
VIJESTI 
II. ocjenjivanje mliječnih proizvoda, 

u Zagrebaökoj mljekaai 
U nizu mjera, koje Zagrebačka mljeka­

ra, provodi sa svrhom, da poboljša kvali­
tetu svojih proizvoda, jest i mjesečno 
ocjenjivanje sireva, maslaca i vrhnja. 

Ocjenjivanje je izvršeno u centralnom 
pogonu Zagreb 5. XI. 1956. u nazočnosti 
dr. ing. Dimitrija Sabadoša, predstojnika 
Zavoda za laktologiju Poljoprivredno-šu-
marskog fakulteta u Zagrebu i ing. Ma-
teja Markeša, instruktora Stručnog udru­
ženja mljekarskih privrednih organizaci­
ja Hrvatske. 

Ocjenjivano je 11 uzoraika sira trapista, 
4 uzorka maslaca i 6 uzoraka vrhnja. 

Prije ocjenjivanja je laboratorij mlje­
kare obavio kemijske analize ocjenjiva­
nih uzoraka. 

Svi sirevi su izrađeni od pasteriziranog 
mlijeka uz dodatak sirarske kulture, a ta­
kođer i maslac od pasteriziranog vrhnja 
s kulturom za maslac. Vrhnje je pasteri­
zirano, hlađeno i zračeno. 

Članovi komisije za unapređenje proiz­
vodnje poduzeća, koji su u proizvodnim 
pogonima uzimali uzorke za ocjenjivanje., 
odabrali su prosječne uzorke iz dnevne 
proizvodnje i podjednake starosti. 

Ocjenjivale su dvije komisije, jedna za 
sir u sastavu: 

1. Ivan Belšćak, Zagreb, mljekara — po­
gon Zagreb 

2. ing. Mijo Fazo, Zagrebačka mljekai-a 
— pogon Zagreb 

3. Drago Franulić, proizvodni pogon 
Vrbovec 

4. ing. Matej Markeš, Stručno udruže­
nje mljekar, privr. org. Hrv. 

5. Andrija Milosevic, proizvodni pogon 
Rovišće 

6. ing. Danko Salopek, Zagrebačka 
mljekara — pogon Zagreb, 
a druga za maslac i vrhnje u nastavu: 

1. Ivan Kovač, proizvodni pogon Pi­
tomaca 

2. ing. Marijan Rybak, Zagrebačka iraje-
kara — pogon Zagreb 

3. Ivan Široki, proizvodni pogon Drnje 
4. ing. Vera Zgaga, Zagrebačka mljeka­

ra — pogon Zagreb 
Komisija za ocjenjivanje sira o'Tatila 

je posebnu pažnju dimenzijama trapista, 
vanjskom izgledu, konzistenciji tijesta, i 
okusu. Na taj način se želi postići >to jed­
nolični je proizvode svih proizvodnih po­
gona, sir uzorno njegovan i tijesto r e ' to 
mekanije izrade, što mnogi potrošači traže. 

Iz priloženih tabela se vidi, 9 uzoraka 

trapista (82,5%) imalo je sadržinu masti 
u suhoj tvari iznad 45"/o, koja odgovara 
zahtjevu za punomasni sir, a samo kod 2 
uzorka (17,5*/o) je sadržina masti iznosila 
40—44"/o. 

Najbolji uzorak sira trapista polučio je 
17,24 točaka, a proizveo ga je poslovođa, 
visokokvalificirani mljekarski majstor 
Andrija Milosevic u proizvodnom pogonu 
Rovišće. I drugi najbolji uzorak sa 16,24 
postignutih poena, također je proizveo isti 
majstor. Na prvom ocjenjivanju pogon 

Rovišće je također dobio I. nagradu, pa 
je t ime drug Milosevic potvrdio, da pr i ­
pada među naše najbolje sirare. Uzorak 
trapista br. 5, koji je osvojio treće mjesto, 
proizvod pogona Bregi, imao je sliku na 
prerezu gotovo idealnu. Izradio ga je du­
gogodišnji majstor Ivan Orlov. 

Ocjenjivani maslac u navedenom pogo­
nu imao je sadržinu vode do IS^/o, bio je 
dobro opran i gnječen sa jednolično ras ­
poređenom vodom. Najbolji uzorak masla­
ca — pogon Bregi — majstor Ivan Orlov, 
polučio je 17,50 poena i imao je odličan 
miris i okus po lješnjacima. 

