Tabela 2.

Indeks tvrdih, polutvrdih i mekih sireva

sir god. 1955, god. 1956. - god. 1957

© tvrdi ' 100 ' 1120 , ' 1088 -
“ polutvrdi = - | 1000 - 2170 452,8 .
mek1 100 - _ 146,7 248,1

\Iz przkazanog razvoja sirarski su strucnjam iz prakse ustanovili, da
. je nase theko prikladnije za polutvrde sireve, a izrada tvrdih sireva
ograni¢it ¢e se na one krajeve, gdje su uv3et1 n»aJpovolJmJl

- Na pitanje o uspjehu najbolje vrste sira dobili smo interesantne
odgovore: svaka je vrsta sira barem u jednoj mljekari proglaSena naj-
uspjelijom. Izuzimaju se tek sirevi, s kojima su pravljeni samo pokusi
(parmezan neki od mekih sireva). Ovo nam moZe sluziti kao garancija,
da ¢e izbor sireva i ubuduce biti dosta raznolik, i ne na stetu kvalitete.

_ S obzirom na podruc;e gdje se izraduju pOJedme ‘vrste sireva opa-
zamo, da se tvrdi sirevi proizvode uglavnom u alpskom podruéju, izu-
zevsi Ljutomer polutvrdi sirevi u predgorju (Dolenjska, Stajerska, Kranj,
Skofja Loka), a meki sirevi najvise u mljekarama iz okoline vec¢ih gra-
dova (Lijubljana, Kranj, Novo Mesto, Murska Sobota).

" Rad na kona¢noj rejomzacm ne ¢e biti tezak, jer je na po;;edmlm
podrudjima. za stanovite sireve veé zapravo i zapodet, s obzirom na pri-
rodne uv_]ete tradiciju, tehnidki napredak i potrebe kva;a Svakako, tre-
bat ée jo§ toénije provesti analizu mllgeka kao sirovine za sir i prouc1’61
ekonomiku izradbe pojedinih vrsta sireva.

Kvalitet sira ne zadovoljava, iako je on osnovni problem sn"arstva
Jedan od uzroka za ovakvo stanje je mala proizvodnja i veliko potraZi-
vanJe Zbog toga se mljekare premlalo brinu za Zelje potrosaca a potro-
$adi nemaju prilike, da se upoznaju sa zaista prvoklasmm 51rom, te da
‘prema. tome obrazuju i svoj ukus. ,

Potrognja kod nas u Sloveniji je zaista veoma malena, te je god.
1957. iznosila prosjeéno 1,21 kg po osobl. (Svicarska 8,3 kg, a Danska
8,8 kg).

Tako je kupovna snaga naseg stanovmstva manja nego u zemljama
s rekordnom’ potrosngom sira, moZemo ipak ocekivati, da ¢ce potrosn]a
por'astl tako naglo kao i pro1zvodn3a S razvojem sirarstva povedat ¢e se
i na$a prehrana mlije¢nim bjelancevinama, u kojima jo$ svejednako osku-

dijevamo. : -

iz ﬁ%agﬂh migekara

Temo Vila, Zupan]a
»Pionir« tvor. ml. praska

- POSTUPAK PRI OTKUPU I ‘TRANSPOR'TU MLIJEKA
U mljekarama s dobrom organizacij'om réda, ‘osnovani su sirovinski
odjeli, a uz ove »terenska savjetodavna sluzba«, &ija je duZnost, da se
brine o pravilnom otkupu, manipulaciji i transportu mlijeka od proizvo-
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dafa do mljekare.’ Kako je vrlo vaZno za sve mljekarske pogone, kada i
kakvu ¢e dobiti sirovinu, to ovom prilikom iznosim nekoliko prakti¢nih
zapaZanja s naSega otkupnog podruéja.

Otkup mlijeka od proizvoda¢a vrie zadruge, odnosno sabiradi theka,
€esto u prostorijama, koje ne odgovaraju higijenskim uvjetima, tim viSe,
Sto se u tim prostorijama ujedno vrdi i otkup svih drugih poljopnvredmh
proizvoda. Posljedica jest, da mlijeko poprimi strane, neugodne mirise,
koje narocito apsorbira mlijetna mast. Radi toga od ovakvih prostorl]a
za prijem mlijeka treba zazirati, a mlijeko otkupljivati u svijetlim i zrac-

-nim prestorijama. Takoder ne val;la primati mlijeko od proizvodaca na
prometnim cestama, gdje pra§ina pada u mlijeko.

