
8. prosečan ut rošak direktnog r ada za 1 mtc proizvedenog mleka kod ručne 
muže bio je 5,51 sat, kod mehaničke 3,32 sa t a dok prošek za či tavu Vo j 
vodinu iznosi 4,52 sata; 

9. kod malog broja gazdinstava u celini, a k o d većeg bro ja staja pojedinačno 
po organizacijama, zahvaljujući visokoj mlečnost i k r a v a i pr imenjenoj 
mehanizaci j i muže, pos t ignut je u t rošak d i rek tnog r a d a po mtc proizvede
nog mleka manje od 2 sata, gde dostižu evropski nivo produkt ivnos t i r a 
da u proizvodnji mleka ; 

10. u t rošak direktnog r a d a za godinu dana po k r a v i j e : 
kod ručne muže 180 časova 
kod meh. muže 102 časa 

Prošek za celokupni fond k r a v a u Vojvodini j e 145 časova. 

L i t e r a t u r a : 
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č e t i ć : »Upoređenje raznih sistema mašinske muže koji se primenjuju na na
šim poljoprivrednim dobrima« — Organizacija rada, godina 13, broj 2 — 1963; 

3. D r S t e v a n R e l j i n : »Organizaciono ekonomski aspekt prdmene za ma-
šinsku mužu« — Simpozijum mašinske muže — 1964; 
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stignuća — god. 1967; 

5. i n g . B o ž i d a r M a s l o v a r i ć : »Osvrt na savremena dostignuća u pro
duktivnosti rada kroz mehanizaciju govedarstva u Vojvodini« — Stočarska pro
izvodnja u Vojvodini i uslovi njenog razvoja 1969; 

6. d r . E. R e i c h : »Tehnic und Arbeitswirtschaft in Rinderstall« — god. 1968; 
7. i n g . M a r k o B e r t o n c e l j : »Produktivnost rada u stajama u zavisnosti od 

primene mehanizacije u našoj zemlji« — Simpozijum mleko od krave do potro
šača — god. 1969; 

8. K i n ü i b a 1 D r a g o m i r , d i p l . i n g . : »Faktori koji utiču na ekonomske 
efekte u proizvodnji mleka na društvenim gazdinstvima, s posebnim osvrtom na 
visinu utroška« — Simpozijum: Mleko od krave do potrošača — god. 1969; 

U L O G A N E K I H Č I N I O C A U L A N S I R A N J U N O V I H P R O I Z V O D A * 

Zahar i je M I L A N O V l C 
»AGROINDUSTRIJA« Novi Sad 

»Osvajanje« i »lansiranje« novih pro izvoda su česti t e rmin i u t r e t i r an ju 
industr i jske proizvodnje. Određeni s t epen izmene asor t imana je poželjan i 
izražava progres industr i je . Mlekar ska industr i ja , i to ne samo u Jugoslavij i , 
u ovom pogledu j e konzervat ivna . Ovo proizi lazi iz koncepcije regu la t ivn ih 
propisa p r e m a kojima se mleko ne može t r e t i r a t i kao bilo koji d rug i m a t e r i 
ja l iz kojeg je dozvoljeno proizvodit i sve što j e moguće, već kao specifični 
mate r i j a l iz kojega se niš ta n e srne oduzeti , k o m e se n i š ta ne srne doda t i i koj i 
se mora t re t i ra t i p o us ta l jenim pr inc ip ima. 

Ovakav s tav je dovodio i dovodi do znača jn ih p rob lema u p l a smanu mle 
ka, odnosno u snabdevanju tržišta . Pomen imo lagerovan je vel ikih količina m a -



slaca u mnogim zeml jama i potrošnju vel ikih količina mleka u p r a h u za is
h r a n u stoke, uz j ednovremen kons tan tn i manjak pro te ina animalnog porekla u 
i shrani većeg dela s tanovniš tva . 

