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‘ " Nekim prmzvodaélma miijeka je svejedno, $to ée se desiti s njihovim mh—
' jekom, po¥to ga predaju u sabiralite: hoée 1i se tamo ili putem do mljekare
skiseliti toliko, da se ne ¢e mo¢i pasterizirati ili kuhati, ho¢e 1i potrogadi mli-
jeka biti prikraéeni, ho¢e Ii sirevi biti 1o§i, i t. d..Od. lofeg mlijeka ne mogu!
ni najbolji majstori — mIJekan nadiniti dobre mlijeéne proizvode, a da li e
mlijeko odgovarati, to zavisi, pored ostalog, ponajviSe o muZnji i muzaéu, pa
o proizvodatu mlijeka. Zato je u zemljama s naprednim mljekarstvom uobi-
¢ajeno, da se mlijeko plaéa prema &istoéi, a.samo se po sebl razumije, da-mli-
jeko ne smije 'biti patvoreno. Sve'je to u ve21 s 0p01m nazorima o 01st0c1 0
podtenju u trgovini i u #ivotu. Koliko ée vremena proéi, dok se.i kod nas nd
prosvijete ljudi toliko, da ne ée biti potreban 1aktoden21metar, kojim se usta-
novljuje patvorenje! Kad nastane to vrijeme, u organizaciji naseg mljekarstva
poveéat ée se i poboljfati ¥olitina i kvaliteta mhleka

Ipak, veé sada moZemo pristupiti ispravnoj muznji u svakom gospodarstvu ’
i time pridonijeti kako vlastitom gospodarskom uspjehu, tako i opskrbi zemlje
ve¢im koli¢inama kvahtetnog mlijek® # mlijeénih proizvoda. ‘

Ing. Sabados Dlmltn;e

C . KAZEIN \

/

. - Direletor mljekare u Virovitici, drug Dragutin- Kauf, obratio se na
>Mljekarstvo« upitom: »Kalko ¢u proizvesti boljl kazein?« Uvjereni smo,
da ¢e odgovor mna ovo pitanje koristiti i mnogim radoicima u mljekarama,

., a kako je cjelovit, razraden i opstZan, me donokimo ga u rubrici »Pitanja
- i \odgovori«, megio kao poscban dlanak.

Preradivadka industrija, koja se u na$oj zemlp sve vile razvija, treba da-
nomice sve vetu koli¢inu kazeina. U znatnim koli¢inama potrazu]u ga drvna,
avionska, kemijska, tekstilna i ko¥na industrija, a u manjoj mjeri industrija
papira, pa prehrambena i medicinska industrija.

Proizvodnja kazeina u nafim mljekarama né zadovoljava ni po koliéini,
ni po kvaliteti. Stoga preradivactka industrija tvozi kazein iz inozemstva, a .
istodobno se u nekim na¥im mljekarama nagomilavaju zalihe kazeina, koji
industrija ne ¢e preuzet1 Zng loSe kvahtete ) . e

. L% -

Prema nadinu obaran;a sirnine iz obranog m;hjeka, razhku]emo dvije vr-

ste kazeina: siri§ni i kiseli.

Kazem, dobiven djelovanjem sirila na obrano mlijeko, nazwom sn'lsm, a- -
onaj, koji se dobiva ‘djelovanjem mlije¢ne, solne, sumporne, octene 111 koje
druge kiseline na obrano nilijeko, nazivamo kiseli kazein.

', Sve spomenute grane nafe preradivatke mdustn]e upotrebljava]u samo
kiseli kazein, diok se sirisni kazein. upoetrebljava u industriji, plastlemh masa,
za izradu galahta iz kojeg se izraduju razhcm predmet1 svak1dasn3e upotrebe

_ Stoga &e u ovom #lanku biti op1san samo nadin izrade kiselog kazeina; koji
se ne smije obarati uz dodatak sirila. -~ .
Kakva treba da je kvaliteta kazeina
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BivSe Ministarstvo industrije NRH izradilo je god. 1949. propise za proiz-
vodnju kazeinskih ljepila u prahu. Préma njima, za proizvodnju kazeinskog
ljepila u prahu, sluZi samo kiseli kazein,, prmzveden naravnlm ili' umjetmm
kiseljenjem mr$avoga mlijeka. - . ) ~ Y

