Premije i regres treba postepeno smanjivati u skladu s formiranjem nor-
malnih trinih cijena. Promjene u sistemu cijena premija i regresa izvrSavale
bi se u skladu s ostalim promjenama u cijenama.

Stabilnost uvjeta privredivanja predstavlja izuzetno vaZan faktor za razvoj
poljoprivredne proizvodnje. Zato je neophodno potrebno da se dugoroénijim
ekonomskim i regulativnim mjerama, medusobnim Pposlovnim povezivanjem
ploljoprivrednih industrijskih i trgovac¢kih radnih organizacija, kao i odgova~
raju¢im odnosima u cijenama osigurava stabilnost uVJeta p‘rlvredlvan]a u po-
ljoprivredi.

Radi uspjesnijeg I'aZVOJa kooperacije u stolarstvu bit- ée potrebno da se
poljoprivrednim organizacijama omoguéi da vrde i srednjorotno kreditiranje
kooperativne proizvodnje, uvjetujuéi ga dugoro®nim ugovaranjem.

Dru$tveno organiziranu proizvodnju u kKooperaciji treba u pogledu kreudm:a,
premija i ostalih ekonomskih uvjeta izjedna¢iti s proizvodnjom na druStvenim
gospodarstvima. . :

Potrebno je stvoriti uvjete za tehnitko moderniziranje i poveéanje kapa-
citeta za promet poljoprivrednih proizvoda i prilagoditi suvremenijim potre-
bama proizvodnje i potrosnje.

Sredstva namijenjena naudnim istraZivanjima i primjeni bioloskih, tehni-
¢kih i ekonomskih dostignuéa treba orijentirati na one organizacije koje po
kadrovskoj i tehni¢koj opremljenosti mogu brze davati odgovarajuée rezultate.
Boljom koordinacijom naulno-istrazivatkog rada treba osigurati n_]egovu veéu
efikasnost i tjesniju povezanost s potrebama proizvodnje.

Potrebno je da i radne organizacije ulaZu mnogo viSe napora i sredstava u
osposobljavanje 1 osiguranje potrebnih kadrova koje traZi moderna poljo-
privreda.

Veé uloZena sredstva u poljoprivredu treba brZe efektuirati i potpunije
koristiti, kako bi se s postojetim sredstvima poveéao obim i rentabilitet poljo-
privredne proizvodnje.

Sve te to omoguéiti radnim kolektivima da razviju sves‘tram]u i stvarala-
¢ku aktivnost u pravcu povefanja proizvodnje i produktivnosti rada, kao i

uspjeSnijeg privredivanja, a time i da ostvaruju veé¢i dohodak, viSe sredstava
za litnu potrognju i dru$tveni standard. :

iz domadce i strane Stampe

Mijekarstve u Svicarskej god. 1983. lazi u promet, povecéala za 0,6%. Podaci

(N9 20/64.) — Na osnovu podataka Cen-
Aralnog saveza Svicarskih proizvodada
miijeka, Svicarskog sirarskog udruZenja,
Butyra i drugih mijekarskih organizaci-
ja, Svicarski seljadki selkretarijat sastavio
je provizorno za god. 1963. podatke o raz-
vitku proizvodnje i o koridtenju miijeka.

Proizvodnja mlijeka sewaprilu 1963.

najvise povisila, tj. za 8,5%. Zatim se
ipak vrlo brzo smanjila, tako da je u de-
cembru bila za 9,20/s mania mego god.
1962, God. 1963. ise proizvodnja, koja do-
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variraju prema podouljima.

Muznja se u . Svicarskoj i nadalje me-
hanizira. Prema podacima uvoznika i do-
macih tvornitara krajem god. 1963. 27.000
seljadkih gospodarstava imalo je uredaja
za strojnu mu@nju, itj. 209 posjednika go-
veda. Cijeni se da je god. 1962. bilo 23.000
uredaja za gtrojnu munju, tj, kod 179
posjednika goveda. Prosjetni postotak
masti milijelka, koje je bilo u prometu, iz-
nosio je 3,879

Brojno stanje krava se smanjilo za



32.000 grla na 918.000, tj. za nekih 3,4%.

- Miijeko za prehranu stoke smanjilo se za
neko 1,9, a fonzumno milijeko za poljo-
pmvradmo stanovnidtvo ‘za mneko- 8,3%.
Ukupna proizvodnja mlijeka se od 314
mil. smamjila na 31,18 mil. g ili za 0,7%.
Ipak se prosjetna godidnja muznost kra-
va povecala od 2.280 na 3.370 kg.

