
Vijest i 

.; Ukinuće kantarenja s 1. VII 1962. — Gradska, skupš t ina donijela je 20. 
IV o. g. od luku da se s 1. VII o. g . ,p res tane s i z ravnom opskrbom ml i jeka p o 
kuićama od individualnih-proizvođača, odnosno p r e k u p a c a mli jeka • (kan t a r e - , 
njem), p a će se g rađan i opskrblj ivati samo s pas ter iz i ran im mli jekom u bo
cama od Zagrebačke, ml jekare . 

Zagrebačka ml jekara će i nadal je dobav l j a t i mli jeko u p rvom redu o d 
proizvođača iz najbliže okolice, a dopunske količine iz svojih udal jenih sabir
n ih stanica. Os im toga sklopljen je ugovor za i sporuku većih količina mli jeka 
i v rhn j a s n e k i m slavonskim pol jopr ivrednim dobr ima. U k u p n a sadanja po

trošnja mli jeka u Zagrebu cijeni se na 100—120.000 1 na dan . 
Ml jekara j e planirala da će god. 1962. o tkupi t i nešto više od 43 mil i juna 

l i t a ra mlijeka.. Prošle godine je otkupila s područ ja k o t a r a Zagreb cea 17 i p o 
mil i juna l i t a ra , t j . prosječno 50^000 1 ml i jeka n a dan, a izvan područja zagre 

bačkog k o t a r a oko 14 mil. l i tara, t j . prosječno oko 37.000 1 na dan — u k u p n o 
31 mi l i jun l i tara , odnosno prosječno 87.000 1 na dan. 

Da bi m l j e k a r a mogla opskrbi t i Zagreb pas te r iz i ran im mli jekom i p r a 
vodobno ga raspačat i poduzeto je niz mje ra : 

1. puš t en i su u pogon novi s t rojevi za pran je , punjen je i za tvaranje boca 
(kapac. 9.000 boca/sat), povećani sü kapac i te t i c is terna za uskladištenje siro

vog (30.000 1) i paster iz i ranog ml i jeka (50.000 1.), h ladnjače (za 30.000 boca) i dr. 
P r e d v i đ a se p r o m e t punih boca (1/1, 1/2, 1/3 i 1/5 1) do 200.000 na dan. 

2. M l j e k a r a će pojačati vozni park . Gradska skupš t ina j e od lukom od 20. IV 
o. g. odobr i la joj kredi t od 55 mil i juna d ina ra za n a b a v u kamione ta koj ima će 
se ml i jeko dostavl ja t i po kućama. • . 

P rodavaonice mli jeka i veći d i rek tn i potrošači (bolnice, tvornice, u s t a 
nove, škole, hotel i , restorani i dr.) njih oko 300 koji su dosad pr imal i mlijeko, 
dobiva t Će ga i nadal je . ML. . 

Iz d o m a ć e I s t r a n e š t a m p e 

Održivost mlječnog praška od puno-
'masnog mlijeka — Poznato je dla ise 
mlječni prašak od obranog mlijeka mo
že dugo,, čuvati, bez naročitog hlađenja, 
dok mlječni prašak od punomasnog mli
jeka, nakon kraćeg držanja kod rekon-
etitucije nema više okus svježeg mli
jeka. 

U SAD da se to predusretne primje
njuje se, ov§,JÄposta®ak: najprije se mli
jeko centrifugira i vrhnje obrađuje s 
pomoću pare kod visokog vacuuma i vi
soke temperature. Nakon ove obrade do
daje se mlijeku vrhnje, promiješa i dalje 
redovito suši, pa se tako dobije mlječni 
prašak koji se može dugo čuvati. Ovako 
dobiven mlječn-i prašak, pogotovo ako. 

se puni u ambalažu pod inertnim plinom 
(dušikom), nakon 6 mjeseci sačuva okus 
po svježem mlijeku. 

