U fazi predgnjelenja buckalica ima manji broj obrtaja, za vreme stvarnog
gnjetenja buckalica se okrec¢e brze. Posle prve faze gnjefenja neophodno je
ispitati vlagu maslaca i ratunski odrediti koliéinu dodate vode. Gnjedi se do
suvih zidova buékalice. Ukupno vreme gnjetenja iznosi 20—35 minuta. Maslac
se mora posle gnjeenja za jedan sat pakovati.
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vijesti

7 NAGRADENIH PROIZVODA NA PROLIETNOM ZV

Prigodom ovogodinjeg proljetnog medunarodnog zagrebatkog velesajma
organizirale su Savezna privredna komora, Privredna komora SR Hrvatske i
Zagrebatki velesajam uz strudnu suradnju Prehrambeno-tehnoloskog instituta
u Zagrebu ocjenjivanje i nagradivanje prehrambenih proizvoda.

I Zagrebatka Mljekara je ove godine za to ocjenjivanje prijavila 11 svojih
proizvoda.

Uzorei su uzeti po predstavniku Prehrambeno-tehncloskog instituta di-
retno u samoj proizvodnji i iz skladi§ta pogona. Uvjet da pojedini proizvod
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moZe do¢i u obzir za ocjenjivanje bio je, da se nalazi u redovnoj proizvodnji
i da se proizvodi u koli¢inama ne manjim, od 1 tone. Ispitivanje kvalitete pro- .
izvoda vrieno je utvrdivanjem kemijskog sastava, mikrobiologke kvalitete,:
organoleptitkih svojstava, te po izgledu i funkcionalnosti ambalaZe.
Uzimajuéi u obzir sve te ocjene, struéni Ziri ocijenio je 7 naS$ih proizvoda
vrlo visoko i dodijelio je:
zlatnu medalju sladolednoj torti »Bajka«
zlatnu medalju sladolednom rolatu »Bridge«
srebrnu medalju krem sladoledu u Casici
srebrnu medalju 20%, kiselom vrhnju
srebrnu medalju 12% kiselom vrhnju
srebrnu medalju polutvrdom siru gouda
bronéanu medalju ¢ajnom maslacu :
Ovim uspjehom moZemo biti vrlo zadovoljni, jer je dodijeljeno za sve
prehrambene proizvode svega 35 medalja, a od toga samo 5 zlatnih. 3
Svetanoj podjeli medalja, koja je .odrZzana 16. IV u prostorijama uprave .
Zagrebatkog velesajma prisustvovao je pored mnogobrojnih - predstavnika
prehrambene industrije Jugoslavije i inZ. Antun Debrecin, pomo¢nik saveznog
sekretara za poljoprivredu i Sumarstvo, Ivan Bukovié, predsjednik Privredne
komore Hrvatske i dr Antun Bortilo, pomoénik direktora Zagrebalkog vele-

sajma.

U ime kolektiva Zagrebatke mljekare diplome i medalje preuzeo je glavni

direktor drug Rade Tomié.

Ovo priznanje bit ée podstrek za daljnje napore u poboljSanju kvali-
tete proizvoda i uvodenje racionalnijih tehnoloikih postupaka, a nafim potro-
fatima dokaz o visokom kvalitetu naSih proizvoda.

1z domaée i strane étampé

Poveéani izvoz sireva iz Holandije
(No. 16/67.) Od januara do novembra 1966.
izvezla je Holandija u susjedne drZave
122 827 t sireva. U usporedbi s god. 1965.
poveéan je izvoz za nekih 13%. Glavni
kupac holandijskih sireva ostala je i na-
dalje Zap. R. Nj. s 53 542 t (pro$le godine
49 278 t). U druge drZiave EZT izvezeno je
81 625 t, dok god. 1965. 75 973 t. Osim toga
holandijski sirevi plasiraju se u Velikoj
Britaniji, pa SAD i Japanu. PreteZno se
izvezao cheddar sir, dok se izvoz goude
i edamca povetao samo za 2%.

(Schweizerische Milchzeitung, 1967.)

Novi tehnoloski odjel u istraZivackom
mljekarskom zavodu u Kielu (No 12/67)
— Izgraden je u prostorijama pokusne
mjekare zavoda, a za to je utro§eno 2 mi-
lijuna nj. m. U spomenutom odjelu su
razni uredaji veteg opsega s pomoéu ko-

jih se ispituju razni postupci kod prerade

milijeka. Odjel raspolaZe sa 6 naulnih

radnika, 5 tehnifara i 12 laborantica.
Jedan od najznacéajnijih radova Insti-

tuta za tehnologiju, koji. su ve¢ davno

zapoceti, jest automatizacija kod proiz-
vodnje sireva. Daljnji je zadatak noveg
instituta ispitati moguénost takvog su-
Senja mlijeka, da se u njemu bjelante-
vina §to manje promjeni i da bude topiva
i da se mljeCni praSak dobro rekonsti-
tuira.

Najinteresantniji je pokusni uredaj
Instituta »sterilna prostorija« za antisep-
tiénu proizvodnju i preradu mljeénih pro-
zvoda kao §to je jogurt i svjezi sir, koji
su osjetljivi na mikroorganizme. U njoj
smije biti od 0—3 mikroorganizma u 100
1 zraka. Spomenutim uredajem se ispituju
prednosti proizvodnje navedenih proiz-
voda koji su osjetljivi na mikroorganizme,
bolja odrZivost, jednoliéna kvaliteta, bo-
lii okus i time postizavanje ev. vete ci-
jene.

Smanjenje proizvodnje sireva u Dan-
skoj (No. 13/67.) — U Danskoj ée se po-
ku8ati smanjiti proizvodnja sireva. Mlje-
kare su se dogovorile da ¢e smanjiti pro-
izvodnju sireva od 1. marta do kraja jula
0. g. za 6000 tona, odnosno za 15%e.

. (Die Molkerei — Zeitung 1967.)
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