Drug i p r imer , ob rnu t od gornjeg i posebno aktue lan u Jugoslavi j i zadnjih 
meseci, jest nestašica mleka . D a li bi ovaj problem bio lakše rešen, ako bi 
proizvodi istog kva l i t e ta imal i isti t r e tman nezavisno od porekla, odnosno 
nezavisno od toga da li pot iču od sirovog ili sušenog mleka? Da li bi u tom 
slučaju proizvodnja mleka u celini bila ekonomičnija, n a bazi korišćenja p r i 
rodnih uslova? Mleko bi se moglo proizvoditi kada je moguće ostvari t i niske 
t roškove i uz konzerv i ran je p r ip remi t i proizvode p r e m a potražnj i . Nema sum
nje da nije j ednos tavno odgovorit i na ovo pitanje, ali je već izvesno da će 
se sve više nas to ja t i u t raženju rešen ja problema sezonskih i regionalnih 
va r i r an ja u proizvodnj i i pot rošnj i mleka. 

Iako su raznovrsnos t i mnoštvo asor t imana u mlekarsko j proizvodnji 
ograničeni p r e svega pomenu t im konzervativizmom, ipak u Jugoslavi j i još 
uvek i p r i postojećim us lovima postoje neiskorišćene mogućnost i . Ima dosta 
u svetu poznat ih proizvoda koji se ne proizvode u Jugoslavi j i ili ih proizvode 
samo pojedini proizvođači , pa š irem tržiš tu nisu poznat i . S d ruge s t rane 
postoji veći broj domaćih, m a n j e ili više lokalnih proizvoda koji t akođe nisu 
poznat i ili nisu p r ihvaćen i od s t rane šireg tržišta, odnosno od s t rane dovoljno 
velikog broja proizvođača. Pos tavl ja se pi tanje koji su to činioci koji l imit i ra ju 
proširenje asor t imana u domaćoj mlekarskoj proizvodnji u postojećim uslo
v ima i n a koji nač in bi se moglo pa r i r a t i nj ihovom ograničavajućem dejstvu, 
odnosno kako bi se mogl i odstrani t i . 

Ponuda sirovine, odnosno kapaci te t tržišta, osnovni su preduslovi za p r o 
širenje asor t imana, podizanje kva l i t e ta i povećanje potrošnje. S d ruge s t rane , 
svi ovi e lementi međusobno su zavisni i uslovljeni. Nije pr i l ika da se opširnije 
ulazi u anal izu svih ovih pojava, p a bi se zadržali samo na t r i s tvar i koje po 
našem mišl jenju značajno deluju na uspješno proš i renje asor t imana. Osim 
toga oni spadaju u dornen s t ručn ih službi ove industr i je . Evo t ih činioca: 
1. tehnologija i u jednačenos t kval i te ta , 2. masovnost i raspros t ran jenos t p r o 
izvodnje odnosno p o n u d e i 3. u k u s i nav ike potrošača. 

Teško je reći koji je od ovih faktora više, a koji man je važan, ali je oči
gledno da međusobn i odnosi n isu jednaki . Naime, ako su p r v a dva uslova — 
tehnologija i masovnos t — realizovani, onda se treći re la t ivno lako formira 
po ist im pr inc ip ima kao i u slučaju lansiranja modnih novi te ta . Obrnu t i odnos 
ne stoji. Domaća p r a k s a pokazuje da kada god su b i la zadovoljena p r v a dva 
uslova, uspeh ni je izostao, ali i obrnuto, ako se računalo samo n a ukus i n a 
vike pot rošača s tagnaci ja je bi la neminovna. 

Pas te r izovano i s ter i l izovano mleko, topljeni sirevi, konfekcioniran duboko 
zamrznut i s ladoled i dr . n isu t radicionalni proizvodi domaćeg područja . Svi 
su među t im uveden i uz m o d e r n u tehnologiju, zadovoljavajući kva l i t e t i uz 
manje više zadovol javajuću p o n u d u u toku dužeg v r e m e n a n a dovoljno š i ro
kom pros toru . U k u s j e formiran , a navike s tvorene. P r e 15 i l i 20 godina to su 
bili nepoznat i ili gotovo nepoznat i proizvodi, a danas oni preds tav l ja ju osnove 
naše mleka r ske indus t r i j e i up ravo zahvaljujući ovim proizvodima i smemo 
naše mlekars tvo nazva t i indust r i jom. 

