
Najviše se povećala proizvodnja u g rup i od 3601 do 4500 kg, što je i shva t 
ljivo, je r to odgovara prosječnoj proizvodnoj sposobnosti naš ih domaćih goveda. 

Najviše je mli jeka u god. 1964. dala k r a v a Cica mb . 133 Stočarskog ogran
ka Mihaljevci iz općine Slav. Požega, koja j e u VII laktaci j i da la u p rv ih 305 
dana 5764 kg mli jeka ili prosječno na dan 18,8 kg. 

Pros jek % mas t i k r ava u stočarskim ogranc ima Je nešto veći nego kod 
k rava na pol j . dobr ima i kombina t ima i na zadružn im ekonomijama. 

D. K. 

U Sl. l is tu S F R J br. 56/1965. od 22. XII 1965. izašla j e n a r e d b a o dopuna
m a naredbe o potanj im uvje t ima i pos tupku za os tvar ivanje premije za k r a v 
lje mlijeko u god. 1965. 

U na redb i o potanj im uvjet ima i pos tupku za os tvar ivanje premi ja za 
kravl je mli jeko u god. 1965. (Sl. List S F R J br . 39/65) iza t ačke 3 dodaje se nova 
tačka За, koja glasi: 

»За — Premi j a iz tačke 1 Odluke isplaćuje se od 15. prosinca 1965. za 
kravl je mli jeko slijedećeg kval i te ta (s tandarda) : 

1. da potječe od zdravih k r ava i da ml i jeku ni je n i š ta dodato ni oduzeto; 
2. da je jednolične, neprozi rne bijele do žućkasto-bi jele boje i da ima 

svojstveni mi r i s i okus; 
3. da je dobiveno najkasni je 15 dana pr i je te l jenja odnosno naj rani je 10 

dana nakon tel jenja. 
Po tv rdu o ispunjenju t ih uvjeta izdaje kor i sn ik premije.« 
U tački b iza s tava 3 dodaje se novi s tav 4, koji glasi: 
»Za mli jeko isporučeno od 15. do 31. pros inca 1965. kor isnik premije du

žan je zaht jevu za ostvarivanje premije pri loži t i 1 svoju potvrdu , potpisanu 
od d i rek tora odnosno upravnika , da k rav l je mli jeko odgovara kva l i te tu p ro 
pisanom u tačk i За ove naredbe.« 

Ova n a r e d b a stupila je na snagu 23. XI I 1965. 

X V I I I N T E R N A C I O N A L N I M L E K A R S K I K O N G R E S 
G O D I N E 1966. 

Ovaj kongres održaće se u Münchenu od 4. do 8. j u l a god. 1966. Velika 
raznovrsnost u mleka r s tvu od dobijanja m l e k a p reko p r e r a d e do potrošnje 
iziskuje po t rebu naučnois t raživačkog r a d a gotovo svih disciplina n a u k e kao 
pol jopr ivrede, hernije, fizike, mikrobiologije, fiziologije, medicine, t ehn ike i 
ekonomije. Sl iku ovog raznovrsnog naučnois t raž ivačkog r ada najbolje n a m 
daje skup re fe ra ta koji se iznose svake če tv r t e godine na in te rnac ionaln im 
mleka r sk im kongres ima. O sadašnjim dos t ignućima u naučnois t raž ivačkom 
r a d u i razvoju mleka r s tva u pojedinim zeml jama najbol je svedoči 700 naučn ih 
saopštenja pr i javl jenih za XVII In te rnac iona ln i kongres koji se održava iduće 
godine. P r i rodno je da se centr i naučnois t raž ivačkog r a d a u mleka r s tvu nalaze 
t amo gde se u mleka r s tvu kroz duži period i najviše radi lo . Stoga nije n i čudo 
što je Evropa s vel ikim bro jem zemalja s in t enz ivn im mleka r s tvom zastupl jena 



na XVII kongresu sa 577 refera ta . Severna Amer ika (SAD i Kanada) daje 41, 
Aust ra l i ja i Novi Ze land 35, daleki i bliski Istok 52, Afr ika 5, i Južna Amer ika 
3 rada . 

