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Na svojoj sjednici, održanoj dne 7. I I I 1968. u p r a v n i odbor Udruženja je 
razmotr io i p r ihva t io ovaj Prav i ln ik o ocjenjivanju ml ječnih proizvoda. 

P R A V I L N I K 

STRUČNOG UDRUŽENJA M L J E K A R S K I H R A D N I K A SR HRVATSKE 

O OCJENJIVANJU M L J E Č N I H PROIZVODA 

Čl. 1 SVRHA O C J E N J I V A N J A 

Ocjenjivanje mlječnih proizvoda n a osnovu ovog Prav i ln ika ima svrhu: 

1. p r ip r emi t i poduzeća za redovito i obavezno ocjenjivanje kval i te te ml je­
čnih proizvoda; 

2. us tanovi t i sastav i svojstva mlječnih proizvoda, da bi na osnovu rezul ­
t a t a ocjenjivanja rukovodeći i opera t ivni r adn ic i u poduzećima poduzimal i 
po t r ebne mjere za otklanjanje pogrešaka, bolje i skor iš tenje sirovina, pobol j ­
šanje i u jednačenje kvali tete, i proši renje asor t imana proizvodnje; 

3. s i s tematski pr ikupl ja t i poda tke o pro izvodima u cilju izrade, i spravaka 
i nadopuna propisa i in tern ih no rma t ivn ih aka ta ( tehnološke instrukcije, u p u t -



stva, pro izvodne specifikacije i dr.) o kvali tet i , označivanju i opremanju mlječ­
nih proizvoda, ukl jučivo standardizaci ju proizvoda, pos tupaka i ambalaže; 

4. objavl j ivanjem rezul ta ta ocjenjivanja podržavat i kod proizvođača ne ­
prekidno takmičenje u poboljšavanju kval i te te i opremanja mlječnih p ro ­
izvoda; 

5. pobol jšanjem kval i te te mlječnih proizvoda, ko je proizvode ml jekare •— 
članice Udruženja , u t ica t i i na ostale proizvođače mlječnih proizvoda da na 
tržište s tavl jaju proizvode bolje kval i te te; 

6. pa ra l e ln im ak t ivn im učestvovanjem kod ocjenjivanja obučavat i i p ro ­
šir ivati k r u g ocjenjivača, koji će stečeno iskustvo i usvojene kr i ter i je p r imje ­
njivati kod ocjenjivanja mlječnih proizvoda u svojim radn im organizaci jama 
i t ime neposredno ut ica t i na unapređenje proizvodnje. U tu sv rhu će organi­
zator ocjenjivanja obavezno obavijestit i sve ml jekare — članice Udruženja da 
njihovi s t ručni saradnic i mogu pr isustvovat i ocjenjivanju; 

7. even tua ln im ukl jučivanjem u ocjenjivanje ocjenjivača iz d rugih Repu­
blika, kao i upuć ivan jem ocjenjivača ovog Udruženja na ocjenjivanja u druge 
Republ ike u SFR Jugoslavi j i s tvara t i što ujednačeni]i kr i ter i j za prosuđivanje 
kval i te te ml ječnih proizvoda u SFRJ, kao i usklađivanje tog kr i te r i ja s onima 
koji se pr imi jen ju ju u d rug im zemljama. 

Cl. 2 REDOVITA I IZVANREDNA O C J E N J I V A N J A 

Ocjenjivanja mlječnih proizvoda mljekara -— članica Udruženja su redo­
vita i i zvanredna . 

Redovi ta ocjenjivanja će se održavat i na jmanje t r i pu ta godišnje u p r i ­
bližno pod jednak im razmacima. 

Osim redovi t ih ocjenjivanja održat će se svake godine i po jedno izvan­
redno, sa smot rom mlječnih proizvoda. Ova smotra može biti in te rna ili javna , 
samosta lna ili u okvi ru izložbe drugih proizvoda. O d a t u m u ovog izvanrednog 
ocjenjivanja i smot re proizvođači će biti pravodobno obaviješteni, da bi mogli 
p r ip remi t i što bolje proizvode i što širi asort iman. 

