sti, specifitnoj teZini ili moZda po suvoj
supstanei sa 9% masti ($to preporaduje
ekspert za mlekarstvo iz Engleske g. Mec
Clemont). To ¢ée joi rediti definitivno U-
pravni odbor same zadruge Postojade i
kontrolna sluzba na terenu, a na polju sa-
vetodavne sluZbe radiée diplomirani inZenjer
agronomije, koji ée imati zadatak da i pu-
tem predavanja upozna proizvodale o
osnovnoj higijeni mleka | njegovoj ulozi u
ishrani éoveka,

ka, a u mlekari LuZinci 13 radnika, zajedno
sa 9 sluzbenika. Radna snaga plaéaée se po
tarifnom pravilniku ili kolektivnom ugovo-
ri.

Ve¢ sada otvoreni su mleéni restorani, i
to u Aleksinecu koji radi tokom cele god;ne,
i u Soko Banji koji je semnskog tipa, Oba
restorana snabdevena su svim napred nave-
denim proizvodima i mleénim jelima, a ta-
kode i bezalkoholnim mleénim plélma.

Iz izloZenog se vidi da ée mlekara biti od

Maketa mlekare Soko Banja

Mlekara se nalazi izvan grada i raspola-
Ze svim potrebnim prostorijama, tj. prosto-
rijom za prijem mleka, pasterlzacqu sira-
rem, maslarom, ]abaratorljom, odeljenjem
za parne kntlm.re_ kompresor, izradu jogur-
ta, topljenje maslaca | podruma za zrenje
gireva, Sve ove prostorije bice namesStene
odgovarajuéom opremom koja zadovoljava
kapacitet otkupa mleka.

Za ovakvu sirovinsku bazu ukupno ée biti
zaposleno 27 radnika i 9 sluzbenika i to u
centralnoj mlekari u Soko Banjj 14 radni-

velike koristi kako za gradanstvo samog
sreza, tako 1sto i za mnogobrojne turiste
posetioce za vreme letnje sezone.

Pored svega zadruga ima i zadatak da
vr; selekeiju goveda, a biée pod veterinar-
skom kontrolom i svi proizvodi davace se na
odobrenje Sanitarnoj inspekeiji NR Srbije.

Radovi na novoj mlekari priblizuja se
kraju, i ako se produzi sadasnjim tempom,
biée uwkoro pustena u pogon.

Milos Mesner, Soko Banja

ZANIMLJIVOSTI

Medunaredno ocjenjivanje maslaca u
Krefeldu, Dok se trgovina maslacem u pri-
jadnja vremena odvijala samo u podrutju
pojedine drZave. s vremenom postao je on
3 predmet svjetske trgovine. Tome je prido-
nip razvoj tehnike j prometa. Maslac se
uskladi¥tuje u hladnjacama, t. j. stvarale
su se rezerve, kako bi se proizvodnja i po-
trodnja izjedmaéile.

U svim driavama opstoje pr Jnsu o kva-
liteti maslaca, sadrZini masti, dopustenom
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postotku vode, a Eesto i svjeZine, Kiselosti
i sadrZine soli. Osim toga prosuduje se nje-
gova kv aliteta raznim sistemima punktira-
nja. Organoleptikim ispitivanjima ustano-
vljuje se nagin proizvodnje i kvaliteta siro-
vine za maslac.

Iako je standardiziranje kvalitete masla-
ca u mnogim proizvednim drZavama uveli-
ke mapredovalo, u medunarodnoj trgovini
nastaju uva,]ek stanovite poteSkoée, jer
uredbe o ZiveZnim mnamirnicama u pajedi—



nim drZavama propisuju nejednaka mini-
malnu * sadrzinu mastj (80—849/,). Neje-
dnaki su zahtjevi i a pogledu grijanja (pa-
sterizacije) mlijeka ili vrhnja (80—90°C),
sadrzine klica, sredstva za konzerviranje
it d

