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POTROŠNJE MLEKA U BEOGRADU 1) 

Beograd s e snabdeva m l e k o m preko Poljoprivrednog dobra »Beograd« 
ranije »Pancevački Rit«, »Gradskog mlekarstva«, n o v o o tvorene mlekare 
»Srem« i preko individualnih proizvođača (od 1 avgusta o. g. n j ima je 
zabranjena prodaja mleka u gradu). Mlekaru Gradsko mlekarstvo« i m l e -
karu »Srem« snabdevaju m l e k o m manja poljoprivredna dobra i zadruge, 
pa individualni proizvođači . 

Sanitarno h ig i jensko s tanje na m e s t u proizvodnje navedenih izvora 
snabdevanja 

Za dobijanje hig i jenski i spravnog mleka u dovoljnoj količini potrebno 
j e pre svega posvet i t i naroč i tu brigu zdravlju i ishrani s toke . Ishrana s t o k o 
je č e s t o nedovol jna i ne odgovara naroči to kod individualnih proizvođača 
koji je u s t o upotrebl javaju i za poljoprivredne radove . Na po l jo ­
privrednim dobrima, naroč i to na već im, na primer »Beograd«, s tanje 
ishrane s toke je zadovol javajuće i nalazi s e pod s ta lnom brigom i nadzorom 
veterinara i agronoma koji su s lužbenici dobra. 

U toku protekl ih godina izvršena je tuberkulinizacija sv ih grla i u g la v ­
n o m su uniš tena sva sa poz i t ivnom reakcijom. Proizvođačima, čija je s toka 
zdrava, ve ter inarska s lužba izdaje tzv. mlečnu kartu na osnovu koje je 
dozvoljena prodaja mleka. Tuberkulinizacija se ponavlja svake godine 
samo u onim š ta lama g d e je boravila s toka sa pozit ivnom reakc i jom. 

Za dobi janje č i s tog m l e k a (mleko koje sadrži s a m o m i n i m u m s a p r o -
fitarnih klica i m i n i m u m vidlj ive neč i s toće ) potrebno je da s toka živi pod 
određenim povol jn im us lov ima i u higijenski uređenim šta lama. 

S m e š t a j s toke 

S m e š t a j s t o k e j e različit , š t o zavisi od mogućnos t i i znanja vlasnika. 
Na pol joprivrednom dobru »Beograd« stoka je s m e š t e n a u h ig i jenski u r e ­
đenim š ta lama k o j e s u dovo l jno prostrane, suve, sve t l e i dobro aer irane* 
sa odgovarajuć im z idovima i podom i uređenim osočnim kanalima. Tekuća 
voda sa pr ik l jučkom na kanal izaciju sprovedena je u š ta lama. Od m a j a d o 
oktobra, na ovom dobru s toka je s m e š t e n a pod tremovima. 

1 referat sa Simpoziuma o mleku 
2 zračena y 



I na- drugim poljoprivrednim dobrima, koja snabdevaju Beograd m l e ­
kom, s m e š t a j s toke je manje v iše s l ičan. 

Međutim, smeš ta j s toke kod individualnih proizvođača u većini s l u ­
ča jeva n e odgovara h ig i jenskim us lov ima — male š tale , belz dovo l jno 
sve t los t i i aeracije, nepravilno otklanjanje đubreta i druge n e č i s t o ć e itd. 

M u ž a 

Higijenska i pravilna muža je važan us lov za dobijanje č is tog mleka. 
N a poljoprivrednim dobrima pre m u ž e štala s e poč i s t i i provetri , v ime i 
okolina Vimena se pere. Muzači peru ruke i već ina ima radne k e c e l j e i 
kapu. i 

Muža kod individualnih proizvođača u n a j v e ć e m broju s lučajeva ne 
i spunjava najvažnije us love za h ig i j ensku pro izvodnju — n e č i s t e štale , 
v i m e s e u o p š t e ne pere ili s e pere nedovol jno , ruke muzača takođe, š t o 
s v e ima' odraz na kval i tet mleka. 

Muža j e svuda ručna, s e m na pol jopr ivrednom dobru »Beograd« gde 
s e vrše ogledi sa e lektričnom^mužom. 

Na o s n o v u bakteriološkog ispit ivanja, u Hig i j enskom zavodu grada 
Beograda, manjeg broja uzet ih br iseva u štali , i uzoraka mleka za vreme 1 

m u ž e n a poljoprivrednom dobru »Beograd« (Pančevački Rit) vidi s e da s e 
broj kl ica i kolititar kreće u dozvol jenim granicama. 

