
prenose ih u pros tor i ju za soljenje, gdje ih stavljaju u sa l amuru (22''B, 12°C) 
kroz dva dana . 

Kad s i reve izvade iz sa lamure , cijede ih 1—2 dana u istoj prostor i j i , gdje 
je t e m p e r a t u r a z raka 10—12*0. Za to vr i jeme počinje se r a s tva ra t i laktoza. 
Ocijeđeni sir prenose u p r avo zorište s t e m p e r a t u r o m od 16°C i s v lagom z raka 
100%, gdje zri je t r i t jedna. Kroz to vr i jeme okreću sir j ednom na dan, a dva 
puta na t jedan njeguju ga i Čiste od plijesni soj in im uljem. Za tu s v r h u t r eba 
ulje zagri jat i . Kad dođe vr i jeme, da se sir prenese u hladni j i podrum, sondira ju 
ga i tako us t anove njegov s tupanj zrelosti. U h ladni jem pod rumu je t e m p e r a ­
tura 12"C. U n jemu bi sir t rebao stajat i 2 mjeseca, ali se kadšto p roda je već 
nakon 6 t jedana. 

Zreli h a v a r t i ima svijetlo žutu boju, na pre rezu se vide rupice n e p r a v i l n a 
oblika, ve l ike 3—5 m m , koje su gotovo jednolično raspoređene p o t i jestu. 
Konzistencija t i jesta je meka, ali uza sve to elastična, ukus m u je svjež, ne ­
znatno kiseo, a izražen je to jače, što je sir stariji . Sadrž ina mast i iznosi 4 5 % . 
Havar t i okruglog oblika ima promjer oko 25 cm, a visinu 11 cm. Ako je pače-
tvorinastog oblika, dul j ina m u je oko 30 cm, a visina i šir ina 10 cm. J e d a n sir 
teži 4—5 k i lograma. 

OSVKT NA 11. OCJENJIVANJE MLIJEČNIH PROIZVODA 
STRUČNOG UDRUŽENJA MLJEKARSKIH PRIVREDNIH 

ORGANIZACIJA HRVATSKE (31. SIJEČNJA 1956.> 
Na XI. ocjenjivanju mliječnih proizvo­

da sudjelovalo je 12 mljekarskih privred­
nih organizacija — članica Udruženja — 
s ukupno 42 uzorka iz 22 pogona. 

Za razl'iku od prethodnih, na ovom je 
ocjenjivanju bilo mnogo vrsta uzoraka. 
Prije godinu-dvije-ocjenjivao se uglavnom 
samo traipiist i maslac. Ovom je prilikom 
komisija imala pred sobom 9 vrsta sira, 
2 kvali'tete maslaca i kazein. 

Na osnovu dosadašnjih iskustava i 
•diskuisija u okviru tehnološkog odbora 
Udruženja, tehnika ocjenjivanja je ovom 
prligodcm nešto izmijenjena. 

Proizvode je ocjenjivala komisija od 6 
članova, razdijeljenih u dvije grupe sa po 
3 ocjenjivača. Obje su gruoe ocijenile î ve 
proizvode. Dok je jedna ocjenjivala od 
najnižeg broja prema najvišem, di'uga je 
istodobno ocjenjivala istovrsne uzorke od 
najvišeg broja prema najnižem. Na taj su 
način nastojale ukloniti možebitni utjecaj 
zamorenosti, a time i ;smanijene oštrine 
zapažanja kod ocjenjivača. Kad je svaki 
cd ocjenjivača u gruipi individualno ocije­
nio predloženi uzorak, prodiskutirali su 
zajednički pojedinačne ocjene i tada dali 
grupnu ocjenu dotičnog uzofka. Komiisij-

ska ocjena uzorka je prosjek obiju grup­
nih ocjena. 

Izmijenjena je i tablica za ocjenjivanje 
sira. Ukupan broj točaika i nadalje ostaje 
20, ali je maksimalan broj točaka za vanj­
ski i nutarnji izgled smanjen, a povećan 
broj točal^a za okus. 