Kazein treba odgovarati ovim tehnitkim uvijetima: . =

- . o - v

P ropi.s

Ispituje 86" R ‘ ) -
‘ I vrsta ! IXI. vrsta
L R >I.., o et loBL T svijetlozuta do_tamnoita
Boja B ' blijeda do‘sv13§tloZuta | ili svijetlosmeda
Vanjski tzgled de st neznatno umrljan
- w ‘ 7
Miris® 1. ' po mlijeku : po” inlijeku

Veli€ina wrna, na situ

sa 144 rupica na cm? maksimalno 59 ostatka - °
Viaga . - - . maksimalno 129,
P eP'E‘JGA - . ' Jnaaksﬁlmall:»lg 4o, \ \
Mast » max. 15% A ’ ; “max. 2,89, :
Acigitet (i ; <
e JEeken U max, 12,5 ¢ | mex..17 .
jednoliéna otopima, provid- - -
Topljivost u. 89%-tnoj na u tankom sloju, ne smi- | moZe sadrZavati male koli-
otopini boralasa . je sadrZavati n,arastvorlwh Gine nerastvorivih &estica
« Sestica ’ '

Skrob ’ ’ . -, —

N

Osnovna sirovina za prmzvodn]u kazt-:lna je obrano mhgeko Prvorazredni’
kazem moZemo dobiti samo u tom sluaju, ako masnoéa obranog mlijeka izno-
si 0,04-do 0 05% (do pol »strihac); iz obranog mlijeka, koje sadr¥i 0,05 do 0,08%

"masti, moZemo proizvesti samo_drugorazredni Kazein; obrano mh]eko sa vi§im
postotkom masti ne odgovara za proizvodnju kazelna ; ‘

’

Obrano mlijeko s niskom sadrzinom masti moZemo dobiti samo nd isprav-
nom; neistrofenom separatoru, koji normealno. radi. Separator treba biti pra-
Vllno sastavljen, bubanj dobre (prltegnut a mlijeko mora biti svieZe i podgri-
jane na 35—45°C, Ako separator ne obire dovoljno »odtrog, smanjit éemo pri-
tok mlijeka za 20—25% u odnosu na reg1str1ran1 kapamtet separa.tora, ili izu-
zetno povetati broj okretaja za 10—15%. (Ova .se mjera mo¥e izyrfitl samo



- kod omh separatora, konh tehmcka konstrukcua ymatenjal to dopusta]u)
Kod novijih “tipova separatora poveéava se oftrina obiranja ulaganjem dopun—
skih tanjuriéa. ‘

Kiselost mlijeka, koje se obire, ne smije biti veéa od 8°SH. Za izradu k1—
selog kazeina obrano mlijeko s poveéanom kiselodéu moze biti upotrebljeno
samo u tom sluéaju, ako je kiselost nastala poslije, ‘a:ne prije obiranja. Veél

" stupanj kiselosti prije obiranja nelzb]ezno dovodi do poveéanja sadrZine masti

/{

u obranom mlijeku, odnosno kazeinuv, a i do povecan]a sadrZine pepela u ka-
zeinu, A velika sadrZina masti i pepela osnovni su razlozi, zaSto se smanjuje
upotrebna vrijednost tehnitkog kazeina. Iz navedenih razloga treba svaki dan
kontrolirati sadrZinu masti u obranom mlijeku, a i kiselost mlijeka, koje
ob1rem0

Pomoéna sirovina kod izrade kazeina je voda, koja se upotx;ebljava za pra-
nje sirovog kazeina. Ona mora biti &ista, bistra, bez zadaha, Zeljeza i bakte-
rija. Najveéa dopustena tvrdoéa je 5°. Voda narodito ne smije sadrzavati bakte-
rija, koje prouzrokuju gnjiljenje. Takovu vodu treba prije upotrebe proku-
hati. Voda, koja ima.mnogo a)kalmh soli (tvrda voda), uzrokuje da zrna na-
bubre — a time se ote¥ava preSanje — i da se slijepe u jednoli¢nu gustu, ljep-
ljivu masu. Ovakovu vodu moZemo ispraviti tako, da je kuhamg, ili pak ne-
utraliziramo sumpornom k\lselmom ‘Ako u vodi za pranje ima Zeljeznih soli,
one mogu i dobro prmzvedem kazein pre’cvomtl u ni%erazredni, jer mu daju
tamno#utu ili smedu boju. (Bakterioloku i kemijsku analizu vode vre labo-
ratoriji sanitarne inspekcije, pa laboratorIJ nglgenskog zavoda ' u Zagrebu,

koji mogu dati i savjete, kako se omekia voda).

