KVALITETA PROIZVODA JUGOSLAVENSKE MLJEKARSKE
INDUSTRIUJE — NS’ 78.

Prof. dr Dimitrije SABADOS, Branka RAJSIC, dipl. ing.,
Zavod za mljekarstvo — Fakultet poljoprivrednih znanosti, Zagreb

1. Uvod

Tradicionalno nagradno ocjenjivanje kvalitete mlijeka i mlje¢nih proi-
zvoda, kao dijela izlozbe poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda na jubi-
larnom, 45. Medunarodnom poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu, 11.—14. IV
1978. god., organizirala je, kao i dosad, Privredna komora Jugoslavije — Beo-
grad, »Novsadski sajam« — Novi Sad i »Mlekosim« Poslovno udruzenje mlekar-
ske industrije — Novi Beograd. Zadatak je izvrsila po Komori imenovana ocje-
njivatka komisija.

Ocjenjivanja kvalitete i izloZzbe proizvoda naSeg suvremenog mljekarstva
omogué¢uju uvid u domet ove privredne grane s glediSta proizvodnje one sku-
pine namirnica, ¢iju vaznost viSe istice i nasSa nauka o prehrani, nego $to je,
de facto, respektira nasa potrosnja. Uzroke tome, odnosno zakljucke o utje-
caju ili odrazu kvalitete na visinu potrosnje ili potraznje mlijeka i mljecnib
proizvoda u na$oj zemlji, mogu drustveno zainteresirani krugovi, kako zdrav-
stvo tako i armija, traziti i u nivou kvalitete koju prikazuju rezultati ovih
ocjenjivanja. Naravno, u prvom redu, direktno, i proizvodaci tih proizvoda,
koji od njih financijski Zive, a suodgovorni su sudionici u realizaciji nacio-
nalnih ciljeva.

2. Metode komisijskog ocjenjivanja kvalitete

Principi i sistem rada ocjenjivatke komisije poznati su iz citirane litera-
ture (1—16). Samo ocjenjivanje kvalitete izvrsili su:

a) za sireve i maslac

dr Franc Forstnerié, Mlekarski Skolski centar — Kranj, dipl. ing. Josip Proha-
ska, Mljekarska industrija »Zdenka« — Veliki Zdenci, dr Dimitrije Sabados,
prof. Fakulteta poljoprivrednih znanosti Sveuéilista u Zagrebu, Zavod za mlje-
karstvo i dr Radosav Stefanovié¢, prof. Poljoprivrednog fakulteta Univerzitels
u Beogradu, Zavod za mlekarstvo — Zemun.

b) za pasterizirano i sterilizirano mlijeko, fermentirane i druge mljeéne
proizvode

di Marijana Cari¢, docent Tehnoloskog fakulteta Univerziteta u Novom Sadu,

dr Jovan Dordevié, prof. Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Beogradu,

Zavod za mlekarstvo — Zemun i dr Marko Stani$i¢, docent Poljoprivrednog

fakulteta Univerziteta u Sarajevu, Zavod za mlekarstvo.

Predsjednik komisije: prof. Dimitrije Sabado$; organizacioni sekretar komi-
sije: dipl. ing. Stanimir Joksovi¢, »Mlekosim« — Novi Beograd.

Clan komisije dr Zivota Zivkovi¢, Jugoslavenski zavod za standardizaciju —
Beograd i zamjenici: dipl. ing. Slavko Kirin, Industrija mljeénih proizvods
»Sirela« — Bjelovar i dipl. ing. Joze Perhavec, Tovarna mle¢nega prahu —
Murska Sobota, nisu uéestvovali u ocjenjivanju.
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Sastav sireva i topljenih sireva, utvrden u Institutu za mlekarstvo mlekar-
ske industrije — Novi Beograd, odgovarao je deklaracijama.

Kvaliteta proizvoda, izraZena ocjenom u to¢kama: ekstra klasa —E— 18,1
do 20, I klasa — 16,1 do 18, II klasa — 13,1 do 16 to¢aka, nagradena je zlatnim,
srebrnim i bron¢anim medaljama. Bez nagrade su proizvodi III klase — 10 do
13 i skupina »ostalo« — ispod 10 toZaka. Diskvalificirani su proizvodi koji ne
ispunjavaju zahtjeve propisane u Sl listu SFRJ 15/1964 (1.), a neocjenjeni su
proizvodi proizvodaca koji se nisu pridrzavali propozicija Pravilnika za ocje-
njivanje (3.).

Ukupno je ocijenjeno 286 uzoraka — proizvoda od 31 proizvodatke orga-
nizacije. Prijave za ocjenjivanje dostavila su 33 OOUR-a. Od 291 dostavljenih
uzoraka pet nije ocijenjeno (3.).

3. Rezultati ocjenjivanja kvalitete mlijeka i mlje¢nih proizvoda

Osim tabele br. 1. s redoslijedom vrsta proizvoda po ukupnoj brojéanoj
zastupljenosti, ilustrativan je poredak proizvoda prema kvaliteti (tab. br. 2.)
izraZenoj vrstama nagradnih medalja i postotkom postignutih medalja, odno-
sno zbroja proizvoda E, I i II klase prema ukupnom broju ocijenjenih uzoraka.