Mh]ak(), koje je dodlo u fpromet idkori-

$teno. je ovako:

1963. POy
(u prema.
000 @) g. 1962,
~konzumno mlijeko .
- (bez jogurta) 6808 — 0,8
©u jogurt preradenc i
mlijeka . . 282 + 5,2
u konz. vrhnje prer. :
mlijeka 1703 + 74
Ukupno: 8793 + 0,8
* preradeno u:
" maslac ) 5580 —21
© gir 8003 + 2,8
kondenz. i ster. mil. 88 - + 17,3
milje¢. prasak . 479 —1,0
u ostale trajoe rmlJ .
projzvode 259 + 1,8
Sveuloupno: 23202 ©  + 06

Iz naprijed cnavedenong pregleda vudl]lvo
je da je porasla potro&nja mijednih speci~
jaliteta. Vrijedno je spomena da je potro-

Aﬁénj‘a -vrhnja za kavu porasla za 19,6 -

- Ukupma poftroinja konzummnog virhnja iz-
nosi 7,6%. Smanjenje potrodnje konzum-
nog. milijeka hadoknadiloc-se poveéanjem
potrosmje jogurta. Pofrog$nja konzummog
mlijeka smanjila se godiSnje od 163 na
161 1.

Ukupna promvodma maslaca povecéala

se za 0,3%, a potrodnja po stancvniku za
0,60/, fT.J"- od 6,56 kg na 6,60 kg.
Izvoz -sira ‘iznosio je 3291 vagon (od

10 t). Povecanje prema god. 1962. jznosi .

4,3%. S druge gtrane uvoz sireva je zna-
tno porasao. Potrodnja. sira po stanovniku
je'porasla za 3,1%, itj. iznogila je godidnje
8,33 kg prema god. 1962; kada je iznosila
8,08 kg. Potroinja domaéih sireva iznosila
je 6,51 kg po stanovmniku, tj. ostala je me-
pmomljelnjena dok je [p.oforoén]a uvoznih
sireva porasla od 1 57 na 1,82 kg.

Preratunamo 1i razne mljetne proizvo-

de u milijeko, to “je potroSak mlijeka za

prehranu po stanovniku ifznosio 418 kg, a
god. 1962, 419 kg, Od toga otpada 89, 8"/0
na poftrodnju domaéih proizvoda, a 10,2%

na ‘uvezene.proizvode. Svmarska je meo~-

visna o uvozu, jer njena proizvodnja pre-

masuje potrebe. Medutim je za nju bolje
izvoziti sir po povoljnim cijenama, a
uvoziti za to.jeftin maslac,

(Schw. Milchzeitung)

Plrcmzvordma sirg lznotsﬂa je:

1963. promj.
. (u q) prema
g. 1962
ementalac 403 495 + 14
greyerzer i sl 108 110 +. 2,6
.-sbrinz 26 080 + 2,0
tilzitelki 52 049 = 0,8
‘appenzeller sir 14 336 -+ 17,38
meki sirevi 41 412 + 13,6
polumasni i sirewi ‘
- za rezanje 16 307 + 9,6
prosm i cetvr’nmasm :
sirevi 8062 — 20,5
- Ukupmno: 669 851 + 23

Ocjenjivanje sladoleda u god. 1964.
(No 23/64) — Ovogodisnje ocjenjivanje
sladoleda kod Njemalkog poljoprivred- -
nog drustva (DLG) obavilo se 21. V o. g.

.organolepti¢kim ocjénjivanjem u kernij-

skom institutu Saveznog istraZivalkog
zavoda za mljekarstvo u Kielu. Na ovo
ocjenjivanje ~do3li su struénjaci za .sla-
doled.

Ocijenjeno je 40 uzoraka sladoleda od
15 veleproizvodaca tj. industrije slado-
leda i mIJekara Ocjenjivalo se po ovoj

“shemi:
‘suha tvar bez masti 2 boda
bujanje 2 .,
stepen otapanja a0,
viskozitet - ' 2,
broj klica 2,
coli nalaz 2.,
okus 5 bodova
izgled 1 bod
struktura 3 boda
" Ukupno: 20 bodova
Rezultati organoleptitkog oc;ennva-
nja bili su ovi: . ~
. . Velika l Yoo
.. .. Broj SrebrnagBrontana
~Godina ... Srebrna . :
~uzoraka me’ialjamedaljamedaha
1957. 20 14 7 2
1958. 36 15 5 6 .
1959. . - 35 6 7 3
1960. 37 14 6 2
1961, 36 14 7 1
1962. 39 18 12 2
1963. . 44 17 15 6
2

1964, 400 21 15
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U nijednom uzorku nije bilo pogrefa-
ka u. izgledu i strukturi. 68t/ uzoraka
dobilao’ Je za okus ocjenu vrlo dobar, 27¢/y
dobar . i 5%y dovoljan.

