biranje, transport i raspodela mleka; regionalni i posebni problemi i zakonski
propisi i Skolovanje kadrova. Na kraju je dat aneks s obrazloZenjem inter-
nacionalno usvojenih pojmova za mleko i njegove proizvode koji se koriste
kod deklaracije i kontrole kao i u izradi zakonskih propisa o ovim namir-
nicama.

Materija koja je izneta u ovoj knjizi predstavlja bogato iskustvo eminent-
nih strutnjaka iz celoga sveta koji su radili na njenoj obradi. Stoga su na
vrlo iscrpan, dobro dokumentovan i obrazloZen nadin date smernice za rad u
proizvodnji mleka i mleénih proizvoda. Pri tome se nastojalo da se izbegne
Zabloniziranje u proizvodnji, veé da se odredene manipulacije usklade s uslo-
vima odredenih oblasti. U vezi s ovim u posebnom poglavlju su istaknuti
problemi zemalja u kojima je mlekarska industrija novijeg datuma kao i ze-
malja s toplom klimom. Da bi se istakao znalaj primene odredenih metoda,
koje se koriste u kontroli mleka, uporedo su date i metode koje se manje ko-
riste u praksi ili se viSe i ne primenjuju kao i uzroci zbog kojih se njihovom
primenom ne postiZe Zeljeni efekat.

MoZe se reéi da su sva pitanja s podjednakom paZnjom obradena i da ova
knjiga pruza moguénost za studiozno upoznavanje sa celokupnom problema-
tikom proizvodnje mleka. Tako je npr. u okviru poglavlja higijena mleka na
farmama pored konstrukciono-gradevinskih podataka o izgradnji farmi u raz-
nim uslovima izneto i snabdevanje vodom, borba s insektima itd., a u obradi
i preradi mleka u mlekarama, opis celokupne obrade, nadin njenog odrZava-
nja, metode kontrole raznih manipulacija s mlekom na putu kroz mlekaru.

Smatramo da ova knjiga predstavlja dragocen dokument svestranog izu-
tavanja problema iz oblasti higijene mleka i mlefnih proizvoda i da je ne-
ophodna svakom struénjaku koji se bavi ovim pitanjima.

Dr Viseslava Miljkovié

Iz domadée i strane Siampe

Evropski savez proizvedada ice-creame
(No 80/66) — Na jednom sastanku skan-
dinavskih proizvodada ice-cream objav.
ljeno je da su u toku pripreme da se u
novembru u Bruxelles-u osnuje Savez
evropskih proizvodaéa ice-cream. Isto
tako je predvideno za sjedifte saveza
Bruxelles. Namjerava se pozvati sve ev-
ropske drZave da se upi$u u spomenutu
organizaciju.

Zadetnici ove nove organizacije su po-
stavili za cilj, da se izjednade propisi
kojim ée se za§titi ice-cream proizvod
od jeftinijih nadomjestaka. Daljnja je
zadaéa — uzev§i za uzor navike potrosa-
¢a u Americi — da ice-cream ne bude
vise sezonski proizvod, nego da se trosi
kroz cijelu godinu.

Mijekarstvo u EZT (87/66) — Stanje
krava u zemljama EZT-a se zadnjih go-
dina ne§to smanjilo. Medutim, istovre-
meno se u hajvedem broju zemalja pro-
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sje¢na muznost po kravi povedala tako,
da je ukupna proizvodnja mlijeka ostala
na istom nivou. I potro$nja konzumnog
mlijeka se je jedva odrZala na istom ni-
vou. Proizvodnja maslaca se nefto po-
vecala. Proizvodnja svih vrsti sireva je
neznatno kolebala i dostigla u god. 1964.
svoj maksimum. Proizvodnja trajnih
mljeénih proizvoda, a osobito mljeénog
praska iz obranog mlijeka, je iz godi-
ne u godinu rasla.

Razvojne tendencije u pojedinim zem-
ljama EZT se ponajviSe podudaraju.
Izvozni viSak u zemljama EZT iznosio je
god. 1964, gotovo 6.000 tona, koji se je
dodu$e u meduvremenu izvezao. I iz-
vozni viSak sireva u god. 1964. iznosio
je oko 32.000 tona, koji se je iduée godi-
ne veé¢ smanjio na 12.000 tona. Racunato
u mlijeku EZT je imals izvozni viSak:
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stanje krava 1000 grla 5 833 9624 3221 1 666 1003 55 21 402
prousjek proizvodnje
po Krawvi 1000 kg 3571 2622 2709 4177 3811 3 310 3072
proizvodnja miijeka 1000 t 20 830 25 235 8 7128 6 956 3822 182 65 753
konzum. milijeko 1000 ,, 5 684 5136 3181 1867 1028 37 16 973
proizvodnja maslaca 1000 ,, 491 427 58 89 81 5 1152
izvoz maslaca 1000 ,, 2,1 35,3 A 25,2 3,4 — 66,0
uvoz maslaca 1000 ,, 18,8 6,0 27,2 3,8 16,0 — 71,8
proizviodnja sireva 1000 ,, 361 576 317 212 32 1 1499
izvoz sireva 1000 ,, 21,0 58,2 22,9 105,9 5,9 — 214.9
uvoz sirevg 1000 ,, 131,3 19,0 57,6 6,0 33,4 — 217,3
proizvodnja traj.
mljeé. proizvoda 1000 ,, 642 423 19 581 95 2 1762