'l 

Potrošnja mlijeka i mlječnih proizvoda 
god. I960, u Austriji — Prema obavijesti 
Centralnog statističkog ureda u Austriji 
(Statistička obavijest br. 2,/1961.} potro
šnja mlijeka i mlječnih proizvoda god. 
1960. po stanovniku iznosila je: 1,8 1 
vrhnja za tučenje i kavu, 161,8 1 kravljeg 
mlijeka, 12,2 1 obranog mlijeka, 6,4 1 ko
zjeg mlijeka, 0,4 kg mlječnog1 praška, 0,2 
kg kondenziranog mlijeka, 4,6 kg masla
ca, 2,8 kg sira i 1,6 kg1 svježeg kravljeg 
sira, 



Kod mlječnog praška, kondenziranog 
i obranog mlijeka sadržane su i one ko
ličine koje se prerađuju u industrijskim 
i zanatskim pogonima. . 

Dobivanje mlijeka s malo klica — Po
sljednjih godina potanje se istraživalo ö 
pranju vimena i sredstvima za njegovo 
raskuživanje. Samo pranje vimena či
stom . vodom nije dovoljno, jer se ona 
©nečisti '(ako je vime zamazano), pa ako 
se istom vodom dalje pere, prenose se 
klice ./raznih uzročnika! upala vimena. 
Tako. dolazi do smanjenja količine i kva 
li tete mlijeka. A k tome nastaju tro
škovi veterinarske službe, a na muzače 
se postavljaju veći zahtjevi. 

Radi toga kod pranja vimena vodom 
bez dodavanja raskužnih sredstava mora 
se biti vrlo oprezan. Bolje je ne prati ga 
samo vodom. 

Moderni uređaji za mužnju zahtijevaju 
da se vime pere i raskužuje, kako- se u-
ređaji ne bi onečistili i prenosili zarazne 
klice od vimena na vime. 

Kao sredstvo za raskuživanje vimena 
dosad su se upotrebljavali preparati na 
bazi klora (hipokloriti), kao i stanoviti 
fenol derivati. Ovi preparat i su se prvo
bitno upotrebljavali za raskuživanje mlje
karske opreme i uređaja za mehaničku 
mužnju. I u maloj koncentraciji su pre-
oštri za vime. Osim toga klorni prepa
rati imaju tu manu, da ako mala koli
čina bjelančevina (mlijeko, gnoj i dr.), 
dospije u vodenu otopinu, prestaje nji
hovo raskužujuće djelovanje. 
, Zato u anglosaskim državama, a u no

vi j e vrij eme i u Nj emačkoj, upotrebij a-
vaju se za raskuživanje vimena prepa
rati na bazi biphenola-hibitane (proizvo
đač ICJ, Wilmslow — Engleska). Oni ne
maju štetna djelovanje na. kožu vimena 
i na ruke muzača. Kada se upije u kožu 
i ona njima zasiti, naknadno se izlučuju 
i djeluju raskužno 6 dana;. Ovi preparati 
su i preventivno; sredstvo protiv upale 
vimena. 

Sa spomenutim vrlo dobrim •sredstvi
ma za pranje vimena može se polučiti 
higijenska kvaliteta mlijeka, ako se uz 
to pravilno muze, upotrebljavaju dobri 
uređaji za mehaničku mužnju i njima 
pravilno rukuje te ih se uredno* održa
va, mlijeko propisno hladi i dr. 