I laboratorijska ispitivanja dala su
odli¢ne rezultate. U pogledu bujanja sa-
mo 1 uzorak nije dobio ocjenu vrlo do-
bar. Dva uzorka nisu potpuno zadovo-
ljila u pogledu viskoziteta. Kod promje-
ne temperature od —209C na +259C tre-
balo je preko 5 minuta do pofetka to-
plienja uzoraka sladoleda. Vrlo “povolj-
ni su bili i bakteriologki nalazi. Svi u-
zorei u 0,1 ml bili su negativni na coli
nalaz, Samo 1/ uzorak imao je 2800 kli-
ca/ml (najvife je dozvoljeno 2500/ml).

Vrlo dobra kvaliteta 1ndustr1]sk1 pro-
1zvedenob sladoleda pridonijet ¢ée pove-
¢canju potrosnje sladoleda u Njemaékoj,
‘koja sada iznosi samo 2,2 1 po stanov-
niku.

PotroSnja mlijeka un zeml,]ama EZT
(No 20/64) — Najveta godiinja potrog-
nja mlijeka po stanovniku bila je god
1962. Luxenbourgu sa 205 kg, 3to je
posljedica vele potro¥nje vrhnja. Slijedi
Holandija sa 140,6, Belgija sa 110,8,
Francuska sa 106, Savezna Republika
Njemacka sa 100,3, a Italija sa 60,9. U
Sv1carsko;|, Austriji, Vel. Britaniji, II‘SkO]
i Skandinavskim zemljama potrosnja je
bila za 1,5—3 puta veéa. Od Zemalja Za-

padne Evrope najviSe mlijeka tro%i se u -

Finskoj 290 kg po stanovniku.

20 milijuna danskih kruna za danske
mljekare (No 20/64) — Vliada u Danskoj
dala je iz svojih sredstava u fond za
racionalizaciju mljekarstva 20 milijuna
danski kruna. Od toga 18 milijuna upo-
trijebit e se za zadruine mljekare, a
- 2 milijuna za privatne. Jedan dio tih
sredstava utro$it ¢e se za izgradnju cen-
tralne mljekare za proizvodnju sira -za
rezanje i mljeénog pragka.

Finska izgraduje najveéu - tvornicu
maslaca (No 20/64) — U Finskoj Ce se
izgraditi najve¢a maslarna u Evropi. To
je projekt od 40 zadruinih mljekara sa
40000 proizvodata mlijeka. Maslarna ¢e
imati godiSnji kapacitet od 7 milijuna
kg maslaca. Svrha je tog projekta da se

racionalizira proizvodnja maslaca i iz-

jednati njegova kvaliteta.

Mlijeko u ambalaZi od 1 1 u Svedskoj
se sve viSe tra%i (No 20/64) — U Mal-
moéu se sve viSe upotrebljava pakovanje
konzumnog mlijeka u kutijama od pla-
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‘stidne mase —

‘njem od 1

Pure~-Pack s otvorom,
sadrzine 2 1. X Mjolk-centrala u Stock-
holmu upotrebljava takoder za svoje
potrofade slitno ‘pakovanje. Pakovanje

se sastoii. od ¢vrstog nepropusnog kar-

tona i jedne unutradnje kese od plastié-
ne folije s ugradenim otvorom. Samo

_ jedna Cetvrtina svih &vedskih domaéin-

stava kupu]e mlijeko u pakovanJu ma-
litre. - \

185000 proizvedada mlijeka u Svedskoj.
(No 20/64) — U Svedskoj se oko 185000
gospodarstava bavi proizvodnjom mli-
jeka. Samo njik 600 imaju po 40 krava
i viSe, dok Cgetvriina proizvodala ima.
po 1 ili 2 krave. -

_ Centralni podrum za zremje sireva u
Sviearskoj (No 25) — Predstavnici orga-
nizacija majstora sirara, proizvodata
mlijeka 1 trgovaca sirom pod predsje-
danjem. Max Miiller, predsjednika Sa-
veza kupaca mlijeka Thurgau sporazu-

‘mjeli su se da se u Weinfelden-u izgradi :

zajedni¢ki podrum - za zrenje. Tako -¢e
sirane mocéi povecati proizvodnju emen-
talca, a da ne povisuju radnu snagu i
prosire svoje zgrade.

