
uspravnu funkciju. Svaki pokvareni zub treba odmah liječiti ili izvaditi, a 
povađene zube nadomjestiti, jer samo kompletno i zdravo zubalo može uredno 
-obavljati svoj zadatak. 

Osim na zube moramo paziti na higijenu i ostalih organa u usnoj šupljini. 
-Naročitu pažnju obratiti ćemo krajnicima (torizilama). Oni se često znaju upa
liti, oteći, zagnojiti, tad budu opasno žarište zaraznih klica za čitav organizam. 
Treba ih ukloniti. Nikako nije probitačno »preventivno« vaditi zdrave ton
zile, jer one nisu .suvišne, a dok su zdrave, vrše korisnu i važnu ulogu zaštite 
od prodora raznih klica, koje uvijek lako' dospijevaju u usta. Dobro je svake 
večeri nakon pranja zuba ispirati usta čistom vodom, umjereno grgljati, a 
rmožemo dodati vodi i lagano dezinfekciono sredstvo na pr. malo hl/peroksida, 
.ali to nije prijeko potrebno. 

Napose ističemo, da treba održavati u čistoći i nosnu šupljinu. U nosu je 
.•sjedište osjeta mirisa, i zato treba da su sluznice zdrave. Nosna šupljina je 
:.zapravo pravi i prirodni ulaz u dišne organe, i uvijek bi trebalo disati na nos. 
.Disanje na usta loša je navika. Kad dišemo na .nos, zrak se zagrijava i pro
čišćava, a time se i organizam brani od raznih prehlada i zaraza dišnih putova. 
?Sve te funkcije'može uredno obavljati samo zdrav nos, i zdrava mu sluznica. 
*Stoga je valja čuvati od zaraze i oštećenja. Ne smijemo prstima kopati po 
nosu, pogotovo nečistim prstima. To nije ni lijepo, a može biti veoma opasno. 
'Tako se najčešće unosi zaraza, naročito t. zv. crveni vjetar, erisipel. To je 
• opasna kožna i opća bolest. Nosnu šupljinu treba oprezno čistiti kod svakog 
;pranja. Nije probitačno usrkavati vodu kroz nozdrve, makar to mnogi prepo
ručuju, jer s njom možemo povlačiti i eventualne zarazne klice, koje se nalaze 
.na ulazu u nozdrve. Obično malo jače ispuhavati većinom je dovoljno*, da se 
masna šupljina pročisti. Opazimo li jače smetnje, treba-potražiti liječnika. 

Prim. dr. Eugen Nežić 

V I J E S T I 

"Studijsko putovanje mljekarskih struč
njaka iz N R H kroz S loveni ju 

U cilju unapređenja mljekarstva p u 
tem suradnje između sveučil išta i pri
vredo izvršeno je u vremenu od 1. do 
10. X. o.g. studijsko putovanje da se 

'upozna s lovensko mljekarstvo, i to na 
ročito sirarstvo. P u t su finansirala mlje_ 

"karska poduzeća, dok je organizaciju 
'proveo Zavod za laktologiju Poljopri
vredno-šumarskog fakulteta Sveučilišta 

.-u Zagrebu. Skupina od 22 mljekarska 
stručnjaka (14 iz Tvornice mlijeka u 
prahu — Osijek, 5 iz »Pionir«, tvornice 
mliječnog praška — Županja, .2 iz Za-' 

• gr ebaeke. ml jekare — Zagreb i 1 iz »Zo
ra«, mljekarskog poduzeća — Virovitica) 

-pod stručnim v o d s t v o m potpisanog upo
znala j e ova mljekarska poduzeća: 

-»Ljubljanske mlekarne« — Ljubljana, 
..^Zadružna mlekarna — Škof ja Loka, Za
d r u ž n a mlekarna ;— Kranj i sabiralištta 

Cerklje i Šenčur, Zadružna mlekarna — 
Bled, zadružne sirarne u području Во^-
hinja: p lan inske na Uskovnici i'' U k a n -
cu, zat im u mjes t ima Stara Fužina, 
Srednja Vas, Češnjica i Bohinjska B i 
strica, sabiral ište mlijeka Kmet i jske za
druge B o v e c i n jez inu sirarnu na P l a 
nini pod Mangrtom, objekte Gospodar
ske p o s l o v n e zveze »Tolmin«: Sirarna 
Kobarid, Mlekarna »Planika« u Tolmi-
nu i Tvornica laktoze u izgradnji — 
Tolmin, Mlekarna Pođnanos, Mlekarna 
Sežana, Zadružna mlekarna — Vrhnika 
i Mlekarna N o v o Mesto. 