Proxzvodn]a siroveg kiselog kazeina. NajvaZniji faktor u procesu obara-
nja kazeina iz obranog mlijeka je kiselost. Kod 26° SH (pH = 4,6) kazein se
oslobada veze s fosforno-kiselim kalcijem i ima minimum svo;]e rastvorivosti,
a njegova pahuljiasta masa lako ispusta. sirutku (viagu). -

.U naim su mljekarama uobitajena dva nadina za postizavanje Zeljenog
atepena kiselosti, a's tim u vezi i obaranja kazeina iz obranog mlijeka.i to: 1.
dodava_n]e kisele sirutke u obrano mlijeko i 2. spontano kisanje obranog mli-
jeka. Oba su natina dobra i ako se pravilno vrie, daju dobar Kazein. Obarati
kazein dodatkom drugih kiselina (sumporne, solne,  octene) nije uobi¢ajeno u
na¥im mljekarama, a i skuplje je od prednjih, pa ih u ovom &lanku’ 1 netu
opisivati. R

a) Iz obranog mlijeka obaramo kazein dodava;uc1 kiselu sirutku na ovaj
natin: kotao za kazein (ili kadu ili drvenu kacu) napunimo do 60% zaprerm—-r
ne obranim thekom, ko;e podgrijemo na 34—35°C (kod temperature nize od-
34°C kazein ispada u 81tn111m pahuljicama i nedovoljno se slgepljuje, a to do-
‘vodi do znatnih gubifaka kazeina sa sirutkom; kod t. iznad 35°C tvore se pak
krupnije . pahuljlce i dobiveno zrno je ne]edqohém]e, a. to pogoriava daljnlu_
obradu).

Prije ulljevan]a 51rutke, skinemo p]qnu iz obranog mll)eka Klselu sirutku,
staru 2—3 dana, ko;a je prethodno procuedena, podgm]emo takoder na 34 do
35°C PoZeljno je o kiselija sirutka (oko 80°SH).

Slrutku ulijevamo u obrand mh;el'{o iz kante »s ruZome (sli¢na ]e onoi"za
?ah]evanje vrtova) ili kroz sito, da bi se ona ¥to. Jednohcmge raspodijelila u
obranom mlijeku. Pritom obrano mlijeko. neprekidno mijeSamo priljenom. Si-

-

14 _ ' .



»
‘.

" rutky dolijevamo dotle] dok ‘ne opazimo, da se"u obranom mlijeku naglo ne’

obara-kazein, a pritom suutka u kotlu dobiva zelenkastoZutu boju. Tada. pre- oY

. stajemo pI']ll]eVatl sirutku, a sadrZinu kotla mijefamo lagano i nadalje 10——15,
minuta.-Nakon toga 1zgrab1mo iz kotla 40—-50% sirutke, po potrebi prilijemo
jos nedto kisele sirutke i nastavljamo nnge§at1 jo¥ 10—15 minuta, da zrno ispu-

" sti 8to vi¥e sirutke i da, se stvrdne. Da 1i je- zrno dovoljno’ suho, kuSamo tako, *
da ga stisnemo u 8act. Dobro : je osufeno, ako se pritom ne Sl]épl]u]e, nego ra-
sipd. Zrna isuSujemo u kotlu kod t. 55~—BO°C neprestano . m1]esa]uc1 tako dugo,“
dok ne Postane tvrdo i z11avo .

-

Iz niZe navedene tablice mozemo oéltatl kollcmu sirutke, koju treba prl—'
liti obranem mlijeku, da postlgnemo potrebm stepen klselostl, kod kojeg se
‘na;potpum]e obara kazein.