Proizvodnja ostal ih proizvoda s tagnira ili re la t ivno zaostaje. Ovde spadaju 
mleko u p r a h u i zgusnu ta mleka , zat im domaći sirevi osim t rap is ta i nek ih 



tv rd ih s ireva, sirevi s p lemeni t im plesnima, p a čak i kiselomlečni proizvodi. 
U slučaju domaćih proizvoda bilo je man je više zadovoljavajuće ponude, ali uz 
odsustvo moderne tehnologije, bolje reći uz odsustvo usavršavanja t radic ional
ne tehnologije. Međutim, u slučaju mlečnih konzerva i s ireva s p lemeni t im p le 
snima, pa i u slučaju kefira, ponuda je bi la mala , ograničena n a ma lom p r o 
storu, pa i uprkos zadovoljavajućem kva l i t e tu ni je došlo do omasovljenja 
proizvodnje, odnosno do proširenja potrošnje . Ukus i navike, odnosno tražnja, 
nisu bili dovoljni faktori da ut iču n a povećanje proizvodnje u p r v o m slučaju, 
pa je teško verovat i da su ovi faktori imal i ograničavajuće dejstvo u d rugom 
slučaju. 

Zanimlj iv je još jedan momena t u vezi s iznet im pojavama. Gotovo svi 
novi uspešno lansirani proizvodi zasnovani su n a tehnologij i uvezenoj s opre
mom ili reprodukcionim mater i ja lom. U ovim s lučajevima monopol p rv ih p r o 
izvođača nije mogao da se održi, jer ga n e m a ni u zemljama u koj ima je p rvo 
bi tno određena tehnologija razvijena, p a j e u re la t ivno k r a t k o m roku jedno-
vremeno dolazilo do povećanja proizvođača i do povećane ponude. 

Nasupro t ovome u slučaju razvi janja i modernizaci je tehnologije t radic i 
onalno domaćih proizvoda zatvorenost odnosno monopol novatora mogla je da 
se održi, je r tehnologija nije uslovijena p r e svega opremom. Isti je ili sličan 
slučaj i s proizvodnjom nekih s t ran ih proizvoda kao što su sirevi s plesnima, 
kefir i dr. U svim ovim slučajevima faktor znanja i zanatske vešt ine je p r ima
ran u realizacij i tehnologije, pa otuda dolazi da se samo pojedini proizvođači 
odlučuju n a uvođenje novina. Drug im recima, n i je u p i tan ju uvoz opreme i 
obično kopi ran je tehnologije, već k r ea t i vn i r a d n a usavršavan ju domaće t ehno
logije, odnosno njeno prevođenje n a indus t r i j ske osnove, s j edne s t rane , i 
adapt i ran je i stalno održavanje bioloških fak to ra proizvodnje, s d ruge s t rane . 

Za u s p e h u lans i ranju ovih proizvoda n u ž n a su p re thodna is t raživanja i 
s talno praćenje odnosno održavanje bioloških fak to ra proizvodnje, a za sve to 
su po t rebni značajni izdaci koji nisu rac iona ln i u pojedinačnim slučajevima. 
Čak i vel iki proizvođač jednog proizvoda nije u mogućnost i da zadovolji 
po t rebe celog tržišta, bilo zato što n e m a dovoljno sirovine i kapaci te ta ili što 
m u nije dostupno celokupno tržište. Zbog toga ne postoji mogućnost da va lo-
rizuje uložena sredstva u p re thodna is t raživanja , u s lučaju zadržavanja m o 
nopola, osim toga t ime sužava ras t i sopstvene proizvodnje. Takva is t raživa
nja v,rše se obično zajednički, a proizvodnju vrš i vel iki broj proizvođača, na 
ćelom ter i tor i ju čitavog tržišta. Obično ih vrše, odnosno finansiraju, nacio
na ln i savezi. Osim toga ova is t raživanja su o tvorena i p r e m a ostalim zemlja
ma, a r a z m e n a iskustava je u osnovi postojanja Međunarodne mleka r ske 
federacije. Takva praksa , međut im, ni je uobičajena u mleka r s tvu Jugoslavije, 
a rezu l ta t i su poznati . 

I I 

Zajedničko lans i ranje proizvoda masovne pot rošnje u mleka r s tvu razvi 
jen ih zemalja j e dakle s ta lna praksa . Ovde ćemo izložiti dva p r imera iz Holan-
dije, koji su poznat i i popu la rn i i k o d nas , ali n i su postal i tako masovni kao 
tamo. To su jogur t i mlečni puding (narodno i m e »vla« koje u engleskom ima 
ekviva lenat »custard«). 



