
•— mjerenje i rad s t im ins t rumentom rnoguć je i s nekvalif iciranom 
radnom snagom; 

— kod dulje upotrebe r ad s t im in s t rumen tom je b i tno jeftiniji od upo
t rebe alkoholne ili koje druge metode; 

— od naučno-istraživačkih i znanstvenih ins t i tu ta i sprobana i po tvrđena 
je sposobnost ins t rumenta za tačno mjerenje i kont ro lu mli jeka koje se pr ima. 

Različiti t ipovi ins t rumenata omogućuju svakom pogonu izbor onoga, koji 
za isti najbolje odgovara. 

Na temel ju iznesenog, kao i p rakt ičn ih iskustava, možemo zaključiti da 
j e instalacija p H ins t rumenta doprinos uvođenju i proširenju suvremene, 
objektivne, precizne, tačne i brze kont ro le mli jeka na pr i jemnom peronu 
mljekare sa sv rhom poboljšanja kval i te te konzumnog mli jeka kao i ostal ih 
mlječnih proizvoda. 

L i t e r a t u r a : 

1. H. H a u p t n e r , Solingen, Tehnička dokumentac i ja 
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Vijesti 

OTVARANJE NOVE TVORNICE SLADOLEDA 
U ZAGREBAČKOJ MLJEKARI 

25. IX oi. g. o tvoren je novi pogon Zagrebačke ml jekare — pogon tvornice 
sladoleda. 

Otvorenju tvornice pr isustvoval i su preds tavnic i grada , Izvršnog vijeća, 
mnogobrojni uzvanici i poslovni saradnici . Di rek to r tvornice drug Dragut in 
Kl jučar ić pozdrav io je goste, a direktor Zagrebačke ml j eka re drug Rade Toniie 
govorio je u k rać im cr tama o razvi tku i z a d a t k u nove tvornice i pogona ml je
k a r e u cjelini. Zamolio je d r u g a P i rkera , p reds jedn ika Skupšt ine grada Za
greba, da pus t i novu tvornicu sladoleda u proizvodnju . Gosti su zat im razgle
dah pros tor i je tvornice i upoznali se sa sv im u ređa j ima za proizvodnju 
sladoleda. 

Istog dana je u zgradi ml jekare d e m o n s t r i r a n s t ro j zia pakovanje mlijeka 
i mlječnih n a p i t a k a u ka r tonsku ambalažu — Tet ra -pak , koji će u idućoj sezoni 
bit i od naroči te važnosti za tur is t ičke objekte . 

Već osam godina proizvodi se n a indus t r i j sk i nač in u Zagrebačkoj ml jekar i 
k r e m sladoled. Međutim, potrošnja ovog proizvoda ras la je iz godine u godinu 
sve više, t a k o da je kapaci te t s ta re s ladoledarne pos tao premalen . Povišenjem 
s t a n d a r d a našeg stanovništva i sve većim pr i l ivom s t r an ih tur is ta sladoled je 
pos t ao od slastice, koja je predstavl ja la izvjestan, luksus , proizvod koj i služi kao 
h r a n a i 'sastavni dio maše i shrane . 



Indust r i j ski način proizvodnje k r e m sladoleda ima prednost sto pruža 
potrošaču proizvod koji u higi jenskom pogledu po tpuno odgovara svim zaht je
v ima san i ta rn ih propisa , a p o svom sastavu daje proizvod velike kalorične i 
hranj ive vr i jednost i . 

Zamisao o izgradnj i nove tvornice sladoleda nastala je već pr i je dvije 
godine. Sama izgradnja tvornice trajala je oko 17 mjeseci. Svim radovima 
rukovodila je Direkci ja za izgradnju industri jskih područ ja Zagreba, a izvođači 
radova bi la su ug lavnom poduzeća iz Zagreba, Ljubljane i Rakovice. Postrojenja 
su većinom uvezena iz Danske, Italije i Engleske. Garderobe, san i ta rne p r o 
storije, skladiš ta i ostale prostori je odgovaraju zaht jevima higijenskih propisa. 