P r o g r a m kongresa podeljen je u sledećih 6 sekcija: 

A) Proizvodnja mleka sa 4 teme 
B) Konzumno mleko sa 4 teme 
C) Maslac sa 4 t eme 
D) Sir sa 4 t e m e 
E) Tra jn i mlečni proizvodi s 3 teme 
F) Posebne oblast i m leka r s tva sa 6 tema 

Za razl iku od dosadašnj ih kongresa pojedine t eme neće se t re t i ra t i po. 
disciplinama, već će učes tvovat i predstavnici n a u k e i p rakse svih disciplina 
koje obrađu ju dot ičnu t emu. Time se postiže saradnja svih disciplina u 4 sek
cije: A) Pro izvodnja mleka, B) Konzumno mleko, C) Maslac i D) Sir. 

Da bi se za in te resovanima dala mogućnost da učes tvuju n a svim sednica-
m a i d iskusi jama n a dnevnom redu biće do podne svaki dan samo po jedna 
t ema sekcije od A do D. Sednice sekcija E i F odvijače se 3 dana po podne, p r i 
čemu će po 3 t eme bi t i t r e t i r a n e paralelno. 

Na početku svake sednice održaće se uvodno p redavan je u kome se neće 
dava t i izveštaj o kongresn im referat ima, već pregled sadašnjeg s tanja u do
tičnoj oblast i i pe r spek t ive daljeg razvoja. Posle toga nas taviće se diskusija 
koju o tvara j edan govornik. 

P rvog dana kongresa u popodnevnim časovima održaće se sastanci manj ih 
g rupa samo onih učesnika kongresa koji su podneli re fe ra te da bi im se već u 
samom poče tku kongresa pruži la pr i l ika boljeg međusobnog upoznavanja . 

Kongresn i re fe ra t i će se š t ampa t i i posle kongresa će bi t i dostavl jeni svim 
učesnicima. 

Napominjemo, da je p r i j ava naslova refera ta b i la do 1. I 1965. a rok za 
podnošenje re fe ra ta 1. VII 1965. Nažalost naša zemlja još uvek nije član In t e r 
nacionalne m l e k a r s k e federacije pa stoga nismo imal i zvanična obaveš tavanja 
o kongresu, sem onih koje su dobij ali d i rektno pojedinci, pa je iz naše zemlje 
poslato samo nekol iko refera ta . Pr i l ikom jedne posete Kongresnom b i rou u 
Münchenu sek re t a r d r V. Loeck zamolio nas je da b u d e m o posrednici p r i oba-
veš tavanju o kongresu naše s t ručne javnosti , što i činimo ovim p r v i m saopšte-
njem. Deta l jna obaveš tenja o Kongresu s p rog ramom daćemo u j ednom od 
sledećih bro jeva ovog časopisa. Nekoliko brošura »Prve informaci je o XVII I n 
te rnac iona lnom m l e k a r s k o m kongresu« uputi l i smo p reko Poslovnog udruže 
nja za mlekars tvo SFRJ , Novi Beograd, Autoput br . 3, faku l te t ima i većim 
mleka rama . One us t anove i mleka re koje žele da dobiju b rošure »Pre thodni 
program« uz koji će dobit i i formulare za pr i javu učešća n a Kongresu, mogu 
se obrat i t i na Poslovno udružen je za mlekars tvo SFRJ , Novi Beograd, A u t o p u t 
br . 3. Ostala obaveš tenja u vezi sa XVII In te rnac iona ln im mleka r sk im kon
gresom mogu se dobi t i od prof, dr M. Šipke, Ins t i tu t za higi jenu i tehnologi ju 
an imaln ih proizvoda, Ve te r ina r sk i fakultet , Beograd, Bu leva r J N A 18. Za od
govor n a p i smene up i t e mol imo da se priloži kovera t s poš tanskom m a r k o m . 

