. gdje radi kaco poslovoda na sabirali§tima

na terenu, uglavnom na izradi sira emen-
talca, grijera i trapista, God. 1939. po-
staje sluibenik Saveza mljekarskih za-
druga u Zagrebu, fe s uspjehom obavlja
duznost poslevode u raznim sabiralistima:
u Klodtru, Bereku, Bjelovaru, Krizeveima,
Vel, Grdevecu it d.

Od 1, XII. 1942, odlazi u NOV, te ostaje
tamo do konca lipnja 1945., te radi na
opskrbi vojske kao mljekarski struénjak.
Poslije izlaska iz armije ponovno se vra-
éa kao mljekarski poslovoda, te djeluje
na: raznim sabiralidtima Saveza mljekar-
skih zadruga i Gradske mljekare Zagreb,
sve do dana danasnjega. U svom radu bio
je lesto puta pohvaljivan i nagradivan.

Rijetki su ljudi u mljekarskoj struci;
koji su proveli 30 godina u stalnom radu
samo na polju mljekarstva,
mijer takvoga rada, odnosno mijekarskog

te bi pri- .

majstora Ivana Nagode trebao da sluzi
nagim mladim mljekarskim struénjacima,
koji - bilo iz kojih razloga po svrSetku.
mljekarske $kole ili zanata napuStaju rad
u mliekarstvu i odlaze u druge siruke, a
nase mljekarstvo ostaje bez struénih
mljekarskih radnika, koje toliko trebamo.

24. VIL. o. g.. drug Nageda Ivan pro-
slavio je ovaj rijetki jubilej u krugu svo-
jih najblifih dosadasnjih suradmika u
mljekarstvu i predstavnika poduzeéa.

Velika je rijetkost u mladoj mljekar-
skoj industriji da imamo mljekarskih
struénjaka, koji mogu proslaviti 30. go-
dig¢njicu neprekidnog rada u toj struci.
Ovom prilikom treba Sestitati drugu Iva-
nu Nagoda na njegovom dosadasnjem ra-
du i uspiesima u_mljekarstvu i zaZeljetl
mu, da $to dulje vrijeme ostane aktivan
u mhe«karskm struci, i da ponstlgne gto vi-
$e uspjeha,

ZANIMLITVOSTI

Italija: Mjere za ogranicenje krize na
talijfanskom trzisftu sirom, Kupovina visa-
ka sira od driave.

U ‘talijanskom  Ministarstvu poljopri-
vrede odrzala se Xonferencija predstav-
nika zainteresiranih ministarstava i orga-
nizacija, da raspravi’ situaciju, nastaly na
trzidtu milijekom i sirom.

S cbzirom. na uvoz sira
protumiere prema onim drZavama, koje
izvoznicima . sira odobravam premije ili
gliéne " olakswe To se mnajviSe tite Fran-
cuske.

Nadalje ima nade, da &e drZava otkupi-
ti stanovitu kolidinu sira, koja je ostala
neprodana u trgovinama. Na koncu po-
veéal ¢e se carina za uvezene proizvode,
za koje izvozne zemlje davaju = osobite
claksice.

Svedska: Mlifeko u vrecicama od pew-
gamenta, U Svedskoj je.uvedena prodaja
mlijeka sa 3% masti, koje se prije pu-
njenja u vrecice homogenizira. Ovaj na-
¢in prodaje nalazi se jo§ u stadiju poku-
~8a, iakg su tu noviny veé pojedine mlje-
_kare ‘uvele . .

Norveska: Likvidacifa bruceloze, Nor-
vedka je jedna od prvih evropskih driava
koja je likvidirala pobataj krava (bruce~
lozu). a radilo se oko toga 20 godina, U
svoje vriieme bilo je 3192 zaraZenih sta-
da sa 19.143 pozitivno reagiralih Zivoti-
nja. Krvnim pretragama ustanovljivala

zahtjevali su .

- ljoprivrednoj

se bruceloza i klala su se pojedina poz’-
tivno reagirala grla. Veé dugo vrijeme
nije se pojavio mi jedan slucéaj pobacaja,
pa se smatra, da je ta bolest likvidirana.

Bolivija: USA daruJe Boliviji mlijetne
proizvede, Prema ugovoru \sklophenom U
ozuiku ove .godine- primit ée Bolivija od

_sjeveroameritke akcije za pomo¢ 1360 1t

mlijeénog praska, 1100 t mwaslaca, 1900 t
sira 1 1100 t ulia. Ugovor vrijedi godinu
dana.

