Dva dana svake godine nekoliko stotina predstavnika industrije su u
pravom smislu gosti Instituta. Svrha ovih sastanaka je popularno prikaziva-
nje i demonstracija naudno istraZivatkih rezultata, kao i moguénosti primjene
u praksi odnosno prikaz oéekivanih efekata.

NIZO je najveta i najznatajnija istrazivatka institucija u oblasti mlekar-
stva, ali ona nije jedina i u njoj se odvija samo deo mlekarskog nauénog rada
ove zemlje. Laboratorija za mlekarstvo Poljoprivrednog univerziteta u Wage-
ningenu je takode znafajna naufno-istraZzivatka institucija. Tefko je reéi Sto
je vaZnije i viSe razvijeno u radu ove Laboratorije: nastava ili istrazivacki rad.
To je univerzitetski zavod, ali ima vrlo dobro opremljenu istrazivatku labo-
ratoriju s poluindustrijskom eksperimentalnom radionicom u kojoj se mledni
proizvodi mogu proizvoditi u manjim koli¢inama, a postoji i osoblje ne samo
za nastavu, veé i za istrazivanja.

(Nastavak sledi)

Vijesti

U Narodnim nevinama SRH br 14/68. iziSao je Zakon o odredivanju premija
za kravije i ov&je mlijeko u 1968. godini.

Clan 1.

Radnim organizacijama koje se bave prometom ili preradom kravijeg
i ovtjeg mlijeka i radnim organizacijama koje proizvode kravlje i ovéje mlije-
ko, a preraduju ga u svojim pogonima ili prodaju preko svojih pogona nepo-
srednim potroSad¢ima (u daljnjem tekstu: korisnici premije) isplacuje se od 1.
sijeénja do 31. prosinca 1968. po jednoj litri kravljeg ili ov&jeg mlijeka 0,03
dinara za sve koli¢ine konzumnog mlijeka i 0,07 dinara za sve kolitine prera-
denog mlijeka za koje se ispladuje premija prema Odluci Saveznog izvrSnog
vije¢a o odredivanju premija za kravlje i ovéje mlijeko u 1968. godini.

Premija iz stava 1. ovog ¢lana ispla¢uje se pod uvjetom da korisnici
premije ostvare premiju koja se osigurava u opéini po jednoj litri kravljeg
ili ov&jeg mlijeka od 0,07 dinara za konzumno mlijeko i 0,03 dinara za pre-
radeno mlijeko. '

Konzumnim mlijekom u smislu ovog zakona smatra se pasterizirano ili
sterilizirano mlijeko u ambalaZi (boce, tetrapak, polifak i sl).

Clan 2.

Za kravlje mlijeko koje se proizvodi u kooperaciji s individualnim pro-
izvodaéima, osim uvjeta propisanih u Odluci Saveznog izvrinog vijeta o odre-
divanju premija za kravlje i ovéje mlijeko u 1968. godini, mora biti ispu-
njen i uvjet da podmladak umatitenih krava potjete od bika koji je uveden
u mati¢nu knjigu Stodarskog selekcijskog centra Hrvatske.

Premija za ovéje mlijeko iz ¢lana 1. ovog zakona isplatuje se samo
onim korisnicima premije koji ispunjavaju uvjete propisane u Odluci Savez-
nog izvrSnog vijeta o odredivanju premija za kravlje i ovije mlijeko u 1968.
godini i koji osiguraju da se ovce, za &ije mlijeko je ostvarena premija,
u jesen 1968. godine oplode ovnovima koji su registrirani kod Stotarskog
selekcijskog centra Hrvatske.
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Clan 3.

Republitki sekretar za privredu u suglasnosti s republitkim sekretarom
za financije moZe propisati na¢in i postupak za ostvarivanje premije po ovom
zakonu, kao 1 potanje odredbe za njegovu provedbu.

Clan 4.

Ovaj zakon stupa na snagu slijedeteg dana nakon objave u »Narodnim
novinamac, a primjenjivat ée se od 1. sijetnja 1968.