Prof. M. S ipka 



E¥ S E M I N A R 1 A M O E E C A R S K U I N D U S T R I J U 

Prehrambeno- tehnološk i inst i tut u Zagrebu organizira IV Seminar za 
ml jekarsku indus t r i ju — s temom: »TEHNOLOGIJA FERMENTIRANIH 
MLJEČNIK NAPITAKA«. 

Semina r j e namijenjen inženjerima, t ehn iča r ima i ostal im za in teres i ranim 
osobama iz ml jekarske industri je, us tanova i ins t i tu ta . S v r h a m u je da se 
izloži i p rod i sku t i ra problemat ika f e rmen t i r an ih mlječnih nap i t aka kod nas 
i nova dost ignuća u drugim zemljama u svijetu. S m a t r a m o , da će Seminar b i t i 
posebno zanimlj iv za s t ručnjake konzumnih ml j eka ra koje proizvode fe rmen
t i rane mlječne napi tke . 

Na S e m i n a r u po prv i pu ta izlažu refera te s t ručnjaci iz inozemstva, Italije 
(FAO) i Bugarske . 

Semina r počinje 10. II 1966. u 9 sati, a t ra je do 12. I I 1966. 
P r edavan j a s diskusijom održavat će se p r e m a niže navedenom p rog ramu 

na Tehnološkom fakul te tu u Zagrebu, P ie ro t t i eva ul . 6/1. 

R A S P O R E D P R E D A V A N J A 
10. II 1966. 
— Otvaranje seminara 

Prof. dr Marijan LAĆAN, Prehrambeno-tehnološki institut, Zagreb 
— Observations on the manufacture of fermented milks (engleski) 

(Iskustva u proizvodnji fermentiranih mlijeka) 
Jean RENAUD, FAO, Rim, Italija 

— Tehnologija izrade kiselog mlijeka u industrijskim uslovima proizvodnje 
Tihomir MILJKOVIC, Mlekarska škola, Pirot 

— Utjecaj antibiotika na mikrofloru kiselog mlijeka (bugarski) 
Nikola M. NIKOLOV, Centralna laboratorija, Sofija, Bugarska 

— Utjecaj količine suve materije i inokulisanih čistih kultura na dinamiku kise
losti u mlijeku za vrijeme njegovog kiseljenja 
Stanimir JOKSOVIC, Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Novi Beograd 
Marija CRNOBORI, Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Novi Beograd 

— Utjecaj držanja jogurta na raznim temperaturama na antibiotičku aktivnost 
Jeremija RAŠIČ, Institut za prehrambenu industriju, Novi Sad 

11. II 1966. 
— Mikrobiološke mogućnosti za poboljšanje tehnologije bugarskog kiselog mlijeka 

Toni At. GIRGINOV, Institut hranitelne promišlenosti, Plovdiv, Bugarska 
— Inkubaciona temperatura, vrijeme i doza inokulata kao faktori zrenja nekih 

naših jogurtnih kultura 
Dimitrije SABADOŠ, Poljoprivredni fakultet, Zagreb 

— Utjecaj zamrzavanja na kvalitet jogurta 
Ivica VUJIČIĆ, Poljoprivredni fakultet, Novi Sad 
Branka BAČIC, Poljoprivredni fakultet, Novi Sad 

— Antibiotske i vitaminske supstance kao produkti fermentativnog djelovanja Lac
tobacillus acidophilus-a u mlijeku 
Kruna TOMIC-KAROVIC, Stomatološki fakultet, Zagreb 

— Neke fizikalno-kemijske osobine trajnog jogurta 
Matej MARKEŠ, Prehrambeno-tehnološki institut, Zagreb 

— Utjecaj nekih faktora na konzistenciju jogurta 
Ivanka BABIČ, Tehnološki fakultet, Zagreb 
Ante PETRIČIĆ, Tehnološki fakultet, Zagreb 