Cianovi ocjenjivačke komisije bili su; 
1. Butraiković ing. Dorđe, 
2. Cimić Ivan, 
3. iVIarkeš ing. Matej, 
4. Petričić ing. Ante, 
5. Rudnički Antun, 
6. Sabadoš dr. ing. Dimitrije. 

Razmatrajući prije samog ocjenjivanja 
oblik i dimenzije predloženih uzoraka, ko­
misija je mogla uočiti nedovoljnu ujedna-
čenoist. Iako su svi uzorci maslaca imali 
približnu težinu od četvrt kilograma, di­
menzije su im bile različite. Duljina po je-, 
dinih uzoraka bila je između- 9, 7 do 11,5 
cm, širina 6,5 do 8,2 cm, a visina' 3,2 do 
4 cm. Slično je i s uzorcima sira. Trapist, 
cilindričnog oblika, imao je težinu od 1,30 
do 1,70 kg, promjer 15—16 cm i visinu 
6—7,4 cm. 
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REDOSLIJED I REZULTATI ANALIZA SIRA 

Vrsta 
siira 

Redo­
slijed 

uzorka 
broj 

Postignuti 
broj točaka Maist 

u 
suhoj 
tvari 

»/o 

Voda 
»/o 

Proizvodno poduzeće 
i pogon Sir izradio Vrsta 

siira 
Redo­
slijed 

uzorka 
broj 

O 
a 
3 S O 

Cä .rt 

Maist 
u 

suhoj 
tvari 

»/o 

Voda 
»/o 

Proizvodno poduzeće 
i pogon Sir izradio 

Trapist I 
I I 

I I I 
IV 
V 

VI 
VII 

VIII 

3 
5 

10 
6 

12 
11 
7 
9 

17.00 
16.75 
16.00 
15.50 
14.50 
14.50 
13.75 
13.25 

8.00 
9.00 
7.75 
7.75 
7.25 
7.00 
6.75 
6.00 

48.01 
48.25 
45.86 
47.50 
44.84 
47.37 
45.17 
45.23 

40.01 
37.82 
41.12 
35.79 
42.02 
40.85 
40.20 
40.30 

»Zdeinika«, Ivanovoselo 
Mljekarska industrija, Bjelovar 
»Slarvija«, St. Petroivoselo 
»Zdenka«, Veliki Zdenci 
»Zdenka«, Daruvar 
»Zdenka«, Badljevina 
Sutlanska Poljana 
P. D. Višnjica 

Polak—^Finek 
Rudnički Antun 
Primorac Mirko 
Lib er a—^Ter eš ak 
Doležal Joisip 
Kudrnovski Ferdo 
Jäger Lovro 
Remskar Franjo 

»port-trapist 14 13.50 6.50 45.05 44.51 »Zdenka«, Daruvar Doležal Josiip 

Grijier 
I I 

I I I 
IV 

17 
18 
15 
16 

17.25 
15.75 
13.50 
11.75 

8.75 
7.50 
6.50 
5.00 

45.35 
45.81 
46.34 
44.29 

33.77 
34.95 
35.26 
35.65 

Mljekarska industrija, Bjelovar 
»Slavlja«, St. Petrovoselo 
»Zdenka«, Veliki Zdenci 
»Zdenka«, KončamLca 

Kuštić Joisiip 
KiiSnik Drago 
Kadlec—Bržečka 
B artoiš—^Kolaićek 

E men talac I 
I I 

I I I 

19 
20 
21 

16.50 
16 25 
15.75 

8.25 
8.25 
7.75 

47.77 
48.56 
49.63 

35.11 
31.02 
33.51 

»Slavlja«, St. Petrovoselo 
»Zdenka«, Veliki Zdenci 
»Zdenka«, Končanica 

Kohout Većeslav 
Kad le c—B rže čk a 
Finek—^šoštarić 

Edamac I 
II 

24 
23 

15.75 
15.00 

7.75 
7.75 

' i 
45.80 \ 42.14 ' »Zdenka«, Končanica 
47.83 I 39.37 1 »Slaiviija«, St. Petrovoselo 

