sastancima predstavnici — neélanovi Saveza i drugih medunarodnih orga-

nizacija.

Program seminara o mehanizaciji i automatizaciji u mljekarstvu obuhva-

¢a 7 tema:

STk W

funkcioniraju automatski;

Tehnitki napreci postignuti u SSSR-u;

Mehanizacija i automatizacija kod proizvodnje konzumnog mlijeka;

. Mehanizacija u proizvednji sireva; N
Kontinuirana proizvodnja maslaca;

Automatizacija u pogonu mljekare;

Izobrazba osoblja kojemu je povjeren nadzor uredaja i strojeva koji

7. Mljekarska industrija u god. 2000.

Za vrijeme seminara bit ée prikazani filmovi koji ée ilustrirati obradene
teme. Nakon toga Ruski nacionalni komitet namjerava prirediti izlozbu o me-
hanizaciji i automatizaciji mljekarstva u SSSR-u.

Iz domace i strane Stampe

IstraZivanje steriliziranog mlijeka pro-
izvedeno u uredaju UHT Steriplak indi-
rektnim izmjenjivacem topline (C. Cor-
radini, F. Dellaglio i V. Bottazzi — Bol-
lettino dell’ associazione italiana techni-
ci del latte »Scienze e tecnica lattiero-
casearia« — god. XVII, broj 3, 1966. i
XVIIIL, broj 4, 1967.).

U navedenoj radnji proulavani su
utjecaji postupka sterilizacije s pomoéu
prvog uredaja talijanske proizvodnje
UHT Steriplak s indirektnim izmjenji-
vatem fopline na kvalitetu mlijeka.

Utvrdeno je da se ovim postupkom
albumin nije denaturirac do te mjere
kao kod drugih sistema sterilizacije koji
su dosad u upotrebi.

Najprije je odredivan sterilizirajuéi
efekat kod sirovog mlijeka kojemu su
dodani razni sojevi bac. suptilis, a koje
je obradivano spomenutim postupkom,
pa je utvrdeno da je logaritmitka re-
dukeija broja spora vea od 10, pa je
prema tome efekat uni$tavanja spora
zadovoljavajuéi. Uzorei kontrolirani na-
kon tri mjeseca nisu pokazali izmjene.

Nakon tromjesetne proizvodnje bak-
teriolo§ka kontrola nakon preinkubacije
uzoraka pri 320C i 55°C kroz 15 dana
pokazala je, da je sa spomenutim ure-
dajem za sterilizaciju (UHT Steriplak)
mogute osigurati dulje ¢uvanje sterili-
ziranog mlijeka.

Varijacije pH i ukupne kiselosti na-
kon preinkubacije pri 55° C kroz 15 dana
su u normalnim granicama za sterilizi-
rano mlijeko.
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Osim toga nije doSlo do osjetljivih
promjena u pogledu sadrZine bjelance-
vina, pepela i kalcija, dok se kiselost
nedto smanjila.

PoviSenjem temperature, usporedujuéi
sterilizirano mlijeko s ishodnim (siro-
vim), progresivno se povetala frakcija
odredena kao kazein, a smanjila se sa-
drzina sirutkinog proteina. To se tumadti
time, da je nastala kompleksna veza iz-
medu kazeina i1 denaturiranog sirutki-
nog proteina. Ovaj proces zapodinje veé
u fazi predgrijavanja, a posve je uocljiv
u kona¢nom proizvodu.

U mlijeku steriliziranom spomenutim
postupkom nije nastao veéi talog. I za
vrijeme ¢uvanja nisu se pojavile »geli-
fikacije« koja sastoji u potpunom od-
vajanju sirutke uvijek-u formi gela.

Na osnovu provedenih analiza moZe
se zakljuditi da s pomoéu UHT Steriplak
uredaja moZe se proizvesti dobro steri-
lizirano mlijeko.

Uticaj preuzimanja mlijeka u tenko-
vima svaki drugi dan na kvalitetu mli-
jeka (The Milk Industry 60 (4) — 1967,
Engleska)., — Dr R. J. M. Crawford, di-
rektor . Mljekarskog tehnolofkog odjela
Poljoprivredne visoke ' $kole - Zapadne
Skotske na zasjedanju TUdruZenja za
mljekarsku tehnologiju u. martu o. g.
izvijestio je o tome kako utjefe preuzi-
manje mlijeka u tenkovima svaki drugi
dan na kvalitetu mlijeka. Naglasio je,
da proizvoda¢i i Boords snose punu od-
govornost u pogledu kvalitete sirovog
mlijeka. :



U svom izvjeS$taju iznio je utjecaj ni-
skih temperatura na porast bakterija.