Tabela 1

Zastupljenost vrsta ocijenjenih proizveda i njihov broj u skupinama kvalitete

Kvaliteta Ukupno
Vrste proizvoda Klasa dis- pro- nagradeno
(po skupinama) cksg= osta- kva- jzvo- ;
Siog I 11 111 lo 1if. da broj %
1. Fermentirana mlijeka — 7 30 15 7 - 59 37 62,"
2. Sirevi 2 10 21 15 1 3 52 33 63,5
3. Sladoled 7 10 16 -4 —_ — 37 33 89,2
4. Topljeni sirevi 10 17 7 1 — 1 36 34 94 4
— Za mazanje 1 12 6 1 — — 20 19 95
— s dodacima (pripravci) 9 5 1 — — 1 16 15 93,7
5. Mlijeka 1 11 16 1 2 1 32 28 87,5
6. Vrhnje — slatko - 1 — C— S - 1 1 100
— kiselo — 1 8 8 3 - 20 9 45
7. Svjezi sirevi i namazi 5 3 2 4 - - 14 10 71,4
8. Mlijeko u prahu 4 7 = - - - 1 12 11 91,7
9. Maslac - - 3 3 1 2 — 9 6 66,7
10. Maslo 1 1 — — 1 — 3 2 66,7
11. Kajmak—skorup - — - 2 1 — 3 — —
12. Kazein — 3 — — —_ _ 3 3 100
15. Tugeno vrhnje
— smrznuto - 2 - —_ — — 2 2 100
14, Mljeéni puding
— smrznuti - 1 — — — —_ 1 1 100
15. Slag s kestenom
— smrznuti — 1 - —_ - —_ 1 1 100
16. Sirutka u prahu 1 — — — — — 1 1 100
Ukupno 31 78 103 51 17 6 286 212 74,13
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Tabela 2
Procentualni odnos kvalitetnih proizvoda

[]
'éﬁ B:l.;{' ' levali h o
: . =k medalja o lkvalitetnih proizvoda
Vil O E8z . UEHIFII w E-+T+11 Klasi
255 E kelasi
SRS
a8k

1. Kazein 3 - 3 — — 100 — = 100 Y
2 Tufeno vrhnje 2 = 2 — = 100 -— 100 %a
3 VWrhnje slatko 1 — 1 — — 100 — = 100 Yo
4. Sirutka u praku 1 1 — — 100 — — = 100 “a
5. Mljeéni puding smrznuti 1 - 1 — — 100 — = 100 Yu
6. Blag 5 kesten pireom, smrznuti 1 —_ 1 — — 100 - 100 "e
Toplieni sirevi (svi) _ 10 17 T 27.8 47,2 194 = 844"
a) za mMazanje 20 1 12 ] ki) i an = a3 "
by & dodacima 16 9 5 1 56,3 31,2 8.2 53,7
Mlijeko u prahu 12 4 7T - 333 84 — - 91,7
Sladoled a 7T 1 16 13,9 7 43,3 = 89,2%
Mlijeko, past. ster 32 1 11 16 3,1 344 50 - 87.5%0
bez kond. i evap. 9 = 89 16 = 31 55,2 86,20
SvjeXi sirevi I namagij 14 5 3 2 35,7 214 143 = T1,4%
klaslac § — 3 3 — 333 333 = 66,6
Maslo 3 1 1 — 333 33 — 66,6%y
Sirevi 52 2 10 21 3.8 19,2 405 = 63,5%
Fermentirana mlijeka uk. 5 — T30 — 119 508 = 8B27%
jogurt i kis. mlijeka 43 — 3 20 — 7 46,5 —  53,5"
vaénl jogurti 13 — 2 9 — 154 68,2 = 84,6
Vrhnje — Kkiselo on — 1 8 = 2 40 = 45 Yo

Kajmak — skorup I - - - - — - -—
Tabela 3

Asortiman i kvaliteia mlijeka i mljeénih proizvoda
VYrste i broj nagradnih medalja
Broj ocijenjenih uzoraka
u klass izvan klase
Ukupno

ekstra I I  III ostalo __ Ukupno
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hrlcgeu:lia]r'r:ta nena- Giskva- {(uzo-
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Mlijeko u prahu

— puno, sprej, 25% 1 2 — — - — 3 3
puno, sprej, 30% — 1 - — - - 1 1
puno, valjei, 25%0 1 — - — - 1 1

— obrano, sprej 1 2 — - — — 3 3
obrano, valjci - — — - — 1 1 —
obrano, instant 1 — — — — — 1 1

— puno, sprej, inst.,, 25% — 1 - - — — 1 1

— bijela kava u prahu - 1 — — - - 1 1

Ukupno 4 7 — - — 1 12 11

Sirutka u prahu 1 — - - - - 1 1

Vrhnje

— slatko, 36" — 1 — — — — 1 1

— kiselo, 12% - 1 2 3 1 — 7 3
kiselo, 20 - e 6 3 2 — 11 6
kiselo —

(»milerame«), 35" — —_ — 2 — — 2 —
Ukupno — 2 8 8 3 — 21 10

Fermentirana mlijeka
— jogurt i kis. ml,, 3.2°lq —_— 2 15 8 4 —_ 29 17
4 94 — — 1 — — —_ 1 1
6 Y% — — 2 2 2 — 6 2

