prenose ih u prostoriju za soljenje, gdje ih stavljaju u salamuru (22°B, 12°C)
kroz dva dana.

Kad sireve izvade iz salamure, cijede ih 1—2 dana u istoj prostoriji, gdje
je temperatura zraka 10—12°C. Za to vrijeme poéinje se rastvarati laktoza.
Ocijedeni sir prenose u pravo zoriSte s temperaturom od 16°C i s vlagom zraka
100%, gdje zrije tri tjedna. Kroz to vrijeme okre¢u sir jednom na dan, a dva
puta na tjedan njeguju ga i ¢iste od plijesni sojinim uljem. Za tu svrhu treba
ulje zagrijati. Kad dode vrijeme, da se sir prenese u hladniji podrum, sondiraju
ga i tako ustanove njegov stupanj zrelosti. U hladnijem podrumu je tempera-
tura 12°C. U njemu bi sir trebao stajati 2 mjeseca, ali se kadito prodaje veé
nakon 6 tjedana.

Zreli havarti ima svijetlo Zutu boju, na prerezu se vide rupice nepravilna
oblika, velike 3—5 mm, koje su gotovo jednoliéno rasporedene po tijestu.
Konzistencija tijesta je meka, ali uza sve to elasti¢na, ukus mu je svjez, ne-
znatno kiseo, a izraZen je to jate, §to je sir stariji. Sadrzina masti iznosi 45%.
Havarti okruglog oblika ima promjer oko 25 c¢m, a visinu 11 em. Ako je pace-
tvorinastog oblika, duljina mu je oko 30 c¢m, a visina i $irina 10 cm. Jedan sir
tezi 4—5 kilograma.

OSVRT NA il1. OCJENJIVANJE MLIJECNIH PROIZVODA
STRUCNOG UDRUZENJA MLJEKARSKIH PRIVREDNIH
ORGANIZACIJA HRVATSKE (31. SIJECNJA 1956.)

Na XI. ccjenjivanju mlijeénih proizvo-
da sudjelovalo je 12 mljekarskih privred-
nih orgsnizacija — é&lanica UdruZzenja —
s ukupno 42 uzorka iz 22 pogona.

Za razliku od prethodnih, na ovom je
ocjenjivanju bilo mnogo vrsta uzoraka.
Prije godinu-dvije-ocjenjivao se uglavnom
samo trapist i maslac. Ovem je prilikom
komisija imala pred sobom 9 vrsta sira,
2 kvalitete maslaca i kazein.

Na osnovu dosadasnjin iskustava i
diskusija u okviru tehnoloskog odbora
Udruzenja, tehnika ocjenjivanja je ovom
prigodem nesto izmijenjena.

Proizvode je ocjenjivala komisija od 6
¢lanova, razdijeljenia u dvije grupe sa po
3 ocjenjivata. Obje su grune ocijenile sve
proizvode, Dok je jedna ocjenjivala od
najnizeg broja premsa najvisem, druga je
istodobno ocjenjivala istovrsne uzorke od
najviSeg broja prema najnizem., Na taj su
nad¢in nastojale ukloniti mozZebitni utjecaij
zamorenosti, a time i Smanjene ostrine
zapazanja kod ocjeniivata. Kad je svaki
cd ccjenjivaéa u grupi individualno ocije-
nic predlozeni uzorak, prodiskutirali su
zajedni¢ki pojedinaéne ocjene i tada dali
grupnu ocjenu dotiénog uzofka, Komisij-

ska ocjena uzorka je prosjek obiju grup-
nih ocjena,

Izmijenjena je i tablica za ocjenjivanje
sira. Ukupan broj toéaka i nadalie ostaje
20, ali je maksimalan broj to¢aka za vanj-
ski i nutarnji izgled smanjen, a poveéan
broj toéaka za okus.

Clanovi ocjenjivatke komisije bili su:
. Butrakovi¢ ing. Dorde,

. Cimi¢ Ivan,

. Markes ing. Matej,

. Petri¢ié¢ ing. Ante,

. Rudni¢ki Antun,

. Sabado§ dr. ing. Dimitrije.

[=r S I S

Razmadtrajuéi prije samog ocjenjivanja
oblik i dimenzije predloZenih uzoraka, ko-
misija je mogla uocéiti nedovolinu ujedna-
tenost, Iako su svi uzorci maslaca imali
pribliznu tezinu od éetvrt kilograma, di-
menzije su im bile razlié¢ite, Duljina poje-
dinih uzoraka bila je izmedu 9, 7 do 115
cm, Sirina 6,5 do 8,2 em, a visina 3,2 do
4 em. Slitno je i s uzorcima sira. Trapist,
cilindriénog oblika, imao je tezinu od 1.30
do 1,70 kg, promjer 15—16 c¢m i visinu
6—7,4 cm.
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REDOSLIJED I REZULTATI ANALIZA SIRA