~ Tablica za izraunavanje koligine smtke ko)u treba na 100 111; ebranog
mhjeka da se pravﬂno obori kazein kod 26“SH , o

-

8 8"5 4] %,5 10 10,5 13 ](1’\5 \1«2 ‘1(2:5 13 '13’5 ETE

- . - . o

40 120 125 121 118 114 110 107 103 100 ©O7 93 90 86
45- -95 93 90 87 8 8 79 17 T4 TI 68 66 63
46 90 88 '8 -83 80 T8 76 T8 T 68 65 -63 60
47 -8 8 8 79 T6 T4 _ T 69 67 65 ' 62 60 &7
48 8 19 T7T 5. T3 T - 68 66 64. 62 60 B8 655

49 78 . T8 T4 92 70 68 65 63 61 &9 BT 55 52
B0 T 73 W 69 67 65 63 61 58 56 b4 52 8O
1. 72 T0 68 . 66 -64. 62 60 58 56 B4 52 50 - 48
52 69 67 65 63 61 5% 58 66 B4 H2 50 48 48

53. 66 64 63 61 ©9 57 55 53 52 60 .48 46 44
54 64 63 61 59 &7 55 ‘B54 B2, B0 48 46 - 44 43
55 62 ‘60 58 56 54 53 51 49 48 46 45 43 41

56 60 S B8: BT Bt 53 51 50 48 47 45 ~ 43 42, 40
-B7. B8 H6 55 53 52 50 48 46 45 43 . 42 4 39
./ .58 56 55 58 b1 S0 49 47 .45 .44 .42 .4 40 38
B9 85 54 52 650 49 48 46 44 42 40 390 38 36

60 63 &2 60 48 47 46- 44 42 41 39 38 37 -85

C 61 Bl 50 49 4T 46 44 43 41 40 38 8T 36 .34
62 50 .48 4T ~ 46 44 43 42 40, 39 37T 36 S5 88
63 48 47 . 46 45 43 42 40 39 37 36 85 34 32
‘64 47 46 45 44 42 41 39 38 36 35 34, 38 31
65 46 . 43 83 82 30

45 44 41 40 38 37 36 34

b) Kazein obaramo spontano_kisajuéi obrano mlijeko, redovno kad imamo
male koli¢ine mlijeka, a radimo to na ova] fadin: Obrano ralijeko u kotlw
POdgﬂ]emO ng 25-—-359C i ostawmo ga u miru 18—24 sata. Da ubrzamo kisanje,
llquéltO zimi, dodat éemo 3—5 % Cistih kultura mlije¢no klselmskl_h bakterija,
- uzgojenih na obranom mlijeku. U navedeno \wrijeme mh;eko se ukisa i kao,
posljedica d]elovan]a m11]ecne ‘kiseline dzludi se kazein. Pr1tom narotito treba ~
paziti, da mlijeko ‘ne bude ni premalo, ni prevife kiselo. U prvom sludaju
ahul;uce kazeina su sitne, a u drugom sluca]u vifak klselme tvor1 s 1z1ucen1m
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kazeinom novi spoj, topljiv u sirutki. U oba slucaga' gubici kazeina sa sirutkom .
veliki ‘su i nepotrebni, a rendement (dobitak) malen. -

Da li je grus dovoljno tvrd, ispitujemno »na izlom« i po boji sirutke, kO]a
treba biti bistra i zelenkasto zuta! Kad je gru§ devoljno. tvrd, .ukloninid s-po-
vrine gornji sloj u debljin{’ 05~1 cm, jer ovaj sadrzi pjenu, netistoéu i nesto
vife masti,

Zatimm ‘oprezno razrefemo grus sabljom ili harfom uzduz i poprneko,
2 pritom treba paziti, da se ne raspra$i. Natc sporo podgrijavamo grus na
45—50°C, oprezno ga »previadimo« i istodobno drobimo . sirmom lepaticom.
Kod »prevlaenja« sirutka se ne smije zamufiti, jer je to znak, da se gruf
rasprafuje. Energitno mijeSamo, tek po¥to zrno ispusti dovoljno sirutke i po-»

-stane tvrde, a to se deSava, kad grijemo gruf do 50°C. Nakon toga iz kotla

uklonimo najveéi-dio sirutke (s pomocu koSare od #iblja, koja je obavita ri~

" jetkim platnom) i zrno podgrijemo na 60—65°C mijeSajuéi neprestano i ener-
" gi€no. Temperaturu povisujemo za 1-—2°C na minatu, JeI‘ ako ga prenaglo

¢

podgrijemo, stvara se ko¥ica na povrdini zrna, koja ne’ dopudta, da sirutka
iznutra izlazi. Kod 60—65°C Kazein se sufi. Neprestano ga mijeSamo 10—15
minuta, dok se-ne stvrdine i postane Zilav kao guma:. Nakon toga prestanemo
mije3ati i pustimo ga neko vrijeme, da se zrno slegne,-a zatim sirovi kazein
s pomocu sirarske marame izvadimo iz sirarskog kotla, u kojem je izraden,
prenesemo ga u drugi kotag, gdje. éemo ga prati. Nemamo 1i posebnoga kotla
1li kade za pranje, iada ga operemo u istom kotlu, u kojem smo ga i izradili,
poito prethodno odlijemo svu preostalu sirutku. ..