Na j ednoj vel ikoj farmi u Italiji, u blizini Napulja, imao s a m priliku 
da vidim savremen način muže . Ovde s e m u ž a vrši! e lektr ičn im aparatima 
u p o s e b n o j prostoriji koja služi i sk l juč ivo za tu svrhu. Ova prostorija ima 
z idove obložene pločicama kao i pod koj i je nagnut . Za celp vreme tra ja ­
nja m u ž e voda se sliva u tankim mlazov ima sa zidova, tako da s e sva 
n e č i s t o ć a odmah otklanja. Pre m u ž e v i m e s e pere top lom vodom, zat im 
n e k i m dezinfekcionim s r e d s t v o m i na kraju ispira Madndm vodom. Pos le 
svakogi pranja v ime s e briše č i s t o m krpom, ko ja se s a m o jedamput u p o ­
trebljava. Okolina vimena je obrijana. Pos l e m u ž e m l e k o s e naglo n i sko 
rashlađuje i u takvom s tanju se t ranspor tu je u naroč i t im kamionima 
c i s t e r n a m a na daljinu od n e k o 400 i v i še k i lometara , a da u n j e m u ne dođe 
d o nikakovih promena u kval i tetu. 

S u d o v i 

Čistoća sudova je takođe jedan od važnih us lova za dobijanje č is tog 
mleka. Poljoprivredna dobra naroči to »Pančevački Rit«, raspolažu d o ­
v o l j n o m kol ič inom odgovarajućih muzl ica i kant i sa d ihtovanim poklopcima, 
razl ič i te vel ič ine, od 25,30 i 40 litara. Ovi sudov i s e peru u mlekarama prema 
određen im higi jenskim propisima. Sudovi individualnih proizvođača ne 
odgovaraju s v o j o j nameni u većini s lučajeva — kante i kofe raznog oblika 
i vel ič ine, vr lo č e s t o bez poklopca s luže i za d r u g e svrhe, čak i za 
skupl janje pomija. Pored toga pranje nj ihovih sudova j e vrlo č e s t o n e ­
dovo l jno i neef ikasno. »Gradsko mlekars tvo« namerava da nabavi indivi­
dualnim proizvođačima, preko koj ih s e snabdeva, odgovarajuće sudove , 
ko je bi ovi otplaćivali. 



Kvali tet i ko l i č ine vode upotrebl jene pri radu na m e s t u proizvodnje , 
razl ič i te su i već ina voda s e p o v r e m e n o hloriše i kontrol iše . 

Zdravs tveno s tanje muzača 

Svi muzač i na poljoprivrednom dobru u Pančevačkom Ritu i indiv i ­
dualni proizvođači iz bl iže okoline Beograda nalaze s e pod s ta lnom l e k a r -
s k o m kontro lom i imaju zdravs tvene knjiž ice . Zdravstveno s tanje ostal ih 
muzača koj i u č e s t v u j u u snabdevanju Beograda m l e k o m n e nalaze s e pod 
lekarskom kontro lom. 

Rashlađivanje mleka 

Vrlo j e važan pos tupak sa m l e k o m pos le muže rashlađivanje da bi s e 
spreč i lo r a z m n o ž a v a n j e mikro-organizma. Poznato je da s e za i z v e s n o 
v r e m e pos le m u ž e mikroorganizmi n e razmnožavaju ose tno , tzv . i n k u -
ftaciono vreme , ali ipak j e to v r e m e kraće ukoliko je t e m p e r a t u r a viša . 
Međutim, o v o rashlađivanje , iako neophodno, t e š k o je ostvarl j ivo zbog 
nedostataka rashladnih uređaja ili dovoljne količine vode; ali pos toj i s k o r o 
uvek m o g u ć n o s t da s e m l e k o stavi, na n e k o hladnije m e s t o , pre daljeg^ 
transporta, š t o na t e r e n u ni je uvek s lučaj . 

Transport 

Transport m leka od š ta l e do sabirališta, odnosno mlekare , i v r e m e 
trajanja 1 t ransporta vr lo s u različiti , š t o zavisi od tehničkih m o g u ć n o s t i i 
udaljenosti , pa s a m e organizaci je rada. 

Na pol jopr ivrednom dobru »Beograd« mleko pos le m u ž e skupl ja s e u 
sabirne sudove , p o š t o s e pre thodno procedi kroz platnena i ž ičana cedi la . 
Do transporta sabirni sudovi s e drže u posebnoj prostorij i i spred š ta l e ifi. 
u hladu, ukol iko s e s toka nalazi na pašnjacima. Mleko s t i že u mlekaru 
posle 1 pola do jednog sata, n e g d e i pos le če tvrt sata. 

