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Inz. N. Dozet, inZ. M, Stanidic, inZ S. Jovanovié i Z. DZalto, Sarajevo
Poljopriviredni fakultet ’

Prilog poznavanju mijeénih proizvoda Hercegovin-e
(nastavak)

Prerada mlijeka u mjes§inski sir usko je povezana sa proizvodnjom
kajmaka. Izraduje se od obranog i djelimitno obranog mlijeka, poslije proiz-
vodnje kajmaka i obiranja vrhnja. Sir, proizveden od milijekea s kojeg je dig-
nut kajmak poznat je pod mazivom mijedinski vareni sir. Ponekad se
izraduje i od cijelog neukuhanog mlijeka i naziva se qijeli mjesinski
sir. Nalin proizvodnje je vrlo jednostavan i jednak na cijelom ispitivanom
podrudju. Za ovaj' sir, mlijeko se smladi i podsiri u veéini slutajevia domaéim
sirilom. Nakon usirivanja, gru§ se laganc zagrijava i formira na dnu suda
sitna gruda, surutka se zatim odlije, a sirma gruda se stavlja u, [krpu i pritisne

Sl. 2 — »MijeSinski sire

(orig.)

kamenom. Nakon 2—6 sati cijedenja vadi se iz krpe, lomi ili refe u kocke,
soli i dr#i meko vrijeme u posudama da prode so u sir i da se iscijedi zaostala
surutka. Nakon $to se prosusi, sir se zbija u mje$inu gdje se moze duvati i do
12 mjeseci. Cijeli mjeSinski sir se izraduje po istoj tehnologiji.

. Presukséta se izraduje od cijelog mlijeka, obitno se podsiruje do-
maéim sirilom od oviéjeg ili svinjskog sirifta (pelice). Podsirevina se razreZe a
gru¥ obraduje rukom na tihoj vatri. Surutka se odlijeva postepeno a gruda
se cijelo vrijeme pritid¢e o zid kotla i sute. Kada gruda postigne elasti¢nost,
tj. kada se potne dobro sukati, znak je da treba prekinuti obradu. Od ovako
elastidnog tijesta izraduju se razni oblici presukate od kojih je najrafireniji
oblik »tice«.
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Od proizvoda koje bi trebalo pomenuti znac¢ajan je i vsuhi sirg, jer se
proizvodi na obidenom podrudju. Po tehnologiji je slitan mjeSinskom siru,
csim §to se ne ¢uva u mjeSinama nego se gruda oblikuje u formu pogale i
sudi na suncu. Ovako osuden moze dugo da se fuva i upotrebljava se za ribanje
ili prZzenje.

Na socijalistitkom sektoru najznalajnije mjesto u mljekanskoj proizvodnji
zauzima sir tipa feta. Niegovu izradu dat '¢éemo u najvaznijim crtama. Izraduje
se od kravljeg i mijeSanog mlijeka. Podsiruje se sa tvorni¢kim sirilom. Grus
se sitni na kocke veli¢ine 2—3 am 1 pusti da se slegne 5—10 minuta. Zatim se
stavlja u metalne kalupe gdje se cijedi 3—6 sati i okre¢e 2—3 puta. Iscijeden
sir se vadi iz kalupa, reZe i soli suhom solju i ostavlja na stolu 24 sata. Sir
se zatim mece u drvenu burad koja se dobro zatvawaju, a 4 vremena na vri-
jeme se poklopci diZzu da se ispuste gasovi i suvi$na salamura.

Za poznavanje kvalitativnih® osobina mljeénih proizvoda u Hercegovini
izvrsili smo hemijsko ispitivanje najkarakteristiénijih proizvoda.

Sl. 3 — Proizvednja sira tipa feta
(orig.)

Ispitivanjem kajmaka dobili smo ovaj njegov sastav: voda 35,50%, mast
52,50%, mast u suhoj tvari 81,39%, bjelandevine 7,99%, mlijetna kiselina
0,250, pepeo 3,72%, NaCl 3,45%, Ca 0,0952%, P 0,1390%, a odnos Ca/P je 0,684.
Prema, izloZenoj hemijskoj analizi, njegov hemijski sastav se krete u okvirima
kvaliteta kajmaka i iz drugih podwuéja (3, 4,7). Uoéljivo je da je veoma mala
kolitina Ca a odnos Ca/P je pozitivan u korist fosfora.
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Po svome sastavu kajmak predstavlja veoma v'rljedmu namirnicu, ne samo
po procentu masti, nego i po ostalim sastojcima.
Poto je mijeSinski sir usko vezan za proizvodnju kaj.maka u tabeli 1
dajemo njegov hemijski sastav:

1 Tabela 1
HEMIJSKI SASTAV MJESINSKOG VARENOG SIRA
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1. PluZine 68,00 5,0 15625 1,225 23,156 2256 1,460 0,2656 0,3836 0,692
2. BijelaRudina 45,30 14,0 2559 0,925 31,731 -7,098 5008 0,2856 0,4633 . 0,638
3. Krivaéa 65,00 3,5 10,00 1,33 26,66 1,492 0,876 . 0,1624 0,2252 0,722
4. Zasudje 47,25 8,0 1693 1,01 41,878 4,698 3,861 0,1904 0,3675 0,518
5. Bileta 54,85 10,5 23,25 -1,05 28,135 3,348 1463 0,1904 0,4981 0,381
6. Avtovac 52,75 4,0 8,645 0,70 40,150 4,696 4,387 0,0852 0,4159 0,228
7. Miholjada 48,95 6,0 11,753 0,471 35791 6,944 5089 02128 0,3227 0,659
8. Vrba 47,30 25 4,74 050 42293 5612 3,802 0252 0,4676 0,538

Prosjek 5368 .67 1457 0,101 33,72 4,518 3,356 (,2068 0,3929 0,547

Prema izloZenoj tabeli se vidi da je meujednaden sastav ispitanih uzoraka.
/o vode je u prosjeku (53,68) dosta visok, jer su uzeti uzorei bili uglavnom
svjezi. Mast u siru je niska (6,7%), kao i mast u suhoj tvari (14,57%0) i daje imu
osnovnu  karakteristiku posnoga sira, jer se radi poslije obiranja kajmaka.
Druga osnovna karakteristika ovih sireva je visok % bjelan@evina (33,72%),
Sto im' daje osobinu bjelandevinaste hrane. Kao takav, on u velikoj mjeri na-
dopunijuje kod stanovnika ovoga kraja, nedostatak bjelandevina u ishrani.
Odnos Ca i P je i ovdje pozitivan u odnosu na fosfor.

Dajemo hemijsku analizu mjefinskog sira. od djelimidno obranog mli-
ieka: voda  37,60%, mast 29,0, mast u suhoj tvari 46,47%, djelendevine
23,64%, mlijena kiselina 0, 630/0 pepeo 9,99%, NaCl 7,21%, Ca 0,2128% i od-
nos Ca/P 0,562. Prema svom hemijskom sastavu, on spada u grupu masnih
sireva. Isti¢e se veoma visok procenat soli (NaCl), ¥to je karakteristika sireva
primitivnije proizyodnje.

Radi ocjene kvaliteta presukale dajemo njenu hemijsku analizu u tabeli 2.

Karakteristike njenog hemijskog sastava narodito voda (50,56%), proizlaze
iz toga jer su uzeti uzorci mladih sireva. Prema analizama koje su prije ra-
dene u Laboratoriji za mljelkarstvo, voda zrele presukade je iznosila 25,70%.
Presukata spada u punomasne sireve (mast u suhoj tvam 48,49%), jer se
izraduje od cijeloga mlijeka. ‘

Kako smo ve¢ prije napomenuli, jedna od varijanti proizvodnje hercego-
vatkih sireva od cijelog mlijeka je suhi sir. Njegovu kvalitativau vrijednost
prikazat éemo u tabeli 3.
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_ Tabela 2
HEMIJSKI SASTAV PRESUKACE
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1. Prebilovei 46,90- 29,5 5555 0,16 21,66 2432 2,398 0,140 10,1886 0,742
2. Lastva 57,20 19,5 45,56 0,98 20,025 2,480 0,936 0,252 0,3761 0,670
3. Bijela Gora 54,65 18,0 3958 052 20,812 4,144 3,157 0,252 0,2251 1,119
4. Bijela Rudina 43,60 305 54,078 1,24 24,188 3,168 1,872 0,2744 04719 0,581

Prosjek 50,66 24,37 48,49 0,882 21,421 3,056 2,09 0,2206 0,3154 0,778

Samo njegovo ime daje mu karakteristiku u pogledu sadrZine vode koja
je niska i iznosi 21,02%. Napravljen od cijeloga mlijeka ima visok procenat
miagti v guhoj tvari (49,54%) i spada u grupu punomasnih sireva. Bjelantevine
i pepeo su dosta visoki (b,]elanjcevme 31, 17"/0’ pepeo 7,083%), Sto proizlazi iz
niskog procenta vode.