— ovéje kis. ml, 6 %o — 1 2 3 1 — 7 3

— voéni jogurt, 3,2 = 2 9 2 == = 13 11

— kefir 3,2%% — 1 1 — — —_ 2 2

— acidofilno ml., 3,2%0 —_ 1 — — —_ — 1 1

Ukupno — 7 30 15 7 — 59 37

Maslac — 3 3 1 2 - 9 6

Maslo 1 1 — — 1 — 3 2

Sirevi

—- trapist 45"y — 2 1 4 _ — T 3
trapist—»Sport« 45" - - -— 1 — — 1 e

— edamac-salama 45" — — 1 3 — — 4 1
edamac-kugla 45%y — - 1 — — — 1 1
»Minidesertni« 4540 - 1 — — — - 1 1
»Maksispecijal« 45" - 1 — = iz =g 1 1
»Specijal« 45% — - 1 — — - 1 1

— gouda 45% — — 4 2 — 1 7 4

— kackavalj, kr. 25% - S - — - 1 1 —
kackavalj kr. 45"%0 .- 1 1 1 - .- 3 2
kackavalj, ove.  45% - - - — —_ 1 1 —

—- beli sir, kr. 45%0 — — 1 3 - — + 1
»Sremski sire, 45%, 1 - - — 1 1

— »Baranjac« 45%y 1 - — — 1 1

— »Bilogorac« 45% —_ — 1 — — — 1 1

— »Bjelovarac« 45% — — 1 S — - 1 1

— Dimsi 45y - 1 — - — — 1 1

— »Grajski« 45%0 - - 1 - — o~ 1 1

— »Herkules« 45" — — — —_ 1 - 1 —

— »Laséan« 45%, — — 1 = == 1 1

— njeguski sir 450/ — = = 1 = — 1 —

— parenica 50" 1 — — =3 2 = 1 1

— parmezan-ribani 35% — 1 — = — S 1 1
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— »Pivnic¢kic —

tilzit 45%, 1 —_ —_ —_ —_ — 1 1
— »Pivnic¢ki, novi« 45%, —_ — 1 - — — 1 1
— »Podravec« 45%0 — 1 — — - — 1 1
— »Posavec« 45%0 — — 1 — —_ — 1 1
— roquefort, 4 la  45% - - 1 - - — 1 1
— »Roski« 45% —_ 1 - — — — 1 1
— »Selam« 45% —_ 1 — - — — 1 1
— somborski 50% — - 1 —- — — 1 1
—- »Tamiski« 45%, — — 1 — — — 1 1
Ukupno 2 10 21 15 1 3 52 33
Svjezi sirevi i sl
— »Krem sir« 45% — 1 — — — - 1 1
— »Imperijal« 559 — — 1 s — = 1 1
— Svjezi s. »Pionir« 45% — — — 1 —_ — 1 _
— skuta (svj. s) 10%0 - — — 1 — - 1 -
500 = £ — 1 = = 1 —
—- skuta (svj. s.) +
malina 30% — 1 — —- — — 1 1
—- sirni namazi +
povrce 50%n 4 1 1 - - - 6 6
»lipt.« 50%0 1 —_ — 1 — — 2 1
Ukupno 5 3 2 4 - - 14 10
Kajmak — skorup
— zlatiborski, stari 45% — — —- 1 1 — 2 —
stari 50%0 — — _ 1 — _ 1 —_
Ukupnoe — — — 2 1 - 3 -
Topljeni sirevi
— a) topljeni s. za
mazanje 200 — 1 1 — — — 2 2
35% — 5 3 — — — 8 8
45%0 .- 3 2 1 — — 6 5
50% — 1 — - — = 1 1
55% 1 1 — = s ez 9 9
za rezanje 35% - - 1 — — - - 1 1
ukupno a) 1 12 6 1 - —_ 20 19
— b) toplj. s. s dodacima ili
spripravci« 35%0 9 4 1 — - 1 15 14
45% — 1 — — — 1 1
ukupno b) 9 5 1 - — 1 16 15
Ukupno a + b 10 17 7 1 — 1 36 34
Sladoled 7 10 16 4 — — 3T 33
Tuéeno vrhnje, smrz. — 2 — — - — 2 2
Puding mljeéni, smrz. - 1 — — - — 1 1
Blag s kestenom, smrz. — 1 — — — — 1 1
Kazein - 3 — — — —_ 3 3
SVEUKUPNO 31 78 103 51 17 6 286 212
% 10,8 27,3 36 17,8 6,0 2,1 100 74,1
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Pregled kvalitete proizvoda u mljekarskoj industriji SFRJ Tabela 4