1z domacée i strane Stampe

Razmatranje o sposobnosti konzervira-
nja omotanog rezanog sira u kriSke (E.
Fliickiger-103-104/967) — Rezani sir u
kriske omatamo u folije. Od omatanja do
prodaje moze proteéi 4 ili 8 nedjelja, pa
je potrebno da stanje u omotanom siru
bude slitno onom prije rezanja. Osim u-
tjecaja temperaeture i svjetlosti mora se
voditi ratuna o sastavu plinova u unu-
trasnjosti ambalaZe. Oni imaju odredeni
utjecaj na sposobnost konzerviranja omo-
tanog sira. Sastav plinova zavisi o vrsti
sira, metodi omatanja i propusnosti za
plinove materijala za omatanje.

COs u ambalaZzi sira povoljno utjede
na konzerviranje sira:

— ako je ambalaZa nepropusna za QOg;

— omotani sir mora se drZati u hlad-
nom do prodaje te se time sprefava porast
plijesni. Uz to treba imati na umu da je
omotani sir osjetljiv na svjetlo;

— kriske sira moraju se odmah pako-
vati kako bi se spreéio gubitak COs. COs
ne samo $to sprefava razmnazanje plije-
sni, nego omogucuje da se zadrzi aroma
i svjeZina sira;

— folije treba da §to viSe prilijeZu
uz sir, jer u tom slucaju Og teze prodire u
ambalaZu nego ako je ispunjena plinom.

Za pokuse upotrebljen je ementalac u
jednom komadu.

Krifke tog ementalca bile su omotane
u 4 vrste raznih folija:

— polyester/PE, polyamid/PE, Saran/
PE i saran (cellophan) saran/PE.

Naprijed navedenim zahtjevima po-
kusima je utvrdeno da najbolje odgova-
raju folije saran/cellophan) saran/PE.

Pokusi o utjecaju mikrokoka na bak-
terije propionske kiseline u ementalcu (P.
Ritter i H. Sehwab — No 14/68) — Svrha
izvr§enih pokusa bila je da se utvrdi is-
pravnost hipoteze bazirane laboratorij-
skim pokusima, da bakterije vrsti mikro-

koki-stafilokoki simbioti¢ki utjetu na
tvarnu izmjenu bakterija propionske ki-
seline u ementalcu. Praktiéna vrijednost
provedenih pokusa bila je prije svega u
tome da se minimalnim dodacima spe-
cifiéne kulture mikrokoka u mlijeku za
sirenje podrobno ispituju i wustanove
pogreike koje u vezi s time nastaju.

Bickemijska  djelatnost mikrokoka
utjeCe na bakterije propionske kiseline
§to se ofituje:

— brzim smanjenjem koncentracije
H-iona za vrijeme zrenja dosad neobja-
Snjenom proteolitickom djelatnoéu spe-
cifiénih mikrokoka =zbog kojih nastaju
promjene u tijestu sira (raspuknuto tije-
sto, produZena oka do 8—10 e¢m) u okusu
i aromi;

— jakim simbioti¢kim aktiviranjem
tvarne izmjene bakterija propionske ki~
seline (naknadno vrenje); umjerenim po-
vetanjem proizvoda vrenja: ocatne i pro-
pionske kiseline te COs.

Od primarnog je znafenja specifiénost
sojeva mikrokoka.

Kakva ¢e se pogreika u siru pojaviti
zavisi o stupnju zaraze specifiénim mikro-
kokima i o optimalnosti uvjeta u siru,
kao i o tome kad se aktiviraju bakterije
propionske kiseline,

Rezultati pokusa ponovno ukazuju na
to da kvaliteta ementaleca uvelike zavisi
o bakterioloSkom stanju sirovog mlijeka.
Mikrokoki-stafilokoki sastavni su dio mi-
kroflore mlijeka. Mlijeko se obiéno infi-
cira posudem za mlijeko i uredajem za
muznju. Mikrokoke nalazimo i u vimenu,
pa ih je tefko eliminirati higijenskim
mjerama u staji. Za spre€avanje te pojave
preporufa se periodiéna upotreba vrele
vode; isporu¢eno mlijeko wvalja odmah
hladiti na temperaturu ispod 10°C i na
toj temperaturi &uvati ga do prerade.
Time se zadrZava razmnaZanje odnosno
reducira broj bakterija koje su Stetne u
sirarstvu.
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