Na redovi ta i i zvanredna ocjenjivanja mogu bit i dostavljeni i mlječni p ro ­
izvodi nečlanova. 

Čl. 3 MJESTO UZIMANJA UZORAKA 
Uzorci za ocjenjivanje uzimaju se ili iz skladišta proizvodnog poduzeća ili 

iz p roda jne mreže ili iz skladišta proizvodnog pogona. 
Iz p roda jne mreže mogu se za ocjenjivanje izuzeti samo oni uzorci , čije 

se pori jeklo i d a t u m proizvodnje mogu tačno identificirati . 
Izuzimanje uzoraka za ocjenjivanje izravno iz proizvodnog pogona može 

se izvršit i samo po pre thodnoj saglasnosti s up ravom poduzeća. 

Čl. 4 STAROST UZORAKA 
Uzorci za ocjenjivanje is tovrsnih proizvoda t reba ju biti pr ib l ižno iste 

starosti . 
U cilju p r ibav l jan ja uzoraka pribl ižno iste starosti , poslovnica Udružen ja 

će p r avov remeno obavijest i t i poduzeća ili pogone od kojeg da tuma proizvod­
nje t reba ju bi t i uzorci. 

U slučaju da tog dana , od kojeg se t raže uzorci, poduzeće nije proizvodilo 
dotični proizvod, može dostavit i uzorke do dva dana s tar i je ili mlade . 



Cl. 5 NAČIN UZIMANJA U Z O R A K A 

Iz skladišta proizvodnog poduzeća ili iz p roda jne mreže ili iz skladišta 
proizvodnog pogona uzorke za ocjenjivanje uz ima r a d n a organizaci ja — pro ­
izvođač, p reko komisije od t r i člana. 

Pr igodom uzimanja uzoraka za ocjenjivanje komisi ja sastavl ja zapisnik, 
koji potpisuju sva t r i člana komisije. 

U zapisnik se unosi : 
— naziv i sjedište poduzeća —• proizvođača, 
— naziv i sjedište pogona — proizvođača, 
— naziv i sjedište prodavaonice iz koje je uzorak uze t 
— tačna oznaka — naziv proizvoda — p r e m a proizvodnoj specifikaciji, 

odnosno otpremnic i — dostavnici, 
— da tum proizvodnje uzorka 
— net to težina 
— pr imjedbe. 

Čl. 6 TEŽINA I BROJ U Z O R A K A 
Na ocjenjivanje se dostavljaju: 

sirevi — koji n i jesu rezani ili bušeni •— i to : 
vrlo mal i — lakši od 200 g po komadu — u original pokovanju 
mal i — težine 0,2—2 kg — u or iginalnom pakovan ju 
srednji — težine 2—5 kg po kom — u or ig ina lnom pakovan ju 
veliki — teži od 5 k g po komadu 
topljeni — u ku t i j ama 
topljeni — pakovan i u plast , folije ili pap i r — 2 k o m oko 
svježi domaći i si. — u or iginalnom pakovan ju — 2 k o m oko 

maslac — u or ig ina ln im pakovanj ima 
mlječni p r a šak i slični sušeni proizvodi — u or ig ina lnom pakovan ju 
kondenzi rano i evapor i rano mlijeko — u or ig ina lnom pakovan ju 
mlijeko i s la tki mlječni napic i — u or ig ina lnom pakovan ju 
fe rment i ran i polu tekući proizvodi — u or ig ina lnom pakovan ju 
v rhn je s latko, kiselo i tučeno — u or ig inalnom pakovan ju 
sladoled — u or iginalnom pakovanju — do 50 g/kom 
sladoled — u or ig inalnom pakovanju — 50—500 g /kom 
sladoled — u or iginalnom pakovanju — većem od 500 g /kom 
kazein 
ostali mlječni proizvodi — u original, pakovan ju i kol ičini dovoljnoj 

za analize i ocjenjivanje. 
Razl iku težine iznad 2 kg kod srednj ih i ve l ik ih or ig ina ln ih sireva U d r u ­

ženje će p la t i t i proizvođaču po ostvarenoj proda jnoj cijeni uz odbi tak event, 
t roškova prodaje, ili v ra t i t i proizvođaču na n jegov t rošak . 

