
jevale, dolazimo do zakl jučka da nema takvog poduzeća, koje b i bilo u 
s t an ju izgradi t i t a k o v o skladiš te . Dakle, došlo j e d o uš tede i n a skladišnom 
pros toru . Brzo pokvar l j iva roba kao što j e ml i jeko i proizvodi od mlijeka, 
t e r azno voće, pov rće i meso mogu se u tako sušenom stanju neograničeno 
vr i jeme čuvat i , a d a se n e pokvare . 

Pro izvodu u p r a h u t r eba pr i je upo t rebe dodat i samo vodu. Na ambalaži, 
koju se d a n a s može nać i n a evropskom tržištu, naznačene su tačne upu te za 
upot rebu . P r i p r e m a t ra je čet i r i minu te . Evo jedan p r imje r : 

90 k g posnog s i ra u p r a h u s j agodama sipa se u 1/4 1 h l adne vode ili 
mli jeka, za t im dobro promi ješa dok masa ne pos tane gusta. Poželjno je 
po tom s tav i t i je u h l adn j ak oko 20 minu ta , nakon čega j e možemo konzu­
mi ra t i . 1 1 

K a k o se D a h l e n b u r g nalaz i n a samoj granici p r e m a DDR, t j 7 k m od 
Elbe, kor i s t i s e i r i ječni t r a n s p o r t koji je mnogo jeftiniji od ostalih pri jevoza. 
Transpor tn i t roškovi su smanjeni , j e r j e moguć pr i jevoz vel ikih količina 
p r e h r a m b e n i h p ro izvoda u sušenom stanju. 

S u v r e m e n i vojnik n e t r e b a više nosit i težak r a n a c s h ranom. M o d e m a 
opremljena i n a o r u ž a n a a rmi ja upo t reb l java i pr imjenju je pored modernog 
naoružanja , i p r e h r a m b e n e proizvode proizvedene n a na jsavršeni j i način, a 
koji s e dugo v r e m e n a mogu sačuvat i od kvaren ja i brzo* p r ip remi t i za p o ­
trošnju. 

Mehanizacija, modern izac i ja i racionalizacija proizvodnje još ni je zavr ­
šena, t e se za jednički r a d sv ih grana s u v r e m e n e n a u k e uz su radn ju p rakse 
i djelovanjem zakona slobodnog tržišta neumorno nas tavl ja . 

Vijesti 
XVI M L J E K A R S K A SEDMICA TJ KIEL-u OD 22 — 24. IV 1969. 

Od 22—24. IV održat će se u Kielu ml jekarska sedmica. 
Ovu p r i r e d b u otvtoirit će pirof. d r A. Lembke, d i rektor Saveznog zavoda za 

naučno ml jekarsko i s t raž ivanje . 
Na njoj će održa t i re fe ra te »Mlijeko u p r eh ran i l judi« prof, dir W. Halden, 

prof. J . Yudküjn, prof, dir A. Lembke i pnof. dir K. MeinhoiLd; 23. IV kolokvij 
»Mliječni proizvoda k a o živežne namäirnice« d r H. Loos, prof, d r M. E. Schulz 
i d r K. H. Wegener ; 24. IV »Budućnost ml jekarske proizvodnje« prof, d r H. O. 
Gravere t , prof, d r A. Ne imann-S0rensen i prof, dr A. Tolle i kolokvij »Eko­
nomski p rob lemi ml j eka r s tva« prof, dr K. Stamer , A. Bägs t am i prof, dr A. 
Neitzke. 

O B A V I J E S T I M E Đ U N A R O D N O G M L J E K A R S K O G S A V E Z A 
Internacionalne norme za sireve 

G r u p a s t ručn jaka Međunarodnog mljekarskog saveza sastala se 9. i 10. j a ­
n u a r a 1969. u K o p e n h a g e n u r ad i raz rade 8 novih in te rnac iona ln ih n o r m a za 
s i reve: es rom-adelos t -b lue cheese, sirevi s p lemeni t im pl i jesnima — mycel la — 
n o r m a n n a — m a r i b o — fynbo. Za pomenute sireve odredi t će se dozvoljene 
sirovine, a naroči to dodaci, najvažni je ka rak te r i s t ike t ih sireva, nač in proiz­
vodnje, i td. 



