TrziSte i cijene

od V—VII 1962,

ko‘n‘z}ulmﬁ-o mlijeko 1 P

jogurt 1 .

vrhnje slatko 1
vrhnje kiselo 1 .
maslac I klase kg
maslac II klase kg
svjezi 'kravlji sir kg
a la bel paese kg
romadur (kom)
Svarcenberg kg
trapist kg

edamac kg

grojer kg

ementalac kg
ribanac kg .
topljeni sir u kutiji
topljeni sir kg
mljeéni prah od pun theka kg
kazein kiseli Ce
kazein slatki

- Cij'ene“-{*"‘
“na weliko
e iy Sy za ind. potr.
100 140 125 — 160
R 11 380 — 600
230 300
720 — 900 800 —1000
660 — 680 720 — 1760
100 — 110 120 — 160
586 — 60O 650 — 700
R [ 85 .
.~ 470 — 500 550 — 650 .
430 — 470 480 — 550 -
520 — 540 580 — 680 :
480 — 500 560 — B840 °
580 - 650 — 750 -
760 850 :
135 —150 155 — 170 °
450 — 500 500 — 600 -
. 440 500 —— 520 -
360 — 600 I — :

1z domaée i strane Stampe

Spajanje danskih tvornica mliekarskih
str¢zve. — Danske tvrike mljekarskih
strojeva »Paasch & Larsen, Petersen« u
Horsensu i »Silkeborg tvornica strojevac
u Silkeborgu spojili su se, da bi se bolje
suprotstavile nadclozetoi keonkurenciji
kada Danska bude ¢lan EZT. )

U buduée ¢ée spomenute tvrtke nastu-
pati pod imenom »A/S Paasch-Silkeborg«.
Nova tvrtka imat ée kapital u iznosu od
6,75 milijuna. dkr, od toga 1,687.000 dkr
keo temcline diénice) a 5 062 500 dkr kio
pr10r1tetne dlcmce S C

PObOlJS n ie kvahtete maslaca upot' -
bom stanovite kolicine zaledenog vrhnia

(dr: Lehmann: Qualitdtsverbesserung; deg§ |
Butters durch Mitverarbeitung eingefro-

steter Sahne) — Mljekarska radna zajed-
nica Hannover Braunschweig, e. V. 17.
IVio. g. odrZala je u Hannoveru zasje-
‘danje na kojem je bila glavna tema »Ka-
ko" poboljiati kvalitetu maslaca upotre-

bom stanovite kolitine zaledenog vrh—

njac.
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. blla ‘je 45%g.

U izvjestajima i diskusijama rasprav-
ljalo se o svim moguénostima zalediva-
nja vrhnja i o troSkovima koji kod toga
nastaju, a -osobito o:moguénosti pobolj- -
fanja kvalitete maslaca upotrebom sta-
novite koli¢ine zaledenog vrhnja. Na za-

cjedanju je bile pusutno oko 380 udes-
nike.

Iznesenc je da je god. 1854. u Njemaé-
koj bilo zaledeno oko 3 t Vrtha dok

god.1961. u 150 mljekara"oko 7000 t.
Prosjetna sadriina mastl

Opsezna 1strazwanJa u ml]ekarama i
institutima pckazala su da se vrlo kvali-
tetno slatko vrhnje, koje se pravilno za~

- 1ledi, "svrsishodno pakuje i skladiSti za

neko 2—3 puta trajnije nego maslac od
kiselog vrlinja i da ne gubi na kvaliteti.
Po Godbersenu’ zaledéno' vrhnje moZe se
guvati 6—12 mjeseci: U institutima u
Weihenstephanu i Kielu natinjeni su po-
kusi kod proizvodnje maslaca dodava-:
njem zimskom -vrhhju 8 odnosng 15%



.zaledenog., lJetnog vrhnja., od toga.:pro- . -

iz¥eden ‘maslac, postigao, je 9/19- bodova.
.Pokazalo se konsmm da se slatke.vrhnje
skladidtl s najmanje 48-—50% masti. Vrh-
nje se zaledilo:kod —18 do —320°C,-kako
b1 o zaledivanje po mogucnost1 Sto brze
uslijedile,

Jgdakvao . drzatl u hladnjaku kod
(temperature od —12.do —18°C. Za vrije~
me perioda Zaledlvama bro; klica - u cem
vrtha smamlo se na 1000.