Čl. 7 TRANSPORT U Z O R A K A 
Uzorci koj i se šalju na ocjenjivanje mora ju b i t i t ako pakovan i i t r anspor ­

t i r an i da se u t r anspor tu n e oštete. 
Na mjesto ocjenjivanja uzorci m o r a j u stići do dana koji je u pozivu za 

ocjenjivanje naznačen. Uzorci koji s t ignu sa zakašnjenjem, bi t će vraćeni 
pošiljaocu n a njegov t rošak i pogibelj ili p r o d a m za n jegov r a č u n po p re thod­
n o m sporazumu s Udruženjem. 

Troškovi t r anspor ta uzoraka za ocjenjivanje pada ju n a te re t pošiljaoca. 

6 kom 
2 kom 
1 kom 
1 kom 
3 kut i je 
1 kg 
1 kg 
1 kg 
1 kg 
1 kg 
2 l i t re 
2 l i t re 
2 l i t re 

10 kom 
4 k o m 
2 kom 
1 kg 



Čl. 8 ČUVANJE UZORAKA DO DANA O C J E N J I V A N J A 

Organizator ocjenjivanja će pravovremeno dostavl jene uzorke čuvati i 
uskladiš t i t i do časa ocjenjivanja pod slijedećim uv je t ima: 

s ireve — po lu tv rde i t v rde — 3 dana kod 16--20°C 
sireve — topl jene — 3 dana kod 16--20°C 
sireve m e k e i s pl i jesnima — 3 dana kod 5--10°C 
sireve — svježe — 3 dana kod 2-- 6°C 
maslac — 8 dana kod 10--15°C 
mlječni p r a šak i d ruge sušene proizvode — 3 dana kod 16--20°C 
kondenzi rano i evapor i rano mlijeko — 3 dana kod 16--20°C 
pas ter iz i rano mli jeko — 24 sata kod 2-- 6°C 
pas ter iz i rane s la tke mlječne nap i tke — 24 sata kod 2-- 6°C 
u l t rapas te r iz i rano i s ter i l izirano mlijeko — 3 dana kod 16--20°C 
u l t rapas t . i s teri l izir . s la tke mlječne napi tke — 3 dana kod 16--20°C 
fe rmen t i r ane po lu tekuće proizvode •— 24 sata kod 2-- 6°C 
vrhn je s latko, kiselo i tučeno — 24 sata kod 2-- 6°C 
sladoled — 3 dana kod temper . 

niže od --22°C 
kazein •—• 3 dana 

Čl. 9 A N A L I Z E UZORAKA ZA O C J E N J I V A N J E 

Od svih p r a v o v r e m e n o prispjel ih uzoraka organizator ocjenjivanja će 
odvojiti i o tp remi t i p o t r e b n u količinu za laborator i jske analize. 

Analize vrše fakul te t sk i zavodi i inst i tut i . 
P r i j e ocjenjivanja vrše se slijedeće analize uzoraka : 

sirevi tvrdi,polutvrdi, meki, meki s plijesnima i topljeni: 
sadržina v lage u s i ru 
sadržina mas t i u s i ru 
mas t u suhoj t v a r i s i ra (računski) 
broj kol i formnih mikroorgan izama u 1 g ramu sira 

svježi kravlji sir — pored naveden ih analiza za s i reve još i 
s tupanj kiselost i s i ra u °SH 

maslac i maslo: 
sadržina vode (u °/o) 
sadržina ml ječne mas t i (u %>) 
sadržina NaCl (u e/o) kod soljenog maslaca 
fosfataza 
broj E-coli u 1 g r a m u 
broj h ipol i t ičkih bak t e r i j a u 1 g r a m u 

