Uzrok su uglavnom plijesni koje se pojavljuju na povr§ini topljenog sira. One
se brzo razmnaZaju, ako na vlaZnu povr$inu sira dopire zrak. Topljeni sir nije
za§ti¢en korom kao ostali sirevi. Umjesto kore zati¢ujemo povrsinu sira alu-foli-
jom, koja ga Btiti i time odrZava njegovu kvalitetu i trajnost. Stoga nam je
neophodno poznavati folije koje se mogu koristiti za omatanje topljenog sira.

Kod nekih alu-folija moze se primijetiti prostim okom izvjesna poroznost,
koja nastaje ve¢ kcd same izrade. Pore stvaraju male pukotine, narotito na
mjestima gdje stroj savija foliju. Kroz sitne pukotine dopire zrak na sir pa to
povoljno utjede na ubrzani rast plijesni. Alu-folija isto tako ne smije biti krhka
(lomiva). Kod omatanja, naro&ito na uglovima, nastaju pukotine i ulazi zrak
koji dolazi u dodir sa sirom i brzo pljesnivi. Takva folija &esto puca u stroju i
stvara nepoZeljni zastoj u proizvodnji.

Alu-folija za topljeni sir mora biti impregnirana ili ka$irana. Impregni-
rana folija na vruée danas se najvife upotrebljava u mnogim zemljama pod
imenom »termoplasti¢na folija«. Folije se ka§iraju na hladno s pomoéu odre-
denog papira i specijalnog ljepila. Ove vrste folije su gipke, elasti¢ne, neporoz-~
ne, dobro prilijezu uz povriinu sira i onemoguéuju dodir zraka s povrSinom
sira, $to i garantira veéu trajnost topljenom siru.

Za topljeni sir alu-folija mora biti proizvedena od &istog aluminijuma. Ne
smije sadrZzavati arsen ni olovo. U protivnom sir ispod folija pocrni i povrSina
sira potne se malo napuhavati kao 8to se to ¢esto primjeéuje na topljenom siru.

Jedan od isto tako vaznih faktora jest uskladiStenje alu-folija. Tome se
ne pridaje dovoljno paZnje. Cesto puta zbog nedovoljno skladisnih prostorija
alu-foliju stavljamo u vlaZne prostorije uz razne druge artikle. Uslijed veeg
prometa zrak je zasiéen prafinom i pljesnivoéom koja sjeda narodito na neza-
Sticene rubove smotke (role) folija koja dolazi direkino u stroj za punjenje i
omatanje. Pljesnivoé¢u se primjeéuje veé nakon par dana, naro¢ito na onom
mjestu sira, gdje rubovi folija zatvaraju sir. Zbog toga prije upotrebe rubove
na foliji treba desinficirati s pomoéu spuZve natopljene u otopini u omjeru
20 cm?® formalina naprama 100 cm?® vode i obrisati rubove prije stavljanja u
stroj. Time uni$timo naslaganu pljesnivoéu na rubovima folija.

‘Pridrzavajuéi se ovog proizvodatima topljenog sira vracat ¢e se mnogo
manje pljesnivog sira. UStedjet ée se na radnom vremenu u topionama i po-
trofal nete tako Zesto kupovati pljesnivi topljeni sir.

Vigest:

MALO PODATAKA POVODCOM XVII INTERNACIONALNOG
MLEKARSKOG KONGRESA

(prema Presseinformation XVII I. D. C)