Sjediste

Broj uzoraka proizvoda

: u klasi . Ukupno
mljekarskog ekstra I 11 111 izvan klase uzoraka nagradnih
poduzeca medalie ostalo diskv. proizvoda medalja

1. Beli Manastir 3 5 2 — 2 S 12 10
2. Bjelovar — 3 3 — — - 6 6
3. Cajetina—Ljubis — —_ = 1 = = 1 —
4. Cajetina —

Partizanske Vode — — 2 2 3 - T 2

3. Karlovac - 3 1 1 1 - 6 4
6. Kikinda — — 1 — — - 1 1
7. Kranj —_ — 2 — T e 2 2
8. Ljubljana 3 2 4 3 —_ — 12 9
9. Maribor - 2 - — - — 2 2
10. Murska Sobota 2 2 — - —_ — 4 4
11. Ni§ 1 1 2 5 — 1 10 -4
12. Novi Sad - 3 6 2 —_ — 11 9
13, Osijek 1 —_ — — 1 1 3 1
14. Padinska Skela

»Frikome 2 2 5 — —_ — 9 9
15. Padinska Skela

»Imlek« 2 5 9 4 1 2 23 16
16. Pancevo - 2 5 2 - — 9 T
17. Pivnice 1 — 1 — — - 2 2
16. Ptuj — 3 — e — - 3 3
19. Sarajevo 1 6 12 3 1 - 23 19
20. Senta — 2 1 2 1 — 6 3
21. Sevojno - —_ 2 2 — — 4 2
22, Skopje* — — — — - — — —
23. Sombor S 9 8 5 2 e 28 21
24, Srem. Mitrovica —_ — 6 1 1 - 8 6
25. Subotica 1 4 2 3 1 — 11 7
26. Varazdin — — 3 e — — 3 3
27. Vel. Zdenci 8 8 — + _ 1 21 16
28. Vrbas* - — — — — — — —_
29. Zagreb »Dukat« 1 8 11 G — — 26 29
30. Zagreb »Ledo: 1 1 2 — — — 4 4
31. Zajecar - 2 6 2 1 1 12 8
32. Zemun —— - 4 1 1 — 6 4
33. Zrenjanin —- H 3 2 1 — 11 8

UKUPNO: 31 78 103 51 17 286 212

Tabela br. 3. prikazuje kvalitetu po strukturi proizvoda u pojedinim sku-
pinama i uopceni asortiman. Detaljni pregled asortimana i kvalitetu po orga-
nizacijama udruzenog rada — proizvodatima — izrazenu broj¢anom ocjenom
l.valitete pojedinih uzoraka — proizvoda nije moguce, ovdje, objaviti rad:
ograni¢enog opsega Casopisa. Tabela br. 4. omogucuje sumarni pregled i kom-
paraciju kvalitete i uceSta proizvoda onih pojedinih industrijskih mljekar-
skih poduzeca koja su svojim proizvodima ucéestvovala u ocjenjivanjima orga-
riziranim po Privrednoj komori Jugoslavije.

4. Diskusija

Iako je broj ocijenjenih uzoraka — proizvoda porastao na 286, prema 278
1 227 u godini 1977. i 1976., i ove godine je broj proizvodaéa uéesnika bio 31

* Prijavljeni uzorci nisu dostavljeni na ocjenjivanje.
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{16.) To ponovno zna¢i da neka poduzeéa nisu ili pravovremeno ili dovoljne
upoznata s vaznoSéu poznavanja i unapredivanja kvalitete, ili apstiniraju od
ocjenjivanja kvalitete svojih proizvoda. Inace, njima obilato nastupaju na
trzistu ili ih izlaZu na »velesajmovima« i reklamiraju putem TV, radija, oglasa,
novogodisnjih ¢estitaka i kalendara, broSura, degustacija i sl. Prema tome,
u zemlji nedostaju niti takvi podaci kakve bi mogla pruziti ova ocjenjivanja,
a koja bi se moglo i moralo koristiti kao jednu od mjera za organizirano, siste-
rnatsko, kontinuirano, dugoro¢no ili trajno unapredivanje mljekarstva cijele
zemlje.

Generalizirajuc¢i preglede u tabeli br. 1. i 2., uoc¢ava se skoro obrnuti po-
redak izmedu prikaza po broj¢anoj zastupljenosti proizvoda (tab. 1.) i procen-
tualnog odnosa po kvaliteti proizvoda (tab. 2.). Osobito je to karakteristiéno
kad simboli¢an broj od jednog do par uzoraka proizvoda jedne vrste potjeée
cd istog proizvodaca. Neke od tih malobrojnih ocijenjenih proizvoda, npr.
slatko vrhnje, maslo, kazein, katkavalj, bijeli sirevi, itd. proizvode i druge
mljekare u zemlji, ali ih ne dostavljaju na ocjenjivanje kvalitete. Procjenjujuéi
broj i kvalitetu navedenih izuzetaka koji figuriraju sa 100%6 nagradnih meda-
lja, postavlja se pitanje vaznosti tih proizvoda u iskoriStenju mlijeka u doti-
¢nom pogonu ili u nasem mljekarstvu ili u kvantitativnom uée$éu u prehrani
mljeénim proizvodima. S gledista potencijalnog proSirenja asortimana neki od
tih proizvoda mogu imati vete znafenje, nego Sto pokazuje sadaSnje stanje na
tabelama.