Proizvodi se ug lavnom tečni ili »izmešani« jogurt . Iako je odavno poznat, 
proizvodnja ni je bi la masovna i sve do 1950. s tagnirala je na oko 25.000 tona 
godišnje. God. 1948. započeta su fundamenta lna istraživanja jogur ta na osnovu 
kojih je p ro jek tovana nova tehnologija, kod nas u praks i još nepoznata , 
( inkubacija n a 25—32° C), odabrana ku l tu r a koja daje najbolji kval i te t uz 
na jmanje p rob lema u vezi s fermentaci jom i konzistencijom, is t ražena je i 
s tvorena t ehn ika održavanja i distribucije ku l tu re . K u l t u r a s tvorena p r e više 
od dvadeset godina i d a n a s se smat ra najpovoljnijom i jedina je u p raks i 
svih proizvođača jogur ta . 

Zahval jujući ovim is t raživanj ima i činjenici da su rezul ta t i na p r ik ladan 
način dostavl jani industr i j i , kako kooperat ivnoj tako i p r iva tnoj , jer su radovi 
zajednički f inansirani , kao i s ta lnom radu Inst i tu ta i is t raživačkih l abora to 
rija regionalnih saveza na p ružan ju pomoći proizvođačima u rešavanju svako
dnevnih problema, naglo j e došlo do poras ta proizvodnje i potrošnje. Za samo 
t r i godine potrošnja je udvost ručena, za deset godina je petos t ruko, a za dva
deset godina sedmost ruko veća nego na početku pomenut ih is traživanja. P o 
trošnja po s tanovniku je poras la sa 2,7 na 14 l i tara godišnje. 

Pot rošn ja konzumnih proizvoda u Nizozemskoj 
(kg godišnje po stanovniku) 

1950 , 1960 1965 1968 
jogur t 2/7 10Д 12$ 13,1 
mlečni puding — 5,5 6,7 9,0 
konzumni proizvodi 214 174 159 

Drugi pr imer , koji pokazuje do kakvih se rezul ta ta može doći ud ružen im 
napor ima svih proizvođača, je mlečni puding. P r e samo 20 godina po tpuno 
nepoznat proizvod danas se naziva nacionalnim specijalitetom. I ovaj feno
m e n usko je vezan za ime Ins t i tu ta i njegova istraživanja. Ovaj proizvod je 
uveden u proizvodnju negde posle god. 1950. a već god. 1968. dos t ignuta je 
proizvodnja i po t rošn ja od p r e k o 125 000 tona, s jako izraženim t r endom p o 
ras ta potrošnje. 

U vezi s ovim proizvodima in te resan tan je način upot rebe ovih proizvoda. 
J o g u r t se u ovoj zemlji oduvek jede uz dodatak šećera. Nešto je kiselij i od 
našeg i gotovo da ni našem u k u s u ne bi odgovarao nezaslađen. Ovo se pok lapa 
i s nav ikom da se j ogu r t uz ima kao deser t nakon glavnog obroka. Po javom 
pud inga počelo se s mešan jem ova dva proizvoda i teško je oteti se u t i sku da 
baš to p reds tav l j a osnovni s t imulans u povećanju potrošnje oba ova proizvoda. 
U mešavinu se s v e više uvodi i voće, bilo sveže ili u obl iku sokova, s i rupa ili 
konzervirano. Svi ovi proizvodi po pravi lu prodaju se pojedinačno, ali s od
ređenom namenom, a mešanje se vrš i p r e serviranja u domaćinstvu. O v a k a v 
način dozvoljava veliki broj kombinaci ja i ostavlja mogućnost domaćicama za 
invent ivnost p r i serv i ranju . 

Da li je t ačna i u kojoj m e r i p re tpos tavka da ovakav način korišćenja ovih 
proizvoda značajno ut iče n a povećanje potrošnje svih njih, nije p r e d m e t sa
dašnjeg izlaganja. Ipak, stoji činjenica da od u k u p n e kol ičine pud inga 2/3 ot
pada n a vani la t ip, 1/5 na čokoladni, a ostatak je s kafom. Vani la je na jpogod
ni ja za mešanje, a ona se jedino i uzima u mešavini s jogur tom i voćem. 