. Osim gornjih objekata posjećena je i 
Mlekarska šola u Kranju, naš najsta
riji centar za izobrazbu mljekarskih ka 
drova, koj i predstavlja sadašnju fazu u 
razvoju ml jekarskog školstva u S love 
niji započetu na mljekarskim tečajevi 
m a u B o h i n j u (god. 1875.}, u Zatolm'inu 
(god. 1922.) i Vrhnlci (god. 1907.), t e u 



:^mjekarskini školama u Škofjoj Lpki t e se upoznali s aktuelnom mljekarskom 
<god. 1926.) i Tolmiinu (god. 1933.). / problematikom. , 

Učesnici studijskog putovanja pri praćenju proizvodnje ementalca u 
kobaridskoj sirarni 

(Foto: dr. D. Sabađoš) 

Uz v e o m a susretlj iva i iscrpna struč-
:na objašnjenja domaćih stručnjaka 
-učesnici s u razgledali ml jekarske objek
i v i s ve l ik im interesom prati l i t ehno-
"loške procese sirenja edamca, goude, 
trapista , bohinjskog sira, ementalca i 
"bei paesa, izradu maslaca, kazeina i b o -
hinjsice skute, pr imanje ml i j eka i t. d., 

Interno ocjenj ivanje (mliječnih 
U nizu mjera, koje poduzima Zagre

b a č k a mljekara za pobol j šanje kval i te 
te mliječnlih proizvoda, održano je dne 
6. i 7. X . o.g. ocjenj ivanje nekih pro
izvoda. 

Ocjenjivani su uzorci proizvedeni u 
^Zagrebačkoj mljekari njenffim preradbe

n i m pogonima, i sabirališt ima, a posebna 
"komisija poduzeća odabrala ih je za 
ocjenjivanje. Kemi j ske anal ize izvršene 
su u laboratoriju Zagrebačke mljekare. 

Komisi ja koja j e ocjenj ivala te pro
i z v o d e , sastojala se od č lanova: ing. 
"Hajko Poč ivavšek —• Zagrebačka ml je 
kara Hepeduš St jepan •—• isabiralište 
SSubotica i ing. D u b r a v k a Fi l jak — Za-
.grebačka mljekara, od Poljoprivredno-

d v a k o v a akcija mljekarskih poduzeća 
predstavlja v e o m a sretno izabran način 
nagrađivanja zaslužnih mljekarskih rad
nika, koj im sie os im razmjene iskustava 
i sticanja ideja, za unapređenje m l j e 
karske proizvodnje, .post izava još i u -
pozhavanje i zbl iženje jugoslavenskih 
mljekarskih stručnjaka. 

Dr. Dimitr i je Sabađoš 

proizvoda Zagrebačke mljekare 
šumarskog fakulteta, Zagreb, dr. Silvija 

' Miletić, a od Stručnog udruženja mlje
karskih organizacija Jugos lavi je — S e k 
cije ža Hrvatsku, Zagreb, ing. Dinko 
Kaštelan. 

Ocjenjivano j e 16 uzoraka vrhnja, po 
jedan uzorak jogurta, s i tnog sira, i m -
perijala »Pionir«, topljenog sira i 2 u -

, zorka mas iaca proizvedenog u mljekari , 
4 uzorka trapista, a po; j edan uzorak 
groj era i r ibanca iz preradbenih pogona 
mljekare. , 

O sv im rezultat ima ocjenj ivanja od
m a h se prodiskutiralo n a sas tanc ima s 
poslovođama sabirališta, p a s u t o m pri 
l ikom upozoreni na nedostatke u radu. 