Niemacka: ‘Gubitak obradiveg tla. Nje-
maé¢ka gubi na dan oko 200 k. j. obradi-
vog itla, Zadnjih 15 godina oduzeto je po-
proizvodnii za gradililta,
industrijiske pogone, putove i. vojne ure-
daje oko 376.000 ha obradivog tla. Za
vojni¢ka vjerbalifta smatra se da ée tre-
bati 13.000 do 14.000 ha.’ i

- Argentina: Krediti za poveéanu proiz- .
vednju sira. Poznato je, da u Argentini
nastoje raznim mjerama poveéati proiz-
vodnju sira. Veca potroinja sira u zemlii
nagiala je zbog znatne nestafice mesa.

Prema obavijesti NZZ jedna drzavna
banka daje zato preradivadima sira kre-
dit u visini 50% od procijenjene godi$nje
proizvodnje sirg za 180 dana uz kamat-
njak od 7,5%, a za zadruine preradivade
uz 5% kamata. Ovaj kredit daje banka,
da se i za domacéu potroSnju & za izvoz
proizvode ovi sirevi: Sbrinz, reggiano, ro-
mano, sardo i provolone. .
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Italija: Mjere za poveéanu proizvodnju
oviéjeg sira 1 Sardiniji, Prema listu
»Allevatore« u Cuglieri na Sardiniji iz-
gradit ¢e se velika zadruZna mijekara s

godisnjim kapacitetom od nekih 1,000.000

lit ovitjeg mlijeka, a to iznosi na dan
otprilike 2700 lit. U ovoj mljekari prera-
divat ¢e se i kravlje miijeko. Da se po-
bolisa i proiri proizvodnija ovéjeg sira,
alazu se veliki mnapori, i to ne samo u
1iji. Ov@ji sir »pecorino« trofi se ne samo
-u Italiji, nego se mnogo izvozi i u gjever-
nu Ameriku, gdje Zivi mnogo Talijana. I
drzanje goveda dobiva sve veéu vaZnost
u Sardiniii.
XIV. Medunaredni mljekarski kongres
god. 1956 u Rimu

Iduéi medunarodni mljekarski kongres

odrzat ée se god. 1956, od 24. do 28. rujna
u Rimu, ’

Na ovom kongresu obradivat ée se:

1) konzumno mlijeke, 2) tehnidki i eko-
nomski problemi . mlijeénih proizvoda i
3) zakonodavstvo, kontrola i analititke
metode. .

Referati za kongres wuz kratki sadrzaj
mogu Se pisati ma njematkom, francu-
skem, engleskom i talijanskom jeziku.
Referat ne smije prekoraditi 2000 rijedi,
a kratki sadrzaj na svakom od spomenu-
tih iezika 200 rijed¢i. Ne smije biti previse
grafikona ni tabela,

Referate treba pisati na tvrdom papiru

u tri primjerka s dvostrukim proredom
(lijevi rub 5 cm).

Napomeny uredniStva: Upute, koje se
tidu slania referata i prisustvovanja kon-
gresu daje Institut za milekarstvo u Beo-
gradu. ’

Austrija, Rekordna proizvodnja mlije-
a. Prosjefns mlijeénost krava od 2000

¢lanova Saveza za uzgoj Sarenog govede-

ta (Fleckviehzuchtverband) u Gornjoj
Austriji iznosila je pro$le godine 3610 lit
sa 4.16% masti t. j. 150 kg masti. Najvige
je mlijeka dala krava Erna: 10.782 lit
mlijeka sa 4.27% masti, t. j. 432 kg ma-
sti. God 1954, umjetno je osjemenjeno
32.000 krava,

Schweiz. Cenfralblatt fiir Milchwirt.
16, 18, 20, 22/1954

Na, koju temperaturu treba miijeko
chladiti '

Poznato je, da se sniZenjem tempera-
ture na neko 0°C mo¥e mlijeko dugo satu-
vati. Hladimo 1li mlijeko, sprijetit éemo
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razvoj bakterija, ali ne ¢emo promijeniti
podetnuy bakteriolodku kakvoéu mlijeka.

Tedko je odrediti najpovoljniju tempe-
ratury za hladenje. Ona e varirati prema
potetnoj bakteriolodkoj kakvoéi mlijeka i
onoj, koju treba da ima mlijeko kod preda-
je u mljekaru, ili pak potrogacima.

AXko obratamo pafnju Ctistoti staje, po-
stupku kod muZnje, pa &stoéi mljekarskog
posuda, bit ée dovolino da milijeko ohladi-
mo na neko 15°C, i to odmah nakon muZ-
nje, -a bakteriologka kakvoca bit ¢e pritom
u depustivim granicama.

Ako pripazimo na &Sistoéu kod muZnje 1
posuda, u mlijekwu ¢e nakon muZnje biti 50
do 200 puta manje klica nego u onoim, koje
bismo dobili inade. Ta razlika se jo§ vise
otituje, ako miijeko ohladimo i nakon toga
Suvamo 15-18 sati kod zradne temperature.