Tro$kovi za izgradnju podruma izno-
sit ¢e 2 milijuna 8v. fr: Podrum ¢e moéi

'preuzeh na dan 50 hlJebova ementalea,

koji ¢ée tamo zreti i koji ce se njegovati

" do predaje irgovatkoj mreZi.

- Bakterije zrenja mogu li poveéati sa-
drzinu vitamina u sira (No 27/64) — Poz-

nato je da milijeko ima S$iri spektar vi-

tamina: A, D, E i K koji su topljivi u
masti i vitamine Bi, B, Bs, nikotinsku
kiselinu (vitamin PP) pantotensku kise-
linu i vitamine C, H, H’ i mnoge druge

tvari koje imaju funkeciju vitamina,

Sadrzina . vitamina u mljetnim proiz-
vodima varira, pa tako i u sirevima.
Opéenito sirevi ‘sadrZavaju znatno viSe
vitamina topljivih u masti nego mlijeko.
Samo djelomi¢no i ponajviSe je manje
to wuoéljivo kod vitamina topljivih u
vodi. ‘ i

Nikotinsku kiselinu, koju miijeko sa-
drzava - u ‘relativno malim koli¢inama

‘(cca 0,1—0,4 mg 100 g mlijeka) nalazimo

u nekim vrstama sira u znatnim koli-
¢inama (do 1,6 mg/l00 g sira). Prema
istraZivanjima francuskog nautenjaka
opéenito u tvrdim sirevima mnalazimo



male koli¢ine nikotinske kiseline (PP
vitamina) i to cca 0,03 do 0,18 mg/100 g.
Naprotiv meki sirevi sadrzavaju mnogo
nikotinske kiseline. Kod sireva s plije-
snima npr. camemberta spomenun vita-

min i vitamin B- kompleksa u po;edmom .

siru razli®ito su lokalizirani. Tako npr.

camembert sadrZava u kori cca 2,3 mg -

nikotinske kiseline na 100 g ‘sira. U unu-
tI‘aSDJOStI istog sira nalazimo je samo
0,35 mg u istoj koli¢ini- sira.

Pantotenska. kiselina varira u raznim

'vrstam’a sireva ivu istoj'yrsti sira izme-
du 0,01 i'1,2 mg na 100 g. - :
Prema istraZivanjima. cca 400/, sadrzi-
ne pantotenske
prelazi u sir. Bakterije zrenja naknadno

sintetiziraju pantotensku kiselinu. U bli- .

zini kore ima je vife nego u unutradnjo-
sti, a to potjete ponajvise od mikroba.

Analogna ispitivanja su vrSena 1 u
pogledu vitamina H biotina. -U unutra$-
njosti sira ustanovljeno je da ga u 100 g
ima 0,002—7,6 mikrograma vitamina H,
dok mnogo viSe u vanjskom dijelu kore
2,4—63,3 u 100 g sira.

Prema kori biotina ima vife za 20
Njega sintetizira povrSinska flora sire-
va i to plijesni tipa penicillium candi-
dum, penicillium glaucum, oospora lac-
tis kao i razne plijesni. .

Samo malo se ispitivao Bs vitamin u
raznim sirevima. Ipak u unutradnjosti
raznih vrsti sireva ima Be 40198 mi-
krograma. U kori ovih sireva ima 67—
536 ‘mikrograma u 100 g. _

50—70%y wvitamina topljivih u - vodi,
koji-potjetu iz mlijeka, prelaze kod pre-
rade sira u sirutku. IstraZivanja su po-
kazala da wuzrotnici zrenja sira, koji
utjetu konatno na proizvod i posebice
na njegovu kvalitetu, nadoknaduju gu-
bitak vitamina koji nastaje kod sire-
nja. - ; i

Milijeko i sirevi kao stabilizatori orga-'
na (No 30/64) — Stru¢njaci »American
Milk Review« precizirali su rezultat is-
traZivanja mlijeka i mlje¢nih proizvoda

kiseline kod prerade -

ovako:

tako da svi mljefni proizvodi, a naposé
mlijeko- kao napitak, imaju se smatrati
stabilizatorima -organa. Mlijeko stabili-
zira i djeluje protiv otrova kojih ima u

" jelu, a uzrole spazmatiéne pojave. Uz

mlijeko treba piti. jednake kolidine voé-
nog soka. Prof. Treff-Wyn je. dokazao

"da suvremenoj prehrambenoj industriji

nije u potpunosti uspjelo ukloniti Stetne
faktore mnogih. ZiveZnih namirnica “koji
nastaju probavom.