Kod uzoraka vrhnja jako varira posto­
tak masti, pa se na to skrenula pažnja po­
slovođama i odredile su se granice od 25— 
30"/o masti. Najbolji uzorak postigao je 5 
točaka (maksimalan broj 6 točaka), a pro­
izvod je sabirališta Banova Jaruga — po­
slovođa Mirko Senjug. 

Gotovo SVI poslovođe „proizvodnih po­
gona prisustvovali su objavi rezultata o-
cjcnjivanja. Ocijenjeni uzorci su im sta­
vljeni na uvid, pa se razvio živi razgovor 
o pojedinim proizvodima, načinu izrade, 
uočavale su se pogreške, iznosili uspjesi 
i poteškoće u radu. 

Majstori, koji su izradili najbolje pro­
izvode, upoznali su ostale sa svojim nači­
nom rada, svi su kušali izložene proizvo­
de i izlagali svoje napomene i zapažanja. 

Dr. Sabadoš i ing. Markeš izrazili su 
se pohvalno o takvom obliku rada, nači­
nu izmjene iskustava i zajedničkom rje­
šavanju proizvodnih problema. 

Ing. Đuro Dokmanović, šef Tehnološ­
ko-instruktorskog odsjeka poduzeća inte­
resirao se kod poslovođa za specifične pro­
bleme pojedinih sabirališta i otkupnih re-
jona, te raspravljao o njihovu kontaktu s 
proizvođačima, o potrebi prijelaza na zim­
sku otkupnu cijenu mlijeka, o radu Po­
ljoprivrednih zadruga, preko kojih se oba­
vlja otkup mlijeka, o redovitoj isplati i td. 

Na kraju je podijelio pismene diplome 
majstorima, koji su na I. ocjenjivanju 
postigli najbolje ocjene. 
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I. REDOSLIJED, PORIJEKLO, REZULTATI ANALIZA I OCJENA SIRA TRAPISTA 
NA II. OCJENJIVANJU MLIJEČNIH PROIZVODA ZAGREBAČKE MLJEKARE 
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I 6 Rovišće 27,50 39,70 45,60 17,24 9. X. Milosevic A n d r i j a 
II 1 Rovišće 26,50 41,70 45,40 li6,24 18. X. Milosevic A n d r i j a 

I I I 5 Breg i 29,50 42,60 51,39 16,07 4. X. Or lov I v a n 
IV 11 D r a g a l i ć 23,50 45,90 43,40 15,64 13. X. Đurčev ić A n d r i j a 

V 10 Breg i 32,50 40,40 54,50 15,46 16. X. Or lov I v a n 
VI 9 K l o š t a r 29,00 43,40 51,20 15,40 15. X. H o r i n e k Josfip 

VI I 13 D r n j e 34,00 40,00 56,60 15,02 29. I X . N a g o đ a I v a n 
VIII 2 K l o š t a r 32,00 36,10 50,00 13,73 3. X. H o r i n e k J o s i p 

I X 7 Vir j e 24,00 40,40 40,26 13,16 17. X. S lane A n t u n 
X 4 P i t o m a c a 30,00 36,20 47,02 13,08 5. X. Kovač I v a n 

X I 3 V i r j e 30,00 38,40 48,00 12,98 3. X. S lane A n t u n 

II. REDOSLIJED, PORIJEKLO, REZULTATI ANALIZA I OCJENA MASLACA 
VRHNJA NA II. OCJENJIVANJU MLIJEČNIH PROIZVODA 

ZAGREBAČKE MLJEKARE 
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I 1 B r e g i 15,00 17,50 1.XI. Or lov I v a n 
I I 2 Z a g r e b 13,00 17,12 1,. X I . — — — Ing . R y b ä k M a r j a n 

I I I 3 K l o š t a r 14,60 16,12 1. X I . — — — H o r i n e k J o s i p 
IV 4 Pi tomaiča 12,60 14,87 2. X I . — — — K o v a č I v a n 

I 4 Ban . J a r u g a — — — 25 5 2. X I . Šen jug M i r k o 
I I 8 Đ u r đ e v a c — — — 32 4,25 1.XI. Mik lavč ić Ignac 

I I I 2 V r b o v e c — — — 26 3,75 2. X I . Franu ' l ić D r a g o 
IV—V 5 S u b o t i c a — — — 40 2,75 2. X I . H e g e d u š S t j e p a n 
IV—V 10 Cir 'kvena — — — 34 2,75 1.XI. F r u k D r a g o 

VI 6 Z a b n o — — — 29 2,62 2. X I . F u t a č S l a v k o 
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SAVJETOVANJE O UNAPREĐENJU 
PROIZVODNJE I OCJENJIVANJE 

MLIJEČNIH PROIZVODA U PODUZEĆU 
»ZDENKA« 

Mljekarska industrija »Zdenka«, Veliki 
Zdenci organizirala je 10 XI. o. g. savje­
tovanje o unapređenju proizvodnje, ko­
jemu je prisustvovalo 12 poslovođa po­
gona. 