~ DrRediler e upozorio’ ha - pogresku
’kOJa se. po;avhuje osobito zimi, da-jé ma-
csracsmrviéast i ustvrdio - dac ée -se’ ova
‘pogreska .viSe ili manje pojavijivati: zbog
toga s§to  se jo§ . sprefavaju pogreske u
ishrani krava. Odgovarajuéi nacin is-
-hrane polako ¢e se provoditi u praksi.
Prosxremem tzv. hladno/toplog kiselje~
nja _vrtha usmeéno ce se sman]ltl spo-
menuta ‘pogreska.
““MijeSanjem -zaledenog ljetnog vrtha
u zimsko vrhnje dobije se maslac koji se

da laks$e mazati i bolje jé boje od onog -

koii se prolzvodi od samog 21mskog vrh-
nJa '

‘Ne moZe se kazati da u. buduée treba )

Skladistiti samo zaledeno vrhnjé umjesto
smaslaca. - Medulim kod “stanovitih' mlje-
kara zaledivanje vrhnja omogucuje da

cljelé: godine ‘dobiju maslac iste' kvali- -

tete.-Godbersen je izvijestio da’se zaledit
vanjem vrhnja- stéklo-povoljna-iskustva

u Holandiji i Danskoj.- Dodavalo se 30% -

zaledenog vrhnja,

- On nije dao-tatne podatke o troskovi-
.xma  koji nastaju zaledwamem, vrhnja.
Ustanovio je da dodatni tro§k0v1 koji kod
toga nastaJu nisu veéi: (123ednacu1u -se)
'od pomo¢i koje se daju za uvoz-i skladi-
stenle zaliha. maslaca .koje stvara dr-
Zava.

Prof. Mohr je ukazao na teskote.u po-
‘gledix trméta “masldcem koje’ se mogu
“otekivati’ ‘na’ podrué;u zemalja EZT.
Istaknuo je, daje’glavno da vrthe koje

‘Se zaledUJe bude" kvalitetno, kao 1 ono’
‘koje’ se, s* njime mijesa za preradu u

maslac. Potvrdio - je izjave. izrefene na
zaSJedanJu “da “se besprl]ekorno zalede-
o vrhnjé moze ‘dulje &uvati od mhaslaca
ako ne dode do kentaktne infekceije pre_ko
metala, Redner je naglasio da treba zale-
diti samo vrhnje s neko 50% masti i to

gto brze i uskladistiti ga u vlast1tog hlad-

nja¢i da se izbjegne transport i trans-
rrrini tro§kevi. Zaledeno vrhnje se mora
odmah nakon §to se otopi preraditi. Vrh-
nje koje je bilo zaledeno valja zagrijati

kod 95—98°C za 16 sekunda. Mora se pa- .

ziti da se vrhnje bez pjene zaleduje.
Vrhnje je najbolje éuvati u polietilenskoj

kazalo .se., da .je. najbolje

kesi,  a: manje su za to prikladni. drveni
sanduci.- Za- pakovanje. maslaca moraju
se upotrebiti- prikladni, omotni papiri.

- Na..osnovu. izlaganja-i -diskusije “kon-

-statirano “je da se upotrebom jednog di-
:+jela zaledenog: ljetnog:. odnosno zimskog

vrhnja--kod proizvodnie:-maslaca - mozZe
poboljsati 1 izjednaéiti - kvaliteta ~masla-
ca: i znatno. smanjiti pojavu. pogreske
i mrviéavesti measlaca. Istotako-je i na-

.-glaSeno da.treba intenzivno::poraditi- na
gcbolj$anju kvalitete dobavijencg. mlije-
.- ka, tehnole$kog. postupka kod, proizvod-

nje maslaca (tzv. hladno/toplo: kiseljenje)

i upotrebiti prikladni uredaj (mikrofix)
kako bi se doblla razmjerno. bol]é kvali-
teta maslaca, 'a osobito to da se on” da
clobro mazati.

Ut.]eca;; velidine zrna na broj oka u
ementalcu (inZ. Vaclav Knéz, V§zkumni
tstav mlekarensky, Praha, »Vliv veliko-
sti syrového zrna na potetok (6tvirani)
u ementdlu« — Pramysl Potravin 1962/13).

Rezultati pokusa potvrdugu da broj
‘oka u ementalcu direktno zav1s1 9. veli-

_&ini zrna u grudu. Sto e man]e zrno i
$to je vise sirne pradine, to je manji broj

oka. Iz tog slijedi da izborom velifine
zZrna mozemo direktno utjecati na tvor-
bu oka u siru i time na njegov karak-

“ter. U vezi sa standardiziranjem. tehno-
. logkih "procesa  proizvodnje i

kvalitete
ementalca vazno je da kod ' svih procesa

- proizvodnje'zrna budu odredene velili-

ne i uz to kod -iste pr’mzvodme mora se
§to  vise ogranléltl varijacija u vehélm
zZrna.

"Kod uvodema novog radnog proceua
ili promjene radne snhage -mora-se pPro-
vjeriti veli¢ina: i varijabilnost. sirovog
zrna. .