Ing. Dubravka F i l jak 



Savjetovanje jo nagrađivanju po jedi
nici proizvoda — 16. XI. o. g. održao je 
u Zagrebu Republ ički odbor Sindikata 
poljoprivrednih i . duhanskih radnika J u 
goslavije savje tovanje o ~ nagrađivanju 
p o jedinici proizvoda s predstavnicima 
10 mljekara — članica Sekcije za Hr
vatsku Stručnog udruženja, mljekarskih 
organizaci j a Jugoslavi j e. Sastanku j e 
pr i sus tvovao ing. Moma Stambolić, se
kretar Udruženja i predstavnik Sekcije 
za Hrvatsku. N a sastanku je izneseno 
što j e u ml jekarama dosad učinjeno u 
pogledu pr imjene nagrađivanja p ö jedi
nici proizvoda, , kao i o mogućnosti pri
mjene ovog načina nagrađivanja u b u 
dućnosti . 

Imenovana je komisija od predstavni
ka Zagrebačke mljekare, TMP' Osijek, 

Regres p r e h r a t a b e n o j j könzervnoj in 
dustriji za" šećer i bijeli l im — Pravo 
na regres za šećer i bijeli l im pripada 
samo poduzećima prehrambene indu
strije, a n e zanatskim poduzećima i rad
njama. 

Perspektivni razvoj prehrambene in 
dustrije — N a proširenom p lenumu u r 

pravnog odbora Udruženja prehrambene 
industrije razmotren je prijedlog per
spekt ivnog razvoja prehrambene indu
strije do god. 1965. Na . sas tanku je m e đ u 
ostal im, .prihvaćen prijedlog, da do> god. 
1965. treba izgraditi nove uređaje: 18 
uređaja za ekstrakciju kapaciteta 504.000 
t godišnje, 10 uređaja za margarin 
(28.000 t). i 1 uređaj ža proizvodnju k a -
kao-maslaca (3.000 t). 

Uvođenje nagrađivanja po učinku — 
Kod nas se s v e . v i še š ir i 'obračunavanje 
zarada n a osnovu ostvarenih jedinica 
proizvoda, ekonomskih jedinica i s l ič
n ih • metoda. P r e m a podacilma Komisi je 
za raspodjelu dohotka i, plaća Central
nog vijeća SŠJ preko 2.000 poduzeća je 
prešlo na spomenuti , način • obračunava
n j a . D.osad j e prijelaz n a takav način' 
.obračunavanjja. pri javi lo 1.'825 privred-
n ih organizacija. 

' •• ' * * * 

Izložba ambalaže u Parizu — Od 16. 
dö 24. X , o.g. 'održala se je u' prostori
jama. Pala i s du Centre Nat ionale des 
Industrie e t d e technique u Parizu izlož
b a ambalaže. .;'.-,. ' , \ 

»Pionir«, T M P Županja, »Zdenke« .Vel.. 
Zdenci i Sekcije. Ko ;misija će s e ' s a s t a t i 
u T M P Osijek, gdje će na osnovu dosad 
uč injenih pripremnih radova moći u s t a 
novit i na ko j im radnim mjestima, od
nosno pogonima, i kada ć e se moći p r i 
mijeni t i spomenuti način nagrađivanja. 
Iskustva' o pr im j eni nagradi van j a po j e— 
dinici proizvoda u TMP Osijek poslužit: 
ć e za pr imjer drug im mljekarama. 

Sjednica Odb*Qira Sekcije za Hrvatsku* 
—• 16. XI . o. g. održana je sjednica Od
bora Sekci je za Hrvatsku, Na sjednici j e 
uz ostalo određena zamjena sekretara.. 
Sekci je .za vr i j eme njegova tromjesečnog, 
odsustva, kao i popunjenje radnog m j e 
sta ekonomiste-analit ičara. 

K. 