Mleko n a m e n j e n o »Gradskom mlekarstvu« ili mlekari »Srem« prenos i 
s e u Dosudama na rukama ili kol ima do sabirališta. V r e m e trajanja t r a n ­
sporta od m u ž e d o sabiral išta je razl ič i to — za v r e m e z imskih m e s e c i 
iznosi 10 do 12 sat i a preko le ta neposredno posle m u ž e najduže d o 3 sata_ 

U safoiralištima m l e k o s e preručuje u sudove mlekara. Ovde; s e i s p i ­
tu je specif ična tež ina mleka i vrši se alkoholna proba ili proba kuvanja . 

U nek im sabiral iš t ima pos to je bazeni sa Vodom za hlađenje . 
(Vreme, k o j e pro tekne od muže do potrošača kod individualnih p r o i z ­

vođača koj i m l e k o prodaju na pijacama ili ga raznose po kućama, r a z l i ­
č i to je, š t o takođe zavis i od godišnjeg doba i udaljenost i . Ovi pro izvođač i 
s u ug lavnom iz n e p o s r e d n e okoline Beograda.) Iz sabirališta m l e k o s e 
transportuje ц z a t v o r e n i m kantama na kamionima ili c i s t ernama u j e d n u 
od mlekara u Beogradu. Za v r e m e letnj ih m e s e c i m l e k o s e p r e t h o d n a 
n i sko hladi ili pas ter i zu je u reonsk im mlekarama (Obrenovac, Vel ika Plana, 
Pančevo , Ruma) . V r e m e od sabiral išta do mlekara u gradu je raz l i č i to i 
iznpsi od 2 d o 6 sati . 



Na terenu postoje oko 400 sabirališta, koja su s m e š t e n a u g lavnom u 
zgradama zidanim za tu svrhu i imaju potrebne uređaje . Manji broj s a ­
birališta s m e š t e n je u adaptiranim zgradama i neka od nj ih n e m a j u ni 
o sve t l j en je ni vodu. 

Reonske mlekare imaju sve potrebne uređaje i instalacije . 

Organizacija rada u beogradsk im mlekarama 

Napred je već napomenuto da u Beogradu pos to je tri mlekare gde 
s e vrši obrada i prerada mleka. Mlekara »Srem« i mlekara »Gradsko m l e ­
karstvo« s m e š t e n e su u odgovarajućim zgradama i imaju sve potrebne 
s a v r e m e n e instalacije i uređaje. Mlekara u »Pančevaekom Ritu« s m e š t e n a 
j e u malo j nepodesnoj zgradi i ima insta lac i je za mali kapaci tet pas ter i za ­
c i je — svega 6.000 litara. Na ovom dobru uskoro s e otvara nova mlekara 
čija je izgradnja u završnoj fazi. 

U mlekarama se vrši pregled mleka n a m e n j e n o g za pasterizaciju radi 
utvrđivanja podesnost i . Ispituje s e speci f ična težina, procenat mast i i vrsi 
s e alkoholna proba ili proba kuvanja. U mlekari »Srem« i mlekari »Gradsko 
mlekarstvo« pasterizacija s e vrši na temperatur i od 75°C za vreme od pola 
minuta . Hlađenje mleka se obavlja u z a t v o r e n o m s i s t e m u . Pos toje in s ta ­
lirani termografi . U mlekari na dobru »Beograd« vrš i se niska pas ter i ­
zacija. 

Mlekara »Gradsko mlekarstvo« pas ter izuje d n e v n o oko 40.000 litara 
mleka ko je se transportuje do maloprodaje u za tvoren im kantama i f la­
šama. Flaše se još uvek zatvaraju kar tonsk im zatvaračima, ali je mašina 
za zatvaranje metalnim zatvaračima v e ć nabavljena i uskoro će biti in s ta ­
lirana. 

Mlekara »Srem« zasad paster izuje d n e v n o oko 24.000 litara jer s e 
nalazi u probnom pogonu. Iz mlekare m l e k o se transportuje u f lašama sa 
m e t a l n i m zatvaračima, a manja količina s v e g a oko 1.500 litara u z a t v o r e ­
n i m kantama. . • 

Mlekara u »Pančevačkom Ritu« pas ter i zuje oko 15.000 litara mleka, 
k o j e s e isključivo transportuje u za tvoren im kantama. 

