
Ukupno potrebna količina leda za gore po me nut o preduzeće biće sledeća: 
Količina leda za hlađenje pavlake 33863 kg 
Količina leda za hlađenje maslaca 2600 „ 
Količina leda za hlađenje vode za ispiranje maslaca 19000 „ 

Ukupno leda za hlađenje 55463 kg 
50% rashoda na gubitak 27731 „ 

Svega potrebno leda 83194 (83200) kg 

Znači da je za maslarnicu gornjeg kapaciteta pri dosta velikim gubicima 
leda za vreme samog hlađenja potrebno 83200 kilograma ili 83200:800 = 140 m s 

leda. Za tu količinu"dovoljna je prostorija dimenzija 10x10x2 metra, uračunavši 
i potrebnu postoriju na materijal za izolaciju. 

Za praksu je važno znati, koliko je leda potrebno da bi se 100 kilograma 
nekog mlečnog proizvoda ohladilo Za 1°C, što se vidi iz sledećih podataka. 

100 kg proizvoda Da se ohladi za 1°C potrebno je leda 
Mleko 1.2 kg 
Ra vlaka 1.0 „ 
Maslac 1.0 „ 
Sir 0.8 „ 
Voda 1.25 „ 

OSVRT N A VI. O C J E N J I V A N J E MLIJEČNIH 
PROISVOBA 

Povodom održane izložbe mliječnih proizvoda (15.—21. X I . o. g.) izvršeno je dne 
17, XI. 1952. i ocjenjivanje mliječnih proizvoda (u prostorijama poslovnice Udru
ženja). 

Proizvodi za ovo ocjenjivanje nijesu izričito zatraženi iz poduzeća, odnosno n j i 
hovih pogona, već su odvojeni između onih, koji su bili dostavljeni za izložbu. Stoga 
dan proizvodnje, pogon i majstor, . koj i je robu proizveo, nijesu poznati, već samo 
poduzeće, iz kojega ona potječe. 

, Komis i ju za ocjenjivanje sačinjaval i su: 
1. Bleha Robert, Virovitica; 2. Ferdebar Mato, S lavonska Požega; 3. Jembrek 

Ivan, Varaždin; 4. Kovač Ivan, Pi tomaca; 5. Ing. Milet ić Si lva, Zagreb; 6. Milosevic 
Andrija, Rovišće (povremeno); 7. Petr ičević Alojz, Babina Greda. 

Komis i ja je prethodno izvršila vanjski pregled sv ih uzoraka, a zatim dh je orga-
noleptički ispitala, te n a osnovu toga ocijenila. 

Zavod za laktologiju poljoprivredno-šumars'kog fakulteta, u Zagrebu je ispitivao 
sadržinu v lage i mast i u s v i m proizvodima. 

Poredak, ocjene i rezultati analiza naveden i su u tab. I. i II. 
Gotovo kod svih s ireva ocjenjivačka komisija j e zamijeti la — pored drugih 

pogrešaka — da su očice nedovoljno razvijene. Dok je ljeti već ina ocjenjivanih sireva 
imala ^prevelike očice, sada :— kad j e zahladilo — je obratno. 

Jedan od osnovnih uzroka toj pojavi s u neprikladne prostorije, u koj ima se 
sir so l i i zori. Ljeti su pretople, z imi prehladne. 





Da bi mljekara mogla proizvoditi podjednaki sir, mora imati s irne podrume 
tako uređerie, da se u njima može preko čitave godine održavati podjednaka t e m 
peratura. Prikladne peći će omogućiti ravnomjerno održavanje željene temperature 
u prostorijama za zrenje sira, koj ima su zidovi i strop izolirani pločama od pluta, 
debel im 17 cm. Preporučuje se, da se upravo sada, kad su zal ihe s ireva najmanje, 
pristupi uređivanju mljekara. 

Mnogobrojnost rupica, pa i pojava vidlj ivih nečistoća u siru, pokazuju, da k v a 
litet mli jeka u nekim mljekarama još ne zadovoljava. 