Pulvac iđ novi proizvod tte Benckiser 
. —- Pulvac iđ je preparat l imunske k i s e 

l ine ža kise l jenje obranog mlijeka, koje-
preuziimaj u proizvođači. Dodatkom p u l -
vacida odmah še s n i z u j e . p H vrijednost , 
tol iko, da se . prekorači onaj. stepen k i 
selosti koji je opasan za životinje, pa se 
t i m e sprečava proljev kod 'mlađih živo— 

, tinja. 

Thermizacija — novi naziv za mlijeko 
koje se. grije prije sirenja. D a se izbjeg
nu pogreške zrenja i da se spriječi рот 
java kl ica u zrelom siru uobičajeno je,.. 
da- se. mlijeko za s irenje grije na nižii 
t emperaturu nego* š to je propfeano . za 
pasterizaciju. K o d takvog grijanja o -
staje f erment fosfataza. 

Jedna radna grupa Međunarodnoga 
mljekarskog saveza izvijesti la j e o n a j 
n iž im temperaturama i o vremenu tra
janja, k o j e je . potrebno za saniranje 

' ml i jeka. . . . . 
U. praks i s e mlijeko* za s irenje grije-

kod minimaln ih temperatura, a traja
nje; vremena kod k o j e g se mlijeko* drži 
kod određene temperature, iznosi: 
• kod 70°C 15 sekunda. . 

„ 68«C 40 . '„• . 
„ 68°C 40 „ •;• , 

D a n e dođe do zabune između t a k o 
v o g grijanja i pasterizacije mlijeka^ prof-
CasaHs, Pariz u dokumentu 3-58/114 
Međunarodnog mljekarskog saveza p r e d 
ložio je, đa s e -za grijanje mli jeka prije-
s irenja upotrebi riječ »thermizacija«. 

N a prijedlog prof. dr. Schulza ü Kielte, 
na glavnoj godišnjoj skupštini god; 1959-



IMeđunarodnog ml jekarskog saveza u 
"Londonu zaključeno je, da se prihvati 
•od prof.. Casalisa izraz ? ».thermiizacirja« 
rza posebno grijanje ml i j eka prije s ire-
-hja, koje ni je ident ično , s pasterizacijom. 
Ovlašćuje se predsjednik, komis i je za sir, 

-da odgodi diskusiju b thermizacij i dok 
ISE n e objavi dovol jno značajnog m a t e 
rijala, da bi se u komisij i za sir odredi*- -
la definicija za jednu i Više metoda 
thermizacije. 

Brza metoda za određivanje bje lan
čevine i kazeina u ml i jeku — Dr. Fran
cesco Russo u j ednom ilsicrpnom prikazu 
izn io je, da je m o g u ć e s pomoću a lde-
"hidnog broja zaključati na sadržinu bje
l a n č e v i n e i kaze ina u 'mlijeku. Po> njemu 
Ipostoji izravni odnos između aldehiiđnog 
broja po formadehid metod i Ste ineg-
„gera i bjelančevina.. Koef ic i jent za to 
z a područja parmigiano-reggianoi iznosi. 
"#,486. Ovaj' koef ic i jent vrijedi za ndr-
.malno svježe pomuzeno mlijeko', a s m a 
njuje se nakon mužnje n a 0,470. Koje -

-fićijent za pretvorbu sadržine. b je lance- • 
vina u kazein, koji se dade grušati, i z 
nosi 0,690. Za brzo određivanje kazeina 
u. ml i jeku dovol jno je aldehidni bro-з 
množit i sa '0,33535. . ' . , 

Г Proizvodnja ml i jeka po krmnom, ha 
površ ine u Baden-Würt tenbergu — U 
god. 1957. u pokrajini Baden-Würt teh-
"berg na 1 ha k r m n e površ ine proizvede
no j e prosječno po 1 kravi 4.454 »kg: mli
j e k a (od 3709 — 603O kg). N a 1 govedo 
otpadalo j e prosječno 0,56 ha krmne 
površ ine (0,38 — 0,70 ha). 