Tabela 3
HEMIJSKI SASTAV SUHOG SIRA
- :
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. 1. Bijela,Gora 27,60 28,00 38,67 0,59 33,986 9,852 8,658 0,336 0,5594 0,600
2. Zupci 18,45 42,50 52,11 1,375 30,078 7,952 5,441 10,2632 0,4827 . 0,545
3. Trebinje 17,00 48,00 57,83 0,59 29,453 3,444 2,223 0,224 0,4665 0,480

Prosjek 21,02 39,50 49,54 0,852 31,17 7,083 15,4406 0,2744 0,5028 0,542

Veé smo napomenuli da se sir tipa feta proizvodi na socijalisti¢kim gaz-
dinstvima i da predstavlja trimu robu, te smo zato izradili i odigovarajuce
hemijske analize ovoga sira sa poljoprivrednih dobara Hercegovine i prikazali
u tabeli 4. :

Feta po svojoj tehnologiji 1 sastavu spada u grupu bijelih sireva koji
zriju u salamuri i nosi po svom hemijskom sastavu karakteristike te grupe
sireva. Voda je u prosjeku 52,40%, $to mu daje osnovno obiljezje mekoga
sira. "Prema sadi%ini rhasti u suhoj tvari u prosjeku (42,56%), ne spada w pu-
nomasne sireve, mada pojedini uzorei narodito br. 4 i 5 spadaju u grupu puno-
masnih. Ostali hemijski sastojci su u granicama analiza bijelih sireva, osim
odnosa- Ca/P koji je u ovom sludaju negativan, a kold d)ruglh meklh fbujeihh
sireva p0z1t1vacn u odnosu na Ca (4). ,
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Tabela 4
HEMIJSKI SASTAV FETE
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1. Morine 56,00 9,0 2048 0,29 30,592 4,20 2,223 0,3304 0,4041 0,817
2. Movrine 56,30 19,0 40,169 0,85 19,717 2,612 1,81 0,1736 0,3308 0,525
3. Morine 57,00 19,5 45,34 0,33 18,199 5,184 2,81 0,2128 0,2414 0,881
4. Hutovo Blato 43,60 33,0 5851 1,24 21,504 3,994 3,68 0,1456 0,3125 0,465
5. Hutovo Blato. 50,30 24,5 48,29 0,72 23,156 2,658 2,164 0,1568 0,3534 0,443
Prosjek 52,40 21,0 42,56 0,686 22,663 3,729 2,5374 0,2038 0,3284 0,626

Prema iznesenom stanju proizvodnje mlijeka i mjegove prerade u mljec-
ne proizvode na podrudju Hercegovine moZe se zakljuditi da postoji realna
baza za razvoj mljekarske proizvodnje. Mljeéni proizvodi koji se izraduju na
individualnim gazdinstvima zadrZali su karakteristike sitne seljatke proiz-
vodnje. Najkvalitetniji proizvod je svakako kajmak, kome se u daljem ispiti-
vanju treba obratiti posebna paZnja. Sirevi su vedinom slabijega kvaliteta i
trofe se za potrebe samih domadinstava. Po specifidnosti proizvodnje izdvaja
se presukada koja spada u grupu sireva koji se proizvode »iz tijesta koje se
sule« (7). .

Primjenom bolje tehnologije, ovi sirevi bi mogli postati trZzna roba. Ovim
nadinom rada profirio bi se asortiman originalnih domaé¢ih mljetnih proizvoda
i poboljSao njihov kvalitet.

Mljekarska proizvodnja na socijalistidkom sektoru, izborom proizvoda
koje izraduju, nije uspjela da postigne visok kwvalitet proizvodnje, niti da utice
na poboljanje asortimana i kvaliteta mljeénih proizvoda kod individualnih
proizvodaca. Ispitivanjem sadadnjeg stanja mljekargke proizvodnje na pod-
ru¢ju Hercegovine obradili smo mnajkarakteristitnije mljetne proizvode po-
menutog podrudja. Dalji zadatak bi bio pobolj¥ati im tehnologiju i kvalitet
primjenom savremenih mjera u mljekarskoj tehnologiji, a da u isto vrijeme
ovi proizvodi sadrZe svoje originalne i specifidne osobine.
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Bogdanovié Jovanka, Beograd
Ingtitut za higijenu i tehnologiju
animalnih proizvoda Vet. fakulteta

Metode pripremanja uzoraka sira za bakieriolo$ku analizu

ZapaZeno je da se rezultati bakteriologkog pregleda Zivotnih namirnica
izvrienih u raznim laboratorijama &esto razlikuju. Ovo se narodito odnosi na
odredivanje ukupnog broja bakterija. Pored ostalih ¢inilaca koji uslovljavaju
pomenute mazlike kod bakterioloSkog pregleda sira, nain pripremanja uzo-
raka predstavlja jedan od wrlo vaznih faktora. U literaturi su opisane razne
metode za obradu uzoraka sira pre bakteriolofkog pregleda ali uporedna
ispitivanja njihovih vrednosti uglavnom nisu vriena. S obzirom mna vaZnost
problema, smatrame da bi ovakva ispitivanja bila neophodna mnarofito sada
kada se mnogo piSe i govori o bakterioloSkim normama za veéinu animalnih
proizvoda, pa i sira. Zbog toga smo odluédili da istovremenom primenom razli-
¢itih metoda pripremanja uzoraka uftvrdimo u kom slutaju se dobijaju naj-
realniji rezultati, odnosno najvec¢i broj prisutnih bakterija.

Naéin rada

Ovim radom wobuhvatili smo uglavhom viSe poznatih metoda pripremanja
sira za bakteriolo$ku analizu. Materijal za ispitivanje uzimali smo s vide
raznih mesta uzorka sira, a zatim smo odmerili potrebnu koli¢inu koja se
predvida svakom metodom. ’

Opis primenjenih metoda

1. Metoda poe Demeter-u. Cdmeri se 10 gr. sira i 90 ml 1% sterilnog
rastvora natrijumcitrata. Odmeren sir se stavi u sterilni tarionik a zatim po-
stepeno dodaje matrijumcitrat zagrejan na 400C pri Cemu se sir tudkom ras-
trljava da bi se dobila homogena suspenzija. Kadda se u tome uspe suspenzija
se sterilno prenese u Erlenmajerov sud od 100 ml u koji se preocstalom koli-
¢inom natrijumecitrata ispere tariomik i tufak. Owvako razblaZemi sir u odnosu
1:10 sluZi za pravljenje velih razblaZenja za zasejavanje na hramljive podloge
u cilju utvrdivanja broja i vrsta prisutnih bakterija.

2. Meteda  po Sahli-u i Lehmann-u: Na 3 grama sira stavijenog u ste-
rilan i na 450C zagrejan porcelanski tariomik postepeno se dodaje rastvor koji
se sastoji od 2 ml 20% rastvora natrijumcitrata i 24 ml pepton surutke (40—50°C).
Od toga se prave veta desetostruka razblazenja od kojih se m:nejava po 1 ml
u odgovarajuéu hranljivu podlogu.

Sastav pepton surutke na jedan litar nekuvanog mleka doda se 15 grama
natrijum hlorida, steriliSe u autoklavu 1 &as na 1050C. Posle 24 ¢asa se filtrira,
filtratu se doda 10 grama peptona i steriliSe u autoklavu 10. minuta na istoj
temperaturi. .

3. Metoda po Kurmann-u: Potrebna koli¢ina sira se uzima specijalmom
sondom (borer) sa vife mesta po 1 gr. Aufor preporuduje da se uzima sa 3,
6 do 10 mesta jer ukoliko se uzme veéa kolidina smanjuju se gredke koje na-
staju zbog nehomogene raspodele bakterija u siru. Mi smo kod provera ave
metode uzeli 10 gr tj. po 1 gr sa 10 raznih mesta. Kao sredstvo za emulgiranje
sluZi tednost koja se sastoji od 5 ml 20% rastvora natrijumcitrata u 40 ml
fizioloSkog rastvora. Sir se prethodmno rastrlja u sterilnom tarioniku a zatim
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se postepeno dodaje gore mavedena tefnost koja je prethodno zagrejan: na
400C. Kada se dobije homogena emulzija sipa se u bocu zapremine 100 ml
u kojoj se nalazi 20 staklenih perlica pre¢nika 4 mm. Perlice potpomaZu :az-
bijanju grudvica sira i bolje homogenizovanje mase. Da bi se u tome uspelo
boca se drzi u vodenom kupatily na 40°C 15 minuta, s tim da se sadrzaJ na
svakih 4—5 minuta dobro promuéka.

N 4, Metoda po Hendrickx-u i Vleeschauwer-u: Odmeri se 1 gram sira u
Erlenmajerovu bocu od 300 ml u kojoj sd nalazi 80—160 gr staklenih perlica
pretnika 3 mm. U bocu se sipa 100 ml sterilne destilovane vode tako da
perlice budu potopljene. Homogeniziranje sira vrii se muékanjem rukom ili
muékalicom. Autori su ustanovili da se homogenizovanje rukom postize za
krate vreme jer se kod muckanja muckalicom pokretanje vrsi samo u jednom
pravew, a rukom u svim praveima. Osim toga dokazano je eksperimentalno
kod kojih vrsta sireva i za koji vremenski interval obrade uzorka na opisani
nadéin se dobija najveéi broj bakterija.