Ako kod muZnje i poslije toga pripazimo
na &istoéu, imat ¢e mlijeko poslije hladenja
i dr#anja kod spomenute temperature 200-
5000 puta manje klica od onog, koje bismo
dobili bez poduzetih mjera.

Na bakteriologki sastav mlijeka uvelike
utjede &istoca mljekarskog posuda.

Bakteriolodka ¢istcéa dala bi se pobolj-
%ati, kad bi se ispitivala bakterioloske kak-
voée dobavljenocg mlijeka i davale poseb-
ne nagrade onim proizvodacima, koji do-

bavljaju mlijeko dobre bakferioloske ka-

kvote.

Hranjiva vrijednost mlijeka

M. Harvey, jedan od pionira australske
mljekarske industrije, izjavio je, da je 1
kvart (1,1359 lit) mlijeka, ako ga trodi od-:
rasao ¢ovijek teZak oko 70 kg, dovoljan da
podmiri otprilike 36% potrebnih hranjivih
tvari, polovicu potrebnih bjelantevina, /s
kalorija, g potpuno da podmiri vapno, 24
fosfora, e zeljeza, ?/s vitamina A, the wi-
tamina D, /7 askorbinske kiseline, /s vi-
tamina thiamina, 1/16 nikotinske kiseline i

24 riboflavina. Ove sastavine mlijeka su u

povoljnijem obliku za probavni sistem nego
mnogi proizvodi drugog porijekla. Sir sa-
drzi 25% bjelantevine & bioloskom wvri~
jednodtu (relativna hranidbena wvrijednost)
od neko 85%, dok meso sadrZi 16% bjelan-
Tevina sa bioloskom vrijednosti 69%. Bje-
langevina mlijeka povetava probavljivost
i ostalih proizvoda, koji se istodobno trose
s mlijekom. Bjelantevina bragna ima bio-
Logky vrijednost 52%.-Ako joj se doda bje-
land¢evina mlijeka, to se ukupna biologka.
vrijednost povecava.



. Neprijatan okus mlijeka, &nji se, da su
Patton i Josephson na polj. eksperimen-
talnoj stanici u Pensylvaniji objasnili, iz
kojih kemijskih razloga gube se umlijeku
vitamini i za§to mlijeko dobije neprijatan
okus, ako je izvrgnuto suntanoj svijetlosti.
Neprijatan okus nastaje, jer se djelovanjem
svjetlosti kemijski promijeni aminokiseli-
na mlijeka methionin. Tu promjenu po-
spjefuje riboflavin, prirvodna sastaving mili-

jeka, koja pripada -u grupu vitamina B.

FPrema tome suncana svjetlost modificira
methionin, ali izaziva i stanoviti gubitak
vitamina B. Nije se dosad moglo objasniti,
da li se. zbog toga djelovanja sundane
" svjetlosti rastvara i askorbinska kiselina.

Produkeija ameritkog mlijeka u prahu
u ged, 1953, sAmerican Dry Milk institute
Inc«, objavilo je statistiku o proizvodnji
i prodaji mlijeka u prahu y god. 1953. Pro~
izvodnja mlijeka u prahu od obranog mli-
jeka s 863 milijuna funta (jedna funta 0,454
kg.) poveéala se na 1200 milijuna funta u
god. 1953. t. j. za 39%. Sama povecana pro-
izvodnja veta je nego ukupna proizvodnia
1640. i prijasnjih godina. Prodaja mlijeka
u prahu od obranog mlijeka u drZavi sma-
njila se god. 1953. za 11,6% prema god.
1952. {(od! 690 mlh]uzna fu.nta na 610 miliju~
na funta),

Promvodma mlijeka u prahu od puncg
mlijeka neznatno se poveéala od 102 mili-
juna funta u god. 1952. na 105 y 1953. Pro-
daja tog mlijeka ostala je zadnjih godina
kionstantna.

Le lait IIT—IV—V—VT 1955.

Potrosak ZiveZnih namirnica kod

U raznim kontinentima potrodnja ra-
znih ZiveZnih namirnica- je razlitita, Sto
se vidi iz ove tabele:

) Kamzervnran;e ziveznih namu’mca pomoéu
* vruéeg zraka

Na wzasjedanju UdruZenja. konzerva'h
tehnitars u GOteborgu prodle godine, ob-
)ia:vlo jo ing. E. Bkiund zanimljiv posttpak
komzerviranja vicéa i povréa, koji se preko
10 godina drZao u tajnosti. Postupak se
sastoji u tom da se mjesto pare upotrebija-
v, viuéi zrak, L'menke, koje treba steri- ,
ligirati, rotiraju u autoklavu i brze se za-
grijavaju nego dosad, Time ge moZe skra-
titd 4 vrijeme kuhanja, tako, da su me sa-
mp troskovi manji, nego se gotiov prozvod
jedva moZe razlikovati od svjeZeg voda i
povréa, SadrZaj vitamina je za 409, vedi,
nego u limenkama, koje su sz konzsrvi-
rale po dosadanjem postupku, Zanimijivo
je, da se po tom postupku imoZe kemzerv-
rati i slatko vrhnje sa 409, masti Sto do-
sad nile bilo moguée (Ind. Obst - u. Ge-
migeverw. 39, 11, 1955) Prema: Kemija
u induwstrij, god, LV, br. 7, 1955.