Nekih proizvoda uopée nema u kvalifetnim klasama, osobito u ekstra i I
klasi, a ima ih na trZistu. To vaZi i za proizvode koje proizvodaci nisu dosta-
vili na ocjenjivanje kvalitete. Interesantno bi bilo, i vaZno, raspolagati poda-
cima o cjelokupnom proizvodnom asortimanu naSe mljekarske industrije 1
narodnog mljekarstva (naslovna slika) s gledi§ta kvalitete.

Od 286 ukupno ocijenjenih uzoraka — proizvoda najvec¢i broj (tab. 1.)
pripada skupini fermentiranih mlijeka, koju po zastupljenosti slijede sirevi,
sladoledi, topljeni sirevi, mlijeka, itd.

1. Fermentirana mlijeka

Iako ova skupina brojéano »vodi« (59 uzoraka), »druga strana medalje«
ove proizvodnje je praznina u rubrici za ekstra klasu i 11,9% uzoraka u I klasi,
§to sa 50,8 proizvoda II klase ¢ini 62,7°0 od ukupno nagradenih uzoraka. Ra-
zliku od 100% ocijenjenih uzoraka — 37,3% — dijeli 25,4% proizvoda III
klase (10—13 tocaka) i »ostalih« 11,9%p (ispod 10 tocaka), koji u prosjeku, sta-
tistiéki, ponistavaju takoder 11,9% proizvoda I klase. Uzevsi u obzir »da se
govori« da neke uzorke iz skupine ovih (i nekih drugih »brzopoteznih«) proi-
zvoda neka poduzeta »prave« posebno za ocjenjivanje, zakljuéci o kvaliteli
mogu biti jo§ nepovoljniji od rezultata ocjenjivanja.

Usporedenje kvalitete fermentiranih mlijeka u posljednje tri godine
(1976.—1977.—1978.) ne pokazuje otekivano poviSenje. Ukupno nagradenih pro-
izvoda bilo je 83—57,7—62,7, E klase 1,9—2,8—0%), I klase 15,1—22,5—
—11,9%, II klase 66—32,4—4—50,8", III klase 11,3—32,4—25,4% »ostalo«
0—9,9—11,9"/s i diskvalificiranih 5,7°/t—0—0%.
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2. Sirevi

Po tehnologiji razli¢itiji od Sablonske proizvodnje jogurta i kiselih mlijeka
kao »glavnine« fermentiranih mlijeka, sirevi s 52 uzorka ili 28 veé¢inom ko-
mercijalnih naziva, ne samo da brojno slijede spomenutu skupinu, nego se
skoro potpuno podudaraju i u ukupnom broju nagrada — 63,5%. Razlikuju
se, ipak, veéim uceScem u visim klasama: E 3,8/, I 19,20, II 40,5%0, ali u III
klasi je 28,8/0 sireva. Skupina sireva sadrZi najviSe diskvalificiranih proiz-
voda, tj. 3 vrste sira ili 5% od ocijenjenih sireva.

U osvrtu na kvalitetu nekih po koli¢ini vaznijih vreta sireva skoro su na
ccjenjivanju jednako zastupljeni trapisti, goude, edamci, katkavalji i bijeli —
salamureni sirevi (ili »kriSke«).

a) Trapist — nagradeno je 37,5% prema 62,5 i 80°%y u 1966. i 1967. godini, s
time da u ove tri godine nije bilo ni jednog trapista u E klasi. Pro§le godine bilo
je 20% u I klasi, ove 25%. U II klasi 1966. g. nalazilo se 62,5%, 1967. g. 60%\,
a ove 12,5%. Nenagradeni trapisti su svi u III klasi — 62,5%¢ — toliko kao 1966.
g. u II klasi.

b) Gouda — svi nagradeni sirevi su u II klasi — 57,1%, dok je 1966. g. bilo po
50% u I i II klasi, 1967. g. 25% i 37,5%0 u I iIl klasi i 37,5%0 u II klasi, u kojoj
ove godine ima 28,6 uz prvu pojavu goude s diskvalifikacijom —14,3"/.

¢) Edamac, u obliku salame i prvi put kao kugla, nalazi se 40%¢ u II i 60% u
III klasi, dok je prijasnjih godina bio 1000 u II klasi.

d) Kackavalj — prije dvije godine s 50 i 100%0 u II klasi (1966. g. 50°0 u III
klasi) ove godine je po 20%0 u I, IT i IIT klasi i 40% diskvalificiran.