U februaru 1966. izvrSena su ispitiva-
nja na Gospodarskoj visokoj Skoli u Za-
padnoj Skotskoj o prikladnosti dopreme
mlijeka u tenkovima u mljekare za dalj-
nju preradu i o tome kakve promjene
nastaju dok se milijeko Cuva kod niskih
temperatura. Za preradbene pogone je
od interesa bakterijalna kvaliteta siro-
vog mlijeka I njegova prikladnost za
proizvodnju konzumnog mlijeka i mlje-
¢énih proizvoda.

Konstatirano je, da je u besprijekorno
dobivenom mlijeku porast psihrofilnih
bakterija malen, ako se mlijeko odmah
nakon muZnje ohladi na najmanje 4°C.
Cim se temperatura mlijeka povisi na
T—10°C u veéo] mjeri se razmnaZaju
psihrofilne i mezofilne bakterije. Dok
se mlijeko hladi kod 5°C broj termo-
rezistentnih bakterija znatno se ne po-
veéava, ako je proizvedeno mlijeko bes-
prijekorne kvalitete. )

Proizvodnja mlijeka u zemljama EZT
(No 13/68) — Proizvodnja mlijeka u ze-
mljama EZT iznosila je god. 1967. 72,8
mil. t prema 70672 mil. t u 1966., §to je
za 3%/ viSe. Povelanje iznosi u Saveznoj
Republici Njema&koj 1,7%, Holandiji 4%
Belgiji i Luxembourgu 2%, Francuskoj
4,8% i Italiji 1%. U Zapadnoj Evropi
biljeZeno je poveéanje mlijeka za 2,5%.
Jedino u Danskoj se smanjila proizvod-
nja mlijeka za 1,7%, a u Svedskoj za
nekih 6%%. !

OBAVIJEST

Smrzanute vrhnje stabilizira kvalitetn
maslaca (No 13/68) — Maslac proizve-
den u proljeée i ljeti, kada se krave
hrane zelenom krmom, je zZuékaste boje
i mekan, dok je zimi, kada se hrane
suhom krmom, tvrd i ne da se mazati.
Ove razlike u kvaliteti je tefko odstra-
niti, jer se ishrana krava prilagoduje
godi&njoj dobi, pa su i masne kiseline
u mlje¢noj masti o tome zavisne.

U novije vrijeme se vrhnje proizve-
deno ljeti zamrzava, pa se mijeSa zim-
skim, pa tako proizveden maslac zimi
7zutkaste je boje i odgovarajuée konzi-
stencije. Time se stabilizira njegova
kvaliteta.

Vrhnje se skladisti kod temperature
koja ne smije biti niza od — 20° C, kako
bi se izbjeglo bioloiko i biokemijsko
kvarenje. Mljeéna mast u mlijeku na-
lazi se kao sitne masne kuglice. Omotaj
ne su koloidima (lecitin spojevima), koji
spretavaju spajanje mljeénih kuglica.
Smrzavanjem zastitni koloid postaje
nefunkcionalan, a voda se za vrijeme
procesa zamrzavanja odvaja.

Kod otapanja vrhnja otjee mljetna
mast i nastaje tekuéi sloj masti iznad
preostale vodene tekuéine. Ova se mlje-
¢na mast u takvom stanju moZe upo-
trijebiti, tako da se mijeSa svjezim vrh-
njem, mlijekom ili obranim mlijekom,
fino razdijeli i tako rekonstituira u nor-
malno vrhnje.

(Die Molkerei-Zeitung)

Obavjeséujemo sve Elanove da ée se godiSnja skupStina UdruZenja mlje-
karskih radnika SRH odrZati dne 26. VI 1968. u 9 sati ujutro u vlastitim pro-

storijama, Zagreb, Ilica 31/20IL

Pozivamo sve flanove da ovoj skupStini prisustvaju!

UDRUZENJE MLJEKARSKIH RADNIKA SRH

testita

Medunarodni praznik rada
1. Maj

svim svojim &€lanovima i pretplatnicima lista »MLJEKARSTVO«!
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