mlječni prašak i si. suš. proizvodi 
sadržina vode (u °/o) 
sadržina mas t i (u °/o) 
sadržina ml ječne mas t i u s. tv. (u °/o) 
s tupanj kiselost i r ekons t i tu i ranog mlječnog p raška 
toplj ivost ml ječnog p r a š k a 
fosfataza rekons t . ml ječnog p ra ška 
u k u p a n broj m ik roo rgan i zama u 1 g r a m u 
broj ko l i formnih mik roorgan izama u 1 g r a m u 

kondenzirano mlijeko 
sadržina ml ječne mas t i (u % ) 



sadržina suhe tvar i bez mast i (u %) 
sadržina dodanog šećera (u D/o) 
u k u p a n broj mikroorganizama u 1 g r a m u 
broj kol i formnih mikroorganizama u 1 g r a m u 

evaporirano mlijeko 
kao i kondenzirano, bez ispitiv. dodanog šećera 

pasterizirano mlijeko, ultrapasterizirano mlijeko i slatki mlječni napici 
specifična težina 
suha t va r bez mast i (u Vo) 
s tupanj kiselosti u °SH 
fosfataza 
mas t (u '%) 
u k u p a n broj mikroorganizama u 1 ml 
broj kol i formnih mikroorganizama u 1 ml 

sterilizirano mlijeko i slatki mlječni napici 
specifična težina 
suha tva r bez masti (u °/o) 
s tupanj kiselosti u °SH 
peroksidaza 
mas t u °/o 
vege ta t ivne forme mikroorganizama u 1 m l 
sporogene bakter i je u 1 ml 

fermentirani proizvodi 
sadržina mas t i (u °/o) 
sadržina suhe tvar i bez mast i (u °/o) 
s tupanj kiselosti (u °SH) 
broj kol i formnih mikroorganizama u 1 ml 

гпТгпје slatko,kiselo i tučeno 
sadržina mas t i (u °/o) 
s tupanj kiselosti (u °SH) 
fosfataza 
peroksidaza 

a) pasterizirano •— slatko 
u k u p a n broj mikroorganizama u 1 m l 
broj kol i formnih mikroorganizama u 1 ml 

b) sterilizirano 
vegeta t ivne forme mikroorgan izama u 1 ml 
broj sporogenih mikroorganizama u 1 ml 

c) kiselo 
broj kol iformnih mikroorgan izama u 1 m l 

sladoled 
povećanje volumena (u °/o) 
sadržina mlječne mas t i (u °/o) 
količina dodanog šećera (u °/o) 
u k u p n a suha tvar (u °/o) 
u k u p a n broj mikroorganizama u 1 g 
broj kol i formnih mikroorganizama u 1 g 
Staphilococcus u 1 g 



Proizvodi , koji na osnovu rezul ta ta analiza n e udovol javaju propisan im 
fizikalno-kemijskini ili mikrobiološkim uvjetima, ocijenit će se organoleptički 
izvan konkurenci je . 

Proizvodi koji ne udovol javaju propisanim uvje t ima ne mogu bi t i nagra ­
đivani, n e ulaze u rang l i s tu i spravnih proizvoda, i rezul ta t i ocjene ovih p r o ­
izvoda se n e objavljuju u stručnoj š tampi. 

Cl. 10 KOMISIJE ZA O C J E N J I V A N J E 

Komisi je za ocjenjivanje mlječnih proizvoda imenuje up ravn i odbor U d r u ­
ženja iz r edova s t ručn jaka na kra ju svake godine za slijedeću godinu. 

Sas tav komisi je se n e mijenja tokom godine. 
Komisi ju sačinjava 6 članova-ocjenjivača, od kojih su t r i iz proizvodnih 

poduzeća, a t r i iz s t ručn ih ustanova. 
. Osim 6 članova ocjenjivačke komisije upravn i odbor imenuje svake go­

dine još 2 zamjenika-ocjenj ivača, od kojih je jedan iz proizvodnog poduzeća, 
a drugi iz s t ručne us tanove . 

