-
nilija punt.

g jagoda, slad.
mle¢. ¢ 50 g va-
nilija - ¢okolada,
slad. mleé. ¢&. 30
g moka, slad.
mleé. & 50 g
»Stela« sa kan-
dir. treinjama,
slad. mleé. kor-
net 45 g punc.

4 6
(IIT klasa-krem sladoled &t. 30 g moka, slad. mleé. 5t. 30 g

jagoda, tucena past. pavlaka 25%;

ostalo —

jogurt od

djelomié. obr. ml. 2%, (8,5), kis. past. pavlaka 12% (9), kis.
past. pavlaka 20% (9,5).

19. SENTA

Oveé. kis. mleko
6% (18,5).

Kiselo mleko 3,2%0

(14,5).

¥ — 1
(IIT klasa — jogurt 3,2% (11,5), ekstramasno kravlje kis.
mleko 6% (13), kisela pavlaka 20 (10,5); diskv.-past. ml

20. SOMBOR

27

3,2%).

Kiselo mleko 3,2 Beli sir »Kriska«

(18,5), sladoled
krem wvanil. i
kand. voce 250 g

2

45% (17), sombor-
ski sir 45%, (16,5),

sladoled lkrem:
¢okolada 3t. 24 g,
s dod. arome ba-
nane ¢ 45 g, s
dod. arome vani-
le, prz. Zec. i les-
nikom 250 g, s
dod. arome vanile
i pistacio ¢&. 40 g,
voéni krem slad.
jagoda, ¢ 40 g,
lupana past. pav-
laka sa S8ecerom,
26%, & 100 g, di-
mljeni sir »Pare-
nica«  50% (17),
toplj. sir u limen-

ki 45% (16,5).

10

Past. mleko 3,2%
(16), jogurt 3,2%%
(14,5), edamac 45%s
(15), toplji. sir
»Vojvodanka«
35% (13,5), toplj.
s. »Kokte! sa
¢varcima« 35%
(14,5), toplj. s.
»Somborka« sa
Sunkom 35%
(15), toplj. sir
»Vera« 45% (14).
maslo (16), slado-
led krem sa dod.
arome jagoda, §*.
24 g, slad. krem
sa dod. karamela
¢. 40 g, smrznuta
krema 10% bilj-
ne masti od »pi-
stakia« u korne-
tu 50 g, smrznuta
krema sa 10%
biljne m. s aro-
mom banane u
kornetu 50 g, sla-
doledna torta
»Rovan grad«

13

(III klasa — trapist 45" (10), sladoled krem kornet s

lesnikom).
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nastavak tabele 3

Sjediste mljekarskog
poduzeca i ukupni
broj uzoraka

Medalje

zlatne — E *© srebrne — I

bronéane — II

nazivi proizvoda i broj postignutih tofaka

21. SREMSKA
MITROVICA

Kis. mleko 3,2%

(16,5), oveé. kis.

mleko 6% (17,5),

ssremski beli sir

u kriskama« wva-

lkkuum pak. 45%
7).

-_— 3
(ITT klasa — Kkis. pavlaka 20 (13), jogurt 3,2%

mleko 3,2%, (12).

Pasteriz. mleko
3,20 (14).

1
(12,5, kis.

22, SUBOTICA

11

Pasteriz. mleko

3,20 (16,5), puno-

masno ml. u pra-
hu, sprej (18).

Obr. mleko u
prahu, sprej
(18,5).

1 2
(ITI klasa-kis. pavlaka 129, (12), kis.

3,2% (12,5),
Kondenz. mleko
obr. (15,5), maslac
(15), jogurt 3,2%
(16), punomasno
mleko u prahu,

valjci (14).

4
pavlaka 20" (11,5);

ostalo-kis. mleko (9,5), ové. kis. mleko 6% (9.5).

23. TITOVO TUZICE Beli srpski sir Kiselo mleko
SEVOJNO 45% (17), paste-  3,2% (15), eksira

riz. mleko 3.2%  kis. ml. 6% (15,3).
(16,5).
5 — 2 2
(ITI klasa-jogurt 3,2%).

24. VARAZDIN Gorgonzola, a la
»Vindija« (16.5).

2 - 1 —_
(IIT klasa — roquefort, a la (10,5).