Nova tvornica je u sklopu Zagrebačke ml jekare što olakšava dopremu 
sirovina koje sačinjavaju osnovni i najveći dio sladoleda — mlijeko 1 i v rhnje . 
Osim toga iz Zagreba, centra koji je najbolje povezan sa svim većim gradovima 
u okolici i s tu r i s t i čk im mjest ima duž j ad ranske obale naj lakše i na jbrže se 
o tprema sladoled. P roda je se u svim većim gradovima i u unutrašnjos t i H r 
vatske, j ednom dijelu Bosne te n a J a d r a n u od Kopra do- Dubrovnika . T a m o se 
otprema u kamionima-hladnjačama. i ostavlja u skladiš t ima-hladnjačama, odakle 
s e raspačava do* mjes ta prodaje . 

Kapaci te t nove tvornice sladoleda bit će dovoljan da podmir i sve p o t r e b e 
potrošača s ladoledom h a štapiću, je r dnevna proizvodnja ove vrs t i sladoleda 
iznosit će oko 300 000 kom. Osim toga proširuje se asor t iman sladoleda nov im 
vrs tama k a o š to su: sandwich sladoled, sladoled u korne t ima, u kut i jama, voćni 
sladoled u z već postojeće obl ike to r t e i rolade. Računa se da će se p re rad i t i u 
toku l je tne sezone oko 3600 tona sladoleda, dok je u ovoj godini p r e r a đ e n o 
zna tno manje . U samoj tvornici su izgrađena velika skladišta za skladištenje 
oko 20 vagona sladoleda, š to je svakako od vel ike važnost i . 

Prof. dr M. Šipka, Beograd 
Veter inarski fakul te t 

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 . Ш6. 

Ovaj kongres održaće se u Münchenu od 4. do 8. ju la 1966. Velika r a z n o v r 
snost u mleka r s tvu od dobi janja mleka p r e k o p r e r a d e do potrošnje iziskuje 
po t r ebu naučnois t raž ivačkog rada, gotovo svih disciplina n a u k e k a o pol jopr i 
vrede , hernije, fizike, mikrobiologije, fiziologije, m e d i a n e , t ehn ike i ekonomije . 
Sliku ovog raznovrsnog naučnoistraživačkog rada najbolje n a m daje skup re fe 
ra ta koji se iznose svake četvr te godine n a in ternacionalnim mlekar sk im k o n 
gresima. O sadašn j im dost ignućima u naučnois t raživačkom radu i razvoju 
mlekars tva u po jed in im zemljama najbolje svedoči 700 naučn ih saopštenja p r i 
javljenih za XVII In ternacionalni kongres koji se održava iduće godine. P r i 
rodno je d a se centr i naučnoisitraživačkog r ada u mlekairstvu nalaze t a m o gde 
se u mlekar s tvu k roz duži per iod i najviše radilo. Stoga nije ni čudo š to j e 
Evropa s ve l ik im b ro j em zemalja s in tenzivnim mleka r s tvom zastupl jena n a 
XVII kongresu s 577 refera ta . Savezna Amer ika (SAD i Kanada) da je 41, 
Austral i ja i Novi Zeland 35, daleki i bliski Istok 52, Afr ika 5, i Južna A m e r i k a 
3 rada . 

P r o g r a m Kongresa podel jen je u sledećlh 6 sekcija: 



A proizvodnja rnleka s 4 t eme 
B konzumno mleko s 4 t eme . . - i ; 
C maslac s 4 t e m e 
D sir s 4 t eme 
E t ra jn i mlečni proizvodi s 3 t eme 
F posebne oblast i mlekars tva sa 6 tema 

Za razliku; pid dosadašnjih kongresa pojedine t e m e neće se t re t i ra t i po 
disciplinama, već će učestvovati predstavnic i n a u k e i.pirakse svih disciplina koje 
obrađuju dotičnu temu. Time se postiže saradnja svih disciplina u 4 sekcije: 
A. Proizycdnja. ,mleka, B. Konzumno mleko, C. Maslac i D. Sir. 

