Ukupno potz:ebna kolitina leda za gore pomenuto .preduzete biée sledeéa:

Kolitina leda za hladenje paviake 33863 kg’

Koli¢ina leda za hladenje maslacg - 2600 ,,

Koli¢inia leda za hladenje vode za ispiranje maslaca 19000 o
Ukupno leda za hladenje 55463 kg
50% rashoda na gubitak 27131,
Svega potrebno leda - 83194 (83200) kg

Znadi da je za maslarnicu gornjeg kapaciteta pri dosta velikim gub1c1ma
leda za vreme samog hladenja potrebno 83200 k1lograma ili 83200:800 =140 m?®
leda. Za tu koli¢inu dovoljna je prostorija dimenzija 10x10x2 metra, uradunavsi
i potrebnu postoriju na materijal za izolaciju.

Za praksu je vaZno znati, koliko je leda potrebno da bi se 100 kllograma
nekog mleénog proizvoda ohladilo za 1°C, 3to se vidi iz sledeéih podataka.

100 kg proizvoda Da se ohladi za 1°C potrebno je leda
: Mileko 1.2 kg

Paviaka — 1.0,

Maslac 1.0 ,

Sir ‘ 08 ,

Voda 1.25 ,,

OSVRT NA VL OGJEN«HVANJE MLIJECNIH
' PROIZVOBA

Povodom odrzane izlozbe mlijeénih proizvoda (15.—21. XI. o. g.) izvrSeng je dne
17, XI. 1952. i ocjenjivanje mlijeénih proizvoda (u prostorijama poslovnice Udru-
zZenja).

Proizvodi za ovo ocjenjivanje nijesu izriito zatraZeni iz poduzeéa, odnosno nji-
hovih pogona, veé su odvojeni jzmedu onih, koji su bili dostavljem za mlozbu Stoga
dan promzvodme, pogon i majstor, koji je robu proizveo, mijesu poznati, vet samo
‘poduzete, iz kojega ona potjede.

, Komisiju za ocjenjivanje satinjavali su:

1. Bleha Robert, Virovitica; 2. Ferdebar Mato, Slavonska Pofega; 3. Jembrek
Ivan, Varazdin; 4. Kova;é Ivan, Pitomaga; 5. Ing. Mileti¢ Silva, Zagreb; 6. Milofevit
‘Andrua Rov1sce (povremeno); 7. Petncevm Alojz, -Babina Greda

Komisija je prethodno izvrSila vanjski pregled svih uzoraka, a zatim 1h je orga-
noleptidki ispitala, te na osnovu toga ocijenila.

Zavod za laktologiju poljopmvredmo—sumarskog fakulteta u Zagrebu Je ispitivao
sadrzinu vlage i masti u svim proizvodima.

Poredak, ocjene i rezultati analiza navedeni su u tab. L i IL

Gotovo kod svih sireva ocjenjivatka komisija je zamijetila — pored drugih
pogrefaka — da su olice nedovoljno razvijene. Dok je ljeti vedina ocjenjivanih sireva
-imala prevelike olice, sada — kad je zahladilo — je obratno. )
R Jedan od osnovnih uzroka t0j pojavi su meprikladne prostorije, u kojima se
A'sir soli i zori. Ljetli su pretople, zimi prehladne.
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Da bi miljekara mogla proizvoditi podjednaki sir, mora imati sirne podrume
tako urederle, da se u njima moge preko &itave godine odrzavati podjednaka fem-
peratura, Prikladne pe€i ¢e omoguéiti ravnomjerno odrZavanje Zeljene temperature
u prostorijama za zrenje sira, kojima su zidovi i strop izolirani plotama od pluta,
debelim 17 cm. Preporufuje se, da se upravo sada, kad su zalihe sireva najmanje,
pristupi uredivanju mljekara.

Mnogobrojnost rupica, pa i po;ava v1d1]1v1h nedistota u siru, pokazuju, da kva-
litet mlijeka u nekim mljekarama jo¥ ne zadovoljava.-

Pogresno je migljenje nekih IJ'llldl u mljekarama, da se zimi, kad je pro1zvod—
nja mlijeka manja, ne smije i ne moZe nifta uliniti za podizanje kvalitete, ‘jer Ce
doprema mlijeka jo§ viSe opasti. — Naprotiv. Pojedinatna i skupna savjetov.anja ]
proizvodatima, krata poulna predavanja (u kojima mogu sudjelovati agronomi, veteri-
nari i organi sanitarne sluZbe), odlazak struénog osoblja iz mljekara %k proizvoda-
¢ima, skupni posjeti proizvodada u mljekare i sl. — mogu se obaviti upravo sada
i time ostvariti tjeS$nja suradmja na obostranu korist.