Iako su n a našem tržištu već odavno poznat i različit i praškovi za p r ip re 
manje pudinga, odnosno kremova ipak je tek prošle godine puš ten u prodaju 
gotovi mlečni puding (»Marena« Zagrebačke mljekare) . To je novi proizvod 
i t rebalo bi očekivati njegovo pr ihva tan je ne samo od novih proizvođača već 
i od s t rane potrošača. Neizvesno je međut im, kako će na sve to ut icat i ne 
stašica mleka, odnosno mala zainteresovanost proizvođača za plasiranje tečnog 
mleka. Ipak, s obzirom da je u p i tanju novi proizvod još nedovoljno poznat, 
ovde ćemo ukra tko izneti kako se on p r i p r e m a u Nizozemskoj. 

Osnovni mater i ja l za ovaj proizvod je s tandardizovano i homogenizovano 
mleko, m a d a se može korist i t i i nehomogenizovano, ali uz slabiju konzisten
ciju proizvoda. Druga osnovna komponen ta je škrob koji se dodaje u količini 
3 do 4,5l0/o, uz izvesnu količinu s tabi l izatora (do 0,5%) od kojih su najčešći na 
t r ium karboksimetilceluloza, na t r i um alginat, agar, želatin, pekt in i dr . S ta 
bil izatori se dodaju radi poboljšanja konzistencije, odnosno da se dobije p ro 
izvod koji se može sipati iz boce posle lakog mućkanja , a da u isto v reme bu 
de dovoljno viskozan da se lako jede kašikom. Osim toga, izgled je znatno 
privlačnij i . U treću g rupu spadaju mater i j e koj ima se podešava ukus i boja 
proizvoda. Šećer se dodaje u količini 7 do 9% uz vr lo malo soli (oko 0,03°/o). 
Zavisno od t ipa pudinga dodaje se 70 g r a m a vani le uz 35 g r ama žute boje, od
nosno 2—3 kg kakao p r a h a na 100 l i t a ra mleka . 

Kod šaržnog pos tupka proizvodnje obično nema problema s konzistencijom 
i pr i korišćenju običnog kukuruznog škroba. Međut im, u slučaju kont inue lne 
proizvodnje na uperizatoru, za dobru konzistenciju proizvoda po t rebno je da 
škrob, j edn im delom bude modificiranog t ipa. 

Obično su svi dodaci, osim šećera, pomešani u određenim s razmerama za
visno od vrs te arome i načina izrade, a u p r o m e t u se obično nalaze u p rahu . 
Ovaj p ra šak i šećer otapaju se u manjoj količini m leka uz intenzivno mešanje . 
Najbolje otapanje postiže se na 25—30°C. Nakon što je dodat sav mater i ja l , 
odnosno n a k o n što je suspenzija dobro izmešana, dodaje se h ladno mleko, i 
tako je smeša pr ipremljena za daljnje t re t i ran je . 

Otapanje škroba je spor proces i nas ta ju pr i l ične teškoće, ukoliko se n a 
prav i suspenzija s gromulj icama. Zato je po t rebno imat i snažnu tu rb insku 
mešalicu sa 1000 do 3000 obrtaja u minut i . Mešalica ne samo što ubrzava p r o 
ces i o lakšava rad, već daje s igurnost u post izanju kval i te ta . 

Pošto j e smeša pr ipremljena, vrš i se zagrevanje . Vreme za koje se smeša 
srne držat i na najvišoj t empera tu r i zavisi od b rz ine zagrevanja i hlađenja. 
Po t r ebna je određena kombinaci ja v r e m e n a i t empe ra tu r e da bi škrob bio 
manje ili više potpuno otopljen. V r e m e može iznositi nekol iko sati na 80° ili 
nekoliko sekundi n a 130°C. Škrob obično nije po tpuno otopljen u momen tu 
kada otpočne hlađenje. 

P r i ša ržnom pos tupku sadržaj se zagreva do t empe ra tu r e 92—95°C, a za
t im se h ladi na 80° i pun i u boce. Napun jene i za tvorene boce brzo se h lade do 
20°, a za t im se vrši daljnje h lađenje u h ladnoj komori . Lagerovanje se vrš i 
p r i t empe ra tu r i 8—10°C, jer su na niž im t e m p e r a t u r a m a moguće nega t ivne 
p romene (izdvajanje surutke) , naroči to ako nije upotrebl jen ili ako nije do
voljno dodatog stabil izatora. 

