Na pobolj$anje pak samog tehnoloskog procesa u pojedinim fazama rada
ovdje neéemo ukazivati, jer ¢e u jednom od narednih brojeva biti opisana
tehnologija silbanskog i olibskog sira. Navedeni tipovi ov¢jeg sira rade se u
vrlo sli¢nim klimatskim uvjetima kao 1 pa8ki sir te se tamofnja iskustva mogu
mmogo koristiti za pobolj$anje tehnologije paskog sira.
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DA LI SE POBOLJSAVA KVALITETA MLIJEKA PLACANJEM
PO BAKTERIOLOSKOJ KVALITETT?

Da bi se poboljdala kvaliteta mlijeka poduzimaju se razne mjere. Putem
§tampe, a i cbilaskom proizvodala (savjetodavna sluzba) daju se pouke o
drzanju i ishrani krava, o postupku kod muzZnje, o rukovanju 1 ¢uvanju mli-
jeka i dr.

Kod nas se najprije potelo poboljSanjem kemijskog sastava mlijeka pla-
¢anjem po %o masti i spec. tefini, da bi se prijetilo patvaranje mlijeka doda-
vanjem vode ili obiranjem, ili kombinirano patvaranje. Veterinarskim mje-
rama suzbila se tuberkuloza goveda i poduzimaju se mjere za suzbijanje
banga i upale vimena, u prvom redu na drudtvenim poljoprivrednim dobrima.

Kvaliteta mlijeka se zapravo pobolj§ava poduzimanjem mjera da se do-
bije bakteriolotki §to bolje mlijeko. O tome ponajviSe zavisi kvaliteta mlijec-
nih proizvoda. Cim se proizvodnja mlijeka poveéa i na trziftu ima vie
mlijeénih proizvoda, potroSali traze vedi asortiman i bolju kvalitetu mlijeénih
‘proizvoda. Radi toga je u interesu samih mljekara da poduzimaju mjere kako
bi se poboljdala bakteriolotka kvaliteta mlijeka. Kod nas ZadruZna mljekara
u Kranju plaéa mlijeko po Cistodi, a neke su uvele kontrolu &istole mlijeka.

I u naprednim dr¥avama trebalo je dugo vremena dok se je poboljsala
bakterioloska kvaliteta mlijeka. Savjetodavna slufba, a ni stalna kontrola nije
imala mnogo efekta u pobolj$anju kvalitete mlijeka, dok se nije polelo pla-
¢anjem mlijeka po bakteriolotkoj &istoéi i tako stimuliralo proizvodata.

Navodimo izvode iz ¢lanka S. Hoffmanna, inspektora ¥iveZnih namirnica
u St. Gallenu (»Wirkt die Qualititsbezahlung qualititsverbessernd auf die
Milch«) koji nam to najbolje ilustriraju.
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Nakon rata potrofaéi mlijeka u Svicarskoj Zalili su se na kvalitetu mli-
jeka, iako se ono stalno-ispitivalo. Od uzoraka #ivefnih namirnica ispitivanih
u laboratorijima jo¥ i sada 85% otpada na mlijeko. SluZbeni kemitar grada
Ziiricha u svojem godi$njem 1zv16staju 1949. navodi »da je mlijeko u Svicar-
skoj u bakteriolotkom pogledu opéenito sumnjive kvalitete«. Isti autor je
1951. napisao monografiju o dosadanJOJ kvaliteti konzumnog mlijeka. U 1 ml
kvalitetnog mlijeka bilo je pros;ecno 25.000, u mlijeku koje poljoprlvredm
proizvodadi izravno prodaju potrofatima 73.000, a u mlijeku od vise proizvo-
daca iz sabirnih tenkova 4,122.000 bakterija. I toga autor zakljutuje da je
mogule dobiti bakterloloskl kvalitetno mlijeko. Nelisto ‘mlijeko je posljedica
nepravilnog postupka prmzvodaca (muzaca) kod muZnje, nedovoljnog hlade-
nja mh]eka nakon muznje, neodrzavanja istoce staJe neraskuzwan]a muzi-
lica i sabirnih tenkova, dugog prijevoza mlijeka i dr.-

Da bi se poboljsala bakteriolo¥ka kvaliteta mlijeka, na prijedlog Mlje-
karskog saveza St. Gallen Appenzell, po zakljutku Gradskog vijeta naloZeno
je Gradskom zdravstvenom inspektoratu da na podrudju grada St. Gallen
provede platanje mlijeka po kvaliteti. Dva mjeseca (od 1. V 1956.) trajale
su predradnje, a 1. VII sluZbeno se zapotelo placan]em mlijeka po kvaliteti.
Evo rezultata kroz 5 godina: ,

V-X mj. klasa I 11 II1
1956. 80,0%0 19,5%0 0,5%0
1957. 92,2%% 7,8% 0,0%
1958. 83,7% 15,8%/0 0,5%0
1959. 91,2% 8,8%0 0,0%%
1960. 95,8% 4,2% 0,0%

Interesantno je da veé u poletku plaéanja po bakteriolotkoj kvaliteti
80%o uzoraka uvrsteno je u I klasu. Druge godine (1957.) 92,2%0 je u I klasi,
a 7,8% u II klasi, dok je 1956. 19,5% bilo uvrdteno u II klasu. 1958. iz ne-
poznatlh razloga smanjio se broj uzoraka I klase, dok se 1959. i 1960. pove-
¢ao broj uzoraka 1 klase.