Postignuti
broj toéaka Mast
Vrsta Redo- | uzorka 2 a9 M Voda Proizvodno poduzeée = :
sita slijed broj 2 "E-‘g 5!}3;?{ | i pogon Sir izradio
'; i U
Trapist l I 3 17.00 8.00 48.01 40.01 nZdenkag, Ivanovoselo Polak—Finek
" I 5 16.75 9.00 48,25 37.82 Mljekarska industrija, Bjelovar Rudnic¢ki Antun
v L AIx 10 16.00 7.75 45.86 41.12 »Slavijax, St. Petrovoselo Primorac Mirko
" v 6 15.50 7.75 47.50 35.79 »Zdenkag, Veliki Zdenci Libera—TereSak
" v 12 14.50 T.25 44.84 42.02 #Zdenkas, Daruvar Dolezal Josip
" VI 1 I 14.50 7.00 47.37 ] 40.85 »Zdenkax, Badljevina Kudrnovski Ferdo
" VII 7 13.75 6.75 45.17 | 40.20 Sutlanska Poljana Jager Lovro
" VIII 9 | 13.25 6.00 45.23 ’ 40.30 P. D. Viinjica Remskar Franjo
1
sport-trapist 14 13.50 6.50 45.05 | 44.51 nZdenka«, Daruvar Dolezal Josip
Grijer 1 17 17.25 ‘ 8.75 ’ 45.35 ’ 33.77 Mljekarska industrija, Bjelovar Kusti¢ Josip
b 1I 18 15.75 ‘ T7.50 45.81 34.95 »Slavijau, St. Petrovoselo Krsnik Drago
Vi II1 15 13.50 6.50 | 46.3¢ | 3526 wZdenkaw, Veliki Zdenci Kadlec—Brietka
" v 16 11.75 5.00 ‘ 44.29 1 35.65 »Zdenkau, Konéanica Bartod—EKolacek
| | - N
Ementalac I 19 16.50 8.26 | 4777 | 3wl nSlavijak, St. Petrovoselo Kohout Veteslay
i 11 20 16 25 8.25 l 48.56 | 31.02 nZdenka«, Veliki Zdenci Kadlec—Brietka
" | III 21 15,75 | .75 ] 49.63 l 33.51 wZdenkad, Konéanica Finek—S&ostarié
Edamac | I 24 15.75 7.75 | 45.80 | 42.14 nZdenkaw, Kondéanica Finek—=Sostarié
- 1 I1 23 15.00 | 7.75 | 47.83 | 39.37 »Slavijax, St. Petrovoselo Karad Ivan
| |
Turist-salama 25 17.50 | 9 | nije ispitan nZdenka«, Veliki Zdenci Bartos—Dvorzak
Romadur 26 Al |8 ! nije ispitan »Slavija«, St. Petrovoselp Kohout Vecéeslav
Imperijal 27 14.25 | 6 nije ispitan nSlavijax, St. Petrovoselo Krsnik—Banjak
Liptavskj 28 17.50 '| 8.50 E nije ispitan wSlavijan, St, Petrovoselo Kohout Vecéeslav




REDOSLIJED I REZULTATI ANALIZA MASLACA

Postignuti ’ Ne. [
Redo- Broj broj toéaka Mast Voda | masne Proizvodno poduzede . _
slijed | uzorka |—— Sk U A t.w.;?-ri i pogon Maslac izradio
ukupno | miris ' .
| 10 16.50 9.00 l B4 l 14,91 J 1.09 Mljekarska industrija, Bjelovar Kapan Kata
II 7 16.00 9.25 83 \ 14.73 I 2.27 Zagrebacka mljekara, centrala Pintar Drago
III 9 16.00 8.75 I 86.5 12,90 ’ 0.60 T. M. P., Osijek, centrala Prica Ljubica
v 12 15.75 9.25 l 84.5 ) 14.79 0.71 T. M. P. »Pionir«, Zupanja Borojevié Rade
v 3 15.50 8.75 | 85 ' 13.98 | 1.02 nSavag, zadr. Babina Greda
VI 8 15.25 ‘9 ! 84 | 15.50 | 0.50 wZora«, Virovitica Kozjak BDurdica
VII 5 15.00 8 87 I' 12.70 ; 0.30 Zagrebacka mljekara, centrala Pintar Drago
VIII 1 14.75 8.50 84 ’ 13.68 [ 2.32 Zadruga, Sutlanska Poljana Jiger Lovro
X 6 14.00 6 | 835 l 14.95 | 155 »Zdenkan, Veliki Zdenci Hanuska Jaroslav
x 13 13.00 7.50 | 84 ’ 15.64 l 0.36 P. D. »Senkovac, Podrav, Slatina Milkovi¢ Vendel
| | .
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Na osnovu zapazenih razlika potaknuto
je pitanje o standardizaciji dimenzija pro-
izvoda, pa ovoinog materijala i odvojive
ambalaze,

Po zavrienoj smotri, komisija je ocije-
nila uzorke prema njihovim organolepti-
¢kim svojstvima. Neki rezultati ocjenjiva-
nja i podaci o sadriini vode i masii vide
se iz priloZzenih tabela. Nestandardni uzor-
ci maslaca i sirevi s manje od 44" masti
u suhoj tvari nijesu uneseni u ove tabele.
(Analize uzoraka izvrsio je Zavod za lak-
tologiju, Poljoprivredno-sumarskog fakul-
teta u Zagrebu).

