PoZeljno je, da pojedini &lanak (rukopis) ne bude duzi od 6 stranica. Ukoliko
je duZi, Urednistvo si pridrZava pravo da ga Stampa u nastavku.

Tabele, grafikone, crteZe i slike treba ograni¢iti, tj. da ih je toliko, koliko
je nuZno za razumijevanje teksta, Za kliSiranje dolaze u obzir samo dobre i
odtre snimke. Ukoliko se predvida u jednom ¢lanku viSe slika, Uredni$tvo si
pridrzava pravo upotrebiti one, koje najbolje odgovaraju tekstu, a ukoliko je
potrebno o tome ée se sporazumjeti s autorom. Grafikoni i crtei treba da su
crtani tudem na crtatem ili paus papiru.

Kod $tampanja imaju prvenstvo &lanci, koji su narudeni, pa oni koji su
aktuelni, odnosno prigodni.

Rukopisi se ne vracaju, a slike samo na izri¢iti zahtjev autora.

' Urednitvo

TrziSte i cijene ’
POVECANIE IZVOZA SIRA 1Z $VICARSKE

(Iz poslovnog izvje§taja Svicarskog sirarskog udruzenja)

Svicarsko sirarsko udruzenje objavilo je izvie§taj o radu u 49. poslovnoj
godini, koja je zavrSena s 31. VII 1963.

U izvje$taju su izneseni problemi trznog reda za sir, prilike u proizvodnji
mlijeka i sireva u pogledu koli¢ine i kvalitete i pregled o stanju trZiSta u
zemlji i o izvozu.

Clanovi Sirarskog udruZenja prodali su u izvjestajnoj godini 4.743 deset-
tonskih vagona sira. Od toga je- izvezenc 2.590 vagona, a u zemlji prodano po
normalnim cijenama 1.194, dok 959 vagona po sniZenim cijenama. Konkurencije
je bilo na unutrainjem trZi$tu, te je ona nanijela nedto Stete, ali je bila vrlo
velika u inozemstvu. Uvoz sireva u Svicarsku se ponovo povetao i iznosio je
polovicu od vrsti sireva, koje prodaje Sirarsko udruZenje (ementalac, grijer
i zbrinz). Potrodnja sira u Svicarskoj po stanovniku god. 1962. iznosila je 8,47
kg ili za 230 g je bila manja nego god. 1961. Od toga je otpalo na uvezene
sireve 2 kg. Od 6,47 kg utroSenih domacih sireva otpalo je nekih 20% na
ementalac. . )

Ukupan izvoz sireva bio je 2.590 vagond, §to predstavlja rekord. Jedino je
u god. 1926/27. bio veéi. Prema god. 1961/62. poviSenje izvoza iznosilo je 2%.
Zahvaljujuéi povoljnim proizvodnim i trZiSnim prilikama Sirarsko udruZenje
je- uspjelo oplenito nes§to povisiti -cijene za stanovite sireve na viSe trzista.

81,3% sireva izvezeno je u zemlje EZT, koje su bile najbolji kupci 3vicar-
skih sireva. Najzna&ajnije tr¥ite za Svicarsku bila je Italija, u koju je od ukup-
ne koli¢ine izvezeno nekih 40%, tj. 1.052 vagona — 25 vagona ili 2,4% vige
nego god. 1961/62, Na drugom mjestu je Francuska, koja je zadnje poslovne
godine uvezla 534 vagona (samo najbolje kvalitete), $to je 20 vagona ili 4%
viSe nego god. 1961/62. Kontingent izvoza za Francusku se nedavno povisio na
600 vagona, pa su stvoreni preduvjeti za daljnje prosirenje trzi§ta u Francu-
skoj u narednoj poslovnoj godini. Ne$to se smanjio izvoz tvrdih 8vicarskih
sireva za Njemalku — od 314 na 299 vagona. Bez sumnje je razlog u tome,
§to njematki uvoznici radi veée carinske prednosti, preuzimaju iskljugivo 8
mjeseci star ementalac, a na takovom je zadnje poslovne godine bila uvijek
oskudica. U Belgiju — Luxembourg izvezeno je 216 vagona, tj. otprilike toliko
koliko i god. 1961/62. U SAD zbog velike konkurencije Danske, Finske i Austri-
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je smanjio se uvoz od 333 na 322 vagona. U Vel Britaniju je izvezeno 29, a u
Svedsku 37 vagona kao i god. 1961/62. Poduzete su razne mjere, da se ubuduce
bolje obrade spomenuta trziSta. Na ostala trzi§ta izvezen je 101 vagon prema
66 vagona u god. 1961/62. Spanija je znatno povisila uvoz $vicarskih sireva, a i

Kanada je pokazala za to interes.