Neki proizvođači, koji pakuju pud ing u boce, vrše pasterizaciju, pa i 
neku v r s tu sterilizacije u bocama iz bakter io lošk ih razloga, odnosno radi p r o -



duženja v r e m e n a t ra jan ja proizvoda. Ovakvo t re t i ranje može da izazove p r o 
mene u konzistenciji , p a ga je po t rebno pažljivo izvoditi. 

Usavršavanjem aseptičnog punjen ja steri l izovanih proizvoda omogućena je 
izrada mlečnog pud inga s produženim vremenom trajanja, ali bez negat ivnih 
posledica n a k n a d n o g zagrevanja . Za izradu ovog proizvoda preporučuje se 
sledeći režim obrade : t e m p e r a t u r a zagrevanja smeše 140°C, homogenizacija 
pr i pr i t i sku od 50 atm., t e m p e r a t u r a punjenja 40—45°C. 

Iako je kon t inue lna proizvodnja novijeg d a t u m a i još nedovoljno ispitana, 
a šaržna zah teva posebnu pažlj ivost u mnogim fazama, ipak uprkos teškoćama, 
ova proizvodnja ima snažno izraženi t r end poras ta već više od 15 godina. 

L i t e r a t u r a : 
1. A r e n t z e n, A. G. J. (1969.) : Gebruik van gemodificeerd zetmeel voor de con-

tmiubereiding van via, NIZO-Nieuws 7. 
2. A r e n t z e n, A. G. J. : Usmena konzultacija. 
3. K o k - E d e n. v. : Advised processing of desert creams and chocholatemilk 

in an UHT plant and an aseptic tetra-pak plant. 
4. Landoouw-economisch instituut (1967.) : Landbouwcijfers. 

Vijesti 
SEMINAR O KOZJEM I OVČJEM MLIJEKU 

MEĐUNARODNOG MLJEKARSKOG SAVEZA 
27—30. t r avn ja 1971. održao je u Madr idu Međunarodn i ml jekarsk i savez 

seminar o kozjem i ovčjem mli jeku. Na seminaru je sudjelovalo 70 učesnika uz 
osam zemalja članica i p reds tavnic i četiriju međuna rodn ih organizacija (CEA, 
FAO, EAAP, WHO). 

Održani su m e đ u ostal im referat i o ovim prob lemima: o faktorima, koji 
utječu n a proizvodnju kozjeg mlijeka, o poboljšanju proizvodnje mli jeka 
ovaca selekcijom, o razvoju mehaničke mužnje ovaca, o kemijskom i mikrob io 
loškom sastavu ml i jeka ovaca, koza, o brucelozi i upal i v imena ovaca i koza, o 
tendenci jama u proizvodnj i t ipičnih mlječnih proizvoda iz ovčjeg i kozjeg ml i 
j eka i o i s t raž ivačkim radov ima za mlijeko bivolice i proizvoda tog mli jeka, 
0 proizvodnji ovčjeg ml i jeka u Jugoslavij i (N. Dozet, B. Bajčetić i M. Stanišić 
— Jugoslavija) i dr . Nakon održanog seminara doneseni su ovi zaključci: 

— Međunarodn i ml jekarsk i savez podupr i je t će da j edna studi jska k o mi 
sija prouči fak tore (pasmina, godišnja dob, stadij laktacije, k r m a i dr.), koj i 
utječu na proizvodnju spomenu t ih vrs t i mli jeka; 

— valja porad i t i n a tome da se poboljšaju muzni s t rojni uređaj i i s t an 
dardiziraju; 

— Seminar p red laže da se formira g rupa ekspera ta za iz radu anali t ičkih, 
1 ru t insk ih metoda (brzih) n a osnovu koj ih će se moći u tv rd i t i miješanje r azn ih 
vrs t i mli jeka; 

— valja zašt i t i t i t ip ične t j . or iginalne proizvode iz ovčjeg i kozjeg ml i jeka; 
— g rupu ekspe ra ta t r eba formira t i koja će prouči t i uz roke koji izazivaju 

pojavu bruceloze i upa l e v imena kod ovaca i koza; 
— Seminar p repo ruča inici jat ivu Indijskog nacionalnog komi te ta o i s t r a 

živanju ml i jeka bivolice; 
Međunarodni ml jekarsk i savez organizirat će 1972. godine znans tveni s im

pozij o fizici i kemij i kazeina, koji će se održat i u Holandi jskom ml jekar skom 
is t raživačkom zavodu u Ede-u u t ra janju od 3 dana. 