Razmatrajuéi rezultate XI. ocjenjiva-
nja moglo se uoditi:

— da su svi uzorci sira, po vanjskom
izgledu priliéno dotjerani; prosjetna ocje-
na vanjskog izgleda svih uzoraka sira je
2,70 to¢aka, od maksimalno moguéih 3,
{90%0);

— da sirevi takoder uglavnom zado-
voljavaju po boji, konsistenciji i mirisu;

— da ckus kod nekih sireva jo§ pot-

ZA NAS

puno ne zadovoljava; prosjefna ocjena iz-
nosi 5,93 od moguc¢ih 8, (74%);

— da po slici na prerezu veé¢ina sireva
jo§ ne zadovoljava; prosjeéno su postigli
2,76 od 4 moguéin tocaka, (69%0).

O uzorcima maslaca moze Se primijetiti:

— da su uglavnom dobro izradeni;
prosjefna ocjena izrade iznosi 3,40 tocaka,
od 4 moguéih, (85%0);

— da po izgledu i konsistenciji takoder
zadovoljavaju; samo jedan uzorak razli-
kovao se po boji i konsistenciji bitno od
ostalih. (Bio je potpuno bijele boje, nedo-
volino ¢ist, a imao je konsistenciju sli¢nu
salu);

— da kod wmaslaca jod nisu dovoljno
izraZena svojstva okusa i mirisa — naj-
bitnije odlike kvalitetnog maslaca, Iako je
11 uzoraka, od predlozenih 13, bilo dekla-
rirano kao maslac I. vrste (crveni omot)
okus im je najteSée prazan, a miris jedva.
primjelljiv. Prosjeéna ocjena ckusa iznosi
svega 70%, a ocjena mirisa 68% od mo-
guéih teéaka,

MARKES

E SELO

GLISTE KOD DJECE

Ked nzs je vrlo malo djece, koja nisu
zarazena glistama. Narotito to vrijedi za
djecu na =elu, gdje je moguénost zaraze
radi nehigijenskih prilika mnogo veca
nego u gradu. Mnoga djeca imaju vise
vrsta glista. Isto tako i odrasli su veoms
testo zarazeni, iako mnogo rjede nego
djeca. Prema tome glistavost je kod nas
vrlo éesta i prodirena bolest, dapace je ve-
oma vazan socijalno-medicimski problem.
Iako gliste rijetko uzrokuju smré, one
ipak tesko o$tecuju zdravlje, uzrok su tje-
lesnoj i dulevnoj zaostalosti bolesnika i
spremaju prikladan teren za razne druge
bolesti. Kako je organizam zbog glistavo-
sti iznemogao, poprimaju te bolesti mnogo
tezi tok i razvoj, te se mogu zavrsiti i
najgore.

Ima wviSe vrsta glista, koje se mogu
udomaciti u eovjeéjem organizmu. Radi
klimaltiskih, kulturnih i socijalno-higijen-
skih prilika u pojedinim krajevima i dije-
lovima svijeta sve se vrste glista ipak ne
pojavljuju svugdje jednako., Kod nas ib
ima nekoliko vrsti, a dvije su naroéito
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Cteste i opasne: askaride i cksiure, pa
¢emo se s njima i poblize upoznati. -

Askaride su velike gliste, duge 15
do 30 i viSe centimetara, oblog i na kraje-
vima za&iljenog tijela, Zuékasto smede
boje. Muzjak je manji od zenke; zive u
tankom crijevu, gdje in kads$to moze biti
viSe desetaka pa i viSe stotina. Tako ve-
liki broj parazita trosi za svoj razvoj ve-
liku koli¢inu hrane; tro3i najvise hranjive
sokove iz hrane, koja je ve¢ djelomiéno
rastvorena u crijevima, i to upravo bie-
lan¢evine, koje su najvazniji sastavni dio
hrane, Bjelantevine su nam  potrebne za
obnovu i izgradnju nasih stanica, tkiva i
¢itavog organizma, pa nestasica bjelance-
vina dovodi do zastoja u razvitku tkiva i
organa. To narotito tesko osjeéaju djeca
u razvitku, koja radi glistavosti zaostaju
u razvitku i rastu, Takova su djeca redo-
vito slabokrvna, jer se i krv i krvne sta-
nice ne mogu normalno razvijati, ako ne-
maju dovolino bjelantevina, Osim toga
ove gliste izlu¢uju i Stetne otrove, koiji
slabe organizam i Smanjuju mu ctpornost
protiv drugih bolesti,