Suspenzije sira dobijene opisanim matodama smo dalje razredivali ste-
rilnom vodom u odnosu 1:10 do 1:10.milion. Iz svakog razredenja zasejavali
smo po dve Petrijeve 3olje a kod preratunavanja broja bakterija uzimali
srednju vrednost. Kao hranljivu podlogu upotrebili smo agar sa surutkom po
Demontu i Dornery (3). Inkubiranje smo vr§ili 4 dana na 30°C.

Rezultati rada

U nasem radu orijentisali smo se na pregled belih sireva, trapista i kac-
kavalja. Ove vrste sireva izabrali smo zbog toga 3to se njihova konzistencija
razlikuje, pa se normalnc moraju olekivati i razlike kod homogenizovanja
uzorka u fazi pripremanja za bakterioloSki pregled. Ispitivanja smo izvr§ili kod
12 uzoraka belog sira, 6 kackavalja i 6 trapista, pri ¢emu smo primenili na-
vedene metode. Rezultati ovih ispitivanja koji su prikazani u prosetnim vred-
nostima u tablici 1 jasno pokazuju uticaj nadina pripremanja uzoraka za bak-
teriolo8ki pregled na dobijanje ukupnog broja bakterija. Najveéi broj smo
uspeli uvek da dokaZemo kod primene metode po Kurmann-u. :

v i ’ Tabilica 1
- :
= Broj bakterija u 1 g sira (u hiljadama) pripremljenog:
Vrsta sira 8
rela sira 5 Po Po Sali~u i Po Po Hendrickx-u
E Demeter-u Lehmann-u Kurmann-u i Vleeschauweru
Beli sir 12 1,400.000 400,000 3,'100.000 1,800.000
Katkavalj 6 80.700 17.000 94,000 78.000
Trapist 6 - 306.000 82.000 927.000 700.000

Naveli smo da je Hendrickx ukazao na ¢injenicu da vreme i maéin mué-
kanja kod pripremanja uzoraeka utitu na broj bakterija u siru. Autor je tako-
de istakao da to vreme kod svih vrsta sireva nije jednako. Na osnovu toga
mi smo Zeleli da utvrdimo kod primene metode po Kurmann-u za koju smo.
utvrdili da daje najbolje rezultate, koje je vreme muékanja potrebno za pot-
punc homogenizovanje pojedinih vrsta sirevia. Takode smo hteli da utvrdimo
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da li su razlike u broju bakterija kod muékanja rukom i muékalicom: toliko
znadajne da se moramo odluditi na muékanje rukom kako misli Hendrickx.
Da bi odredili potrebno vreme i nadin mehanitkog obradivanja sira za posti-
zanje potpune homogenizacije uzorka, na sviakih 10 minuta sterilnom pipetom
zasejavali smo po 1 ml iz suspenzije sira razredene do 1:10 ml. Prl tome smo
muckanje vr§ili uporedo rukom i muckalicom. Rezultati ovih ispitivanja su
pokazali da se posle muékanja od 20 minuta dobija najveti broj bakterija kod
svih vrsta sireva (tablica 2). Pri duZem mutkanju nastaje opadanje bro;a’
bak‘r,erlja tako da smo posle 60 min. dobijali najmanje vrednosti.

Tablica 2
BROJ BAKTERIJA U 1 g SIRA ZASEJANOM U RAZLICITIM VREMENSKIM
INTERVALIMA (u hiljadama)

Vreme muékanja u minutima

Vrsta sira  Nadin obrade

10 20 30 40 60
Beli i Rukom 920.000  2,100.000  1,050.000 750.000 550.000
&l Sir Muékalicom  790.000 1,450.000 870.000 570.000 350.000
Katkavay HUEOM 37.332 185.000 99.280 14.000 11.000
atkavalj . eralicom 32766 180.000 97.200 -13.000 11.000
Trapist Rukom  °  126.000 483.000 312.200 112.000 63.000
Tapis Muékalicom 98.360 396.000 206.320 92.600 46.200

Iz tablice se takode vidi da je biroj bakterija veéi kod mulkanja rukom
nego muckalicom, §to se marcéito vidi kod cbrade belog sira. Pri obradi kaé-
kavalja muckanjem rukom i muckalicom razlika u dobijenom broju bakterija
nije tako izraZena, svakako radi konwistencije sira koiji se lakse homo«cemzuje
Verovatno da je na ovakvu razliku uticala i temperatura od 40°C na kojoj' se
suspenzija odrZzava u toku muckanja rukom.

Na osnovu nafih ogleda smairamo da se najbolji rezultati dobijaju kod
primene metode po Kurmannu, pod uslovom da ukupno vreme mudékanja ru-
kom ne prelazi 20 minuta, jer posle toga broj bakterija naglo opada kod svih
vrsta sireva.
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dr Ante Petri¢i¢, Zagreb
Tehnolo$ki fakultet

U Zagrebu je odrian I. Seminar za mijekarsku industriju

. Brzi razvitak nauke i tehnike u svijetu postavlja pred strugnjake u mlje-
karskoj industriji sve veée zahtjeve. Pomanjkanje struéne literature kao i te-
Skoce za obilazak stranih mljekara, ¢esto onemoguéuje da se redovno upozna-
vaju uspjesi i novosti u naudnoistrazivatkom radu i praksi zemalja s napred-
nim mljekarstvom.

Razmatrajuéi oviaj problem s predstavnicima nekih nagih veéth mljekar-
skih poduzeéa doslo se do zakljut¢ka o potrebi organiziranja seminara koji bi
stru¢njacima u mljekarskoj industriji u saZetom obliku pruZio uvid u novosti
na polju mljekarske nauke i tehnike, korisne za nafu mljekarsku praksu.

Polazeé¢i od ovih &injenica Prehrambeno-tehnoloZki institut u Zagrebu
organizirao je 4-dnevni seminar namijenjen inZemjerima i tehnidarima iz mlje-
karskih poduzeca, te ostalim mljekarskim strunjacima iz poduzeta i orga-
nizacija.

I Seminar za mljekarsku industriju odrZan je od 11—14 II 1963. u Za-
grebu na Tehnolo§kom fakultetu.

Odaziv na seminar bio je vrlo dobar.

Seminaru je prisustvovao 41 prijavljeni polaznik, te ve¢i broj sluSalaca
s fakulteta, studenata i dr.

Predavanjima su prisustvovali polaznici iz 22 mljekarske privredne orga-
nizacije i 8 ustanova (instituta i fakulteta).

Iz pojedinih republika prisustvovao je ovaj broj polaznika: iz NR Hrvat-
ske 27 (65,9%0), NR Srbije 7 (17,1%), NR Slovenije 4 (9,9%0), NR BiH 3 (7,1%).

Seminaru su prisustvovali polaznici iz ovih poduzeéa i ustanova (u za-
gradi je oznalen broj polaznika): iz NR Hrvatske — Gradska mljekara
VaraZdin (2), »Jedinstvo« Zagreb (1), OPZ Pag (1), PIK Belje (2), »Poljo-
opskrba« Zagreb (2), PD »Rudine« Dubrovnik (1), »Studentski centar« Zagreb
(1), »Slavija« Staro Petrovo Selo (1), TMP Zupanja (2), »VeleZito« Rijeka (1),
Zagrebadka mljekara (10), »Zdenka« Veliki Zdenci (2), »Zvetevo« Slav. PoZega
(1); iz NR Srbije — Gradska mlekara Novi Sad (1), Gradsko mlekarstvo
Beograd (2), Institut za mlekarstvo FNRJ, Beagrad (1), Institut za prehrambenu
industriju Novi Sad (1), Poljoprivredni kombinat Beograd (1), Mlekarska §kola
Pirot (1); iz NR Slovenije — Kmetijski institut Ljubljana (1), Mlekara
Podnanos (1), Mlekara Kranj (1), Mlekarski $olski center Kranj (1}; NR B i H
— Poljoprivredno dobro »Sprela« Tuzla (1), Poljoprivredni fakultet Sarajevo
(1), StoCarski zavod Sarajevo (1). ‘ .