Da b i se zainteresovanim dala mogućnost d a učestvuju n a svim sednicama 
i diskusi jama n a dnevnom redu biće d o podne svaki d a n s a m o p o jedna tema. 
sekcija, od A do D. Sednice sekcija E i F odvi jače se 3 dana p o plodne, p r i čemu 
će p o 3 teme bi t i t re t i rane parale lno. 

Na početku svake sednice održaće se uvodno- p redavan je u kojem se neće 
davat i izveštaj o kongresnim referat ima, već preg led sadašnjeg s tanja u do
tičnoj oblasti i perspekt ive daljeg razvoja . Posle toga nastaviće se diskusija 
koju o tvara j edan govornik. 

Prvog dana kongresa u popodnevnim časovima održaće se sastanci manj ih 
g rupa samo onih učesnika kongresa koji su podnel i refera te da bi im se već u 
samom početku kongresa pružila pri l ika boljeg međusobnog upoznavanja . 

- Kongresni refera t i će se š tampat i i posle kongresa će bi t i dostavljeni svim 
učesnicima.. 

Napominjemo, da j e pr i java naslova referata, bila d o 1. I 1965., a rok za 
podnošenje re fe ra ta 1. VII 1965. Nažalost naša zemlja još uvek nije član In te r 
nacionalne mleka r ske federacije, p a stoga n i s m o imal i zvanična ofoaveštavanja o 
kongresu, sem onih koje su dobijali d i rek tno pojedinci , pa je iz naše zemlje 
pofilato samo nekol iko referata. Pr i l ikom jedne pose te Kongresnom birou u 
Munehenu sek re ta r dr V. Loeck zamolio n a s je d a b u d e m o posrednici ipri ofoa-
veš tavanju o kongresu naše s t ručne javnost i , š to i č in imo ov im p r v i m saopšte-
njem. Detal jna oibaveštenja o Kongresu s p r o g r a m o m daćemo u j ednom od 
sledećih brojeva ovog časopisa. Nekoliko> b r o š u r a »P rve informacije o XVII 
In te rnac ionalnom mlekarskom kongresu« uput i l i smo preko- Poslovnog u d r u 
ženja za mlekars tvo SFRJ , Novi Beograd, Au topu t b r . 3, fakul te t ima i većim 
mlekarama . Ohe us tanove i mleka re koje žele d a dobi ju brošure »Prethodni 
p rogram« uz koj i će dobiti i formulare za p r i j a v u učešća n a Kongresu, mogu 
se obra t i t i n a Poslovno udruženje za mleka r s tvo SFRJ , Novi Beograd, Autopu t 
br. 3. Ostala oibaveštenja u vezi sa XVII In te rnac iona ln im mlekarsk im kongre
som mogu se dobiti od prof, dr M. Šipke, Ins t i tu t za higi jenu i tehnologiju 
an imaln ih proizvoda, Veter inarski fakultet , Beograd, Bu leva r JNA 18. Za odgo
vor n a p i smene up i te molimo d a se priloži k u v e r a t s poš tanskom m a r k o m . 

I V S E M I N A R Z A M L J E K A R S K U I N D U S T R I J U 

Prehrambeho- tehnološk i ins t i tu t u Zagrebu o rgan iz i ra t će slijedeće godine 
redovni semina r za ml jekarsku indust r i ju . U cilju p r avov remene p r i p r e m e 
t ema obavješ tavamo, d a će se IV seminar za ml j eka r sku indus t r i ju održat i po 
četkom februara 1966., a obrad i t će p r o b l e m a t i k u iz područ ja : 



»TEHNOLOGIJA FERMENTIRANIH MLJEČNIH NAPITAKA« 
Ova t ema će obuhva t i t i : 
1) tehnologiju fe rment i ran ih napi taka (jogurt, kiselo mlijeko, kefir i dr.) i 

mehanizaci ju tehnološkog procesa, 
2) doda tke k a o faktore povećanja hranj ive, oidnosno biološke vrijednosti 

proizvoda i očuvanja konzistencije i kvali tete, povećanja t ra jnost i proizvoda i si. 
3) osvajanje odnosno uvođenje mlječnih nap i t aka koji se do sada nisu kod 

nas proizvodili , . . 
4) anal i t ičke metode za kontrolu gotovih proizvoda, 
5) ekonomika proizvodnje ferment i ranih mlječnih nap i taka . 
Na s emina ru će održa t i referat ekspert FAO-a dr Raffaele Tentoni »Zapa

žanja o proizvodnj i f e rment i ran ih mlječnih napi taka« . 
Oni koji žele sudjelovati s referat ima n a IV seminaru t reba d a ' d o s t a v e 

naslov re fe ra ta s k r a t k i m opisom teme. Posebno formirana komisija s t ručnjaka 
pregledat će sve p r i j ave referata. 