Propagandna sedmica za specijalitete
sireva (No 87/66) — Iako se u Austriji
tro8i godidnje po stanovniku 5,4 kg si-
ra, to prema obavijesti Medunarodnog
mljekarskog saveza Austrija je u sta-
tistici sireva za god. 1966. na prvom
mjestu. NajviSe sira tro$e Francuzi 11,2
kg godiSnje po stanovniku.

Da bi se povecala potrosSnja sireva u
Austriji, svake godine se prireduju sed-
mice sireva. Mlade draZesne studentice
su zakljuéile, da za neko vrijeme preki-
nu svoj studij na Belkom sveudilistu,
Odjevene u austrijske alpske noS$nje u
veleprodavaonama u bec¢koj Kértner uli-
ci nude ne samo odavno poznate vrsti
sireva, nego i ukusne specijalitete si-
reva.

Proizvodnja sireva posljednjih je godi-
na uvelike porasla. God. 1953. iznosila
je 14.077 t, a god. 1966. vec 33.126 t. U
istom razdoblju povedala se potrofnja
od 13137 na 24974 t, tj. za nekih 90 /.
Prosjetno se uvezlo 3300 t sireva, dok je
izvoz kontinuirano rastao i god.. 1965.
veé iznosio 11 241 t.

Qdredivanje vode i masti u mekim si-
revima (No 66/66) -— SadrZinu vode i
masti u mekim sirevima obiéno se ispi-
tuje istim metodama kao kod tvrdih si-
reva i to vodu po FIL br. 4, a mast po
Gerber-van Guliku i metodom FIL br.
5 (Schmid-Bondzynsky-Ratzlaff).

U radnji H. Hianni i H. Ryser iz Sa-
veznog mljekarskog istrazivadkog insti-
tuta Liebefeld-Bern iznose utjecaj kore
kod odredivanja sadrZzine vode i masti
mekih sireva s mazom (Miinster, limbur-
8ki sir, vacherine, reblochon), pa mekih
sireva s plijesnima (camembert, tomme
i brie) i sirevi s vrhnjem (Rahmkise).

PoteSkofe kod ispitivanja sadrzZine vo-
de i masti u mekim sirevima su ove:

1. tvrdi sirevi se lako mogu usitniti
strojem za ribanje, §to je prikladno kod
uzimanja uzoraka =za ispitivanje vode
i masti. Kod sitnjenja i mijeSanja mazi-
vog tijesta mekih sireva gubi se voda
i tetko je dobiti, osobitoc kad se s tije-
stom sitni i kora, posve homogenu masu
za uzorak.

2. u butirometru nastane nedista crta,
koja odvaja vodenu fazu od masnog slo-
ja. Na grani¢noj plohi sabiru se crni
mrvasti djeliéi, na kojima je.&esto sivi
poput vate 2—3 mm visoki sloj. Zbog
toga je vrlo tefko naravnati butirometar
na O. Obi¢no se crni sloj raduna u vode-
nu fazu i kod naravnavanja taj je sloj
ispod 0. Naprotiv sivi sloj ubrajaju pre-
ma ocjeni analiti¢ara viSe ili manje u
mast;

3. kod mekih sireva je problem, da li
da se kora izreZe, ili ispituje zajedno s
tijestom. Po FIL standardima meki si-
revi koji se normalno jedu s korom,
ispituju se zajedno s korom, dok se kod
ostalih kora izreze. Medutim, neki po-
trofadi kod istog mekog sira rezu koru,
dok ju drugi jedu zajedno s tijestom si-
ra.

Iz naprijed navedenih razloga, a na
osnovu ispitivanja vode i masti u suhoj
tvari spomenutih mekih sireva autori
zakljuduju, da ispitivanja vode i masti
kod mekih sireva s korom otezavaju a-
nalize, a osim toga rezultati tih ispi-
tivanja iskazuju manje masti u suhoj
tvari. Zbog toga preporutuju da se meki
sirevi principijelno analiziraju bez kore.

(Schw. Milchzeitung)

Ispravak »
U »MLJEKARSTVU« br. 9/66. na drugoj strani omota 1. red ispod

sCONTENTS« stoji: »Determination of the rennet extract strength«, a treba
da glasi: »Determination of the rennet’s strength.
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