Finek—^šoštarić 
Karaiš Ivan 

Turist^salama 
Romadur 
Imperij al 
Liptavski 

25 
26 
27 
28 

1 1 
17.50 9 nije ispitan 
17 8 nije ispitan 
14.25 6 i nije ispitan 
17.50 8.50 nije ispitan 

1 1 

»Zdenka«, Veliki Zdenci 
»SJaiviga«, St. Petrovoselo 
»Slaivija«, St. Petrovoselo 
»Slavlja«, St. Petrovoselo 

B a rt OŠ—^Dvoržak 
Kohoiut Većeslav 
Krsnik—^Banijak 
Kohout Većeslav 



REDOSLIJED I REZULTATI ANALIZA MASLACA 

Redo­
slijed 

Broj 
uzorka 

Postignuti 
broj točaka Mast 

»/o 
Voda 

«/u 

Ne-
masne 
tvari 

»/o 

Proizvodno poduzeće 
i pogon Maslac izradio 

Redo­
slijed 

Broj 
uzorka 

ukupno za okus 
i miris 

Mast 
»/o 

Voda 
«/u 

Ne-
masne 
tvari 

»/o 

Proizvodno poduzeće 
i pogon Maslac izradio 

I 10 
1 

16.50 9.00 84 14.91 1.09 Mljekarska industrija, Bjelovar Kapan Ka ta 

I I 7 16.00 9.25 1 
1 

83 1 14.73 2.27 Zagrebačka mljskara, centrala Pin tar Drago 

III 9 16.00 
1 

8.75 
1 

86.5 1 12.90 0.60 T. M. P., Osijek, centrala Priča Ljubica 

IV 12 15.75 
1 

9.25 1 84.5 14.79 0.71 T. M. P. »Pioinir«, Županja Borojević Rade 

V 3 15.50 8.75 1 85 13.98 1.02 »Sava«, zadr. Babina Greda 

VI 8 15.25 
1 

9 1 84 15.50 0.50 »Zora«, Virovitica Kozjak Đurđica 

VII 5 15.00 8 87 12.70 0.30 Zagrebačka mljekara, centrala Pintar Drago 

VIII 1 14.75 8.50 1 84 13.68 2.32 Zadruga, Sutlaiiska Poljana Jäger Lovro 

IX 6 14.00 6 1 83.5 14.95 1.55 »Zdenka«, Veliki Zdenci Hanuška Jaroslav 

1 ^ IS 13.00 1 
7.50 1 

1 

84 15.64 0.36 P. D. »Senkovac, Podrav. Slat ina Miliković Vendel 
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Na osnovu zapaženih razlika potaknuto 
je pitanje o istandardizaciji dimenzija pro­
izvoda, pa ovojnog materijala i odvojive 
ambalaže. 

Po završenoj smotri, koimisija je ocije­
nila uzorke prema njihovim organolepti-
čkim svojistvima. Neki rezultati ocjenjiva­
nja i podaci o sadržini vode i masti vide 
se iz priloženih tabela. Nestandardni uzor­
ci maislaca i sirevi s manje od 44"/o maisti 
u suhoj tvari nijesu uneseni u ove tabele. 
(Analize uzoraka izvršio je Zavod za laik-
tologiju, Poljoprivredno-šumarskog fakul­
teta u Zagrebu). 

Razmatrajući rezultate XI. ocjenjiva­
nja mo'glo se uočilti: 

— da su svi uzorci sira, po vanjskom 
izgledu prilično dotjerani; prosječna ocje­
na vanjiskog izgleda sivih uzoraka sira je 
2,70 točaika, od maksimalno mogućih 3, 
OQO/o); 

— da sirevi također uglavnom zado-
voljavajiu po boji, konsi'stenciji i mirisu; 

—• da okus kod nekih sireva još pot­

puno ne zadovoljava; prosječna ocjena iz­
nosi 5,93 od mogućih 8, (74"/o); 

—' da po slici na prerezu većina sireva 
još ne zadovoljava; prosječno su postigli 
2,76 od 4 mogućih točaka, (69"/o). 