Konzervivanje mlijeka zralenjem

Na »Iblmoms Ingtitute of Technology« u
Chicagu vrie se pokusi konzerviranja mli-
jeka rezonantnim zradenjem jonskih Zivinih
pars. Pokusima je uspjelo razoriti olg 3
milijune bakterija v 1 com mlijeka, Na
taj madin obradeno milijeko ne gubi miris,
akus, a ni hranjiva svoistva. Pbsturprmk Je
veoma Jeftin. Zbog velikog znadenja, koje
jma, rjeSenje tog problema za macicnmalnu
privredi,  pokusi e nastavijaju, — (Ame-
rican Exporter, VII 1955) Prema: Kemi-
ja u industriji, god. IV, b 7, 1955.

pucanstva raznih kontinenata

krvha. JuZ Amerika najviSe trosi kruha
(iza Evrope), a u potrodnji mesa i Seéera
je kao i Evropa. Azija i Afrika troSe osim

Kontinenti mesn mlijeko mast krumpir brasno Secer
prosi. u svijetu 19,9 73.0 8,4 59,0 132,0 15,0
Evrcpa 34,0 170,0 15,0 131,0 130,0 -28,0
Bjev, Ameriks, 82,0 2450 24,0 54,0 83,0 48,0
Juzna Amerika 35,0 70,0 7,8 30,0 110,0 30,0
Azija 6.4 25,0 5,2 23,0 143,0 5,8
Afrikg 12,0 40,0 4,0 64,0 104,0 3,0

~-Evropa se mo¥e smatrati kontinentom,
na kojem ise najvise jede krumpir i kruh,
priliéan je potrosal milijeka, a diskretan
1 potrodnji mesa. U Sj. Americi se naj-
vide trofi mlijeka, zatim mesa, a osrednie

kruba i krumpira (Afrika) od ostalih kon-
tinenata najmanje zweznlh namirnica na-
vedemh u tabeli.

(Lendw. Zeitschrift 23. X, 1954.)
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Lindan kao insekcitid m mljekarama

Lindan, t.j. gama-izomer heksahlorei-
kloheksana (HCH) moZe se upotrebiti kao
insekt.cid u stajama i ml_]ekarama protiv
muha, zatim protiv grinja u sirnim podru-
mirha. NaSa kemijska industrija proizvodi
takoder razna lindanska sredst¥a, bllo kao

PITAJTE

prasiva za prasSenje, bilo pra;éivd za, Pri-
premanje suspenzija, bilo kao sredstva za
prskanje ilj dmiljenje, (Chromos i Vetse-
rmim-zavod U Zagrebu, »Zorka« u Sapcu,
te »Pinuy, u Radama kod Maribora), Pre-
ma: Ing, M. Danon — »Lindan« Kemija u
industriji, god, IV, br. 7, 1955,

MI ODGOVARAMO!

1. Pitanje: V. K, St. Petrovo selo

Da li je za pre$anje trapista bolje upo-
trebljavati kalupe s rupicama ili bez
njih? .

QOdgovor: Sirevi.se mogu preSati u ka-
lupima s rupicama ili bez njih. No siru-
tka se za vrijeme preianja moZe uklo-
niti iz sira brZe i potpunije, ako kalupi
imaiu rupice. Ako kalupi nisu probudeni,
sirutka moZe izlaziti samc na donjoi i
gornjoj povriini sira izmedu podloZne,
odncsno pokrovne daséce i stijenke ixa-

lupa. Taj je put  dulji, ba, je zbog toga
predanje sira ne$to sporije i neSto manje
d]eldtvo‘rno nego ako kalupi 1ma]u izbu-
Sene stijenke.

2. Pitanje: Da li je kod preSanja sira
bolje upotrebljavati mokre ili suhe krpe?

Odgover: Kod prva 2—3 okretanja mo-
gu se upotrebliavati i mokre, dobro oci-
jedene krpe. Kod kasnijih okretanja, a
naro¢ito posliednjeg, bolje je upotrebiti
suhe krpe, jer one upijaju sirutku, pa
time dopunjuju ufinak preSanja.
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PRODAIJE SE

SEPARATOR »ALFA«

gotovo nov, kapaciteta 150 litara.

‘Tvornica' m|||eka u prahu,
Osijek, Zeleno polije
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