Iz analiza Zavoda za laktologiju Poljoprivredmo-Sumarskog fakulieta u Zagrebu
vidi se, da dva uzorka sira (br. 2 i 11) imaju manje od 45% masti u suhoj tvari, te
se u smislu prijedloga jugoslavenskog standarda za sir smiju mprodavatl samo pod
oznakom »tri Getvriine masni sir«. Neki uzorci (br. 4, 5, 13) znatno su masniji, nego
$to to zahtijevaju propisi za punomastan sir.

Uz nesto vise paZnje kod naravnavanja masnoée mlijeka u kotlu (na 3.1—3.2%
masti) mljekare mogu proizvesti punomastan sir, koji ¢e edgovarati zahtjevima stan-
darda, a suvinu mast mogu unoveiti skuplje — u maslacu.

Jugoslavenski standard za maslac je stupic na snagu 1. sijeénja 1953., a pro-
pisuje, izmedu ostaloga, da maslac moZe biti izraden u 2 kvalitete i da:

4 maslae kvaliteta I mora imati pajmanje 84%; mlijedne masti 1 najvie 16%c
vode, a

maslac kvaliteta I mora smatl najmanje 82% masti i najviSe 16% vode.

Maslac, koji me udovoliava prednjim propisima, nije standardni maslac i ne
smije se stavljaﬁ u promet za Sircku petrofnju preke trgevadke mreZe.

U smislu prednjih propisa, ocjenjivani wuzorci, pretpostavivii da odgovaraju
. 5vim ostalim zahtjevima standarda, mogu se razvrstabi ovako:

kvaliteta T — Cetiri uzorka (br. 2, 3, 7 i 11),

Jkvaliteta IT — Cetiri uzorka (br.1, 4, 5 i 10),

nestandardni — &etiri uzorka (br. 6, 8, 9 i 12). -

Posebice skrefemo paZnju proizvodalima (SRZ »Bra¢a Radi¢, St. Mikanovci,
»Porer«, Pula, Poljoprivredna zadruga, St. Petrovo Selo i »Vinoplod«, Varazdin),
kojih maslac ne udovoljava navedenim zahtjevima standarda, da $to prije pobolj-
8aju proizvodnju time, 8to ¢e ukloniti neZeljene posljedice, kOJe bi mogle nastati u

stufaju, da sanitarna ill trﬁovmska inspekcija pronade nestandardni maslac u trgo-
vatkoj mreZi. MARKES

PREGLED VAZNIIIH PROPISA

1. L god. 1953, stupaju na snagu jugoslavenski standardi za mlijeke JUS-E C
3001, za maslac JUS E K 4001, Rjelenje izadlo u Sl listu FNRJ br. 48/52 na str. 834.
E vezi/ s gornjim widi Naredbu u jugoslavenskim standardima izasloj u Sl listu FNRJ

v, 17/51.

Direktori poduzeda ne ée vife donositi rjeSenja o pravu na stalni dodatak za
djecu i o pravu na dodatak na novorodeno dijete. Ova ce rjefenja donositi Zavodi za
socijalno os1guranje kotara il grada. -

Izagle je rieSenje o iskoridéivanju deviznih sredstava privrednih organizacija
u Sl listu PNRJ br. 50/42 na str. 843.

Rjefenje o opravdanju razlika pri unosu nrotuvruednostx izvezene robe 1 uvozu
unaprijed pladene robe. Vidi S1. list ¥NRJ br. 50/52 str. 843:

Izmijenjeni su tarifni stavovi za prijevoz stotne hrane. Vidi SL list FNRJ broj-
51/52 na str. 854.

Kako ¢e poduzete 1splacwat1 udatke za strufno usavriavanje osoba upuéenih u
inozemstvo na temelju pomoéi OUN. Vidi Sl list br. 51/52 na str. 855,
3
3
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