IsP1ran]em snizujemo kazeinu sadrinu pepela i kiseline. Ostatke Secera,
koji jod nije pretveren u mlijednu kiselinu, a i mlijednu’ klsehnu,‘ koja se
s ostacima sirutke zddrZava u kazeinu, uklanjamo ispiranjem i time uvelike
poveéavamo vrijednost kazeinu. Ovu vrle vaZnu i prijeko potrebnu fazu u-
izradi kazeina obi¢no zanemaruju nade mljekare, a to nikako ne bi smjelo b1t1

Prvo ispiranje vrsnno mlakom vodom od neko 30°C 10—15 mmuta a
pritom’ kazein neprekldno mijefamo. Koli¢ina vode za pranje mora iznositi
harem Cetvrtinu (25%) koli¢ine obranog mlijeka, od kojeg je izraden kazein.
Otprilike nakon, 15 minuta prestajemo mijeSati i pustimo da zrno sjedne na
dno, Tada uklonimo vodu (s pomoéu gumenog crijeva ili na koji drugi nacin),
pa ulijemo na kazein iste toliko druge vode, koliko i kod prvog ispiranja,
ali nesto hladnije (oko 20°C). Ponovno ispiremo kazein mijefajuéi ga u vodi
priljenom 10—15 minuta. Ispiranje vr&imo i po treéi puta na isti nadin, samo
ovaj put u posve hladnoj vodi, i time je ispiranje sirovog kazeina zavrSeno
Voda za ispiranje mora odgovarati naprijed iznijetim zahtjevima.

PreSanje kazeina ima. tu svrhu, da se iz njega istisne §to-viSe vode, koja
se nalazi.na povrdini i izmedu pojediniti zrna. Prije samog preSanja dobro jé'
kazein prenijeti na stol i ostavifi ga kroz Eetvrt. sata, da se malo ocijedi. Pro-
stonga u kojoj se prefa kazem neka je ugm]ana na 15—20°C Jer ni%a tempe-
ratura usporava izlaZenje vode. '

Y presu stavl]arno‘ toliko kazema da kolaé nakon presanla ne bude deb1]1~
0d.10.cm. Raspolazemo li preom, koja ima »ko$« (kao vinske pre3e), oblozimo
je iznutra cvrstom, ali rijetkom. jutenom vreéom, a kazein postavljamo u slo-

" jevima, 1zmedu kojih se vodoravno ulaZzu pregrade od dasaka; da lakge izlazi,

sirutka napol;e Kola¢ ni u-ovom sluéaju ne treba biti deblji od 10 cm.

3k
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JPrva 2—3 sata optereéenje je manje (15—20 kg na'1 dm?®), a kasnije se
. poestepeno povetava (na 25—30 kg na 1 dm?®. Bolje su pre$e na, uteg nego na
. vijak, jer kod prvih pritisak djeluje neprekidno, a kod druglh samo kratko
‘vrijeme, podto pritegnemo vijak. L .

PreSanje je zavreno, kad prestaje ot;ecah voda iz preSe. Ono ne snn]e
trajati predugo, jer bi se svojstva kazeina pogorsala

Vrete i krpe, koje sluZe kod prefanja kazeina, morame odrzavati u mnaj-
. vetoj Cistoéi, jer mogu biti. uzronikom bakterijske infekcije kazeina. Isplah-
njujemo- ih na]pn;e mlakom’ vodom, zatim ispiremo- vrucom vodom, kO]O] je
dodana soda, 't napokon Isplahnemo ih u &stoj vodi i 'suSimo nd suncu.