(Schweizerische Milchzeitung 8/64)

Iz domadée i sirane Stampe

Ispitivanja o postojancsti miljecénih
konzerva kod skladistenja (No 3-1964) —
Pozhato je da se u zadnje vrijeme uve-
like povecala proizvodnja konzerva mili-
jeka u prahu. Osobiti zahtjevi postavlja-
ju se na skladiStenje tih proizvoda, jer
o tome zavisi njihova postojanost. O
tome su provedenj pokusi.

Budu¢i da su wvlaga 1 temperatura oni
faktori tkoji uslovljawvaju postojanast
konzerva mlijeka u prahu kod skladi$te-
nja, to su najprije o tomme izvrSeng ispi-
tivanja.

Ispitivali su se ovi proizvodi: mlijeko
u prahu (od punomasnog & obranog mili-
jekia) i vrhnja u prahu nezaeterencg te
zasecterenog. Proizvodi koji su se ispiti-
vali, bili su proizvedeni u skladu s va-
zeCim ‘tehnoloSkim wuputstvima i odgo-

varali su po sastavu zahtjevima ‘srtan—
darda.

Jedan od glavnih ' uzroka kvalrcnja’

proizvoda mlijekia u prahu kod skladi-
Stenja je vlaga. Xonzerve milijeka u
prahu su vrlo higroskopske. Najvise
upijaju vliagu kod 96% relativne vlage
u zraku, Kod 18—20°C povisuje se sadr-
Zina wvode miijeka u prahu od obranog
mlijeka od 2 ma 24,7%, od punomasnog
mlijeka od 3,03 do 19;3%, ked vrhnja u

prahu nezagecerenog od 2,26 do 5,3%, a
zadeteremog od 1,08 do 19,8%,

Povidenje sadriine vode u \spomjenutlm
trajnim proizvedima zavisi i o koli¢ini
bjelanc¢evina. Kod iste relativne vlage
v zmaku povisuje se wadrZzing vode u
trajnim proizvodima, akic u njima ima
viSe bjelandevine. SadrZina masti i Sece-
ra ne utjete na sadrzinu vode.

Utjecaj sadrzine vode na postojanost
privizvoda mlijekg u prahu odreduje se
ustanovlijenjem ‘kvalitete za vrijeme
skladigtenja. Pakovanje utjete na sadr-
zinu vode u milijeku m prahu, Upotre-
bljavaju se tri vrgti ambalaZe za nave-
dene proizvode:

a) hermeti®ki zatvorene metalne ku-
tije;

b) drvena zatvorena burad od 25 kg

-7,11%b,

u kojima se miijeko u prahu nalazi u
vretama od pergament papira i bitumi-
niziranog papira koji. ne propudta vilagu,

¢) drvena burad u kojima Jje milijeko
u prahu u pergameninim vretama (ne-

- hermeti¢ki zatvorene).

Konzerve mlijeka u prahu Cuvale su
se u skladi$tu gdje temperatura nije
bila regulirana, Temperatura zraka sni-
zila se u zimskim mjesecima do —5°C,
dok se ljeti povisila do +20°C. Rela=
tivna viaga bila je u noc¢i niZa za 80%.
Ustanovljeno je, da se sadrzina wode
miijeka u prahu uskladi§tenom godinu
dana u ambalazi navedenoj pod b) po-
visila od 2,86 na 6,72%, a kod mlijeka
u prahu od obrenog milijeka od 2,36 na
Sadriina vode u hermetitki za-
tvocfemm meftalmm kutijama ostala je
nepromijenjena,

Miijeko u prehu &uvano u neherme-
t'tkom pakovanju gubilo Jje topliivost.
U miljetniom prahu od obranog miijeka
povisio. se netopljivi ostatak od 0,4 com
na 10 ccm. Snizila se kolitina amimodu-
$iénatih tvari; znatno se povisila spo-
sobnost redukcije, §to ukazuje na kemij-
ske promjene koje uzriote kvarenje pro-
izvodal.

Analizom toga ostatka ustanovljeno Je,
da se koli€¢ina topljivih bjslanteving m.h-
jeka u prahu snizila za mnekih 70%,
miljetnog Setera za nekih 10%. Broj bo-
dova na okus mlijeka u prahu, koji se
tuvao 16 mjeseci, snizio se za 9,3 boda,
a od obranog milijeka smanjioc se od 5
na 2,8 bodova. Kvaliteta miijeka u pra-
hu od obranog mlijeka u hermeti®ki za-
tvorenim metalnim kutijama potela se
smianjivati tek nakon dvije godine skla-
distenja. Kvaliteta proizvoda, koji su se
dvije godine tuvali u bituminiziranom
papiru, malo se mazlikuje od kwvalitete
proizvoda pekovanih u hermeticki zatvo~
renim metalnim kutijama.

Prema tome je svnsishodng wupctreba
uloSka u obliku vreéa od bituminiziranog

. papira kod pakdvanja proizvoda susenog

mlijeka u veéoj drvenoj tari, jer se time
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