Nakon p reg leda pr iml jen ih naslova referata referent i će bi t i Obaviješteni o 
pr ihvaćanju . Izrađeni re fe ra t u opsegu maks imalno d o 2500 riječi, t r eba t će 
dostavit i do 15. XI I 1965. ovom Inst i tutu. " . 

Stručna literatura 
»Cheese (Sirevi), Davis, I svezak Basic 

Technology (Osnovi tehnologije) sa 150 
slika, izdanje J. & A. Churchill Ltd. 104 
Glouster Place, London, W. 1 — 1965., 
cijena 75 S. 

U prvom dijelu autor obrađuje izradbu 
i zrenje sira s historijskog 1 tehnološkog 
gledišta i to općenito i na elementarni 
način i zato će ova knjiga biti intere
santna za svakog u mljekarama i pre
hrambenoj industriji kao i za sve. one, 
koji se zanimaju za sirarstvo. Opširno 
i kao bazu za diskusiju autor prikazuje 
Cheddar, koji je najpopularniji sir u ze
mljama, gdje se govori engleski. 

U uvodnom dijelu prikazuje: 
1. historiju-piorij.ekio i razvoj izrade 

sira, 
2. znanstvene osnove izrade sireva — 

utjecaj sastojina mlijeka, osnove izrade 
sireva i procese zrenja, 

3. klasifikaciju i varijetete sireva — 
porijeklo imena sireva, klasifikaciju ti
pova i varijeteta, a zatim u drugom di
jelu: 

4. utjecaj kvalitete mlijeka na izradu 
sireva — fizikama_, kemijska i mikrobio
loška isvojstva mlijeka, fiziološke i druge 
abnormalnosti mlijeka i laboratorijske te
stove mlijeka, 

5. prijem mlijeka, randman sireva i 
operacije s tim u vezi — sabiranje mlije
ka, faktori koji utječu na randman sira, 
formule za izračunavanje randmana, pla
ćanje mlijeka i standardizaciju mlijeka, 

6. postupak grijanja mlijeka — pro
mjene u mlijeku 'koje nastaju grijanjem, 
uređaje za pasterizaciju, čišćenje i ste
rilizaciju uređaja, 

7. postupak s mlijekom — fizikalne i 
mikrobiološke metode i upotreba mlječ
nih proizvoda (mlječni prašak od obra
nog mlijeka, vrhnje, sušena sirutka, m a 
slac, kondenzirano-evaporirano mlijeko). 

Treći dio knjige obuhvaća materijale, 
odnosno dodatke mlijeku i uređaje za 
izradu sireva: 

— starteri su opširno (98 str.) obra
đeni — njihova priroda," faktori koji 
utječu na njihovo stanje, uzroci koji koče 
rad i bakteriofagi, priprema -i kontrola, 

— sirilo — priprema, njegova svojstva 
i upotreba u sirarstvu, 

— materijali i dodaci kod izrade sire
va, a posebno materijali aplicirani na 
kori sireva. 

— znanstvena kontrola izrade sireva, 
— sirarski uređaji — tradicionalni i 

suvremeni. 
U IV dijelu autor obrađuje radnje na

kon izradbe sireva: 
— pakovanje, zrenje i skladištenje. 
U II svesku Cheese-Annotated Biblio-

grafy with Subject Index (275 str.) izašla 
je bibliografija od davnih vremena do 
god. 1961., cijena 65 S. 

Od spomenutog autora izaći će: 
III svezak »Practical«, u kojem će biti 

opisane metode izrade najvažnijih var i 
jeteta sdreva, tržište i druga praktična 