Zamjenici se redovno pozivaju na svako ocjenjivanje. 
Ako koji s ta lni član komisije ne može pr isus tvovat i ocjenjivanju, zamje­

njuje ga zamjenik. 
Poče tkom svake godine mijenjaju se dva člana komisije — po j e d a n iz 

poduzeća i j edan iz us tanove , a nj ihova mjesta popunjava ju u p r a v i l u za­
mjenici 

P r e m a ukazanoj po t reb i up ravn i odbor Udruženja može imenovat i više 
ocjenjivačkih komisi ja — bilo za pojedine proizvode, bilo za pojedine re jone 
proizvodnje. 

Cl. 11 TEHNIKA O C J E N J I V A N J A 

Ocjenjivanje ml ječnih proizvoda vrši se bodovanjem p r e m a tab l icama za 
ocjenjivanje do 20 bodova koje su sastavni dio ovog Prav i ln ika . 

Rad ocjenjivača i komisi je je individualan, ekipni i zajednički. 
Članovi komisi je dijele se u 2 ekipe od po t r i ocjenjivača, koje i s tovre ­

meno ocjenjuju istu g r u p u proizvoda. J edna ekipa započinje ocjenjivanje is to­
vrsn ih proizvoda od najnižeg broja (ili oznake) p r e m a najvišem, a d ruga —• 
obrnu t im redosl i jedom — od najvišeg broja (oznake) p r e m a najnižem. P r i t om 
svaki ocjenjivač ekipe na jpr i je sam individualno ocjenjuje predloženi uzorak 
i i spunjava svojiu tabl icu za ocjenjivanje. Kad sva 3 člana ekipe ind iv idua lno 
ocijene uzorak, zajednički r azma t ra ju individualne ocjene i p r imjedbe , pa n a 
osnovu toga i spunjava ju i sva t r i Člana ekipe potpisuju ek ipnu tabl icu. N a k o n 
što obje ekipe n a opisani nač in ocijene sve is tovrsne proizvode (npr. maslac , 
ementalac i dr.), sastaje se svih 6 ocjenjivača, odnosno obje ekipe koje sačinja­
vaju komisiju. Obje ekipe predoče svoje ekipne ocjene dot ičnog u z o r k a i n a 
osnovu njih i spunjava ju n o v u tablicu, u koju unose defini t ivne komis i j ske 
ocjene svojs tava dot ičnog uzorka . P r i tom se uzorak — u p rav i lu — ponovno 
ne ocjenjuje, nego komisi jska ocjena preds tavl ja ar i tmet ički pros jek ek ipnih 
ocjena. Ako je raz l ika u k u p n o g broja bodova između pojedinih ek ipn ih ocjena 
za pojedini uzo rak veća od 2 boda, komisija ponavl ja organolept ičku eksper ­
t izu uzorka i n a taj nač in donosi definit ivnu ocjenu. 

Svaki ocjenjivač i ekipa može dat i ocjenu do pola boda tačnosti , a s u m a r n a 
ocjena komisi je može bi t i do če tvr t boda tačnosti . 



Osim ocjene — izražene u bodovima — svaki j e ocjenjivač pr igodom ocje­
njivanja dužan upisat i u tablicu svoja zapažanja i p r imjedbe o pojedinim svoj­
s tvima svakog uzorka. 

Ako dva ili više uzoraka na ocjenjivanju poluči isti u k u p a n broj bodova, 
tada onaj s većim brojem bodova za okus i mi r i s zauzima u p l a smanu više 
mjesto. 

Čl. 12 RAZVRSTAVANJE UZORAKA U K V A L I T E T N E RAZREDE (KLASE) 

Na osnovu rezul ta ta ocjene proizvodi se mogu razvr s t a t i u kva l i te tne raz­
rede po slijedećoj skali: 

Čl 13 OBJAVLJIVANJE REZULTATA O C J E N J I V A N J A 

P o završenom ocjenjivanju i s ređivanju rezu l ta ta poslovnica Udruženja je 
dužna objavit i rezul ta te ocjenjivanja u posebnom izvještaju, koji se dostavlja 
svim poduzećima koja su dostavila uzorke na ocjenjivanje. 