Da s vremenom dode do izjednaenog,
t. j. jedinstvenog sistema ocjenjivanja ma-
slaca, Biro za kéntrolu kvalitete maslaca
u Amsterdamu (Zuivel-Kwaliteitscontréle-
Bureau Z.K.B.) pod vodstvom direktora
F. Keestra organizirao je 7. IX, 1954, u
Roermundu prvo medunarodno ocjenjivanje
maslaca, a sudjelovale su ove zemlje: Ho-
landija, Belgija, Luxenbourg i Njemacka,
Kod tog ocjenjivanja do3lo je do usporedbe
holandijskog sistema ocjene po kategorija-
ma kvalitete i sistema punktiranja, koji se
plzovodi u Belgiji, Luxenbourgu i Njema-
ékoj,
1%. X. 1955. odriano je drugo meduna-
rodno ocjenjivanje maslaca u Krefeldu
(Njemacka), a sudjelovala je osim spome-
nutih drZava i Svicarska. Ocijenjeno je 48
uzoraka maslaca (po 5 kg). Svi su uzorci
maslaca bilj proizvedeni istog dana, t. j.
30. IX. 1955, Do ocjene, t. j. 12 dana, ¢u-
vani su ti uzorei kod -+149C. Pritom se
ocjenjivaéi nisu obazirali na sadrZinu ma-
sti i vode, a nisu ustanovljivali nj évrstoéu
maslaca nj sadrzinu klica, Ocjena se
koncuntrirala na organoleptitke ispiti-
vanje 1 na to, da se pojednostavi
ocjena kvalitete. Vrlo se strogo pro-
sudivalo pustanje vode u maslacu. Boja uzo-
raka maslaca bila je prirodna kao kod ljet-
nog maslaca, Cetiri uzorka maslaca proiz-
vedena su po Fritzovoj metodi, a jedan po
Alfa metodi, i oni su na komeu ocijenjeni.

3. medunarodno ocjenjivanje maslaca bit
ée god. 1956, y Svicarskoj, a uz naprijed
navedene zemlje sudjelovat ¢ée Danska i
Svedska.

Razvoj trzista kazeinom god, 1954,

Po izvjeitaju americkog ministarstva po-
ljoprivrede svjetska proizvodnja kazeina
poveéala se u god. 1954, za 279, prema
god. 1953. Ukupna proizvodnja iznosila je
oko 9.300 vagona.

Visak proizvodnje potroSip se uglavnom
u proizvodaikim zemljama, jer se ukupan
izvoz kazeina povedao za svega oko 6.532
vagona, I u god. 1955, bilo je nade, da ¢e
se poveéati proizvodnja kazeina. U srpnju
prosle godine objavljeno je, da je Nova Ze-
landija ograni&ila proizvodnju sira, te se
kani preorijentirati na proizvodnju kazeina,
koji se potraZivao od 1. VII. 1954, do 30.
VI. 1955. Proizvodnja kazeina u Novoj Ze-
landiji bila je za 40° veéa nego u istom
razdoblju god. 1953/54. Kanadska proizvod-

nja kazeina u prvoj polovini 1955. poveéala
se za 19%. Argentina je u prvoj polovini
1954, izvezla skoro 209 viSe kazeina nego
u istom razdoblju 1955, Francuski izvoz
kazeina je porastao prvih mjeseci 1954, za
400/, USA je uvezla prvih 6 mjeseci 1955,
za 30% viSe kazeina nego u istom razdo-
blju 1954. Na poveéanje proizvodnje kazei-
na utjecalo je to, 8to je bilo poteSkoéa kod
izvoza mlijeénog praha od obranog mlijeka
i izvoza sira.

Uredaj za uperizaciju u saveznoj mlje-
kari u Bernu.

Veé dulje vremena postavljen je uredaj
za uperizaciju u saveznoj mljekari u Ber-
nu. Uperizirano mlijeko, prema rijeéima
prof. Roberta Burria, ujedinjuje prednost
pasterizacije i steriliziranog mlijeka. Ono
se dulje ¢uva, pa je zato prikladno za ras-
patavanje na sportskim igralidtima, radi-
listima ili 1jeti u kupalidtima .

Gore navedena mljekara zasad je ograni-
¢ila uperizaciju na proizvode flusco i vrh-
nje za kavu, Flusco je mjeSovito mlijetno
pic¢e, koje se sastoji od mlijeka, slada, ka-
kaoa i Seéera. Prijatnog je okusa i velike
je hranjive vrijednosti.

Varijabilnost sadrZine bjelanéevine
u kravljem mlijeku

Sadrzina bjelanéevine u kravljem mli-
jeku varira, ali ne u tolikoj mjeri kao sa-
drzina masti. Analize Savinia i Davisa po-
kazuju, da ukup. suha tvar i pojedine hra-
njive tvari u kravljem mlijeku variraju
prema pasminskoj pripadnosti.