Organizacija i raspored predavanja

Nastava se na seminar odrzavala dvokratno od 8 — 13 ujutro i 15 —18
sati poslije podne. Kod nekih kolegija provedene su demonstracije analiti¢kih
metoda, kako bi se polaznici upoznali s novijom analititkom metodikom. Neka
predavanja popratena su projekcijama. Predavaéi su bili s Tehnolofkog, Po-
ljoprivrednog i Veterinarskog fakwlteta iz Zagreba te Zagrebatke mijekare.
Odrzana su ova predavanja:
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— Otvaranje seminara i pozdrav uéesnicima
prof. dr inZ. Marijan Laéan, -direktor
Prehrambeno-tehnologkog instituta, Zagreb
~— Uvodno predavanje ]
prof. dr inZ. Nikola Zdanovski —
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo
— Biclosko i ekonomsko znadenje miijeka
priof. dr inz Bozidar Rogina,
Poljoprivredni fakultet, Zagreb -
— Kriterij za ocjenu mikrobioleske kvalitete mlijeka
prof. dr Mirko Franceti¢, Veterinarski fakultet, Zagreb
— Metode ispitivanja mikrobioloske kvalitete mlijeka (demonstracija metoda)
prof. dr Mirke Franceti¢, Veterinarski fakultet, Zagreb
— Primjena automatizacije u mljekarskoj industriji
inz. Ivan Hru$ka, doc. TehnoloSkog fakulteta, Zagreb
— Novije metode odredivanja proteina u miijeku
prof. dr Mirko Filajdi¢, Tehnologki fakultet, Zagreb
— Pregled novijih metoda odredivanja proteina u miijeku (demonstr. metoda)
inZ. Matilda Griner, asistent Tehnolos$kog fakulteta, Zagreb
— Utjecaj savremenih metoda obrade na kvalitetu i poveéanje trajnosti
konzumnog mlijeka
dr inZ Ante Petri¢i¢, doc. TehnoloSkog fakulteta, Zagreb
inz. Svetozar Stanifi¢, pred. TehnoloSkog fakulteta, Zagreb
— Primjena ¢istih kultura u mljekarstvu )
prof. dr inZ. Dimitrije Sabados, Poljoprivredni fakultet, Zagreb
— Kvalitetni faktori mlijeka i mljetnik proizvoda u svijetlu ra$ih i stranih
zakonskibh propisa
prof. dr inZ. Ljubo Milatovié, Tehnolos§ki fakultet, Zagreb
— Obogadivanje mlijeka i mljeénih proizvoda vitaminima
prof. dr Franjo Miheli¢, Tehnoloski fakultet, Zagreb
— Metode odredivanja vitamina u mlijeky i mlieénim proizvodima
Mr. Jelena Dessaty, asistent Tehnolo$kog fakulteta, Zagreb (demonstracija
metoda)
— Principi teorije razdjelne kromatografije
prof. dr Mirko Filajdié, Tehnologki fakultet, Zagreb
— Primjena kromatografije na papiruy u ispitivanju sira
dr inz. Silvija Mileti¢, doc. Poljoprivrednog fakulteta, Zagreb
— Utjecaj tehnoloskog pmcesa i mikroorganizama na kvalitetu i trajnost
tophenog sira;
inZ, Matej Markes, tehnidki direkitor Zagrebalke miljekare, Zagreb
-— Mehanizacija fehneloSkih procesa u sirarstvuo
dr inz. Ante Petri¢ié, doc. Tehnolofkog fakulteta, Zagreb
inz. Svebozar Stanifi¢, pred. Tehnolof§kog fakulteta, Zagreb

" — Szlamura u sirarstvu

dr inz. Daver Bakovié, asistent TehnoloSkog fakulteta, Zagreb
— Nisin i njegova primjena u mljekarstvu
dr Gavro Tambura$ev, doc. TehnoloSkog fakulteta, Zagreb
— Prisutnost antibiotika u mlijeku )
dr Gavro Tamburafev, doc. TehnoloSkog fakulteta, Zagreb
— Ispitivanje anfibictika u milijeku (demonstiracija metoda)
dr Gavro TamburaSev, doc. Tehnoloskog fakulteta, Zagreb
— Osnevni principi éiSéenja i sterilizacije u mljekari
dr Ivan Bach, doc. Tehnolo§kog fakulteta, Zagreb

v

— Laboratorijska kontrola efikasnosti CiSéenja i sterilizacije

dr Ivan Bach, doc. Tehnolo§kog fakulteta, Zagreb
— Omotna ambalaZa u miljekarskoj industriji

inZ. Tvo Milosti¢, asistent Tehnolofkog fakrulteta, Zagreb
— Zastita od Kkorozije u mljekarskoj industriji

inz. Zdravko Jovigi¢, asistent Tehnolofkog fakulteta, Zagreb
— Tragovi teSkih metala u mlijeku i mljeénim preizvedima

inz. Veljko Jovié¢, asistent Tehnolo§kog fakulteta, Zagreb



~ Priprema vode u mljekarskej industriji
inZ, Veljko Koraé, doc. Tehnologkog fakulteta, Zagreb

— Priprema vode u mljekarskoj industriji (demonstracija metoda)
inz. Vladimir Kova¢, asistent Tehnolo§kog fakulteta, Zagreb

— Koristenje stepke i sirutke za pripremanje mljeénih piéa i u industr. svrhe
dr inZ. Ante Petri¢ié, doc. Tehnolodkog fakulteta, Zagreb

— Slobedna tema i diskusija.

U toku seminara orgamizirane su tri ekskurzije u »Jedinstvo« tvornicu
uredaja za kemijsku i prehrambenu industriju, »Serum Zavod« Kalinovica i
Zagrebatku mljekaru. Polaznici su razgledali ove nafe privredne’ objekte, po-
vezane s mljekarskom industrijom, uz strutno vodstvo mzm3era iz ovih po-
duzeéa.

Svi polaznici i predavadi bili su gosti na veteri koju su za njih zajednidki
organizirala poduzeta Zagrebatka mljekara, »Poljoopskrba« 1 »Jedinstvo«.

Na osnovu razgovora s polaznicima i odgovara na provedenu anketu, mo-
gao bi se ukratko iznijeti kriti¢ki osvrt. Pokazalo se da su naSa mijekarska
poduzeca zainteresirana za strutno uzdizanje svojih kadrova. I pored troskova
poslali su na seminar svoje predstavnike gotovo sva veta mljekarska podu-
zeCa iz FNRJ. Potrebno je samo naé¢i odgovarajucu formu rada koja je za
mljekarsku -privredu interesantna. Kriticka je primjedba da je na seminaru
bio suviSe veliki broj predavanja (u kratkom vremenskom razdoblju). Ova je
primjedba opravdana. Medutim, buduéi da je ovo prvi seminar ove vrste kod
nas, organizatori nisu mogli ocijeniti kakav ¢e biti interes polaznika i za Sto
se nali strufnjaci iz privrede narodito interesiraju. Shjedem seminar. obuhva-
tit te uZe podrudje, te ga detaljnije obraditi.

Prema odgovorima amkete za polaznike su bile narolito zanimljive teme:
vitamini, antibiotici u mlijeku, nisin, priprema vode u mljekarskoj industriji,
Ciste kulture, mehanizacija u sirarstvu, &iSéenje i sterilizacija pogona, toplieni
sir, mikrobiologka kvaliteta mlijeka i dr.

Po zavrSetku seminara odrZan je zajedni¢ki sastanak polaznika seminara,
nastavnika, te predstavnika mljekarske industrije. Razmotreni su rezultati
rada seminara i ostali problemi mljekarske industrije te su jednoglasno do-
negeni ovi

ZAKLJUCCI

1. Smatra se da je korisno odrZavati ovakove seminare i predlaZe se da
se odrZavaju dva puta godidnje. Ruduéi seminari treba da budu ue specijali-.
zirani, te da obraduju npr.: maslac, meke sireve, jogurt, antibiotike w mlijeku
idr. .
PredlaZe se da se slijedeti seminar s temom: Ocjenjivanje mljeénih pro-
izvoda, odrZi u toku jeseni god. 1963.

2. PredlaZe se da se za predavale na slijedecem seminaru pozove 1istakrniu.-
te mljekarske strugnjake iz svih narodnih republika.

3. PredlaZe se da Prehrambeno~tehnclofki instituf orgamizira izdavanje
informativnog biltena s prikazom novih nau®nih i struénih rezultata iz po-
dru¢ja mljekarske industrije, uz suradnju mnaudnih radnika i strutnjaka iz
nautno-istrazivatgkih ustanova i poduzeéa.

Bilten bi se izdavao ili u okviru Casopisa »MLJERARSTVOk, ili zasebno,
5to ¢e se naknadno razmotriti.
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4, Predlaze se da se uputi dopis nadlednim organima o nuZnosti donoSe-
nja standarda za mlijeko 1 mljetne proizvode u cilju sredivanja proizvodnje
i trzista.

5. Preporula se da se mljekarska industrija jate poveZe sa specijalizira-
nim nautno-istrazivackim ustanovama {(institutima i fakultetima) te da ih
ukljuéi u rjefavanje strutnih problema koji se pojave u poduzetn.

Sva predavanja odrZana na seminaru su od$tampana i umnoZena kao
posebni svezak. >sMLJEKARSTVO« ée u narednim brojevima donositi poje-
dina predavanja s ovog seminara.

Dr Iven Bach, Zagreb
Tehnole8ki fakultet

Osnovni principi Ciséenja i sterilizacije u mijekari”
UvoD ‘

UspjeSno poslovanje svake mljekare vrlo je sloZen zadatak, koji od svih
Clanova kolektiva, a ne samo od tehnitkog rukovodstva, zahtijeva mnogo
upornosti, znanja i narotito — osjeéaja odgovornasti. Pritom se uvijek mora
imati na umu onaj glavni »raison d’étre« mljékare, a to je — opskrba potro-
Safa zdravim i kvalitetnim pasteriziranim mlijekom i mljeénim proizvodima.
Prema tome, pasterizacija mlijeka je temeljni tehnoloSki postupak obrade
mlijeka svake mljekare, a pasteriziranc mlijeko njen osnovni proizvod.