25. VELIKI Topljeni sir Topljeni sir Topljeni sir »Di-
ZDENCI +Sampion« 35" »CardaS« 35% jetikus« 20 (14),
sZdenka« (18,5), toplj. s. sa (18), pripr. toplj. gouda 45% (15,5),

Sunkom 35" s. »Specijal«, trapist 45% (13,5,
(18.5), toplj. s. s  45% (16,5), toplj. edamac 45"
paprikom 35% ementalac »Ro-  (13,5), sport tra-
(18,5), topli. s. sa vale 55% (16,5), Dpist 45% (15,5).
senfom (19.5), toplj. s. »Desert« sirutka u prahu,
toplj. s. s ajva- sa Sunkom 35% sprej (15).
rom (19). (17), topli. s. s
Gavrilovié  sala-
mom: 35% (17).
i8 5 6

26. ZAGREBACKA
MLJEKARA
sDukate«

Mljekarstvo 28 (3) 1978.

Sirni namaz:

5

(II1 klasa -—
toplj. s. 35%).

Vocéni jogurt: a-
nanas (17,5), ba-
nana (16,5), aci-
dofilno mlijeko
(16.5), svieZi krem

sir (17).

hren (18,5), kopal
(18,5).

camembert 55%, (12,5); diskv.-»Zdenkas«

Jogurt 3,2%
(15,5), wvoéni jo-
gurt: mandarina
(14), sirni namaz:

»Pionire (14),
»Liptauer« (14),
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nastavak tabele 3

Sjediste mljekarskog

poduzeca i ukupni
broj uzoraka

Medalje

zlatne — E * srebrne — 1 bronéane — 11
nazivi proizvoda i broj postignutih toéaka

21

topljeni sir »Vi-
kend« 35% (13,5),
toplj. s. »Zagreb«
45%0  (15), svjezi
krem sir od obr.
mlijeka 1 kg (14)
2 4 7
(ITI klasa-steril. ¢okolad. ml. 1% (12), kiselo vrhnje 12%
(12), kiselo vrhnje 20%o (12), voéni jogurt: malina (13), ribizl
(11), jagoda (12); ostalo-voéni jogurt borovnica (9); diskv.
— toplj. sir *Dukat« 55%0).

27. ZAGREBACKA
MLJEKARA
sLedos

3

sEkstra« voéni Sladoledna torta »Ledo« Slag 80 2

krem sladoled od »Bajkae.
lieinjaka i pista-
cije.
1 1 1

28. ZAJECAR

Punomasno mleko
u prahu, sprej
(14), maslac 250 ¢g
(15,5), krem kise-
lo mleko 6% (14).

Mleko u prahu Obr. mleko u
30%e sprej (19). orahu (17), kiselo
mleko 3,29 (17).

1 2 3
(I1I klasa-jogurt 3,2%/v (12,5), kis. pasteriz. pavlaka 200 (12).

29, ZEMIUN
»Ljublj. mlek.«

Jogurt  tetrapak Paster. mleko
329 (17). 3,2% (15), Kis.
mleko kravlje

3,2% (16).

— 1 2
(II1 klasa-jogurt 3,2%e (13), sitan sir od obr. mleka (13),
ostalo — ové. kiselo mleko 6% (9,5).

30. ZRENJANIN

12

Konzum. mleko Gouda 450 (14,5),
t17), trapist 45%  maslac (16), past.

(17), topli. s. »Bi- pavlaka sl. 35%»

ser« 35% (17,5). (15,5), kackavalj,

mjes. ml. 45%

(14), =ir »Selam«

45%0 (14,5).
= 3 5
(ITIT klasa-kis. mleko 3,2"% (12,5), oveé. kis. ml. 6% (13),
jogurt 3,2% (12), kazein (13).

31. ZUPANJA

Sladoled u prahu: Pinomasno  mli-

»Pionir« vanilija (18,5), jeko u prahu,
cokolada (18,5), sprei (18), obrano
banana (18,5). mlijelto u prahuo,
sprej (18).
5 3 2 —
Ukupno:
2'ie 40 71 100

(IT1 klasa * ostalo + diskvalif. = 67)
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Tabela 4.

