a uz to ima i mnogo predmeta koji se ne mogu izradivati uz upotrebu sinte-
tickih ljepila, to ova imaju vrlo Siroku primjenu u praksi.

Poduzete Zagrebatka mljekara proizvodi znatne kolitine kazeina, koji
se teSko plasira na trZi$tu, pa je radi toga opravdana s tehnitkog i ekonomskog
‘stanovi$ta upotreba kazeina kao osnovne sirovine za proizvodnju ljepila.

Ovo kazeinsko ljepilo sa suhim kontaktom sadrZava uz kazein dodatke
za prevodenje kazeina u stanje djelomiéne topljivosti i moguénosti da na-
bubri, kao i potrebna punila. Svi ovi dodaci dobro izmije$ani u posebnim
mijeSalicama predstavljaju gotovo ljepilo, koje treba samo razrijediti vodom.

Kvaliteta ljepila u najvefoj mjeri zavisi o kvaliteti kazeina, koji mora
imati odgovarajuéi procenat masti, pepela i veli¢inu zrna. Kod- svake novo-
proizvedene partije ispituje se tzv. &vrstoéa na vliak u suhom i vlaZnom stanju,
§to pokazuje otpornost ljepila, koja mora odgovarati odredenim propisima.
Kod radova gdje se traZi stanovita otpornost prema vodi, dolaze u obzir samo
ovakva ljepila sa suhim kontaktom.

Ljepilo treba razmijefati s vodom u omjeru 1:2 do 1:4 (prema po-
trebnoj gustoli) tako da se sve grudice potpuno rastope.

Vrijeme upotrebljivosti ljepila iznosi 3-4 sata, a to zna¢i da se smije
prirediti samo toliko 1jepila, koliko se moZe u tom vremenu i potrogiti. Nakon
tog vremena ljepilo postane Zelatinozno i nije sposobno za lijepljenje.

Koli¢ina ljepila u prahu iznosi 130-200 g na Im? ako se povriine koje
se lijepe s jedne strane premazuju, ili 200-270 g ako se premazuju s obje
strane. . .

Ljepilo se pakuje u kolidinama od 1,5 i 20 kg u natronskim vreéama koje
su obloZene polietilenom.

Ing. D. Filjak

Iz mijehkarstva stranih semaija

MLIJECNO-KISELI NAPITAK »SNJEZOK«

Autori ovog lanka opisuju tehnologiju novog mlijeéno-kiselog proiz-
voda, kojem su dali naziv »SnjeZok«.

"Tehnologija ovog napitka nije sloZena. U mlijeko, koje ne smije imati
manje od 3,7% masti, dodaje se 7% Seera. Zatim se pasterizira na 85 do 92°
u plofastom pasterizatoru. Iz njega mlijeko ide u homogenizator, gdje se 10
minuta homogenizira pod tlakom od 175 atmosfera. Mlijeko se zatim ohladi
(ljeti na 42—45°, a zimi na 50) i ide u tenkove, gdje se zakiseli 5%o-tnim kva-
som termofilnih kultura mlijetno-kiselih bakterija, koje se sastoje od 4%
mlije¢nih streptokoka 1 1% bugarskih $tapi¢a. Zakiseljavanje traje obi¢no
oko 2,5 do 3 sata. ZavrSetak kiseljenja odreduje se po konzistenciji i kiselosti,
koja ne smije prijeéi 80° Th (32° SH). Gotova grufevina se mije$a i hladi
na 8 do 10° a zatim se dodaje voéni sirup. Nakon toga se napitak mijeda
i razlijeva u boce s pomoéu poluautomata.
 Prema tome, koji je voéni sirup dodan »Snjezoku, ima taj napitak razli-
itu aromu i razliditu nijansu boje.
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Ljuberecka centralna gradska mljekara proizvodi »SnjeZok« u 7 raznih
oblika: slatki (bez vofnog sirupa), od jagode, maline, viinje, crnog ribizla,
limuna i narande. Svaki oblik ulije se u posebne boce, a prilikom konzumira-
nja, preporuéuje ulijevati u ¢ade, koje imaju 2 do 3 razna oblika, na pr. prvo
se ulije sloj tamnog napitka (od crnog ribizla, vi$nje ili maline), zatim sloj
svijetlog (slatki bez voénog sirupa ili limunov) i na kraju Zuckasti (od vrinih
jagoda ili narande). ViSe napitaka moZe se uliti u &alu, jer je konzistencija
»3Snjezoka« dosta zbijena, pa se slojevi medusobno ne mijesaju.

»Snje¥ok« je vrlo hranjivi dijetetski proizvod originalnog okusa. Dije-
tetski kvaliteti ovog mlijeéno-kiselog napitka pojadavaju se, jer su mu dodane
kulture mlije¢no-kiselih bakterija, koje imaju odli¢na antibioti¢ka svojstva.

Novi dijetetski napitak »SnjeZok« potrofali su odli¢no ocijenili i trole
ga na veliko.

Preveo: ing. M. Stanifi¢

(Molctnaja promy$lennostj br. 2/60,
—ing. Z. Romanova i L. Miljutina)

Dr Nikola Zdanovski, Sarajevo

Zavod za mijekarstvo PF

IZRADA BRINZE U POLISKIM TATRAMA

U Poljskoj se uzgaja preko 3,660.000 ovaca (god. 1960.), od kojih se
znatan dio nalazi u juZnim prikarpatskim krajevima, gdje u toku ljetnih
mjeseci iskori¥¢uje sezonske pa¥njake Tatra, Beskida i drugih planinskih
podruéja. Organizacija ispa$e provodi se na zajednitki nadin (wspdlni wypas),

Sl. 1 — Stado poljskik pramenki (cakla) u planini Jaworki
 (Orig.)

‘jefian od najstarijih oblika planinskog gospodarstva (stolarstva). U proljeée
gorali (gortaci) izgone ovce u zajednitkim stadima ili ih daju na ispasu
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