Povećanje proizvodnje mlijeka u SSSR 
— SSSR ima u planu da podigne životni 
standard čim prije na istu visinu kad 

• što ga ima SAD. I u mljekarstvu bez 
sumnje predstoje uspjesi vrijedni pažnje. 
Veliki broj mljekarskih istraživačkih za

voda davaju savjete jinteresentima Џ 
mljekarstva. Godišnja proizvodnja mli
jeka po kravi povećala se zadnjih 5 go
dina od 1016 kg na nekih 1900 kg. Ra
čuna se i na daljnje povećanje dobave 
mlijeka., Prerada mlijeka je skopčana s 
poteškoćama, jer su /mljekare jedna od 
druge jako udaljene, a mlijeko se do
bavlja iz velikih udaljenosti. U caristič
koj Rusiji prerađivalo se 9--10%, god. 
.1940. već 19%, a god. 1957. više od 38% 
mlijeka. U sedmogodišnjem planu pred
viđa se ubrzana gradnja mljekara i tvor
nica mlječnih proizvoda. Povećat će se 
i kapacitet sadašnjih mljekara. Proiz
vodnja maslaca povećala, se od 370.000 t 
u god. 1953. na 647.000 t god. 1958, Isto
dobno povećala se i proizvodnja sira od 
78.000 t na 138.000 t. Ukupna proizvod
nja mlijeka povećala se od 3,66 mil. t 
god. 1953. na 5,8 mil. t u god. 1958. Ve
like su mogućnosti plasmana maslaca i 
sira u SSSR-u. U programu je da se 
narednih godina vodi u znatnoj mjeri 
računa ö potrebama pučanstva. Poboljšat 
će se skladištenje i čuvanje mlječnih 
proizvoda, a posebno će se poraditi na 
tome, kako bi se približila proizvodna 
područja glavnim potrošačkim centrima. 

Dairysonometer — Prema obavijesti 
'»Milk products Journal« Chesopeake In
strument Corp. u dogledno vrijeme pro
izvest će aparat s pomoću kojeg će se 
moći ustanoviti % masti i suhe tvari bez 
masti u mlijeku. Aparat radi s pomoću 
ultrazvučnih titraj a» Opazilo se da se 
titraj i zvuka kod raznih materijala raz
ličito brzo šire. Aparat mjeri ove razne 
brzine. Aparata još nema na tržištu ne 
go će se najprije ispitati u laboratorijima 
univerziteta i istraživačkih zavoda. 

Jogurt protiv uzročnika bolesti — Pre 
ma novim istraživanjima provedenim u 
Turskoj, a prije svega u SAD, kako to 
obavještava »Deutsche Grüne Kreutz« 
kod proizvodnje jogurta razvijaju se 
znatne količine tvari koje štetno djeluju 
na bakterije. Ovo po zdravlje vrlo važno 
svojstvo najviše dolazi do izražaja trećeg 
dana nakon proizvodnje jogurta i traje 
do devetog dana. Radi toga preporučuje 
se da; se jela u sirovom stanju, kao npr. 
salata, priprema s jogurtom. 

Prva tvornica za mljekarsku opremu 
izgrađena и Poljskoj — U Marysinu kod 
Varšave je 12. XII 1961. proradila prva 
tvornica koja će proizvoditi isključivo 
sprave i strojni uređaj za mljekare. 



To je od najveće važnosti za mljekar
stvo u zemlji, je r će tamo proizvedeni 
strojevi pridonijeti da se poveća proiz
vodnja mlječnog praška, kondenziranog 
mlijeka, mlječnih pića, sireva itd. Zasad 
mljekarska industrija Poljske prerađuje 
jedva 30% proizvedenog mlijeka, dok ze
mlje vrlo razvijene u mljekarstvu više 
od 60—90%. 

U petogodišnjem planu do. 1965. osim 
novih tvornica predviđa se da će se pro
širiti ili rekonstruirati poduzeća koja će, 
osim ostalih proizvoda, proizvoditi mlje
karsku opremu. 

Vrijednost proizvedene mljekarske o-
ipreme za mljekarsku industriju u god. 
1961. predskazuje se sa 12 mil. zlotija. 

Velika Britanija može zadovoljiti sa
mo polovicu svojih potreba na mlijeku 
—• Vel. Britanija uvozi .godišnje cea 
550.000 t mlječnih proizvoda u ukupnoj 
vrijednosti od 150 mil. £ . Za proizvodnju 
ovih 550.000 t treba otprilike 10,46 mrd 
1 mlijeka, što je-zapravo ukupna proiz
vodnja mlijeka u samoj Vel. Britaniji. 
Prema tome Vel. Britanija bi trebala po
dvostručiti svoju proizvodnju, da namiri 
potrebe na mlijeku i mlječnim proizvo
dima. 