¢) Bijeli sirevi — 1966. g. 25% (ekstra), 50% (I) i 25% (II) ili 100%/ nagradeni,
1977. g. svi u I klasi, a ove godine u dvije najkvalitetnije skupine bez predsta-
vnika, 40°% u II klasi i 60%0 u IIL

Od ostalih sireva, medu kojima su neki rariteti i potencijalno perspektivni,
istiu se ovogodidnji proizvodi ekstra i I klase. Stalnost njihove kvalitete mogu
predociti plasmani u klase u 1976—1978. godini, kako slijedi:

»Minidesertni sir« E E I, »Maksispecijal« — I I, »Dimsi« I E I, parmezan
ribani E E I, »Pivni¢ki« tilzit T 1 E, »Podravec« I II I, »Selam« I II I, parenica
— I E i »Ro8§ki sir« — — L

3. Sladoledi — »najzahvalnija« vrsta proizvoda mljekarske industrije —
predstavljeni su sa 33 uzorka (kao i 1977. g., a 34 u 1976. g.). Nagradeno je 89,29,
prosle godine 90,9%, a 1976. g. 94,1%. U »kvalitetnim« klasama bilo je od
1976. do 1978. g.: E 20,5 27,2 18,9%,, I 21,5 30,3 27%, II 50 33,3 i 43,3".

4. Topljeni sirevi, za mazanje i s dodacima, postigli su najve¢i broj na-
grada — 94,4% — Sto je viSe nego u 1977. g. — 89,6%, i jo§ viSe od 1976. g.
— T8, Sami topljeni sirevi za mazanje u posljednje tri godine stalno povisuju
kvalitetu: 63,2—76,9—95%. Kvaliteta topljenih sireva s dodacima, po istoj
usporedbi, kretala se od 92,9 preko 100 na 93,7%.

Povisenje kvalitete topljenih sireva, kao skupine, nastalo je uslijed naj-
viSeg uceSta proizvoda u ekstra klasi: 27,8—24,2—24,19/y te osjetnim ovo-
godisnjim »sprelijevanjem« iz II klase u I. Ova obuhvaéa 47,2% (prijasnjih
godina 30,3—31%) prema 19,4% u II klasi (21,2 i 34,5% u 1976. i 1977. go-
dini).

5. Mlijeka — konzumne vrste: pasterizirano, sterilizirano i s dodacima
(bez evaporiranog i kondenziranog, koja u tabeli br. 1. povisuje kvalitetu
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skupine na 87,5%0 nagradenih uzoraka) — obuhvaca 86.2"u nagradnih medalja
(prema 76,2 i 79,3 u 1976, i 1977. g.). Nema mlijeka ekstra klase (1977. g.
1 uzorak ili 3,4°). U I klasi je 34,5" (42,8 i 37,9%0 u 1976. i 1977. g.) mlijeka,
ali u IT ¢ak 51,7%0 (!) prema 33,3"%0 u 1976. g i 37,9%0 u 1977. g. Nenagradenog
mlijeka bilo je 13,8", prema 23,8"/s 1 20,7 u 1976. i 1977. godini.

Prema tome, najvazniji proizvod nasSe mljekarske industrije — »mlijeko
nase svagdasnje« — preko 50% je u II klasi i to:

a) posmatra li se samo kvaliteta pasteriziranog mlijeka s 3,2%¢ masti
‘bez dodataka), dobiva se slijedeta procentualna zastupljenost: E 0, I 23,1 i
1T 76,9%. Pasterizirano mlijeko, 3,2 koje se nalazi u II klasi (13,1—16 tocaka)
sbuhvaéa 4 uzorka sa 16 tocaka, 1 sa 15, 4 sa 14,5 i 1 sa 14 iocaka;

b) sterilizirano mlijeko, 3,2%s (bez dodataka) je 80 u I klasi, 20% u
II klasi (u E klasi ga nema). Sterilizirano mlijeko sa 1,6% je diskvalifici-
rano, $to se ne moze smatrati njegovom stalnom kvalitetam, ali je to ¢inje-
nica konstatirana za ocjenjivano mlijeko.

6. Kiselo vrhnje — pavlaka — nalazi se po kvaliteti na dnu tabele 2. Od
20 uzoraka nema ni jednog u ekstra klasi, jedan (5"/v) je u I klasi, 8 (40") u
II klasi, a 55" nije nagradne kvalitete nego u [II klasi 40" (10—13 tocaka)
i 15%0 u skupini ispod 10 tocaka.

7. SvjeZi sirevi i sirni namazi, posmatrani skupno, nagradeni su sa 71,4%
ili sa ucéeSéem od 35,70 — 21,4% — 14,3"% u E. I i II klasi. Takvu »retusi-
ranu« sliku daju ovoj skupini svjezi sirevi s dodacima, koji se, posmatrani
odvojeno, osim jednog uzorka, nalaze u nagradnim klasama, i to: 55,6"0 u
ekstra, 22,2% u I, 11,1% u II klasi.

Inace, sami »svjezi sirevi« — bez za¢ina — rasporedeni su: 0 — 20 — 20 —
— 60% u E, I, II i III klasi. Dakle, karakteristika kvalitete svjezih sireva bez
dodataka je 60% u cetvrtoj skupini kvalitete ili u IIT klasi — 10 do 13 tocaka.

8. Mlijeko u prahu — kao i dosad — »vrlo zahvalna« proizvodnja, izra-
zena odnosom 33,3"/0 — 58,4"% = 91,7% u ekstra i I klasi, a 1 ocjenjivack:
uzorak je diskvalificiran u smislu Pravilnika (1).