S u m a r n i (opći) dio izvještaja koji se dostavl ja poduzećima sadrži poda tke 
o svim ocijenjenim uzorcima svih proizvođača, p r i čemu su proizvođači ano­
n imni (označeni šifrom). Poduzeće se obavješ tava o š i f rama pod koj ima su n je ­
govi uzorci. 

Poseban dio izvještaja sadrži p r imjedbe članova komisi je na uzorke do­
tičnog poduzeća. 

S u m a r n i dio izvještaja može bit i objavl jen i u s t ručnoj š tampi, p r i čemu 
se poduzeća označuju šifrom. 

U cilju odavanja pr iznanja za pos t ignute usp jehe u proizvodnji i poticanja 
daljnjeg unapređen ja kval i te te i asor t imana, Udružen je može — pr igodom ova­
kvog ocjenjivanja — podijeli t i po dvije n a g r a d e za najv iše ocijenjene uzorke. 

Vrs te proizvoda koji se nagrađu ju t e v is inu p r v e i d r u g e nagrade određuje 
up ravn i odbor Udruženja na početku svake godine. 

Uzorci, ocijenjeni s man je od 18 bodova ne n a g r a đ u j u se. 

Čl. 15 TROŠKOVI O C J E N J I V A N J A I N A G R A Đ I V A N J A 

U t roškove ocjenjivanja spadajii: 
— honorar i , dnevnice i pu tn i t roškovi č lanova komisi je; 
— t roškovi laborator i j skih analiza uzoraka ; 
— n a g r a d e za najbolje uzorke; 
— organizacioni i adminis t ra t ivn i t roškovi Poslovnice u vezi s ocjenjiva-

—• mater i ja ln i izdaci za n a b a v k u opreme ili odš te ta za koriš tenje izna j ­
ml jene opreme za čuvanje uzoraka do ocjenjivanja; 

— nepredviđen i izdaci u vezi s ocjenj ivanjem; 
— plaćanje dostavljenih 'uzoraka težine iznad 2 kg . 
Troškovi ocjenjivanja i nagrađ ivan ja podmi r iva t će se na slijedeće nač ine : 

eks t ra - klasa 18 (uključivo) 
16 (uključivo) 
13 (uključivo) 
10 (uključivo) 

jučivo) — 20 bodova 
jučivo) — 18 bodova 
jučivo) — 16 bodova 
jučivo) — 13 bodova 
man je od 10 bodova 

I - klasa 
I I - klasa 

III - klasa 
škar t 

Čl. 14 N A G R A Đ I V A N J E 

njem; 



a) u p l a t a m a poduzeća, koja dostavljaju uzorke n a ocjenjivanje. Na ime 
t roškova ocjenjivanja uplać iva t će poduzeće iznos po uzorku, koji na početku 
godine odredi u p r a v n i odbor; 

b) izdvajanjem dijela sredstava za ocjenjivanje i nagrađivanje , n a osnovu 
godišnjeg p r e d r a č u n a p r ihoda i rashoda Udruženja; 

e) dotaci jama i d r u g i m nepredviđenim izvorima pr ihoda . 

Cl. 16 R J E Š A V A N J E SPOROVA I ŽALBI 

Sporove, p r i tužbe i žalbe, iznesene u toku ocjenjivanja r ješava ocjenji­
vačka komisija, a one koji nas ta ju u vezi ocjenjivanja, r ješava up ravn i odbor 
Udruženja . 

Cl. 17 S T U P A N J E PRAVILNIKA N A SNAGU 

Ovaj P r a v i l n i k s tupa na snagu kad ga p r ihva t i u p r a v n i odbor i odobri 
skupšt ina Udružen ja ml jekarsk ih radn ika SRH. 