Jogurt kao sredstvo protiv posljedica 
zračenja — U Japanu se propisuje jogurt 
kao sredstvo protiv posljedica zračenja. 
Prof. Higoohiu, Tokio, uspjelo je izlije
čiti 7 liječnika i kemičara koji su imali 
lake posljedice od zračenja u tri mje
seca jogurt kurom. Osim toga davao -je 
pedesetorici ljudi, koji su jedne godine 
bili izvrgnuti radioaktivnom zračenju, 1 
litru jogurta na dan, pa je ustanovio, da 
se na njima nijesu pojavile štetne po
sljedice zračenja. 

Nlkakove promjene kod uvoza sira u 
SAD — Predsjednik Kennedy je naredio 
Komisiji za carine da ispitaju, da li je 
potrebno da se izvrše promjene kod u-
voza sireva. Kako je poznato u SAD je 
ograničen uvoz sireva s plijesnima {izu

zev tipa stilton) i Cheddar. Prema tome 
se godišnje uvozi 4,167 mil. lbs (1 lb=454 
g) sireva s plijesnima i 2780 mil. lbs 
Cheddar sira. Komisija je stala na sta
novište, da se uvoz spomenutih količina 
sireva ne povisi. Povećani uvoz nepo
voljno bi djelovao na politiku zaštitnih 
cijena za mlijeko. 

Znatno je smanjena tuberkuloza gove
da u Zap. Njemačkoj — Na osnovu iz
vještaja Saveznog statističkog ureda god. 
1960. na području Zapad. Njemačke, bez 
Saara i Zap. Berlina, zaklano je 3,17 mil. 
goveda. Od toga 301.000 goveda imalo je 
ma koji oblik tuberkuloze. To je 9,5% 
od zaklanih goveda prema 15,5% u god. 
1959. Od zaklanih krava tuberkuloznih 
je bilo god. 1958. 38%, god. 1959. 28%, 
a god. 1960. 19%. Na osnovu poduzetih 
mjera za suzbijanje tuberkuloze zadnjih 
godina krajem juna 1961., prema navodi
ma Saveznog ministarstva za prehranu, 
poljoprivredu i šumarstvo, već je 99% 
goveda priznato da nemaju tuberkulozu 
•(Min. list br. 23 od 8. XII 1961., str. 475). 

Postupak za proizvodnju postojanog, 
prirodnog sirutkinog voćnog soka (Austr. 
patent br. 215774, dr W. Bodmershof, 
Rastbach, Donja Austrija) — Sirutki sa 
25—35°SH odstrani se bjelančevina i iz
miješa voćnim sokom sa 5,5 do 14%° ki
seline, pa doda šećera, aromatskih tvari 
i vitamina. Nakon kraćeg ili duljeg sta
janja filtrira se i impregnira do zasiće
nja sa C0 2 , odnosno drugim kiselinama 
(odobrenim, za prehrambenu industriju), 
te puni u boce i začepi. Npr. 5 kg kon
centrata sirutke (proizvedenog od 50 1 
sirutke, kojoj je odstranjena bjelanče
vina, sa 37°SH) otopi se u toliko vode 
da dobijemo 50 1 otopine. Ovoj otopini 
dodaje se 5 kg gustog jabučnog soka 
{proizvedenog od 50 1 jabučnog soka sa 
8%° kiseline), koji se otopi u 50 1 vode 
sa 10 kg šećera. To se sve izmiješa u 
jednoj kaci, pusti stajati 2—24 sata, na
kon toga filtrira i impregnira sa C0 2 , 
puni u boce i začepi. 

(Molkerei-Zeitung, 1961/2.) 