Istog dana u 13 sati održava se predavanje: 
— Zrenje bijelog sira u polistirolnoj kutiji pri + 7° C (bugarski) 

Marija STEFANO VA-KONDRATENKO, Galina JORD KALINKOVA, Nikola M. 
NIKOLOV, Metodi SAV AR, Georgi GEORGIJEV, Nadežda CEŠMEDŽIJEVA, svi 
Centralna laboratorija, Sofija, Bugarska 



12. II 1966. 
— Ekonomski i tehnološki aspekti industrijske proizvodnje kefira 

Zaim BALIĆ, Centralna mljekara, Sarajevo 
Dragica NIKOLIĆ, Centralna mljekara, Sarajevo 

— Promjene koje nastaju u kefiru uskladištenom na 5, 10 i 20° C 
Stanimir JOKSOVIĆ, Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Novi Beograd 
Vitomir RAKIC, Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Novi Beograd 

— Proizvodnja osvježavajućeg napitka od surutke 
Ljubomir ĐORĐEVIĆ, Mlekarska škola, Pirot 
Venko KOLEV, Mlekarska škola, Pirot 

— Kolorimetrijska metoda za određivanje bjelančevina u ovčjem mlijeku s amido-
švarc ,10 B (bugarski) 
Galina JORD KALINKOVA, Centralna laboratorija, Sofija, Bugarska 
Diskusije o re fe ra t ima održavat će se nakon pojedinih predavanja , a po 

završe tku re fe ra ta održat će se završna diskusija i donijet i zaključci. 
U toku Semina ra organiz i ra t će se, na zahtjev učesnika, g rupn i posjet i p r e 

h rambeno j indus t r i j i n a području Zagreba. A. P . 

Tržište i cijene 
U vezi s povišenjem o tkupne cijene mli jeka od 26. VI 1965. na d 28.— (naj 

niža) po jednoj masnoj jedinici n a zagrebačkom tržištu, povisile su se u znatnoj 
mjer i cijene ml i jeku i ml ječnim proizvodima. 

To j e izazvalo poremećaj n a tržištu, t j . potrošnja ml i jeka i mlječnih p r o 
izvoda smanj i la se, a zal ihe kod ml jekara povećale, pa su b i le p r i n u đ e n e da 
snize cijene n e k i m ml ječnim proizvodima (npr. Zagrebačka ml jekara , »Zden
ka«, Vel. Zdenci) . 

I s tom p r i k ra ju godine cijene su se donekle stabilizirale, ali uza sve to p o 
n u d a je veća od potražnje , p a su se kra jem godine zalihe mlječnih proizvoda 
povećale. 

Cijena Cijena 
na veliko na malo 

d d 
konzumno mli jeko 1 136.— 145.— 

(za šir. potrošnju) 
jogur t 1 230.— 275.— 
vrhnje kiselo 1 (20%) 720.— 750.— 
vrhnje s la tko 1 920.— 1100.— 
maslac I k lase k g 1600--1700.— 1880—1900.— 
maslac I I k lase kg 1800.— 
svježi k rav l j i s ir k g 380.— 400— 460.— 
t rapis t (45%) k g 1280--1360.— 1430—1520.— 
t rap i s t - spor t kg 1290--1380,— 1540—1550.— 
bilogorac k g 1380.— 1545—1680.— 
b a m b y k g 1400.— 1685.— 
special k g 1350.— 1600—1630.— 
herku les kg 1400.— 1500—1740.— 

1330--1400.— 1590—1700.— 
grojer kg 1330--1380.— 1560.— 
ementa lac k g 1270--1420.— 1400—1700.— 

1700.— 2000—2050.— 
topl j . sir u ku t i j i (stand.) . . . . 2 5 0 -- 275.— 280— 308.— 
topl j . sir u cr i jevu k g 1000.— 1100—1220.— 
mlječni p r a š a k iz punomasnog mli jeka . 1200.— 1360—1448.— 

1800.— — 