Sve prostorije instalacije i uređaji u mlekarama održavaju se prema 
h ig i jensk im zahtevima. Sudovi i f laše peru se i dezirifikuju na odgovarajući 
način. Mlekare »Srem« i »Gradsko mlekars tvo« imaju mašine za pranje 
sudova i flaša. Sve tri mlekare imaju hladnjače dovoljnog kapaciteta . 

Osoblje mlekare je snafodeveno odgovarajuć im zašt i tnim i radnim 
ođel ima i nalazi se pod s ta lnom lekarskom kontro lom. 

U mlekarama radi dovoljan broj v i soko kvalif ikovanog osoblja, k o j e 
pravi lno rukovodi ce l im procesom obrade i prerade mleka. 

- Laboratorija u mlekari ima značajnu u logu za obezbeđenje p o t r o š a ­
č ima paster izovanog mleka dobrog kval i teta , k o j e treba pažljivo ispit ivati 
i kontrol isat i pri svakom s tupnju obrade od m o m e n t a prijema mleka pa 
s v e do izlaska mleka iz mlekare. Upotrebom pogodnih laboratorijskih 
t e s t o v a m o g u se dobiti pojedinačni bakter io loški nalazi svežeg mleka, 
n j e o o v e podesnost i za pasterizaciju, uspehu samon procesa pasterizaci je 
i o m o g u ć n o s t i ponovnog zagađivanja. N e o p h o d n o je imati s tandarde za 
s v e ž e mleko, mleko u toku, na kraju paster izac i je i posle pasterizacije . 



Da bi s e o v o pos t ig lo potrebno je pravilno uz imanje uzoraka na raznim 
m e s t i m a postupka, br iseva sa sudova i instalacija. Pored toga važno j e da 
laboratorija mlekare sarađuje i sa laboratorijama kontrolnih organa, kao 
š t o je s lučaj u Beogradu. 

Mlekare »Gradsko mlekarstvo« i »Srem« imaju laboratorije u koj ima 
s e pored h e m i s k i h ispit ivanja vrše i bakteriološka ispit ivanja u z i m a n j e m 
briseva i uzoraka mleka u procesu obrade određivanjem broja kl ica i k o -
lititra.. Mlekara u P a n č e v a č k o m Ritu zasad vrši s a m o hemiska ispit ivanja 
mleka. 

Dobro organizovani s i s t e m transporta i distribucije paster izovanog 
mleka iz mlekare do maloprodaje, odnosno potrošača, vrlo je važan faktor 
z a održavanje kval i te ta mleka i u Beogradu prets tavl ja naročit i problem. 

Pre transportovanja pasterizovano mlek o drži se u mlekarama na 
temperaturi od n e k o 10°C. U toku noći, oko 6 sati posle paster izaci je , 
m l e k o se prenos i kamionima i ostavlja s e na trotoarima gde os ta je č e s t o 
i oko 6 sati dok s e n e preuzme. Za vreme letnj ih m e s e c i t emperatura ovog 
mleka penje s e i^za 1'0°C. Sanitarna i veter inarska inspekcija u v i še m a ­
hova pokušavala j e da reš i ovaj problem, ali bez uspeha zbog mnogjjh 
razloga, m a n j e - v i š e opravdanih. Pored toga, i zvesna količina p a s t e r i z o ­
vanog mleka t ransportu je s e u toku dana, koju obično prodavnice odmah 
preuzimaju. 

Mleko s e i zda ie potrošač ima u samim prodavnicama, bilo u f lašama 
originalno p u n j e n i m ili s e preručuje u njihove sudove . Manju kol ič inu 
mleka u f lašama prodavnice donose potrošač ima direktno u kuću. 

Novootvorena mlekara »Srem« ima pet depoa za hlađenje u k o j i m a s e 
drži mleko na temperatur i od neko 4°C. Depoi su s m e š t e n i u raznim d e -
lovimai grada i imaju kapaci te t od 16.000 litara mleka za 24 časa. Iz ovih 
depoa snabdevaju s e prodavnice i sami potrošači . 

U prodavnicama prodaja mleka ne odvija s e uvek prema h i g i j e n ­
s k i m zahtev ima zbog nedos ta taka sani tarno- tehničkih uređaja i s a m o g n a ­
č ina poslovanja. Bakter io loška ispitivanja pasterizovanog mleka u f lašama 
i kantama pokazuju u većini s lučajeva da mleko odgovara h i g i j e n s k i m 
propisima. Ovde treba napomenut i daj postoj i dosta č e s t o razlika u kva l i ­
t e t u između pas ter izovanog mleka dok se nalazi u mlekari i i s tog mlek a 
u prodavnicama, naroč i to kada je u pitanju mleko u kantama. 