O uzorcima maislaca može Se primiijetiti: 
'— da 9U uglavnom dobro izrađeni; 

prosiječna ocjena izrade iznosi 3,40 točaka, 
od 4 mogućih, (85"/o); 

— da po izgledu i konsistenciji također 
zadovoljavaju; samo jedan uzorak razli­
kovao se po boji i konsistenciji bitno od 
o-đtalih. (Bio je potpuno bijele boje, nedo­
voljno čist, a imao je konsistenciju sličnu 
salu); 

—' da kod maslaca još nisu dovoljno 
izražena svoijs'tva okusa i mirisa — naj -
bitniije odlike kvalitetnog maslaca. Iako je 
11 uzoraka, od predloženih 13, bilo dekla­
rirano kao maslac I. vrste (crveni omot) 
oku's im je najčešće prazan, a miriis jedva, 
primjetljiv. Prosječna ocjena okusa iznosi 
svega 70"/o, a ocjena mirisa 68 /̂0 od mo­
gućih točaka. 

MARKEŠ 

Z A A Š E S E L O 
GLISTE KOD DJECE 

Kod nais je vrlo malo djece, koja nisu 
zaražena glistama. Naročito to vrijedi za 
djecu na iselu, gdje je mogućnast zaraze 
radi nehigijenskih prilika mnogo veća 
nego u gradu. Mnoga djeca imaju više 
vrsta glista. Isto tako i odrasli su veoma 
često zaraženi, iako mnogo rjeđe nego 
djeca. Prema tome glistavos't je kod nas 
vrlo čosta i proširena bolest, dapače je ve­
oma ivažan socijalno-medicrnski problem: 
Iako gliste rijetko uzrokuju smr4, one 
ipak teško oštećuju zdr-^ivlje, uzrok su tje-' 
lesnoj i duševnoij zaostalosti bolesnika i 
spremaju prikladan teren za razne druge 
bolesti. Kako je organizam zbog glistavo-
sti iznemoigaoi, poprimaju te bolesti mnogo 
teži tok i razvoj, te se mogu završiti j 
najgore. 

Ima više vrsta glista, koje se mogu 
udomaćiti u čovječjem organizmu. Radi 
klima'tlskih, kulturnih i socijalno-higijen-
skih prilika u pojedinim krajevima i dije­
lovima svijeta sve se vrste glista ipak ne 
poja'vlju.tu svugdje jednako. Kod nas ih 
ima nekoliko vršiti, a dvije su naročito 

česte i opasne: askaride i oksiure, pa 
ćemo se s njima i pobliže upoznati. • 

A i s i k a r i d e su velike gliste, duge 15 
do 30 i više centimeitara, oblog i na kraje­
vima zašiljenog tiijela, žućkasto smeđe 
boje. Mužjak je manji od ženke; žive u 
tankom criijevu, gdje ih kadšto može biti 
više desetaka pa i više stotina'. Tako ve­
liki broj parazita tr^ši za svoj razvoj ve­
liku količinu hrane; troši najviše hranjivo 
sokove vz hrane, koja je već djelomično 
raistvorena u crijevima, i to upravo bje­
lančevine, koje su najvažniji sastavni dio 
hrane. Bjelančevine su nam.pot rebne za 
obnovu i izgradnju naših stanica, tkiva ? 
čitavog organizma, pa nestašica bjelanče­
vina dovodi do zas'toja u razvitku tkiva i 
organa. To naročito teško osjećaju djeca 
u razvitku, koja radi glistavosti zaostaju 
u razvitku i rasitu. Takova su djeca redo­
vito slabokrvna, jer se i krv i krvne sta­
nice ne m.ogu normalno razvijati, ako ne­
maju dovoljno bjelančevina. Osim toga 
ove gliste izlučuju i štetne otrove, koji 
slabe organizam i smanjuju mu otpornost 
prdtiv drugih bolesti. 
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