KVALITETA OCILJENJENIH PROIZVODA PO PODUZECIMA
MLJEKARSKE INDUSTRIJE SFRJ

— cjelokupni pregled —

Sjediste Broj uzoraka

mljekarskog u klasi izvan klase Ukupno

poduzecta ekstra I II III ostalo diskv. wuzoraka medalja
medalje

Banja Luka
Beli Manasti

. Beograd PKB
Bjelovar
Karlovac

. Kikinda

Kranj

. Ljubljana

. Maribor

. Murska Sobota
. Nis

. Novi Sad

. Osijek

. Pantevo

. Pirot

. Pivnice

. Ptuj

. Sarajevo

. Senta

. Sombor

. Srem. Mitrovica
. Subotica

. Titovo Uzice-Sevojno
. Varazdin

. Veliki Zdenci

. Zagreb-»Dukat«
. Zagreb-»Ledo«
. Zajetar

. Zemun — Lj. ml
. Zrenjanin

. Zupanja
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Ukupno 40 71 100

4. Diskusija

Ocjenjivanja za Privrednu komoru Jugoslavije dosad su jedina koja cjelo-
kupnom mljekarstvu naSe zemlje omogucuju odmjeravanje kvalitete njegovih
proizvoda. Iako u organizaciji ovih ocjenjivanja na Medunarodnim poljopri-
vrednim sajmovima u Novom Sadu veé preko dva decenija sudjeluje centralna
organizacija za mljekarsku industriju Jugoslavije, sada pod nazivom »Mleko-
sim«, ocjenjivanju se ne odazivaju niti svi &lanovi te svoje organizacije, niti svi
uéesnici ukljuéuju sve svoje proizvode, niti sve koje poduzec¢a izlazu na »savez-
nime ili »republickim« izlozbama — sajmovima. To je jedan od razloga da ovo-
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godi$nja kao i prosla analiza rezultata ocjenjivanja samo parcijalno, orijenta-
ciono ilustrira problem kvalitete proizvoda naSeg cjelokupnog mljekarstva.
Mnogo mjerodavnija je slika kvalitete nekih proizvoda i mogucnosti dosega
nekih poduzeéa.

Za potpuno ostvarenje glavnog cilja ocjenjivanja kvalitete, kao mjere za
unapredenje mljekarstva, potrebno je rezultate ocjenjivanja prvenstveno kori-
stiti za korekciju slabije kvalitele, usavrSavati je i stabilizirati vlastitom i spe-
cijalno organiziranom savjetodavnom intervencijom u proizvodnji, ukljucujuéi
sistematski istrazivacki rad.

Dosadasnja ocjenjivanja (3—14) moZe se smatrati razvojnom etapom do
uvodenja redovitih, periodi¢nih obaveznih ocjenjivanja s uzimanjem uzoraka
nasumce, po neutralnim struénjacima, egzistencijalno apsolutno neovisnim o
proizvodacima.

Slijedeéa 1zmjena dosadasnje prakse izlaganja je ograni¢enje na proizvode
ocjenjivanjima provjerene i potvrdene kvalitete. Tako bi izloZbe, uz atraktivnu
ambalazu i bljeStave aranZmane, bile objektivna, uvjerljiva propaganda za
otkup proizvoda, a u prodaji, uz samu po sebi struéno razumljivu ili zakonski
obaveznu ispravnost sastava i mikrobioloskih normativa, morale bi se formirati
cijene proizvoda po stupnjevima kvalitete. Svaki ispravan rad, kao rezultat
uloZenog stru¢nog znanja, savjesnosti i drustvene odgovornosti zasluzuje i ma-
terijalno vrednovanje — priznanje potrosackog drustva. Priznanje za kvalitetu
nije samo simboli¢na metalna medalja i papirnata diploma, nego i financijski
odraz na standard radnika — realizatora kvalitete, kona¢nog cilja svake djelat-
nosti, pa i ove koja proizvodi jednu od najvaZnijih skupina namirnica.

U ovoj obradi problema kvaiitete proizvoda nase mljekarske industrije nije
moguce detaljnije prikazati u svim zemljama sa suvremenim mljekarstvom
decenijima prakticiranu povezanost kvalitete i financijskog efekta ne samo sa
vidljivim, poznalim, zavr$nim proizvodadem kao predstavnikom svih sudionika
u udruzenom radu — proizvodnja, iskoristenje i plasman mlijeka u obradenom
ili preradenom obliku.

Izuzevsi sporadiéne visoke ocjene nekih proizvoda, stalno se, godinama.
kvalitetom isticu neke skupine ili pojedine vrste proizvoda za direktnu po-
trodnju, a posebno topljeni sirevi s dodacima, sladoledi i neki sirevi, naroéito
ribanac — parmezan i »mini desert« (sl. br. 2). Neki proizvodaé¢i navedenih
proizvoda znatno povisuju prosjeku slike kvalitete odnosne skupine.

Medu proizvodima slabije kvalitete upadljivi su jogurti i kisela mlijeka,
te voéni joguri: i kisela vrhnja.

Unato¢ najSire drustvene akcije »godina kvalitete«, koja traje iz godine
u godinu, a jedan vid borbe za kvalitetu su davno prije te akeije crganizirana
ocjenjivanja kvalitete mlijeka i mlje¢énih proizvoda, ucescée ili apstinencija pro-
izvodada je jo$ uvijek stvar njihove »dobre volje«. Niti struéno, niti drustveno
nije opravdano da neke drusStvene radne organizacije nisu zainleresirane za
»svjedodzbe« o kvaliteti.