Gledano s javno zdravstvenog stanovifta, pasterizacija &ini vaZnu zadtitmu
mjeru, kbjom se u mlijeku usmréuju svi vegetativni oblici patogenih mikro-
organizama ukoliko su u njemu prisutni. No, i usprkos takvo] toplinskoj
obradi pasterizirano mlijeko, promatrano s epidemioloskog gledista, ostaje i
nadalje namirnica potencijalno opasna po zdravlje potrofata, ako se s njome
ne postupa pravilno.

Zato su u mljekarama, ve¢ od samog pofetka njihova postojanja, mnogeo
rigoroznije nego u bile kojoj drugej grani prehrambene industrije, poduzi-
mane i neprestano pobolj§avane gve one mijere, kojima je krajnji cilj — pro-
duZenje odrZivosti mlijeka i sprefavarje njegova onefiSéavanja mikroorga-
nizmima, a naroc¢ito onim patogenim. '

Prvi zadatak, tj. produZenje odrZivosti razmjerno se mnogo lakSe posti-
zava jer ne zahtijeva nista vi$e od redovnog kontroliranja i odr¥favamja opti-
malne temperature na kojoj se mlijeko ili mljedni proizvodi ¢uvaju. Drugi je
zadatak daleko teZi i sloZemiji, i traZi, ne samc dcbro poznavanje mikrobiolo-
gije, vet¢ takoder neprekidno i paZzljivo sprovodenje nadzora i to u svim, pa
i najmanjim njegovim pojedinostima. S tim u vezi — €iS€enje i sterilizacija u
mljekari predstavljaju jedan od osnovnih preduvjeta za postizavanje zdravih
i kvalitetnih proizveda, a ujedno i smanjenja ekonomskih gubitaka, koji na-
staju uslijed mikrobiolodkog kvarenja odnosno smanjenja trajnosti proizvoda.

Treba odmah istaéi, da su to dva potpuno razli¢ita postupka, koja se ne
smiju medusobno brkati. Iako se Ci¥¢enjem, doduSe, uklanja daleko vi$e mi-
kroorganizama mego sterilizacijom (jer se mikroonganizmi gotovo uvijek na-
laze u mlijeku i drugim zaostacima) — €iSCenje u mijekari je postupak ko-

* (Referat sa I Seminara za miljekarsku industriju, odrZanog po Prehramb.-tehn.
inst. u Zgbu., 1114, II 1963.)
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jim se odstranjuju svi zaostaci mlijeka i ostalih tvari, narotito »kamenci«
(kotlovni i mljetni) i »Zuta sluz«.

Sterilizacija je postupak kojim se ubijaju mikroorganizmi primjenom to-
pline (vruc¢a voda ili para), kemikalija ili ultra-ljubitastim zratenjem. U pra~-
ksi se sterilizacija u mikrobiolo§kom smislu rijetko kada postiZe, pa je umjesto
toga ispravnije govoriti o skomercijalnoj sterilizaciji«, dezinfekciji odmosno
sanitizaciji. Prema tome — sterilizacija u mljekari je postupak, kojim se ubi-
jaju svi patogeni organizmi (ne uviiek i njihove spore), a broj saprofitnih
bakterija smanjuje na jednu koloniju po ml zapremine boce ili kante (metoda
uzimanja ispiraka) odnosno nz jednu koloniju po em® povrSine (metoda uzi-
manja otiraka ili briseva) uz odsutnost keliformnih bakterija.

To znati, da SiS¢enjem nastojimo odstraniti sve zaostatke mlijeka i drugih
tvari, a posebno mljeénog kamenca, s onih povriina s kojima mlijeko dolazi
u neposredan dodir. Sterilizacijom, koja se odmah nadovezuje mna CiSCenje,
uni$tavamo one mikroorganizme koji su se na lim povrginama zadrZali i na-
kon §to su svi zaostaci, tj. mlijeko i ostalo, odende uklonjeni. Ukoliko takvi
zaostaci nisu ¢is¢enjem odstranjeni, sterilizacija ¢e biti nepotpuna, a preZivjeli
mikroorganizmi ¢e se u prisustvu hranjivih tvari (neodstranjeni zaostaci), vo-
de i topline naglo namnoZiti — &esto brZe mnego u samom mlijeku — i onedi-
stiti slijede¢e koli¢ine mlijeka, koje dolaze u mljekaru.

Pogresni su pokusSaji, da se ova dva postupka spoje i tako ustedi na vre-
menu i radu. CiSéenje je daleko vaZnije, jer se veé samim CiSéenjem dobivaju
dobri, iako mne i najbolji rezultati. Sterilizacija bez prethodno provedenog
ti¥tenja nepotpuna je i moZe dovesti do kobnih pogrefaka. Za ispravne rezul-
tate u ¢i%€enju presudna su oba postupka, a ako su ckolnosti takve, da se oba
ne mogu izvoditi, onda se prednost u svakom slutaju mora dati ¢id¢enju, na
kojem se nikada ne smije Skrtariti, a jo§ manje ga izostaviti.

OSNOVNI PRINCIPI CISCENJA

Puni uspjesi u &i¥¢enju nete se moé¢i nikada postié¢i, ako se bude i dalje
taj problem u nagim mljekarama ostavljao na sporednom kolosjeku. Ne moZe
se oéekivati od radnika, da ée uspjedno ofistiti odredene povrSine, ako mu se
u ruke dade samo kanta luZine i ¢etka. Danas se za pravilno obavljanje toga
delikatnog i vrlo odgovornog posla traZe rmazradene metode, odgovarajucta
sredstva i pribor te dobro izvjeZbani ¢istati. Bez obzira na razlitite natine
tiéenja, koji se primjenjuju u pojedinimy mljekarama utvrdeno je, da se sve
one moraju uskladiti ¢ nekim osnovnim principima.

1. Ciséenje treba uvijek zapofeti ispiranjem bladnom ili toplem vedom —
Sto je prije moguce.

Uvodnim ispiranjem ili predispiranjem vodom uklanjaju se svi zaostaci,
koji se ne drZe &vrsto podloge, pa se time ostvaruju bolji uvieti za naredno
djelovanje detergentnih otopina. Ostavimo 1li miijeko da se osugi, bjelandevine
ée sei denaturirati i sa solima stvoriti tanku koficu, koja jako priamja za po-
dlogu. Upotrebom suvife vruée vode samo Cemo jo¥ ubrzati ove promijene, a
stvorit e se i masna prevlaka od rastaljene mlijedne miasti. Stoga je nayboha
temperatura vode za predispiranje izmedu 38" i 60°C.

2. Glavno &iSéenje sastoji se od pranja prikladnom detergentnom otopinom
— zagrijanom na temperaturn od 80°—71°C — j zavrSnog ispiranja vodom.
Pozeljno i korisno djelovanje detergentne otopine je trojako:
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a} fizikalno, jer emulgira i deflokulira mast,
bjelan€evine i soli zaostalog mlijeka za-
drzavajuéi th u vodi u obliku emulzija
odnosnc suspenzija;

b) kemijsko, jer asapunjuje ili hidrolizira
mast do masnih kiselina i glicerina, a
bjelandevine do njihcvih razgradnih pro-
dukata;

¢) mehanidko, jer otplavljuje »odlijepljene«
i razgradene sastojke mlijeka, koji se
konatno uklanjaju zavrSnim ispiranjem
vrucom vodom.

Moé¢ emulgiranja nekog detergenta usko

je povezana s njegovim povrdinskim napo-

st 1 e e  omulaaciia za- nom i njegovom sposobnostu viazenja ili pe-
(prema Davisu) netracije, tj. prodiranja otopine u prostore

izmedu »prilijepljene« kozice sasuSenog mli-

jeka ili drugih naslaga i povr§ine na kojoj su one nakupljene. Emulgiranim i

dispergiranim meotopljenim &esticama’ netistoéa u detergentnoj otopini sprije-

teno je pomovino talofenje, a time je omoguéeno i njthovo lako odstranjivanje
pri zavrfnom ispiranju vodom.

Za puni uspjeh &iéenja od velike je vaZnosti da upotrebljena detergentna
otopina kac i voda za ispiranje budu pravilno temperirane. Tako se metalne
povrdine najbolje &iste detergentnom otopinom ugrijanom na oko 71°C, a
potom ispiru vodom od oko 93°C. Staklene se boce obi¢no Ciste otopinom de-
tergenta od 57%-——63°C, a zatim dvokratno ispiru vodom, i to najprije toplom
od 38°—43°C, i konaéno hladnom vodovodmom vodom od neko 15,5°C.

Sl. 2 — Dio cijevi iz nezardiva &elika djelomiéno obloZen miljeénim kamencem
(prema Parkeru)

Osim toga, kolidine detergenata treba uvijek ta€no odmjeriti, jer se samo
na taj nadin mogu pripremiti ispravne detergentne otopine. Za vrijeme rada
strojeva za pranje, koncentracija detergentne otopine se postepeno razreduje
vodom koja se cijedi s boca odnosno kanta, pa je treba povremeno korigirati.

Prema tome, jedan od esncvnih elemenata u tehnici pranja i ¢iS€enja je
vodenje stalnog nadzora nad temperaturom detergentne otopine i vode za ispi-
ranje, kao i koncentracijom detergentne otopine.
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3. Mljeéni kamenac, koji ostaje i poslije pranja detergentnom otopinom, mora
se ukloniti razrijedenim kiselinama, heksametafosfatom i sl. — jer se inace
ne moZze posti¢i uspjeSns sterilizacija.