Pogreike ‘kod - proizvodn.}e sladoleda
(Ice cream industry '— England oktobar
1961.) ‘Cesto. se pojave pogresaka u
konmstencm i .organoleptitkoj kvaliteti

“ice créama pogre§no pripisuju ‘uredaju,

pomoénim sredstvima, ,me’t‘odi" rada i do-
dacima., Medutim ponaJv1se je krivnja

-u nedovolJnOJ stablhzacm i emulglran]u

mje$avine. Radi se uglavhom: o tome da
se dvije komponente koje se medusobno
ne podnose kao §to je mast i voda me-
dusobno spoje i tako fiksira pretitak vo-
de. Dobra . mije$avina ‘ice creama sa 36%
suhe tvari sadrzava oko' 64% wvode.
Polovica od toga se u freezeru pretvori
u led, gdje se relativno jakim mijeSanjem
proizvode sitni kristali leda. Polovica ko-
litine vode pod statickim uvjetima smr-
zava se u tunelu za ukrutivanje,
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Glavno je spoj mast-voda, a prethodno

treba da djeluje sredstvo za emulgiranje. -

Istina je da svi stabilizatori djeluju kao
emulgatori i obratno. Ipak kod proizvod-
.hje mora se i¢i-za tim, da oba sredstva
budu u pravilnom omjeru. NazZalost ne

znamo jo$ za to potrebne pojedinosti ta- .

ko da se treba sluziti empirijskim meto-
dama- kakeo bi se doslo do vrijednih ko-
natnih zaklju¢aka. Ako dodamo. previse
spomenutih sredstava, to ima losijih po-
sljedica ne samo na konzistenciju, nego
i na moguénest poveéavanja volumena
-ice cream mase.

Osobite poteskoée nastaju kod ice crea-
ma. obloZenog Ctokoladom, jer prodira-

njem vode iz sladoleda u oblog ¢okolade
poveéava se njegov viskozitet. Zato vrlo
povoljno djeluje dodatak male kolitine
lecitina. Oblog C¢okolade ne smije biti
predebeo, jer to sprefava da dode do
izrazaja okus po ice creamu, $to je ne-
prijatno za potrosaca. Od vainostl je da

- se ¢okoladna masa drZi kod Sto nize tem-

perature.. Kod temperature od 35—38°C
se optimalno s njome radi.

(Molkerei-Zeitung »Welt der Milche, 1962)

Potroinja konzumnog mlijeka u zem-
ljama EGZ — Prema podacima statisti¢-
kog ureda evropske zajednice potrodnja
konzumnog mlijeka u 6 zemalja EGZ u
god. 1959/60. bila je:

RaspoloZ.

koli¢ina

u 1000 t
za uzgoj prerad. gubitak ukupno

konzum
mlij. po
stan. kg

mlijeka i tov
Savezna Republika Njematks 19.178 1.889 12.112 73 5.094 92,2
Francuska 21.624 4.550 . 12.578 - 226 4.270 - 942
Italija 10.369 2.450 4.879 — 3.040 61,8
Holandija 6.667 300 4.947 © 39 1.381 121,0
Belgija — Luxembourg 3.985 340 2.693 7 959 101,6
Ukupno: 61.823 9.539 37.209 331 14744 864

Iz pregleda o razvoju potrofnje kon-

zumnog mlijeka u zemljama evropske -

zajednice od god. 1955. do 1960. uoéljivo
je poveéanje potrodnje u svim zemljama

Sav. Rep. Njem. Francuska

1955/56 106,4 81,7
1956/57 101,1 83,8
1957/58 97,6 86,6
1958/59 93,3 89,7
Prosjek 1957/58
do 1959/60. 94,3 90,1
TrZiste talijanskog parmezana — U

. god ‘1961, je promet parmezanom bio vr-
lo Ziv. Cijena po kg porasla je prosjeéno

za 25--30 lira. Potro$nja parmezana se -

poveéala po cijelom svijetu. Prema izvje-
$tajima iz Reggio Emilia ove godine pro-
izvodnja sira neée dostiéi onu iz god.
1961. Ako se to obistini, oéeku]e se po-
‘viSenje cijena.
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osim u Saveznoj Republici’ Njemaékoj i
Holandiji. Najvise se povecala potrodnja
mlijeka u Francuskoj.

Italija Holand. Belg.-Luxemb. Svicar.

55,8 129,7 93,7 208
56,4 124,1 94,7 205
58,2 121,7 96 197
59,8 123,3 97,7 182
59,9 122,0 98,4 190

Mljekarstvo u Svicarskoj god. 1961.
(Prvi prov. podaci) — U god. 1961. broj
krava nije se promijenio, tj. iznosio je
940.000, a proizvodnja mlijeka od 31,12

‘mil. g u god. 1960. smanjila se u god.

1961. na 30,9¢ ml. q, tj. za 0,6%. Prosjeé-
na mlije¢nost po kravi-iznosila je 3.260
kg u god. 1961. prema 3.280 kg u god.
1960.

(Schweizerische Milchzeitung 1962.)