‘Mljevenje siroveg kazeina vrii se na razhéltlm mlinovima i drobilicama,.
po moghéhosti fako, da’zrno ims ]ednohcnu veli¢inu s naJvemm promjerom

do 4 milimetra. Jednollcm]e zrno' sufi se brze i 1z39dnacem]e a ma.n;e se po- -

trodi ‘topline; =~ '

’ Suiénje kazeina ima tu svrhuy, da se iz. sirovog kazeina ukloni na]vec1 dio
vode, koja uzroku]e da se razviju bakterije gnjiljenja i da se kazein pokvari.
Posto. uklonlmo vodu, moZe se kazein dugo‘cra]no duvati i laksi je za transport.
Najveéa dopustena sadrzma vlage u kazeinu iznosi 12%. Susiti mo¥emo kazein’
dvojako: na sunéu ili u naroditim suinicama.

a) SuSenje na suncu ]ef’nm]e je nego u sudnicama, a daje b]e1]1 kazem
Pritom treba paziti, da se ne onelisti prasmom, i da- ga vrapcl golubov1 il
koko¥i ne upropastavaju.

- 8irovi; mljeveni kazein razastiremo u sloju debelom najvige 1 cm na »ljese«

-(drveni okvm, na koje je napeto platno). Na ljese velike 0,75 x 1 m stavljamo
2-—2,5 kg sirovog kazeina. P, ethodno je dobro prosijati mljevem kazein na

sita, koja imaju rupice s promjerom od 2 i 4 mm Sitniji kazein su$imo odvojeno

ed krupm]eg, jer samo na .taj natin poutlzemo jednolitnu sadrinu vlage u

'¢;svfm~zrmma Ljese postavljamo na otverenom, sunéanom prostoru, kamo ne’

GOplI‘e pragina, na kozlitima visokim.70—80 cm; s neznatnim nagibom prema
suncu. U blizini mora biti Supa, u koju stavljamo kazein preko no¢i, ili-ako
nastane nevrijeme, jer vlaga od rose ili kife potamnjuje boju i time smanjuje
vrijednost suhog kazeina. Na podetku sufenja kazein treba promijeSati svako
pola sata, a kasnije svakih 60--90 minuta.

Kod toplog i sunéanog vremena sufenje obi¢no trage 10—12 sati, t. j- Jedan
_dan, a izuzetno i drugi dan. Trajanje suSemja zavisi o-debljini sloja sirovog
kzzeina. Za suenje je potrebno imati dovoljan br03 ljesa. Pritom se rafuna na
‘svakih 1.000 litara obranog mlijeka 10—12 m® povrdine ljesa, ako se kazein
.suli .jedan dan. Os1m ove povriing.treba imati u prlpreml barem jo 50%
. liesa, vi%e ako bi sersuSenje oteglo :

b) Susiti u narefitim suSnicama je skuplje negoh na suncu, ali ima tu
prednost, Sto se ovdje kazein moZe susm bez obzira na vrljeme i godléme
doba.

Temperatura u sudnici ne smlje u poetku suSenja biti veéa od 40;3(3 Tek
nakon 1,56—2 sata temperatura smije doseéi najvide 55—60°C. Ako odmah u-
‘pocetku podinjemo suditi kod visoke temperature, stvori se oko zrna kazeina
Zilava koZica, kO]a onemoguque da vlaga izide, a zrna se sl;epl;m;u Nikad. ne
smijemo kod sufenja prijeéi temperaturu od, 60°C jer se tlme smanjuje toplji-
vost kazeina i on potamrn a zrna na povriini postaju bhstava Sudenje obitno

~ -
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traje 6—8-sati. Ako su$nica nema automatsku mijeSalicu, kazein treba pro-
mijefati na ljesama barem svako pola sata. Kazein je dovoljno suh (10—12% .
viage), kad se lomi medu zubima; ako se samo zgnjedi, nije dovoljno, suh.

Suhi kazein meljemo u razligitim mlmov1ma, poito se potpuno -ohladi.
Propisi zahtlJevaJu vrlo fino i jednolitno samljeveni kazein: Kazein treba
prosijavati na sito sa 144 rupice na 1 cm?® (12 x 12 Zica na povriini od 1-cm?),

. a kroz rupice treba da prijede 95% zrna, dakle svega 5%- sml]e b1t1 ostatka,
t. j. vetih zrna na situ.

Povremeno treba uzimati uzorke kazema i slati 1h na analizu u koji dobro
opremljeni laboratorij (Glavne direkcije prehrambene industrije ili’ Zavoda za
laktologiju na poljoprivredno-Sumarskom fakultetu), pa kontrolirati njegovu
sadrinu masti, pepela i kiseline, i prema tome ude$avati rad u mljekari, kako'
bismo kvalitetom 8to bolje zadovoljili potroSaéa.