Rezultati laboratorijskih analiza za mleko na beogradskom t r ž i š t u 
Bakteriološka ispit ivanja mleka individualnih proizvođača, k o j e зе 

prodavalo na pijacama, pokazivalo je vrlo č e s t o enorman broj kl ica i v i sok 
kolit i tar, dok je s a s t a v mleka m a n j e - v i š e odgovarajući . — Dodavanje v o d e 
mleku ili obiranje mas t i od s trane individualnih proizvođača ne pre t s tav l ja 
danas neki naročit i problem. Prema ispit ivanjima Higijenskog zavoda B e o ­
grada do 1955 godine bilo je oko 50°/o neispravnih uzoraka mleka zbog d o ­
davanja vode ili obiranjđ mast i , od te godine taj procenat s e nag lo s m a ­
njuje . Tako s m o u pos l ednje v r e m e nalazili ne ispravno mlek o u vr lo m a l o m 
procentu, i t o s a m o kod individualnih proizvođača koji s u ga raznosi l i po 
kućama. 

Distribucija mleka bolnicama, hotel ima, internatima i s l i čn im u s t a n o ­
vama ne pret s tav l ja problem. 



D o 1953 godine kontrolu mleka u gradu vrši la j e i skl jučivo Sanitarna 
inspekcija. Od t e godine kontrolu mleka j e preuze la veter inarska služba, 
m a da Sanitarna inspekcija i dalje u č e s t v u j e u kontrol i . 

Kontrola mleka uglavnom je skoncentr i sana u s a m o m gradu na m e s t u 
prodaje, dok je kontrola na m e s t u proizvodnje vrlo slaba ili uopšte ne p o ­
stoji , s e m na već im poljoprivrednim dobrima i pokušaja Gradskog m l e k a r ­
s tva da organizuje savetodavno kontro lnu s lužbu p r e k o svoj ih s lužbenika. 

Međutim, baš u štali dolazi n a j č e š ć e do prvog zagađivanja mleka. 
Stoga m e s t o proizvodnje pretstavl ja prvu značajnu fazu svih meto d a za 
poboljšanje i saniranje kval i teta i uopš te proizvodnje mleka. Iz t ih razloga 
odgovorne s lužbe i faktori treba da organizuju kontro lu m l e k a na s a m o m 
m e s t u proizvodnje, koja ne srne da bude i sk l juč ivo kontrolna, v e ć s a v e t o ­
davno vaspitna. 

Zaključak 

Prema tome , za snabdevanje manjih, a naroči to već ih gradova i i n d u -
str iskih nasel ja higijenski ispravnim i kva l i t e tn im m l e k o m u dovoljnoj; 
količini potrebno je obezbedit i v i še us lova: 

1) dovoljnu proizvodnju higijenski i spravnog mleka u toku ce le 
godine; 

2) pravilno organizovan s i s t e m transporta mleka sa odgovarajućim 
transportnim sre t s tv ima Od m e s t a pro izvodnje i sabirališta, naroči to za 
v r e m e toplih dana, tako da mleko s t igne u dobrom stanju u š t o k r a ć e m 
v r e m e n u u mlekaru odnosno do potrošača; 

3) dobro opremljenu mlekaru sa potrebnim instalacijama i uređa­
j ima; 

4) dovoljan broj s tručnog osoblja kako bi se obezbedila pravilna m a ­
nipulacija mleka u toku celog procesa pro izvodnje; 

5) s ta lnu laboratorijsku kontrolu mleka na m e s t u otkupa i na m e s t u 
prodaje; 

6) pravilno organizovan s i s t e m distr ibucije i predaje mleka; 
7) s ta lnu sani tarno-veter inarsku kontrolu; 
8) vaspitanje proizvođača i potrošača u pogledu čuvanja i upotrebe 

mleka. -

P R O I Z V O Đ A Č I ! 

Pazi te na zdravlje i kondiciju krava prije prijelaza na z i m ­
sku prehranu! 

Više mlijeka i j ednakomjernu proizvodnju post ić i će te i zimi 
s a m o od zdraVih krava, koje su dobro hranjene za vr i jeme z a s u -
šenja i kroz cijelo muzno razdoblje. To v a m osigurava stalan i 
veći prihod od mlijeka. 