- Mljekarske kante, namijenjene za prijem i transport mlijeka, treba
drzati u odgovarajuéim prostorijama, koge neka budu samo pritvorene, da
se moZe zraciti unutrasnjost kante, inade dobit éemo zaduSeno mlijeko.
Kante neposredno poslije strojnog pranja odmah se zatvaraju, dok su jo8
tople i takve #alju na teren.’

- Buduéi da po nekim selima sabiragi mhjeka dijele kante pro1zvoda— ‘
' ¢ima veéih koli¢ina mlijeka, dogada se, da ovi producenti ostavljaju kante

napunjene vodom, kraJ bunara. Ovakav nepravilan postupak s mljekar-
- skim kantama stetan je, jer korodira kante, a s druge strane ovakva bu-
narska voda s mikrobiologkog gledi$ta, nepovoljno utjede na mlijeko, jer
je bunarska voda ¢esto inficirana Stetnim m1kroorganlzm1ma kao na pr.

eoli i pseudomonas fluorescens bakferijama. /

- Savjestan sabiraé, kad prima mlijeko, treba provjeriti, da 1li je mlje-
komjer i cjedilo temeljito oprano i &isto. Cesto se ovo posude slabo i po-
vr$no pere, pa postaje prvi izvor infekcije mlijeka. Jasno je, da ée ovakvo
prljavo cjedilo i mljekomjer znatno umanjiti baktericidnost tek pomuze-
nog i otkupljenog mlijeka. Sabira¢i mlijeka ¢esto ne paze, jesu i cjedila
ispravna i kompletna pa procjeduju mlijeko samo preko gornjeg rijetkog
uloska cjedila. Posljedica jest, da mlijeko nije dobro procijedeno, te se
mogu opaziti dijelovi prljavitine, koja- uzrokuje, da se dalje i brze kvari
mlijeko. Mlijeko od proizvodada moramo primati, $to br12131v13e jer ne
znamo, u kakovim je hlgljenslnm uvjetima obavljena muZnja i kako je
s mlijekom postupano do prijema u mljekarsku kantu.

Sabiradi treba da upozoravaju prmzvodace ako daju mlijeko u ko-
jem ima mehanic¢kih neéistoéa. Ne smije se preuzimati mlijeko onih pI'OlZ-
vodaca, koji &esto davaJu nedisto mlijeko. :

Poneki otkupljiva¢i mlijeka, naroéito u 1;]etn]em perlodu ne obavljaju
erganoleptitke probe mlijeka kojom bi konstatirali njegov kvalitet a na-
rodito kiselost. Ovo je vrlo vazan faktor kod otkupa mlijeka i ne smije se
izostaviti. Istina, ovakav nadin 1sp1t1van]a mlijeka donekle je neestetidan
i nehigijenski, ah je jeftiniji, brzi i u stanovitoj mjeri nezamjenjlv s bilo
kojim kemijskim sredstvom, a naroéito u pogledu okusa i mirisa mlijeka.
Radi toga osobe, koje obavljaju ovakvo ispitivanje mlijeka, mora;]u poslije
erganoleptitke probe mlijeka rastopinom hipermangana 1sprat1 i desinfi~
cirati usta. : ,
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U ljetnjem periodu treba odvojeno primati mlijeko od vedernje i od
jutarnje muZnje. MijeSamo li vefernje i jutarnje mlijeko, baktericidna
faza jutarnjeg mlijeka bit ée beznatajna. VecernJe theko proizvodaci
tregba da hlade i donose odvojeno. OdvaJan veternje i jutarnje mlijeko
potrebno je i radi toga, jer se mijeSanjem jutarnjeg toplog i velernjeg
hladnog mlijeka stvara optimalna .temperatura za djelovanje mlijeno~
kiselinskih baktemja koje pod ovakvim uVJetlma intenzivnije pretvaraju
mlije¢ni $eéer u mlijeénu kiselinu: time se povecava % kiselosti mlijeka,
- t. j. smanjuje se njegova sposobnost za preradu i pravilno iskoriséivanje,
narecito u udaljenjijim rejonima od pogona, gdje se puno vremena gubi za

‘ transport mlijeka po vruéini.