' ' . v Ing. Marke§ Matej

@SVRT NA TECAJ ZA UPRAVITELJE MMEKARSKEH
/ ‘ P@DUZECA

U svrhu struthog mxzdmzamja, Pa lakdeg 4 rpmavﬁﬂmyeg upravijanja nﬂjekmmm po-
-duzedima, Grupa za imgradnju mijekara u akciji UNICEF-a pri Savijetu za marodno
- zdravije i socijalou politiku Viade FNRJ, u zajednici s UdruZenjem  mijekarskih po-

duzeéa Hrvatske, organizirali su tedaj za upravitelje mljekarskih poduzeca odnosno
mljekara, koji su zastupali mijekarska pv@(ifuzeéa iz nage zemije. Tedaj je trajao od
4—23. IL. 0. g, a odrZavao se u Bjelovaru i Ostjeku. Na tedaju je bilo 16 direktora
miljekarskih [pod«uzeéa., a to je malo g obzirom ma broj mljekara I zahijeva perspek-
{tivnog razvoja mijekarstva u FNRJ. Poduzeés LR Slovenije su rpbkamla najveée ra-
zumijevanje & interes za ovaj teaj, a to se odrazilo i na brojnom udeSéu direlstora na
kursu. Odaziv je bic razmjermo manjl kod poduzeds NR Hrvatske # »Snblua, dva,
najveca mdj'ekamska kolektiva — Gradska lmJ]leka.ra u Zagrebu i Beogradu — nisu-oda~ °
slala, svoje direktore, premda bi i njima ovaj kuns mogao bitl od. koristd.

Unaprijeditl mijekarstvo u FNRJ veoma je vaZan zadatak, za koji se moramo
ubuduée mnogo vise zauzeti, da bi se i ova grana narodne ]pn!vrede podigla ma vedl
stepén i time donekle gtigla zemije s naprednim stoBarstvom i mljekarstvom. U wvezi
8 ovitn planskim zadatkom mumapiedenja marodne privrede, posta.valo se i pitanje ka-
drova u miljekarskimm podﬂnzeé1ma odnosno miljekarama. Kao i u ostalim granamsa na-
rodne privrede, tako i u mijekarstvii po Oslolbodenjhl nade zemlje, postavijeni su za
divektore poduzeca vefinom udesnici iz NOB-e, {judi odani Partiji, politi€ki 1 ong*a:tn-
zaciono sposcbmi. To su bili revolucionarni kadrovi sposobni da se bore. s majrazno-
vrsnijim poteSkofamsa tokom obnove 1 dzgradnje naSe zemije. Medutim, damas kada
smo zmatnim, dijelom nadoknadili toltom rata dzgubljene kadrove, izlaskom s fakuiteta
1 Skola masihvmladih strudénjska, koji postepenc popunjavaju praznine intelelktualno d
strudno -spogobnily Hudl, stamje se ‘postépeno popravija ,all sé postavilo pitanje, kako
da we sﬁ:rucsno uzdignu upravitelji zml‘]iekams}dh poduz.eéa. — dﬂmekrtom mlJletkamskuh (po-
gona.

'O tom zZnadaju i wadatku strudnog uzxdnma,nwa mnasih ruk.ovod.ﬂla:ca. kojLL su doéll
na svoje duZnosti vedinom kao partijsko politicki Ijudi, jasmo govord Pismo CK KPJ
cemtraIMMw komitetima republika od@ 4. lipnjs lgod. 1949, Na uzdizanju kadrova po
Osllubode;ngiw naSe zemilje u drugim gramamsg: ;pnvrade nesto je wradeno, ali w mljekar-
stvu malo se napredovalo, Nove privredne mjere rmorajm rijefiti sve sloZenije wadatke
priveednog poslorvxamja, kojl se od dana do dana pojavijuju v veéem broju, a mjihovo
gesa:va‘njle zavisno je pored radnidkih savjeta i upravnih odbora poduzeés i o samom

irelctoru

Radi ’Qoga je'ovaj bedaj i odr¥an; o samim direktorima.- tpoduzaca pak zamsm kako
¢e { koliko pmsmiﬁ wvoje opfe i strubno obrazovanje, a o tome u skrajnjoj Iiniji
zavigl, da. li ¢e omk { dalje uspjeSno upra,vdja:m podwzeéem Tko strucno pozna. svo_]re du-
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