Razmatrani su oni nedostaci u proiz­
vodnji, koji se odražavaju na kakvoću i 
količinu gotovih proizvoda. 

Između ostaloga je istaknuto da je 
kvaliteta mlijeka, koje se prima od pro­
izvođača, vrlo različita i da se mlijeko za 
sir ne odabire i ne klasificira. Mast u 
mlijeku prije sirenja, također nije stan­
dardizirana, a ni tehnika izrade u svim 
pogonima nije sasvim jednaka. Zbog sve­
ga toga randman proizvodnje nije u svim 
pogonima jednak, istovrsni sirevi se raz­
likuju po vanjskom izgledu, okusu, miri­
su i (konziistenciji;, a siadržag' vlag'e i ma^ti 
u suhoj tvari osjetljivo variraju. 

Za otklanjanje uočenih nedostataka 
predložene su ove mjere: 

— da se kod prijema mlijeko odabire i 
sortira, a ono, koje nije sposobno za pre­
radu u kvalitetne proizvode, da se vraća 
proizvođačima; 

— da se mast i suha tvar u mlijeku pri­
je sirenja standardizira; 

— da se uvede redovna laboratorijska 
kontrola sirovina, poluproizvoda i gotovih 
proizvoda po svim pogonima; 

— da se provodi pasterizacija mlijeka 
za sir u svim pogonima koji za to imaju 
mogućnosti (oprema, uređaji za pripremu 
čistih kultura, dovoljna količina tekuće 
vode); 

da se na posebnom sastanku razmotri 
mogućnost održavanja seminara za struč­
ne radnike iz svih pogona, pa na taj na­
čin poboljša i izjednači tehnika izrade po­
jedinih mliječnih proizvoda; 

— da se savjetovanja o unapređenju 
proizvodnje, kao i interna ocjenjivanja 
mliječnih proizvoda održavaju redovito i 
što češće. 

U okvirii ovog savjetovanja održano je 
i ocjenjivanje mliječnih proizvoda »Zden-
ke«. Ocjenjivali su sami poslovođe pogo­
na. Rezultati ocjenjivanja iznijeti su u 
priloženoj tablici. 

REZULTATI INTERNOG OCJENJIVAJTJA I AJSTALIZE SIREVA »ZDENKE« 
(T = traipiat, š = šport trapijst. E = edamac) 

Redoslijed Uzorak br. Ukupno 
točaka 

Od toga za 
maris i olais 
točaka 

Proizvodni 
pogon Majstor 

I 8 T 17 8 D a r u v a r P i n t a r i ć Mijo 
I I 9 T 16,25 7,25 B a d l j e v i n a H u s a k Vlado 

I I I 3 T 1.5,5 6,25 D r a g o v i ć P i n t a r i ć S tevo 
I V - 5 T 1(5,25 ' 5 T o m a š i c a T i h a v a L u d v i g 

V 1 T 15 7,75 Z r i n s k a N a đ Vinko 
VI 4 T 14,25 6,5 U l j an ik Smolac S l avko 

V I I 2 T 18,25 6,25 P o l j a n a Bac i lek Vencl 
V I I I 6 T 13 6,5 D e ž a n o v a c H o l u b e k L j u d e v i t 

I X 10 T 12,75 6,75 L i p i k Mar i ć I v a n 
X 7 T 12,5 6,5 Vel . Z d e n c i K a d l e c I v a n 

I 15 Š 16,75 6,5 D a r u v a r P i n t a r i ć Mijo 
I I 111 S 16,5 7 I v a n o v o s e l o Polaik F r a n j o 

n i 14 g 14,5 6,75 L i p i k Mar i ć I v a n 
IV 12 S 1-1,5 5,5 V. B a s t a j i J u r i n i ć Ma t i ja 

13 E 18,25 Končariica Šoštarič Franjo 

M. 
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PROIZV(H)AČI, zimi redovno napajajte krave. To omogućava pra­
vilnu probavu, iskorišoenje krme i povoljno djeluje na proiz­
vodnju mlijeka! 