5. Zakljutci

Na osnovi obrade rezultata ocjenjivanja kvalitete mlijeka i mljeénih pra-
izvoda, dosadasnjih iskustava na tom podruéju i diskusije o aktuelnim i per-
spektivnim potrebama, moZe se zakljuciti slijedece:
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Slika br. 2

»MM — Mini desertni sir, mastni — 45% T. S. S.« — »Mariborska mlekarna«
Maribor, nagraden zlatnom medaljom. Foto: D. Sabado3

1. Sumarni prikaz prosjekes kvalitete ovogodidnjih proizvoda nase mljekar-
ske industrije razvrstava ih u vrhunsku (E) klasu 14,4% (40 uzoraka), u I klasu
25,5% (71 uz.) 1 u II klasu 36,0% (100 uz.), $to ukupno iznosi 75,9% (211 uz.)
proizvoda nagradenih zlatnim, srebrnim i bronéanim medaljama. Ostatak od
24,1 (67 uz.) razvrstan je u IIl klasu sa 18,3 (51), u »ostalo« 3,6% (10 uz.) i
2,2 (6 uz.) u diskvalificirane. Ukupni broj od 278 ocijenjenih proizvoda —
uzoraka proizvelo je 31 poduzece.

2. Medu visokokvalitetnim proizvodima za direktnu potro$nju istiéu se
i dve godine topljeni sirevi s dodacima, sirevi za ribanje, »mini desert« (mini
edamac) i sladoledi, a ostali su blizu ovih ili su oko ukupnog prosjeka kvalitete,
dok su neki, navedeni u diskusiji i prikazani u tabelama, o¢iti problem za »di-
skusiju« kod proizvodaca.

3. Sva dosadasSnja ocjenjivanja kvalitete, bilo »saveznac, bilo »republi¢ka«
ili sli¢na, stoje pred potrebom reforme kako u pogledu redovitosti, sveobuhvat-
nosti, ucestalosti i obligatnosti, tako i zbog primjene rezultata u unapredenju
svih dijelova mljekarstva, materijalizacije stupnja kvalitete i pravilne raspo-
djele financijskog efekta na sve sudionike u proizvodnji i iskoristenju mlijeka.

4. Neke dru$tvene radne organizacije nisu zainteresirane za »svjedodzbe«
kyalitete.
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AKTIVNOST PEPSINA PREMA MLEKU | NEKA
ZAPAZANJA U VEZI NJEGOVOG DELOVANJA

Sh. M. ABDULAH (Irak)
Poljoprivredni fakultet, Zemun

Uvod

U svetu poslednjih godina sve viSe se ose¢a nedostatak sirila zbog povecane
proizvodnje sireva i zbog neekonomi¢nosti klanja teladi. Zbog toga su se tra-
zile moguénost: zamene siriSnog drugim proteolitickim fermentima iz biljaka,
mikroorganizama i zivotinja. (2)

Pepsin kao poznata proteaza privla¢i veliku paZnju. On se ekstrahuje iz
stomacne sluzokoZe goveda, svinja, ovaca, koko$i i drugih Zivotinja, pa je otuda
1 cena kosStanja ovog fermenta mnogo povoljnija nego za druge fermente koji
se takode predlazu kao zamena himozinu.

Pepsin se od himozina razlikuje po tome Sto ima mnogo jace izraZeno pro-
teoliticko dejstvo, a isto tako zahteva i veéu kiselost sredine za optimalno de-
lovanje. On isto tako mnogo slabije zgruSava mleko nego $to razlaze belance-
vine, dok je kod himozina obrnut slu¢aj. Pepsin 1spoljava svoje optimalno dej-
stvo nri pH 1,2 do 2,3 dok je himozin najstabilniji izmedu pH 5,5 do 6,2 i brzo
se unidtava ukoliko se pH poveéava od 6,2 do neutralne sredine, (6). Poznanski
S. et al. (1970) su zakljuéili da se ekstrakt pepsina ne razlikuje od sirila u nje-
govom delovanju na mleko osim §to ne zgruSava izuzetno sveZe mleko. Badel
F. J. (1967) navodi da je zgruSavanje mleka sporo ako nije prisutno dovoljno
kiseline u vreme dodavanja pepsina.

Da bi se ustanovila aktivnost svinjskog pepsina i njegova upotreba kod
podsiravanja, u ovom radu prou¢avane su karakteristike delovanja pepsina na
mleko i faze zgruSavanja. Ispitivane su takode i osobine gruSa dobijenog po-
moéu pepsina i podesnost ovog gruSa za termicku obradu, 5to je od posebnog
znaCaja za proizvodnju kackavalja.
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