Pogrešno je mišljenje nekih ljudi u mljekarama, da se zimi, kad je proizvod
nja mli jeka manja, ne smije i n e može ništa učiniti za podizanje kvalitete, jer će 
doprema mli jeka još više opasti. — Naprotiv. Pojedinačna i skupna savjetovanja s 
proizvođačima, kraća poučna predavanja (u koj ima mogu sudjelovati agronomi, veteri 
nari i organi sanitarne službe), odlazak stručnog osoblja iz mljekara k' proizvođa
čima, skupni posjeti proizvođača u mljekare i si. — mogu se obaviti upravo sada 
i t ime ostvariti tješnja suradnja na obostranu korist. 

Iz analiza Zavoda za laktologiju Poljoprivredno-šumarskog fakulteta u Zagrebu 
vidi se, da dva uzorka sira (ihr. 2 i 11) imaju manje od 45% masti u suhoj tvari, te 
se u smis lu prijedloga jugoslavenskog standarda za sir .smiju prodavati samo pod 
oznakom »tri četvrtine masni sir«. Neki uzorci (br. 4, 5, 13) znatno su masniji, nego 
što to zahti jevaju propisi za punomastan sir. 

Uz nešto v i še pažnje kod naravnavanja masnoće ml i jeka u kotlu (na 3.1—3.2°/o 
masti) mljekare mogu proizvesti punomastan sir, koj i će odgovarati zahtjevima stan
darda, a suvišnu mast mogu unovčiti skuplje —• u maslacu. 

Jugoslavenski standard za maslac je stupio na snagu 1. s iječnja 1953., a pro
pisuje, i zmeđu ostaloga, d a maslac može bit i izrađen u 2 kval i tete i da: 

maslac kvaliteta I ваота imati na jmanje ' 84°/o ml i ječne masti i najviše 16°/o 
vođe, a 

maslac. kvaliteta II mora imati najmanje 82°/o mast i i najviše 16°/o vođe. 
Maslac, koj i me udovoljava prednjim propisima, nije standardni maslac i ne 

smije se stavljati u promet za široku potrošnju preko trgovačke mreže. 
U smis lu prednjih propisa, ocjenjivani uzorci, pretpostavivši da odgovaraju 

sv im ostal im zahtjevima standarda, mogu se razvrstati ovako: 4 

kval i teta I — četiri uzorka (br. 2, 3, 7 i 11), 
•kvaliteta II — četiri uzorka (tar.l, 4, 5 i 10), 
nestandardni — četiri uzorka (br. 6, 8, 9 i 12). 
Posebice skrećemo pažnju proizvođačima (SRZ »Braća Radić, St. Mikanovci, 

»Porer«, Pula, Poljoprivredna zadruga, St. Petrovo Selo i »Vinoplod«, Varaždin), 
kojih maslac n e udovoljava navedenim zahtjev ima standarda, da što prije pobolj 
šaju proizvodnju time, što' će uklonit i nežel jene posljedice, koje bi mogle nastati u 
slučaju, da sanitarna ili trgovinska inspekcija pronađe nestandardni maslac u trgo
vačkoj mreži. ' MARKES 

1 . I. god. 1953. stapaju na snagu jugoslavenski standardi s a mlijeko J U S - E C 
3001, ш maslac JUS E & 4001. Rješenje izašlo u SI. l istu F N R J br. 49/52 na str. 834. 
U vezi s gornjim vidi Naredbu u jugos lavenskim s tandardima izašloj u Si. l istu FNRJ 
br. 17/51. 

Direktori pofluzeća ne će više donositi rješenja o pravu na stalni dodatak za 
djecu i o pravu na dodatak na novorođeno dijete. Ova će rješenja donositi Zavodi za 
socijalno osiguranje kotara ili grada. • 

Izašlo 'je rješenje o iskorišćivanju deviznih sredstava privrednih organizacija 
u Si. l istu FNRJ, br. 50/42 na str. 843. 

Rješenje o opravdanju razlika pri unosu protuvrijednost i izvezene robe i uvozu 
unaprijed plaćene robe. Vidi SI. l ist"FNRJ br. 50/52 str. 843; 

Izmijenjeni su tarifni stavovi za prijevoz stočne hrane. Vidi SI. list FNRJ broj*-
51/52 na str. 854. 

Kako će poduzeće isplaćivati izdatke za stručno usavršavanje osoba upućenih u 
inozemstvo na temelju pomoći GUN. Vidi S I l ist br. 51/52 na str. 855. 