Engleska »Frosohik« ml i jeko — Engle 
ska tvrtka u Lancashire proizvodi »Fro-

•šonik« ml i jeko p r e m a rezultat ima E n 
gleskog nac ionalnog inst i tuta za istra
ž ivanje u mljekarstvu . Ml i jeko se n a j 
prije pasterizira,.. a zat im tretira ul tra-

• zvučnim v a l o v i m a i duboko ohladi. Ču^ 
v a ise- kod —12°C. Tako obrađeno' ml i je -
~ko n e mi jenja s v o j e osebine, a može se 
čuvat i IV2 godine. Pogodno, j e za izvoz, 
^ali zahtijeva odgovarajuću ambalažu. 

Proizvodnja bl izanaca kod goveđa — 
ТГ Engleskoj B o w d e n je u j ednom s v o 
j e m predavanju propagirao, da ise pri
m j e n o m seruma steomih krava poveća 
b r o j bl izanaca kod goveda i tako proiz
v e d e v iše goveđeg mesa . T o m e će p>ri-
-iionijeti i to, ako se za umje tno osje-
tnenj ivanje upotrebi 40*>/o s jemena b iko-
v a tovnih pasmina. 

če tvorouglaste boce za mlijeko ti 
Zap. Njemačkoj —- U Darmstadtu j e i n 
staliran stroj, koj i proizvodi n a sa$ 
3.500 četvorouglastiih boca o d ' Va i l i Vi 
litre. Proizvodi s e iz 1 omota (role) paf 
pira i odmah se pune. mli jekom. Stroj sk 
može vrlo jednostavno podesiti , da рго^ 
izvodi boce od ¼ i l i - V 2 litre. Ovaj na* 
čin pakovanja imiai prednost š t o č e t v o | 
rouglaste boce trebaju manj i "prostor z | 
skladištenje. P a k o v a n j e od V2 l i tre stoji 
4-5 pfeniga. U holanđijskim stručnim 
krugovima ova novos t j e pr imljena sa 
stanovitom rezervom, tako n a pr. ist iču 
bojazan da s e n e izližu uglovi tih bocä 
i dr. • 

Danska — Goveđa proglašena bež 
banga — Od 1. IX . o. g. u Danskoj j e 
proglašeno, da su s v a g o v e d a bez b a n 
ga. Suzbijanje banga provodi lo s e na 

dobrovoljnoj bazi. ' Kod toga su dale 
izvjesnu pomoć mljekare , a i v las t je 
tome pripomogla. N a k o n ovog proglaše
nja periodično će s e organizirati kontro
la, .ko ju j e preuzeo Mljekarski savez. 
Vodit će s e 1 egistär, u koj i ć e s e unosit i 
sva gospodarstva* u koj ima k r a v e n e 
maju TBC ni bang. S a m o s a t ih gospor 
darstvava moć i će s e dobavljat i m l i j e 
ko mljekarama. 

U S A — ambalaža od 5 lit. z a ml i jeko — 
Zbog toga š to se u USA. troši n a godi
nu po s tanovniku dosta konzumnog 
mlijeka, a kupuj© ga s e čes to j edamput 
sedmično, t o j e došlo do p o n u d e т Н ј е " 
ka u ambalaži od 5 litara. S v u g d j e su u 
upotrebi autdmalti za ml i jeko u a m b a 
laži od Ч2, 2 i 3 litre. Obrano, ml i j eko s e 
prodaje u papirnatoj ambalaži . 

K-v i tamin prot iv kvarenja ž ivežn ih 
namirnica — P o l j o p r i v r e d n i pokusn i z a 
vod Visoke škole države Oregon (USAp
prove© je opsežni program p o k u s a s v i 
taminima, koji sprečavaju k v a r e n j e ž i 
vežnih namirnica. K o d t ih pokusa, p o k a 
zao se osobito dje lotvoran Vitamin Ks (2 
methy l — 4 amino 1 naphtol — h y d r o -
chlorid). 

(Deutsche Molkere i -Ze i tung 1959). 

I S P R A V A K 
U br. 10 l i s ta »Mljekarstvo« str. 229 

2. alineje odozgo, 8. r edak umjes to 
20,000.000 treba da j.e 200.000. 

U br. 11' lista na str. 254 11. redak 
odozdo umjesto Norveška i. Škotska pp 
3 % mora bit i 30%. 