Mljetni kamenac stvara se uslijed precipitacije kalcijevog fosfata, i to
samo na metalnim povrSinama kada je vruée mliieko s njima u izravnom
dodiru. Zbog toga ga nikada ne nalazimg na kantama, tenkavima, cjevovodi-
ma, cisternama i sl. kroz koje prolazi hladno mlijeko.

Miljeéni kamenac je najnepoZelinija vrnsta naslaga a najéedce se na:kupha
u vrutem predjelu pastera i to u razli¢itoj mjeri. Zato se mijedan uredaj u

S. 3 — Naslage kotlovnog kamenca u stroju za pranje boca nastale
uslijed upotrebe neprikladnog detergenta u tvrdoj vodi
(prema Parkeru)

kome se nalazi vruée mlijeko ne smije ostaviti u neprekidnom pogonu dulje
od 5 sati, a da ga me oCisti ili barem ne propere kolanjem vruée otopine
detergenta i heksametafosfata. U protivnom sluaju mljeéni kamenac se naglo
stvara i, S$to je takoder znatajno, poprima astronomske brojke termofilnih
bakterija, koje se tamo razmnazaju.

U nekim ga mljekarama odstranjuju naknadnim %iféemiem s kiselinom
svakog drugog dana, dok se to u drugima obavlja jednom tjedno. Suvremeniji
nacin »skidanja« mljetnog kamenca sastoji se u tome, da se najprije pusti da
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kroz paster protjete otopina heksametafosfata, a makon nje vruéa detergent-

nia otopina.

4. Kotlovni kamenac koji nastaje uslijed upotrebe tvrde vode, meora se isto
tako uklanjati kao i mljetni kamenac.

Kotlovni kamenac je od naroditog znadaja u strojevima za pranje boca.
Sastoji se ponajviSe od kalcijevog karbonata a odstranjuje se kao i. mljedni
kamenac s pomotu kiselina. U tu se svrhu mogu upotrijebiti razrijedene or-
ganske kiseline kao mravlja, vinska i limunska, ili razrijedene mineralne
kiseline, kao dufitna, fosforna i solna (sve u koncentraciji od 1%); ili poli-
fostati (oko 1%). v

Tako obrademe povrdine, neovisno o vrsti upotrebljene kiseline, treba
odmah nakon toga dobro isprati sa slabim luZinama ili detergentnom otopi-
nom da se sprijei svaka opasnost od korozije koju kiseline ili niske pH vri-
jednosti uvelike povecavaju.

Ako dolazi do prekomjernog stvaranja kotlovica, to je znak da mjelavina
detergenta mije diobro odabrana ili da se pogreno upotrebljava. Zato se wvi-
jek preporutuje omekSavanje vede u krajevima s tvrdom: vodom (npr. tvrdo-
¢e preko 10°nj.) ili dodavanje detergentnoj otopini 5% natrijevog heksameta-
fosfata, koji stvara topljive kalcijeve i magnezijeve spojeve i spredava njiho-
vo taloZenje u strojevima za pranje beca i kanta.

5. Posebne mjere opreza treba poduzeti prilikom &iSéenja izvjesnih materijala
poput aluminija i kositra, odnosno drveta.

Detergenti koje upotrebljavamo za &idéenje povriina od aluminija moraju
sadrZavati najmanje 25% silikata, a ne smiju uopée sadrZavati kaustitne sode.

Za sprefavanje korozije kositrenih povrdina preporufuju se kao sastojci
detergentne otopine natrijev silikat i natrijev sulfat (oko 10% ovog posljed-
njeg).

" Svi metali, ukljudivéi i nezardivi €elik, mogu korodirati u prisustvu klo-
ra, a marolito ako se upotrebljava mekana voda s niskom pH vrijednoéu.
Medutim, korozija se neée pojaviti ako se hipokloritna otopina priprema u
propisanoj koncentraciji i poslije primjene temeljito ispere. U krajevima s me-
kanom vodom takva se potencijalna korozija moZe predusresti dodavanjem
vadi oko 0,01% natrijevog karbonata. Klor se normalno ne treba upotreblja-
vati u koncentracijama iznad 200 dijelova na milijun (200 mg/1).

Kalcinirana soda, kaustitna soda i tercijarne fosfatne otopine ne mogu se
upotrijebiti za &iftenje drvenih buékalica za maslac i drugih drvenih powr-
§ina, jer uzrokuju stvaranje pukotina na valjcima za gnjetenje, a uz to drvo
‘postaje sivo. Ostaci sode i vapna, se, osim toga te§ko odstranjuju s drveta ispi-
ranjem. Zato treba drvene povriine najprije temeljito isprati toplom vodom,
zatim poprskati s prikladnom detergentnom otopinom, da se drvo dobro na-
modi i tada ih temeljito i§detkati. Ci%tenje treba zavriiti ispiranjem vrucom
vodom (82°C) da se uklone posljedmji tragovi upotrebljene i onediStene deter-
gentne otopine, a povriina toliko zagrije, da se omoguéi brzo ocjedivanje i
suSenje.

6. Po zavrSenom CtiSfenju treba uredaje i opremu prozrafiti, tj. ostaviti na
zraku da se osuSe.

Sklapanje i zatvaranje strojeva i ostale opreme odmah po obavljenom
¢i%éenju i sterilizaciji, a prije potpunog osufenja, uzrokuje pojavu karakteri-
stinog »zadudljivog« mirisa, koji se kasnije prenos1 i nepovoljno odvazu;e
na miris mlijeka i ostalih proizvoda.
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Velik je propust, da se bilo gdje u mljekari ostave ma i najmanji zaostaci
mlijeka, a Stetno je takoder i ostavljanje vode, u koliko joj nije dodano neko
bakteriostatsko sredstvo, npr. klor u koncentraciji od 10 — 20 mg/1l. Najbolji
je nadin, da se mljekara nakon pranja (narodito transportne kante) drzi u
suhom stanju. Ne zaboravimo, da na taj nadin ne ostavlya;mo bakterijama
potrebnu vlagu za njihov razvoj i mnoZenje.

SREDSTVA ZA CISCENJE

Osnovno i najuniverzalnije sredstvo za ¢&iSéenje je voda koja po svojoj
kvaliteti mora u svemu cedgovarati zahtjevima za pitku vodu (vidi: »Pravilnik
o higijensko-tehnidkim mjerama za zastitu voda za pice«, Sl. list FNRJ, br.
44 od 2.°11. 1960.)

No, ona sama, bez obzira da 1i je upotrijebimo zagrijanu ili kao pamru, ne
moze udovoljiti svim potrebama efikasnog ¢iStenja. Da bi otklonili taj nedo-
statak dodajemo joj pomoéna, kemijska sredstva za €iS€enje, nazvana zajednic-
kim imenom — detergenti®). '

Po nadinu dobivanja razlikujemo sredstva za ¢iS¢enje ma bazi prirodnih
biljnih i Zivotinjskih ulja odnosno masti (sapuni) i sredstva na bazi umjetnih
proizvoda (sintetitki detergenti ili, skrateno; »sindeti<). Na trZiftu se takva
sredstva nalaze pod razliditim . za$titnim imenima, ali se u njihovom sastavu
redovno sugret¢u neki od ovih spOJevva

LuZine

kaustiéna soda ili natrijev h1droks1d NaOH
kalcinirana soda ili natrijev karbonat, Na:COs
soda bikarbona ili natrijev hidrokarbonat, NaHCOs
amonijaéna soda ili amonijev hidroksid, NH«OH
natrijev ortosilikat, 2Na=0. 8i0e
vodeno staklo, N 2:20. 28102
tri-natrijev Iosfat NasPOy, i dr.
_ Polifosfati (za omekéavanje vade)
tetra-natrijev pirofosfat, Na«P:07
natrijev tetrafosfat, NaiP4«Ows (npr. Quadraphos)
natrijev heksametafosfat Nas (POs)s {npr. Calgon), i dr.
Sindeti
a) anionski
sulfati primarnih alkoho]a (npr. Lissapol C)
sulfati sekundarnih alkohola (npr. Teepol)
alkil-aril sulfonati (npr. Santomerse) »Special S«!)
esteri sulfojantarne kiseline (npr. Alcopol) )
Tego 51%) (smjesa di- (okhl—ammoetﬂ) glikokola i
n—alkﬂdxammoehl glikokola), i
b) kationski
kvaterni amonijevi spojevi:
(1)izgradeni iz alifatskih lanaca (npr. Cetav10n3)
(2) na bazi benzilnih ostataka (mpr. Roccal, Omnisan?®)
(3) na bazi alifatskih diamina (npr. Dec»iquam‘)
(4) na bazi piridina (npr. Vantec B), i dr: ,
c) neionski (ne ioniziraju u vodenoj otopini)
razlititi eteri i esteri tipa RO (CH:CH:0)n H (polimerizat etilen oksida),
gdje R moZe biti alifatski i/ili ugljikovoditni ostatak (npr Lissapol N).