SLOBODNO FORMIRANJE CIJENA 
STOČNE HRANE INDUSTRIJSKOG PODRIJETLA 

Uredbom o formiran ju prodajnih cijena p rema uvje t ima tržišta (SI. l is t 
S F R J broj 7/67) još j e 16 g rupa proizvoda oslobođeno kont ro le cijena, t j . n j i ­
hove se cijene slobodno formiraju p rema uvjet ima tržišta . Među os ta l im slo­
bodno formiranje cijena p r e m a uvjet ima tržišta obuhvaća i stočnu h r a n u 
industr i jskog podr i je t la (uključivši mješavinu ove stočne hrane) i za t roškove 
miješanja, osim suhih rezanaca, šećerne repe, pšeničnih posij a i urodice. 

Iz d o m a ć e i s t r a n e š tampe 
Proizvodnja jogurta u Bugarskoj (Le 

Lai t -V-VI/67) — 80'°/o m l i j e k a t roš i se u 
Buga r sko j k a o jogur t . I z r a đ u j e ga se u 
m l j e k a r a m a sa s u v r e m e n i m i v r lo m e ­
h a n i z i r a n i m u r e đ a j i m a s k a p a c i t e t o m do 
220 000 1 n a dan . U m l j e k a r i S e r d i k a u 
Sofiji u r e đ a j za p r o i z v o d n j u j o g u r t a sa ­
stoji se od p ločas tog p a s t e r a , h o m o g e n i -
za to ra , c rpke , k a d e za k i se l j en je m l i j e ­
ka, s t ro ja za p u n j e n j e i z a t v a r a n j e i k o ­
m o r e za i n k u b a c i j u . 

J o g u r t se m o ž e p ro izvod i t i n a t r i r a ­
zličita nač ina . K o d j e d n o g n a č i n a ml i j e ­
ko se pas t e r i z i r a kod 85—95°C 15—18 
m i n u t a i homogen iz i r a , h l a d i n a 46—48°C 
i z a t i m u k a d a m a n a s t a v l j a k ise l jen je . 
K a d se pos t igne že l j ena k i se los t dodaje 
se 2 % svježih k u l t u r a za j o g u r t . Ml i jeko 
os ta je u k a d i d o k se p o s t i g n e k ise los t od 
9,5—12°SH za š to j e p o t r e b n o o tp r i l ike 
60 m i n u t a . Z a t i m se m l i j e k o h l a d i n a 
30°C. s tav l ja u s t a k l e n k e i i n k u b i r a p r i 
32°C. 

D r u g i n a č i n r a z l i k u j e se u n e k i m p o ­
j ed inos t ima . Nov i n a č i n i p r o i z v o d n j e d a ­

j u j o g u r t u k a r a k t e r i s t i č a n okus i v i š e j e 
homogene konzis tenc i je , bol je se z a d r ­
žava n jegova kva l i t e t a , a posebno k i s e ­
lost . 

Kuda s praškom iz obranog mlijeka 
(№100/67) — Već p r i j e nekog v r e m e n a 
p r e d s k a z i v a n o j e n a m e đ u n a r o d n o m t r ­
ž iš tu s m a n j e n j e c i jene p r a š k a iz o b r a ­
nog ml i jeka . Do toga j e došlo p r i j e n e g o 
što se j e oček iva lo ; t a k o j e u p ro l j eće 
bi la još c i jena D M 1,22 po kg, a k r a j e m 
n o v e m b r a p o s t a v n o k o n t i n e n t a l n e - e v r o p -
ske l u k e D M 0,94 po kg. Zbog toga j e 
došlo do nepovo l jnog odnosa i z m e đ u p r o ­
izvodnje i p l a s m a n a . U vezi sa s e z o n ­
sk im s m a n j e n j e m z a p a d n o - e v r o p s k e p r o ­
izvodnje m l i j e k a j e sen j ih mjesec i p r e d -
m j e v a se da će u t ekućo j godini doći d o ­
n e k l e do s tabi l izaci je . Među t im , k a o k o d 
mas laca , k r a j e m a u g u s t a došlo j e k o d 
n e k i h zemal ja i s točnog b loka do j e f t i ­
ni je ponude . 

U cijeloj z a p a d n o j Ev rop i p o v e ć a l a 
se p ro izvodn ja p r a š k a iz o b r a n o g m l i ­
jeka . S a m o k o d z e m a l j a E Z T očeku je s e 