Za OCJen_]lvan]e bakterioloSke kvalitete mlijeka slufila je reduktazna
proba i proba tistoce. Od 1. X1 1960. se je uz to prosudivao miris i okus mli-
jeka. Bilo je sluéa]eva da je mlijeko dobilo maksimalan broj talaka, a da se
je potrofaé potuZio da je mlijeko ranketljivo. 21,5%0 potrodata Zalilo se da
mlijeko ima lo§ miris i okus, 17% zbog toga $to se mllJeko brzo kvari, 14%0
na sadrZinu masti, 9% na 17gled a 7% na SVJezmu i ¢istodu.

Prosudivanje okusa i mirisa mlijeka skoptano je s poteskocama, jer ono
moze biti 1 subjektivno. Zato je kod toga potrebno angaZirati dvije iskusne
osobe. Na miris i okus odbijalo se samo u slufaju kad su se pogreSke mirisa
i okusa mogle tatno definirati (ranketljivost mlijeka, okus i miris po silaZi,
lojast okus, miris po staji i gnoju i sl) Ranketljivost razvqa se 12—24 sata
nakon muZnje, a olituje se tek za vrijeme kuhanja. S

I u godi3njem izvjestaju 1958. Zavoda za 1strazwanje u Luzernu havod1
se da se je smanjila nelistoa u mlijeku i da je to ofito posljedica platanja
mlijeka po kvaliteti u veéim konzumnim centrima. Laboratorij spomenutog
zavoda je god. 1955. ocijenio 704 uzoraka mlijeka kao nelisto, a god. 1958.
252.

Prof. Kistli i dr H. Graber su na osnovu pokusa ustanovili da se mlijeko
u Svicarskoj uglavnom zarazuje mljekarskim posudem i uredajima, ako ih se
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ne raskuZuje,'i:da se moze dobiti mlijeko bakferioloske kvalitete 1 u lofe izgra-
denlm stajama ako se pravdno postupa kod- prmzvodn]e i rukovanja mlijekom.

‘Iz prednjeg’ ]c udl‘ljlvo da se platanjem mlijeka po kvaliteti najsigur-
nije i nanrze mo¥e Poboljiati bakteriolotka kvaliteta: mhjeka Sam proizvo-
dac jé Zzainteresiran da’ pobolﬁa kvahtetu mlt]eka, pa e poduzetl sve $to je

; 'da to postlgne

ezul g,pr(nzvodac stekao pOVJCI‘CIl]C I kod nas Je potrebno da se poste-
peno- pmJede na platanje mlijeka po bakteriolotkoj kvaliteti, jer o njoj u
prvom redu zavisi kvaliteta konzumnog mlijeka i mlije¢nih proizvoda. Ova-
‘kav nalin platanja lakie mogu provesti mlJekare, koje otkupljuju mlijeko
optedrutvenog sektora. :

Dr ing. lvan Jeligié, Zagreb
Zadruini stotar. poslovni sayez NRH

PROIZVODNJA MLIJEKA U GOD. 1959. UVEZENIH KRAVA*

Neposredno poslije rata uvezen je preko UNRA-e veéi broj rasplodnih
goveda crnosare pasmine. Taj je materijal viSe-manje iz uzgoja nestao te se
jos svega par komada i njihovih kriZanaca zadrfao na nekim dobrima. Ma-
ter1]a1 je preteZno nestao iz uzgoja zbog zaraznog pobataja banga, tj. pre-
teZno je priklan. :

God. 1955. pocinju se uvoziti mlijedne pasmine goveda, i to u prvom redu
0ono crnodareno iz skupine nizinskih goveda. Uvezeni rasplodm materijal do-
bivaju poljoprivredna dobra Hrvatske. God. 1956., podinje uvoz i crveno$a-
rog goveda Tako se te dvije mlijeéne pasmine iz skupme nizinskog goveda
sve vife uvoze iz Holandqe i Zap. Njemacke, te se uvezeni rasplodni mate-
rijal razmnofava na nafim dru§tvenim gospodarstvima.

Uvezeni rasplodni materijal i onaj, koji je proizveden na poljoprivred-
nim dobrima, stoji pod individualnom kontrolom proizvodnje. Kako se kre-
tala prosjelna proizvodnja na pojedinim poljoprivrednim dobrima zadnjih
godina, iznosimo u tabelarnom pregledu.

Prema podacima proizvodnja mlijeka od crnofarog goveda iz godine u
godinu varira. To narolito vrijedi za neka poljoprivredna dobra. Razlozi su
razliditi. Svake godine ulazile su u proizvodnju prvotelke, kojih je proizvod-
nja znatno niZa. Stada crnolarog goveda su mlada, te proizvodnja u pojedi-
10j godlnl u najvide slutajeva potjeée od prvih i drug1h laktacija. Osim toga
. uvezene Zivotinje proZivljavaju proces akomodacije na nove uvjete Zivota,
nadina ishrane i sl., a sve to se olituje i u proizvodnji.

God. 1959. bilo je pod kontrolom proizvodnje ukupno 8 stada crno$arog
goveda, a kontrolom je obuhvaéeno ukupno 2640 rasplodnih krava. Prosjeéna
proizvodnja mlijeka iznosila je 8576 kg prosjeéno u 295 muznih dana.

Najvide mlijeka proizvelo je u ovoj godini stado crno¥arog goveda s po-
Yoprivrednog dobra »Zitnjak« kod Zagreba. PrOSJecna proizvodnja od 177

46