Osim navedenih spojeva, neke zadtitene detergentne mje$avine mogu sadr-
Zavati koloidalne gline (radi emulgiranja), sulfit (radi zastite kositra), sapune,
hipoklorite i druge tvari. Anionski i kationski spojevi se obi¢no nikada ne na-
laze zajedno, jer pomjeSani &esto tvore netopljive spojeve.

*) (naziv im potjete od latinskog glagola detergere = oprati, otrti). )
1) proizvedi »Labud«, Zagreb %) proizvodi Serum zavod. — Kalinovica, Zagreb
%) proizvodi Veterinarski zavod, Subotica
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Detergentne se otopine cbi¢no pripremaju prema uredajima i na&inu
pranja: _ '

1. strojno pranje boca (otopina za namakanje) — luZine sa sindetima;

2. strojno pranje boca (otopina za prskanje) — samo luZine;

3. Tuéno pranje boca — natrijev karbonat sa sindetima;

4. strojno pranje kanta (otopina za prskanje) — samo luZine.

Ponekad i otopine pod 2 i 4 sadrfavaju sindete, ali se tada mora narogito
paziti na sprefavanje pojave nepoZeljnog pjenjenja.

Luznati detergenti Cesto djeluju - $kodljivo na ljudsku koZu zbog svoje
visoke pH vrijednosti. Ratuna se da detergentne otopine sa pH ispod 11,5 obié-
no ne ote¢uju kozu, ali ako se ruke dulje vremena zadrzavaju u takvim otopi-
nama preporugljivo je, da njihov pH bude ispod 11.

Prosjeéne pH vrijednosti 1%-tne otopine nekih glavnih detergentnih sasto-
jaka su ove:

natrijev hidroksid, NaOH . . . . . . . . . . . - 131
natrijev metasilikat, Naz.Si0s . . . . . . . . . . 12,5
tri-natrijev fosfat, NasPGC« . . . . . . . L . . . 12,0
natrijev karbomat, Na:COs . . . . . . . . . . . 11,4
tetra-natrijev pirofosfat, Nas:O- . . . . . . . . . 10,2
natrijev hidrokarbomat, NaHCO: ~ . . . . . . . . . 8,4
natrijev tetrafosfat, NasP«O1s . . . . . . . . . . 7,6
natrijev heksametafosfat, Nas(FPOs)s D N .. 7,0

Alksalignost detergenta odreduje i njegovu d;]elcmtvorrnost u bapwomf1c1ran]u
masti i otapanju ostalih organskih tvari.

Glavne osobine najteicih detergentnih sastojaka

@
= v = 18w @ L«
v 8 & g £%3 ¢ w8z 3%
Sastojak & £ S ’g 2§ N é'g’ = &2
| ERRND- SR B 1 S R
w
FTEJ — & 0 g > og EE
.. . . osrednje . osrednje
natrijev karbonat osrednje osrednje dobra oskudno osrednje dobro oskudna
nmasgjs?ﬁkat dobr gifr%n J€ dobra osrednje giger%me dobro losa
;gls_f?iitn]ev osrednje dobro slaba dobro gzrk‘)er%n.]e %(éi%eg)n 1€ oskudna
ﬁigsléfgetafosfat dobro g?k;)ro nikakva odli¢no dobro oskudno oskudna
hatrij ev . : ‘vrlo vrlo vrlo vrlo
hidroksid osrednje oskudno dobra dobro oskudmo dobro dobra

U pogledu izbora najprikladnije detergentne otopine; nema nekog ¢vrstog
i pouzdanog pravila. Ipak, on najveéim dijelom ovisi o: sastavu povrsine koju
treba otistiti, prirodi tvari koju treba ukloniti, nadinu primjene detergenta,
tvrdo¢i vode, vrsti stroja za pranje te dostupnosti i cijeni detergenta. Zato je
potrebno izvrditi vlastita ispitivanja u svakoj pojedinoj mljekari, uzimajuéi u
obzir i pmepom.ke pmouzvodavca da b|1 se utvrdio naypmklardmp tip det‘oerxgermﬁne
sasto;] aka prlkaxzame su u Tabeli.

k (nastavit ée se)
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InZ. DPorde Zonji, Beograd
Gradsko mldkarstvio

Jedna metoda za odredwange masnoée mieka bez Eﬂ@@ﬁ@b@
amil alkohola

Odredivanje masnoée mileka koje se sprovodi u veéem ili manjem opse-
gu, u svima milekarama, pretstavilja dosta skupu operaciju, s obzirom na da-
na$nje cene butirometara i amil alkohola. U nagim se milekarama skqro isklju-
¢ivo primenjuje Gerberova metoda sa upotrebom amil alkohola, iz potpuno
opravdanih razloga, jer tafnost i brzina u radu i moguénost automatizacije
pojedinih procesa u izvodenju masovnog pregleda, daju preimuéstvo niad dm-
gim metodama. Medutim, ova metoda je skupa iz gore navedenih razloga, pa
je u inostranstvu radeno dosta na iznalaZenju metode, koja bi bila tatna, a ne
bi traZila upotrebu amil alkohola. Ne uzimajuéi u obzir sredstva koja mogu
zameniti amil alkohol, kao 3o su »Amilato« (Merck), »Dravin Me, »Bemil,
s Malentol«, itd., koja uglavnom sadrie meSavinu viSih alkohola, interesamima
je metoda kloya radi igkljudivo pomoéu sumporne kiseline, tj. bea primene bilo
amil alkohola ili kog drugog videg alkohola.

Metoda koju éemo opisati, pretstavija u stvari modifikaciju Bebkokove
metode, prilagodenut za upotrebu Gerberovih butirometara.

Kao $to je poznato, Bebkokovia metoda radi bez mpotrebe amil alkichola,
ali sa specijalnim bogicama. &iji je izduZeni deo gradiran i sluZi za otitova-
nje postotka masti. S obzirom da su Gerberovi butirometri specijalno radeni
za srazmeru 10:11:1 (sumporna kiselina, mileko, amil alkohol), modifikovana
Bebkokova metoda sa upotrebom Gerberovih butirometara traZi drugu sraz-
meru, pa je metodika rada sledecéa:

Odmeri se u butirometar 10 ccm sumporne kiseline, a zatim 7,7 com mle-
ka. Podto se butirometar zadepi i izmudka, stavija se u cemtrifugu i normalno
centrifugira, Posle centrifugiranja, izvadi se éep i dolije 4 cem vode tempe-
rature 80°C. Butirometar se zadepi i pomovo centrifugira. Nakon drugog cen-
trifugiranja, butirometar, kao $to se normalno radi, stavlja u toplu vodu i za-
tim se ofita postotak masti. Jednom malom radunskom operacijom dolazi se
do stvarnog postotka masti, naime, o&itani postotak maisti deli e sa 0,7 i do-
daje kovektura od 0,25%. Rezultati se odlitno slaZu sa remultatima po Ger-
berovoj metodi, a najveéa gregka koju smo diobili iznosila je -+ 003%.

Posto je cema amil alkoholu oko 4800 dinara =zs 1 kg, a ova koli¢ina, ra-
Cunajwéi rastur, netatno odmerivanje, itd. omoguéava izvodenje 1200—1220
nalaza, to proizlazi, da sdm amil alkchol utestvije sa 3,8 — 3,9 dinara w tro-
Skovima za odredivanje masnote mileka po Gerberovoj metodi. Po modifiko-
vanoj Bebkokowoj metodi, ovaj trodak otpada.

Medutim, s obzirom ma &injenicu, da se butirometri moraju ponovo otva-
rati radi dolivanja vode, kao i na pomovno centrifugiranje, metoda je nedto
sporija. Takode za mas pretstavija problem pipeta za 7,7 cam zapremine, U
nadoj miekari za odmeravanje mileka mpotrebljavana je graduirana pipeta
od 10 cem. I pored ovih nedostataka, metoda je mtarelsamma zbog ekonomskog
efekta.
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Vijesti

Proizvodnja mlijeka na druStvenim gospodarstvima je u porastu

Prema podacima Saveznog zavoda za statistiku broj krava i steomih ju-
nica u 1957/61 stagnira od 2,5—2,7 milijuna. Za to vrijeme znatno se poveéao
broj krava i steonih junica na drudtvenim gospodarstvima od 71.808 na neko
200.000.-

Proizvodnja mlijeka na drugtvenim gospodarstvima u spomenutom peri-
odu utrostrugila se od 118.7 mil. 1 u god. 1957. na 329,7 mil. 1 u god. 1961, h
udeSte drudtvenih gospodarstava u ukupnoj proizvodnji mlijeka od 5,64% u
god. 1957. povetalo se na 13,05% u god. 1961. (mz V. Miljkovié- Qtocars‘mo 1—2/
1963).

Prema procjeni Saveznog zavoda za privredno planiranje smanjio se uku-
pan broj goveda u god. 1962. za 5%. Broj krava i steonih junica na dru§tvenim
gospodarstvima smanjio se 8ak za 23%. UleS¢e broja krava i steomih junica
u god. 1962. na drustvenim gospodarstvima iznosilo je 7,2% od ukupnog broja.
Proizvodnja mlijeka se ipak povecala na neko 400 mil. litara. U organiziranom
otkupu diruStvena gospodarstva sudjelovala su s preko 50%o.