Kako je u ovom Casopisu veé objavljeno XVII Internacionalni mlekarski
kongres odrzava se 4—8 jula 1966. god. u Miinchenu. Na ovom kongresu oe-
kuje se 4000 struénjaka iz raznih zemalja sveta. Da Savezna republika Nemadka
kao industrijska zemlja ima i vidan znaéaj u mlekarstvu malo je poznato §iroj
javnosti. U stvari SR Nematka je ne samo jedna od najvetih trZiSta za mlecne
proizvode, veé i zemlja s velikom proizvodnjom mleka. Na svetskoj ranglisti
proizvodnje mleka SR Nemadcka je sa 21,2 miliona tona Cetvrta iza SSSR-a sa
72,4 miliona tona, SAD sa 56,7 miliona i Francuska sa 26,4 miliona tona.
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U Nemackoj je i prinos mleka po kravi znatan i iznosi u proseku za celu
zemlju 3600 kg po kravi godisnje i jednak je prinosu mleka u SAD a samo za
200 kg manje od zemlje mleka Danske. U severnom ravnidarskom delu zemlje
godiSnji princs mleka po kravi 4200 kg spada u najvece u svetu, koji je po-
stignut samo jo§ u Holandiji i premaSen u Izraelu gde je prosek 4500 kg po
kravi.

Po proizvodnji maslaca od 500.000 tona godiSnje, od €ega su dve treéine
»Markenbutter« (kod nas €ajni maslac), Nemac¢ka je treéa u svetu iza SSSR-a
s5a 1,184.000 tona i SAD sa 610.000 tona. Iza Nemadcke su Francuska sa oko
460.000 tona i Danska sa 166.000 tona. Australija i Novi Zeland zajedno stav-
ljaju na svetsko trZiSte oko 450.000 tona maslaca.

Proizvodnja sira raste u velikom broju zemalja. Najveéi proizvodad u
Evropi je Francuska sa 600.000 tona ispred Italije sa 330.000 tona i Holandije
sa 218.000 tona godidnje. Nematka sa 181.000 tona je ispred Danske sa 115.000
tona i Velike Britanije sa 114.000 tona. U Svajcarskoj je godisnja proizvodnja
sira od 70.000 tona dva puta veéa od proizvodnje u susednoj Austriji sa 33.000
tona. Najveéi prekomorski proizvodal sira su SAD sa 780.000 tona.

Karakteristi¢no je da u SR Nemackoj sitni sir (svjeZi sir) iznosi 75%0 celo-
kupne proizvodnje sira i da njegova potroSnja (sada 4 kg po stanovniku go-
didnje} kao dijetetske hrane stalno raste. Topljeni sir, ¢ija godi§nja proizvodnja
od 72.000 tona iznosi 40° od celokupne proizvodnje sira, igra takode znatnu
ulogu. Visoku proizvednju topljenih sireva imaju jo§ SAD (300.000 t), Poljska,
Svajcarska i Austrija. Potrofnja sira u Nema¢koj od 8 kg po stanovniku go-
diSnje pokriva se jo$ i1 uvozom oko 130.000 tona sira godi3nje, pre svega iz
Danske, Holandije i Francuske,

Godisnja proizvodnja od preko 460.000 tona kondenzovanog mleka i po-
troSnja od pribliZno 8 kg po stanovniku pokazuje da je Nemacka velik po-
trofat¢ ovog mletnog proizvoda. Za uporedenje navodimo proizvodnju kon-
denzovanog mleka u SAD 1,425.000 tona, Holandiji 460.000 tona i Velikoj Bri-
taniji 206.000 tona godiSnje.

Potroinja sladoleda najvedéa je u SAD 1 dostigla je rekordnu visinu od
preko 20 kg po stanovniku godi$nje, zatim sledi Velika Britanija sa 11 kg i
Skandinavske zemlje sa 4,5 kg. U Nematkoj je potrodnja sladoleda poslednjih
godina porasla na 2,5 kg. M. Sipka

NAREDBA
O POTANJIM UVJETIMA I POSTUPKU ZA OSTVARIVANJE PREMIJE
ZA KRAVLJE MLIJERKO U GOD. 1966.

(S1. list SFRJ br. 13/66)

1. Radne organizacije koje proizvode kravlje mlijeko (u daljnjem tekstu:
korisnici premija) ostvaruju premije iz tatke 1. Odluke o odredivanju premija
za kravlje mlijeko u 1966. godini (u daljnjem tekstu: Odluka) podnoSenjem
zahtjeva SluZbi dru$tvenog knjigovodstva kod koje imaju Ziro-ratun.