@
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b 52 02 2 2 2
sivosmeda 12,75 3,60 3,25 5,15 0,75
frizijska 11,78 3,30 3,15 465 0,68
jersey 14,73 5,14 3,80 504 0,75
gernsey 1455 4,94 384 498 0,75

Osim toga sadrzina bjelanfevina u mli-
jeku varira kod pojedinih Zivotinja iste
pasmine, jer je nasljedne naravi.

U Svedskoj se ispitivao nasljedni ka-
rakter sadrZine masti, pa je doslo do pri-
litno pozitivnih rezultata. Pokusi u Ho-
landiji na 35 krava dali su stvarne rezul-
tate o varijabilnosti sadriine bjelanéevine
u mlijeku i o odnosu izmedu bjelantevine
i masti.

1. Prosjetan postotak masti od 35 fri-
zijskih krava bio je 3,97% (3,5—4,5%), a
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prosjetna sadrzina
(3,04—3,78%0).

2. S porastom postotaka masti poveéavala
‘se sadrzina bjelanfevina ali nerazmjerno.

3. Nije se pokazala nikakva korelacija
izmedu koli¢ine mlijeka i postotka bjelan-
tevine.

4. Krave, koje su proizvele mlijeko s
istom sadrzinom masti, pokazale su osjet-
nu razliku u postotku bjelantevine.

5. U toku laktacije postotak masti i bje-
lan¢evine varira uporedo. Konstatirano je,
da mlijeko kod prve kontrole muznosti
ima ‘wveliki procenat bjelantevine i da je
manji porast bjelanfevine prema masti pri
koncu laktacije. '

Buduéi da su gore navedeni rezultati
dobiveni s malim brojem krava, to je po-

bjelantevine 3,36%0

trebno, da se takovi pokusi nastave i pro-
vedu s vetim brojem krava. Treba i dalje
proucavati nasljedni karakter sadrzine bje-
lan¢evine u mlijeku.

(Revista di Zootechnja 55)

ISPRAVAK

U 4. redu odozgo odgovora ad 2 u rubrici
»Pitanja i odgovori¢« — »Mljekarstvo« br.
2/56 — do ....« sumporne kiseline, treba
jos umetnutj »spec, tez. 1,841, t. j, 66°Bex,
am 15. i 16. redu — umgjesto » ... uzimamo
76 cem (mil) vode na 1 litru koncentrirane
H2S04« treba biti » .., uzimamo 760 cem
(ml) vode na 1 litru H.SO4 spec teZ. 1,825—
1,830«,

SURADNICIMA LISTA »MLJEKARSTVO«

Umoljavamo suradnike lista, da se kod sastava i dostave rukopisa (¢lanaka)

pridrzavaju ovih uputa:

1. rukopise, odnosno ¢lanke, valja dostaviti ovom uredni$tvu izravno;

2. rukopisi neka budu stilski i stru¢no dotjerani ,a napisani ¢itljivo pisa-
¢im strojem na ¢vrstom papiru s proredom:

3. pozeljno je da rukopis ne bude opsezniji od 4 stranice pisane strojem s
proredom. Ukoliko — zbog vaZnosti gradiva — ¢lanak mora biti opseZniji, a
skraéenje teksta iSlo bi na ustrb samog sadrZaja, Stampat ¢e se u nastavku, pa

o tome autor mora voditi ra¢una;

4. u prvom redu Stampat ¢e se rukopisi odnosno ¢lanci, koji su prema pro-

gramu napisani i oni, koji su naruéeni;

5. rukopise vracamo samo u slutaju ako ne dolaze u obzir za Stampanje u

listu;

6. prilozi rukopisa moraju biti napisani ili nacrtani

na bijelom ili paus

papiru crnim tulem, a tako veliki, da detalji i kratki opis crteza budu nakon

preslikavanja na veli¢inu kliSeja jasni;

7. tabele treba sastavljati pregledno i bez crta, osim ako je to neophodno.

8. slike za kliSeje moraju biti oStre, kontrastne, na »glanc« papiru, po mo-
gucnosti veéeg formata, kako bi kliseji bili jasniji. To vrijedi takoder i za slike
iz prospekata, knjiga i sl. Na poledini slike autor rukopisa treba napisati broj
slike, 5to ona prikazuje kao i ¢iji je snimak;

9. u rukopisu valja ograni¢iti broj slika i crteZa na najnuZnije, dok si
urednidtvo pridrZava pravo da od broja priposlanih slika i crteza izabere one,

bez kojih bi tekst bio nerazumljiv.
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