- Na prijedlog Treff-Wyn-a pfoizvéde-
na* je Zuta .mljetna krema. Zgusnuto
mlijeko saduva svoju ‘boju dodatkom
vitamina B-kompleksa: Kada ‘se pije.

-takovo vitaminizirano ‘mlijeko organi-
‘zam se neSto osvjezi.

U SAD su u pro-
metu sirevi s vitaminom B. Treff-Wyn

- na kraju kaZe da nauka o ZiveZnim na-"

mirnicama ima jo§ mnogo3$ta da upozna
kako djeluje mlijeko i sirevi protiv $teta
u prehrani.

(Die Molkerei-Zeitung) -

Najéeséi wuzroci korozije alufolija "(E.
Flickiger — No 37 Schw. Milchz.) —
Relativno rijetko se defava da se top-
ljeni sirevi nadimlju zbog korozije alu--
folija. Uzroci korozije mogu biti ovi:

- — pore u laksloju alufoh]a ili drug1
nedostaci laksloja

— kontakt uglova izrezane alufoh;e ]
topljenim sirom

- — manjkavo lakiranje folija

— topljeni sirevi s pogreskama (npr.
koji pustaju vodu)

Nepropusnost

alufolija  dokazuje se

Alufolije se razrezu u kom. 9X12 cm 1
postavljaju na staklenu plodu iste veli-
¢ine. Na to se stavi stakleni prsten 2 cm
visine i 5 ecm promjera, a sa strane se
ulvrsti- otopljenim parafinom. U stakle-
ni prsten ulije se smjesa solne kiseline
i otopine bakrenog sulfata, tako .da se
folije otope tom tekuéinom. Smjesa se
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.

sastoji od.5 ccrm- solne kiseline 1 95 cem
19/4-tne otopine bakrena sulfata. Nakon
5 minuta tekuéina se odlije. Kod folija,
koje su propisno lakirane, ne nastaju
mrlje, dok kod nepropusno lakiranih
folija nastaju smede mrlje od bakra ve-
litine igre pribadace. Osim toga nelaki-
rane folije provode elektri¢nu struju,
dok lakirane obratno. U ultra-violetnom
svjetlu na omotu folija opaZa se svjetla
zona ako je foh]a lakirana, .a ako- nije,
tamna zona.

Uzroci nadimanja mogu se ustanoviti
po tome da 1li se topljeni sir nadme samo
izvana ili u unutrasnjosti. Ako je nadut
izvana i iznutra, onda je uzrok bakteri-
oloske prirode. Kod vrenja nastalog bak-
terijama nastaje CO:, a kod korozije vo-'
dik. Buduti da sirno tijesto ne moZe ve-
zati vodik, ali.zato prili¢éno mnogo COs,
to kod nadimanja uzrokevanog kemij-
skim uCinkom redovito se pojavljuje
manja kolitina plinova- nego - ‘kod  nadi-
manja bakterijama.

Zagreb I, Ilica 31/2 IIL

pisani tintom.

stranica. Ukoliko je duZi,
Stampa u nastavku.

UPOZORENJE SURADNICIMA! -
Rukopisi se §alju izravno Urednistvu lista »MLJEKARSTVOx,

Svaki rukopis treba pisati plsacun strojem s proredom u 2
pnmyerka Samo u iznimnim slucaJevnna prlmat ¢e se rukopisi

Pozeljno je, da pojedini &lanak (rukopis) ne bude duZi od 6
Urednigtvo si pridriava pravo da ga

Tabele,  grafikone, crtefe i shke treba ograniditi, tj.

da ih

je toliko, kohko je nuZzno za razumijevanje teksta. Za kliSiranje
dolaze u obzir samo dobre i oftre snimke. Ukoliko se predvida u
jednom &lanku vile slika, Uredni$tvo si pridrZava pravo upotrebiti
one koje najbolje odgovaraju tekstu, a ukoliko je potrebno o tome
¢e se sporazumjeti s autorom. Grafikoni i crtezi treba da su criani
tufem na crtaéem ili paus papiru.

Kod 3tampanja imaju prvenstve ¢lanci,
oni koji su aktuelni, odnosno prigcdni.

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

UREDNISTVO

koji su naruéeni pa

CLANOVIMA T PRETPLATNICIMA LISTA!

Umoljavamo nage  ¢lanove i pretplatanike lista »MLJEKAR-
STVO« da uplate duznu ¢lanarinu, odnosno pretplatu za god. 1964
ukoliko to nisu dosad uéinili.

Broj tekuéeg raduna: 400-181-608-229. _
' UREDNISTVO
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