2. Pod kravijim mlijekom vlastite proizvodnje (tagka 1. stav 1. pod 1 Od-
luke) podrazumijeva se mlijeko koje korisnik premije proizvede u vlastitoj
reziji.

Pod kravljim mlijekom proizvedenim u kooperaciji s individualnim proiz-

vodatima (tatka 1. stav 1. pod 2 Odluke) podrazumijeva se mlijeko proizve-
deno na osnovi ugovora o kooperaciji.
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3. Premije iz ta¢ke 1. Odluke isplaéuju se za kravlje mlijeko slijedeteg
kvaliteta:

1) da sadrzi najmanje 3,2%0 mlijeéne masti, odredeno po metodi Gerbera;

2) da potjete od zdravih krava i da mlijeku nije nista dodato ni oduzeto;

3) da je neprozirno, jednoline bijele do Z%uékasto-bijele boje, i da ima
svojstven miris i ukus;

4) da je dobiveno najkasnije 15 dana prije telenja odnosno najranije 10
dana nakon telenja.

Za kravlje mlijeko koje sadrii manje od 3,2% mlijetne masti ne mogu se
ostvarivati premije, niti se koli¢ine takvog mlijeka mogu preratunavati na
koli¢ine mlijeka sa 3,2%0 mlijeéne masti radi ostvarivanja premija.

Za kravlje mlijeko vlastite proizvodnje korisnika premije koje sadrzi vise
od 3,2% masti, vr§i se preratunavanje koli¢ina takvog mlijeka na koli¢ine sa
3,2% mlijedne masti. Kravlje mlijeko vlastite proizvodnje korisnika premije
koje sadrzi preko 4%p mlijeéne masti prerafunava se kao da sadrzi 4% mlijetne
masti.

4. Mati¢no knjigovodstvo i selekciju i kontrolu produktivnosti muznih
krava (tatka 2. Odluke) korisnik premije vodi po stru¢nim uputama Jugosla-
venskog poljoprivredno-Sumarskog centra u Beogradu.

5. U Naredbi se navodi 8to korisnik premije ima priloziti zahtjevu za pre-
miju.

Ova Naredba stupila je na snagu osmog dana od dana objavljivanja u
»SluZbenom listu SFRJ«.

OBAVIJEST
PRIJAVE REFERATA ZA V. SEMINAR ZA MLJEKARSKU INDUSTRLJU

Prehrambeno-tehnolo8ki institut, Zagreb, organizirat ¢e potetkom fe-
bruara 1967. svoj redovni, V. Seminar za mljekarsku industriju.
Seminar ée obradivati problematiku:

UNAPREDENJE TEHNOLOGIJE MASLACA

Tema &e obuhvatiti ova podruéja:

1. Sirovina kao faktor kvalitete kod proizvednje maslaca

2. Unapredenje tehnolo8kog procesa proizvodnje maslaca

3. Ekonomika proizvodnje maslaca '

4. Laboratorijska kontrola kvalitete maslaca.

Svi koji Zele sudjelovati s referatima na V. Seminaru za mljekarsku indu-
striju, treba da dostave do 30. IX naslove referata s kratkim opisom. Komisija
struénjaka pregledat ¢e sve prijave referata i obavijestiti svakog referenta o
zakljucku.

Referate koji budu primljeni od komisije treba napisane u opsegu do 2500
rije¢i dostaviti najkasnije do 15. XII 1966., na adrec'1 Prehrambeno-tehnoloski
institut, Zagreb, Pierottieva ul. 6. Svi dostavljeni referati bit ¢e umnoZeni
prije pocetka seminara.

¥z domade i strane Stampe

Koliko je vremena utroSeno u Svicar- stalim iznosi koliko je potrebno minuta

skoj za nabavu najvaZnijih Ziveinih na- rada za kupnju 10 najvaZnijih ZiveZnih
mirnica — (No 88/65) — Svicarski se- namirnica. Podaci se odnose na god.

ljacki sekretarijat u svesku 9 »Land- 1952. i od 1960—64.
wirtschaftliche Monatszahlen« medu o-
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