9. Maslac — ili nosilac najdragocjenije animalne masti — uz mlijeko i
sireve najvaznija mljetna namirnica nije zastupljen u ekstra klasi (1977. g.
25%), a po 33,30 je u I i II klasi, dok je oko jedne tre¢ine izvan nagradnih
klasa (1976. g. 28,6%, 1977. g. 0,0%0), dapate 22,2%0 u kategoriji ispod 10 to-
caka (prije 0%0).

10. Maslo — vrlo neigjednatena kvaliteta ukupno triju uzoraka od kojih
je jedan po utisku Komisije, vjerojatno proizveden za ocjenjivanje (18,5 to-
¢aka), dok je nakon deSifriranja porijekla, ustanovljeno da je maslac istog
poduzeéa postigao ocjenu 12,5 totaka, Sto odgovara kvaliteti IIT klase.

11. Kajmak — od tri mzorka dva su u III klasi (13 i 12,5 to¢aka) i jedan
u posljednjoj (8 to¢aka), a na trznicama, ¢ak i izvan proizvodnih podruéja ima
{ih specijaliteta u ekstra kvaliteti!

12. Ostali proizvodi — kvaliteta je vidljiva iz tabelarnih prikaza.

5. Zakljutei

Ovogodisnji prijedlozi formulirani po predsjedniku, prihvaceni i potpi-
u zapisniku o ocjenjivanju po svim ¢lanovima Komisije, ujedno su zakljucci
za djelomiéni prinos poznavanju aktualnog stanja u rjeSavanju pitanja kva-
litete mljekarskih proizvoda:
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»Potertavajuéi citat iz Rjefenja Privredne komore Jugoslavije: »obzirom
na znacaj nagradnog ocjenjivanja kvaliteta«, Komisija predlaze:

1. da se za slijedece ocjenjivanje kvaliteta mlijeka i mljeénih proizvoda
imenuje komisija najkasnije u mesecu januaru;

2. izvrsiti reviziju sistema ocenjivanja;

3. da se odredi maksimalni broj uzoraka za jednu komisiju od 40 uzo-
raka dnevno;

4. da se na osnovu rezultata ocenjivanja uskladuje kvalitet mlec¢nih
proizvoda s tehnoloskog i prehrambenog aspekts;

5. da se mlekarska industrija samoupravnim sporazumom obaveze na
ocenjivanje kvalitete svih mleénih proizvoda;

6. da se na cajamskim priredbama i izloZbama izlazu samo proizvodi naj-
boljeg kvaliteta uz obavezno isticanje klase kvaliteta;

7. organizovati obaveznu diskusiju o problemu kvaliteta po rezullatima
svakog ocenjivanja uteSéem proizvodaga, ¢lanova komisija i predstavnika
Komore;

8. formirati fond za materijalno nagradivanje radnika koji neposredno
utestvuju u proizvodnji nagradenih kvalitetnih proizvoda;

9. da se proanaliziraju predlozi u Zapisnicima ocenjivanja kvaliteta mleka
. mleénih proizvoda iz 1977. i 1976. godine;

10. da se iskustva stetena na dosadas$njim ocenjivanjima kvaliteta koriste
pri izradi propisa odnosno standarda za proizvodnju mleka i mletnih
proizvodac.

Navedeni prijedlozi — zakljuéci, proistekli iz rada i zapaZzan)a na ocjenji-
vanjima, mogu se dopuniti razmatranjem nekih pitanja na osnovi ishoda
ocjenjivanja i dugoroénih iskustava.

Veé¢ oko trideset godina poslijeratnih, periodi¢nih, improviziranih ocje-
njivanja bili su vrlo veliki koraci u pofetku njihovog uvodenja, da b1 daljnja
pokazala neopravdano usporenje i stagnaciju u razvoju 1 usavrSavanju te
neophodne mjere unapredenja struke. Ocjenjivanja su vrSena samo jedanput
godiSnje od sajma do sajma (Novosadski sajam i Zagrebacki velesajam) s po-
djelama mematerijalnih nagrada, tj. medalja i diploma — priznanja. U medu-
vermenu izmedu tako rijetkih ocjenjivanja organizatori miruju. Svake slije-
decte godine ponavlja se ocjenjivanje. ustanovljuje se skoro ista kvaliteta kao i
prosle (ih) godine (a), izuzev vrlo malog broja nekih kvalitetnih proizvoda. Kva-
liteta za prehranu kljuénih mlje¢nih proizvoda »drzi se na nivou« koji nije
opravdan sadadnjim industrijskim mljekarstvom. Raspolaze se najmodernijom
tehnié¢kom opremom, nezamislivom ili nedostupnom prije 10—15—20 godina,
@ brojni struéno obrazovani kadrovi upoznati su studijskim boraveima i speci-
jalizacijama u inozemstvu — »na licu mjesta« — s najnovijim tehnologijama,
od proizvodnje mlijeka do plasmana proizvoda njegovog iskoriStenja.