UHT mli jeko 
Pr igodom zasjedanja jedne g rupe ekspera ta Međunarodnog mljekarskog 

saveza 16. decembra 1968. u Londonu o U H T ml i jeku obrađene su ove t eme: 
— izrada jedne tes t -metode za UHT mli jeko, kojom bi se mogla u tv rd i t i 

ta metoda sterilizacije za razl iku od drug ih t ipova sterilizacije. Test koji je p red-
bježno za to određen preispi ta t će se u r azn im labora tor i j ima uporedn im is t ra­
živanjima. Osim toga is t raživat će se: 

— kval i te ta pare, koja se upot reb l java kod UHT pos tupka; 
— opći UHT postupak mlječnih proizvoda; 
— asept ičke metode opremanja (pakovanje); 
— hran j iva vri jednost UHT mli jeka. 

Ovu r a d n u g rupu predvodi d r Ashton. 
Slijedećeg dana članovi ove g rupe pr iml jen i su kod d i rek to ra prof. B. 

Weitz-a, O. B. E. Nacionalnog ins t i tu ta za i s t raž ivanja u ml jekars tvu u Shinfield 
Reading-u. In teres i ra l i su se o radov ima ins t i tu ta , osobito u pogledu UHT mli ­
jeka (obrada, aseptičko punjenje, bakter io loško i p r e h r a m b e n o fiziološko s ta­
nje). Iduće zasjedanje ove radne g rupe održat će se 23. maja o. g. u I rskoj . 

P r e h r a m b e n a i s t raž ivanja 

U vezi sa zasjedanjem grupe ekspera ta Međuna rodnog ml jekarskog saveza 
održanom 15. ok tobra 1968. u Bernu pod vods tvom ptrof. d r Lembke-a (Zap. Nje­
mačka) iz rađeno je 8 projekata na područ ju i s t raž ivanja p rehrane . Ovi projekt i 
p redviđa ju pr i j e svega ove teme: 

— is t raživanja o p r eh ran i i bolesti k rvo toka ; 
— utjecaj rudn ih tvari , koje se nalaze u ml i jeku i razvoj ar ter ioskleroze; 
— is t raživanja n iskomolekularnih masn ih kisel ina u vezi s bolest ima k rvo ­

toka; 
— mehanizam, brz ina absorpcije i probavl j ivos t n i skomolekularn ih masn ih 

kiselina; 
— mehan izam probave, brz ina absorpcije b je lančevine mlijeka, biljnih, itd. 
Eksper t i koji su bili na okupu u B e r n u zauzeli su stanovište, da će t reba t i 

2 do 3 godine da bi se veći dio spomenut ih r adova moglo obaviti . To bi stajalo 
godišnje 125 000 US $. Radovi bi se provel i u i s t raž ivačkom labora tor i ju Zap. 
Njemačke, Francuske , Holandije, Vel. Br i t an i j e i Švicarske . Eksper t i su i s taknul i 
h i tnos t ovih istraživanja, je r je ml jekars tvo i zvrgnu to konkurenci j i d rug ih 
proizvoda. 

Među eksper t ima svjetskog glasa, koji su sudjeloval i na navedenom zasje­
danju, bi l i su: prof. Blanc (Švicarska), prof. H a l d e n (Austrija), prof, den Har tog 
(Holandija), ptrof. d r Lembfee (Zap. Njemačka) , prof. Tremoliere (Francuska), 
prof. Y u d k i n (Vel. Bri tani ja) . 

Naredno zasjedanje uslijedilo je 4. i 5. III o. g. u Par izu . 

Iz domaće i strune štumpe 
Nove metode određivanja masti (Đr P. 

Walstra — No 18/69) — U praksi je sada 
u upotrebi malo postupaka za masovno 
određivanje masti. 

Gerber — Iako ova metoda ima svojih 
nepovoljnih strana, ipak ima svojih pred­
nosti, a uz to je pouzdana. Danas imamo 
automatski aparat, kojim se postotak ma­

sti u butirometru vrlo brzo očitava (za 3 
sekunde) i vrlo tačno (0,01% masti). 

Milkotester aparat u najnovijoj izvedbi 
daje dobre rezultate, ali samo za mlijeko 
koje nije obrađeno. Zahtijeva češću kon­
trolu i podešavanje prema jednoj stan­
dardnoj metodi. 