Utovar i transport mlijeka treba b1t1 §to brzi i &to krac1 Nepravﬂno
je ostavljati pune kante s mh]ekom na cestl, izloZene pragini i suncanoj

toploti. .

Na kantama s mlijekom ne smije se nista drugo prevozm nesavgesm
Soferi rade to ponekad, pa time nepotrebno gube vrijeme, osteéuju po-
klopce na kantama a‘kad ih otvara;]u prljaVStlna s poklopca pada u

mlijeko.

Prema tome savjetodavac, odnosno terenac sirovinskog odJela treba
da pozna sve terenske probleme oko:otkupa, manipulacije i transporta:
mlijeka, prehrane krava, h1g1]ensk1h ‘uvjeta kod dobivanja theka it d,
kako bi pravodobno uodio i uklonio sve ove nedostatke :

ZIA MASE SELO

DVOKRATNA ILI TROKRATNA MUZNJA

O koli¢ini mlijeka, §to ga daje krava
zavisi, koliko ¢e se puta krava musti na
dan, Ako krava daje preko 10 lit. na dan,
obiéno se preporuda trokratna muZnja,
preko 20 lit. detiri puta, a preko 30 lit.
5 ‘puta na dan. Krave, koje daju preko
10 1it. mlijeka na dan, {rokrathom muZ-
njom mogu dati za 10—15% vise nego
dvokratnom muZnjom. Uza sve to ima
slu¢ajeva, da se i kod individualnih pro-
izvodada ne isplati trokratna muZnja, ako
krava daje od 10—20 lit. mlijeka na dan
'bllo radi pomanjkanja radne snage il
radi toga da se izbjegne kvarenje o- po-
dne ‘izmuzenog mlijeka, kad se ujutro
daje u sabirali§te, odnosno mljekaru. Po-
gotovo se to ne isplati u veéim gospo-
darstvima, gdje se strojno muze, pa zbog
relativnho malog broja krava freba mu-
sti strojem o podne. Time se povecdavaju
trofkovi, jer i nakon muZnje treba stroj
rastaviti i ocistiti, Ne preporucuje se o
podne musti ruéno, a ujutro i uvedée stro-
jem, jer mijenjanjem nadina muZnje
obi¢no nastaje kolebanje u proizvodniji.
Radi toga va]ga se pridrZavati Jednog na-
¢ina muZnje. .

‘Iznijet ¢emo prednosti viSekratne mu-
Znje, kao i navode njemackog strucnjaka
(Lehmanna) u pogledu dvo, odnosno fro-
kratne muzZnje;

ViSekratna muZnja povoljno d:|81u3e na
razvoj vimena prvotelki; ali-je dokazano,

- da i kod dvokratne muinje mogu u dalj-

njim laktacijama razviti visoku proiz-
vodnost .1 s vremenom posti¢i prosjek
mlije¢nosti od 5.000°1it. na godinu. -

Cesto se smatra da je potrebna tro—
kratna muZnja, jer krava s veéom pro-
sjetnom muzno¥éu (od 25 i viSe litara -
mlijeka na dan) ne moZe drZati mlijeko
u vimenu. Medutim ni to ne mora biti.
Krave mogu obiéno zadrzati u svom vi-
menu toliko mlijeka, koliko ga proizvode
u 12 sati. Dvokratna muZnja moZe do-
stajati i za nekoje krave koje _daju i35
litara mlijeka na dan. Uistinu ima krava
s vefom prosjeénom muznoséu, koje ne
mogu zadrzati mlijeko u vimenu, ako ih
se samo dvaput na dan muze. Razlog je
u tome, 3to je kod takovih krava kruini
misi¢ zatvarad mlohav (kod jedne ili kod
viSe sisa), pa zbog pritiska mlijeka ono
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