Unatoé prijedlozima u zapisnicima ocjenjivackih komisija, studijskim pri-
kazima kvalitete mljetnih prozivoda u struénim Casopisima, na struénim semi-
narima, znastveno-istrazivac¢kim savjetovanjima i natelnim obradama proble-
matike proizvoda jugoslavenskog mljekarstva u vezi sa »saveznime« ocjenji-
vanjima kvalitete na Medunarodnim poljoprivrednim sajmovima u Novom
Sadu i dr., adekvatna suvremena realizacija u mljekarskoj privredi manjka ili
ne zadovoljava.

Dobiva se utisak kao da nedostaje smisla, potrebe, snage, struéne daleko-
vidnosti u mljekarskim i nadgradnim organizacijama za dalekoseZniji pristup
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mjeri koja znaéi napredovanje. Materijalna sredstva nisu u pitanju — »daju
se«, ¢esto, »Sirokom rukom« za razne, u odnosu na struku sporedne svrhe. Ne
usmjeravaju se prvenstveno na suvremeno organiziranje i izvodenje obaveznog
struénog ocjenjivanja organolepti¢ke kvalitete s kojom é&ine cjelinu prethodne
laboratorijske kontrole sastava i ispravnosti s glediSta mljekarske mikrobiologije
u koju je ukljuéena i sanitarna. Kao da je konaéni cilj proizvodnje da se ispune
samo »najnuzniji uslovi« ¢lana 1. Prawvilnika (1), te ostalih propisa (2), njihovih
izmjena i dopuna i mnacrta prijedloga za nova izdanja.

»Sajamska« ocjenjivanja kvalitete kao da postaju postepeno »sama sebi
svrha« ili sporedni pratioci sajma-izlozbe, tim viSe $to medu sajamskim ekspo-
natima sretemo proizvode neocjenjivane kvalitete, a éesto, posebno kod sire-
va, »izloZbeni« primjerci su u neizloZbenom stanju, pa i odbojnom. Otito je
raskorak — mnesporazum izmedu tehnoloskih, komercijalnih, propagandnih i
potroSaéko-prehrambenih interesnih sfera, Sto nije u skladu s cjelovito$éu
mljekarstva.

Komisije se imenuju u zadnji éas samo za godisnja ocjenjivanja koja traju
par dana najamnit¢kog maratonskog rada, nakon ¢ega prolaze godine za godi-
nama bez ikakvih suradnji institucija — organizatora ocjenjivanja i izloZbi
na iskoristavanju rezultata, za stalnu, sistematsku angaziranost na unapre-
denju proizvodnje. Dokaz za to su viSegodiSnje komparacije kvalitete po vr-
stama proizvoda. Uporedenje ukupnog broja i odnosa vrsta nagradnih me-
dalja, te broja nenagradenih ima svoju relativnu, ograni¢enu, »statisticku« vri-
jednost koja se bez primjene u privredi ograni¢ava na formalne, verbalne
manifestacije. O stvarnom, prakti¢nom utjecaju ozakonjenih, ispravno organi-
ziranih i provodenih ocjenjivanja kvalitete kao baze za mjere u praksi una-
predenja mljekarstva uvjerava nas stalno visoka kvaliteta proizvoda napred-
nih mljekarskih zemalja — é&iji smo manje viSe stalni gosti.

Zapostavljanje kvalitete kao stalno prisutnog elementa cijene mlje¢nih
proizvoda dugorotno odgada i destimulira rad na unapredenju proizvodnje
kvalitetnih mljeénih proizvoda u svim tehnoloSkim, kontrolnim i organiza-
cionim fazama, potevsi od proizvodnje mlijeka. Nivelacija na jednake cijene
proizvoda od najviSe »ekstra klase« do dna najniZe (ne) kvalitete, tj. u ras-
ponu od 20 tofaka do obi¢no 5 toéaka, pa i do nule, ima istu posljedicu kao i
sve uravnilovke. Najopasniji negativni odraz je dalekoseino ili ¢éak nepo-
pravljivo opadanje stru¢nog nivoa kadrova — otaljavanje poslova i apatija —
umjesto stalnog stremljenja za usavrSavanjem.

Postoje stare empiri¢ke, nepisane norme kvalitete poznate za nacionalne
autohtone proizvode, od kojih se mnogi proizvode i na industrijski nacin, i
suvremene, znanstveno objasSnjene i objektivne karakteristike i iz njih proiza-
sli &vsti svjetski standardi. U prosjeku nasi proizvodi odstupaju i od prvih i
od drugih.

Stimulirano poveéanje proizvodnje i otkupljenih koli¢ina mlijeka rezul-
tira konstantnim porastom kolicina proizvoda i relativnim prosirivanjem
stvarnog i prividnog asortimana, ali ne i adekvatnom kvalitetom najvaZnijih i
najtipiénijih proizvoda. A ovi, u stvari, ¢ine mljekarstvo, odnosno privredno-
-prehrambenu granu &iju struénost &ni i potvrduje svakodnevna primjena
nauke — ne prakticizam i $ablona.

Kvantiteta presporo prelazi u kvalitetu.
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