Rekonstrukeija sladoledarne v Zagrebatkoj mljekari

Da bi Zagrebatka miljekara opskrbila kvalitetnim sladoledom domace tr-
Zidte i zadovoljila potrebe turizma izvrila je rekonstrukciju sladoledarne te
je prosirila, obnovila i u vlastitoj radionici izradila za fo potrebne uredaje.

Tako je proSirena hladnjata da se omoguci skladi$tenje vete kolifine sla-
doleda. Ujedno su obnovljeni uredaji za hladenje da bi se osiguralo hladenje
na —25 do —30°C. Izraden je u vlastitoj radionici uredaj za oblaganje sladoleda
tokoladom i uredaj za kontinuirano otvaranje i pakovanje kesica. Poveéan je
broj kalupa za proizvodnju sladoleda i broj prodajnih konzervatora za daljnjih
50 kom. IzvrSena je rekonstrukcija postojetih konzervatora proizvodnje L/TH.
Izradene su u vlastitoj reZiji 2 stacionarne i 4 transportne kamion-hladnjate.
Radi se na automatizaciji pogona kupelji za smrzavanje sladoleda.

Osim standardnog sladoleda »tongo«, »snjeguljica« i »puné« ove godine
stavit ée se u promet i nove vrsti sladoleda od_ badema, malina, jagoda i sl
i bit ée oblozeni ¢okoladom.

Profirit ée se prodajna mreZa sladoleda na Pulu, Zadar, Split, Dubrovnik
i Banja Luku.

Kapacitet tako proSirene obnovljene i uredene sladoledarne iznosit ée
200.000 kom sladoleda na dam.

TrZisSte i cijeme
Znacagnosh triiSta mlijekom i mijeénim pmnzvadlma
u Sloveniji u god. 1962.

TrZiste mlijekom kao najosnovnijom namirnicom u prehrani stanovnistva
nedvoumno zahtijeva pratemje i analiziranje pojava o kojima zavisi opskrba
potrofata. NaZalost moramo ustanoviti da je malo zainteresiranih drustvenih
orgamizacija u Sloveniji, koje bi pratile proizvodnju, potrodSnjw i opskrbu sta-
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novnistva mlijekom i mljedniin  proizvodima. Spomenuta - &injenica je zato
diktirala Poslovnom udruZenju za mljekarstvo da ustanovljuje stanje trZista
mlijekom u LRS, te o tome povremeno wpoznava javnost, odnosno stavifa
nadlezmim. republi¢kim organima prijedloge za rjeSavanje problema koji pxrafce
proizvodnju, preradu i opskrbu mlijekom.

Cinjenica da je opseg proizvodnje mlijeka u god. 1962. bio manji nego god.
1961, dokazuje da se stolarstvo u Sloveniji preorijentiralo. To preorijentira-
nje na tov trenutno nije u skladu s potrebama naSeg trZista. Ima viSel uwzroka
za spomenuto preorijentiranje. Medu najvaZnijima su svakako nepowvoljni
ekonomgki uvjeti, koji nugno diktiraju promjene, posljedica kojih je medo-
voljna opskrba trZifta milijekom i odstupanje od petogodiSnjeg prespektiviiog
plana.

Prema podacima Zavioda za privredno pLanlra:nJe LRS, odjela za: poljo-
privredu, prosle godine proizvedeno je ukupno cca 400 mll 1 milijeka. Od
toga na druftvenom sektoru 44,2 mil. I (11%), a na individualnom sektoru cca
355,8 mil. 1 (89"%). Ukupna proizvodnja mlijeka se u usporedbi s god. 1961,
smanjila. Ta je ¢injenica tim znadajnija, jer je u razdoblju od zadnjih pet go-
dina proizvodnja mlijeka u stalnom porastu.

Ogjetno se smanjuje proizvodnja mlijeka na individualnom sektoru. To je
inate u skladu s perspektivnim razvojem drudtvene poljoprivredne proizvod-
nje; ipak bi morao drustveni sektor brze nadokmnaditi pad proizvodnje indivi-
dualnog sektora, koji za proizvodnju mlijeka ne pokazuje dovoljno interesa,
sto je prije svega posljedica nerentabilnosti proizvodnje mlijeka. :

. TrZi%ne koli¢ine mlijeka, koje su s organiziranim otkupom preuzele mlje-
kare u Sloveniji god. 1962., u prispodobi sa god. 1961. bile fu:

koli¢. otkuplj. otkup mlijélka na sektoru:

God. mlijeka (mil. 1) indeks g3ty — PD . individ. — PZ
1961. - 888 100 29,3 ‘59,3

1962. 83,0 93,7 - 32,7 - 50,3

Podaci za god. 1962. nisu inate apsolutni, no ipak u biti ne odstupaju od
izvrSenog otkupa. Prema stvarnim podacima dobivenim od miljekarskih pogona
otkupljenc fje bilo ukupno 81,318.700 1 mlijeka. Od te kolitine mljekare su
otkupile od poljoprivrednih zadruga (indiv. sektor) 48,879.300 1, od' druStvenih
poljoprivrednih dobara 32,439.400 1 mlijeka. Osim toga ot:kurpﬂe su jo§ 181.600
1 vrhnja i to u prvom redu od individualnog sektora. -

© Smanjenje otkupa mlijeka za) 6,3% nije od tolikog znafenja kao Cinjenica
da se otkup kod indiv. proizvodada smanjic za 15,2% a da se olkup na drudtve-
nim gospodarstvima poveéao samo za 11,15%, $to u usporedbi s porastom. u
god. 1961, (42,3"0) izmosi svega 39,1%u To je inale opravdano, jer su u toj go-
dini poljoprivredna diobra smanjenjem nisko produktivnih krava snizile broj

muzara te tako poveéale prosjednu godiSnju proizvodnju mlijeka od 2.230 1
" (1961.) mna 2.450 1 po kravi. To kao i ¢injenica da se ule¥te poljoprivrednih
dobara kod otkupa trinih ikoli¢ina poveéava od 33% god. 1961. na 38,9% je
svakako pozitivno, lpak port.rabe trzi$ta radi spomenutih prom;ena nisu bile
podmirene.

Spomenute dinjenice nuZzno diktiraju $to brZu intervenciju po-ljop(mvr-edmh
dobara pri opskmnbi stanovnistva mlijekom i mljeénim proizvodima. Poveéana
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trZna proizvadnja mlijeka na dru$tvenim poljoprivrednim dobrima morala bi
nuzno diktirati 1 smanjenje proizvodnih troskova i istodobno poveéati renta-
bilnost proizvodnje. Da se to postigne, potrebne su promjene sadaginjih. teh-
nologkih, ekonomskih i omganizatormih uvjeta. _

Na trZistu mlijekom progle godine bilo je promjena u otkupnim cijenama.
Za 1 litru mlijeka s prosjekom od 3,72% masti polutena je cijena od 37,5 di-
nara. Mljekarski pogoni su plaéali mlijeko drudtvenim poljoprivrednim do-
brima prosjedno po 44,29 d/1, individualnim proizvodatima 32,2 d/I. Poljopri-
vredna su dobra dakle poludila -za 4,8 d/1 vidu otkupnu cijenu (bez premije),
individualni pak proizvoda¢i su za mlijeko fco sabiralifte dobili 1,79 d/1 vige
nego god. 1961. Otkupne cijene cjelokupne kolitine mlijeka otkupljenog od
pojedinih miljekara kretale su se od 29,12 i 45 d litra.

Jo¥ znadajnije su bile razlike u otkupnim cijenama mlijeka individualnog
i drustvenog sektora, koje su se kretale od 28 d (individualni sektor) i 47,5 d
{(poljoprivredna dobra bez premije). S obzirom na premiju od 15 d po 1, koju
je uspjelo zajaméiti veéini poljoprivrednih dobara, moZemo konstatirati da je
maksimalno poluéena razlika u otkupnoj cijeni bila 34,5 d 1. Ta je razlika
veca od prosjetne otkupne cijene mlijeka otkupljenog od individualnog proiz-
vodata. Stoga je i razumljivo da individualni proizvodadi pod takovim uvje-
tima misu viSe zainteresirani za daljnju trinu proizvodnju mlijeka. Takovo
stanje uzrokuje brzo smanjenje prerade mlijeka u mljeéne proizvode, koja je
proizvodnja u Sloveniji u prispodobi s drugim republikama, trebala imati
najpovoljnije uvjete:

Iz podataka sabranih kod UdruZenja, mljekanski pogoni su plasirali na
domaite trzisSte ukupno 33,4 mil. 1| konzummog pasteriziranog mlijeka, &to je
za. 4,5% manje od prodane kolid¢ine u god. 1961. U Hrvatskoj su mljekare pro-
dale 3,537.000 1 konzumnog milijeka (Rijeka, Zagreb). Znatno se povecéao izvoz
mlijeka u Italiju (Trst, Gorica), te je dostigao 4,726.000 1. U usporedbi s god.
1961. izvor mlijeka povetao se za 36%, kod Zega je vrijednost te kolitine mli-
jeka premasila 200 mil. d.

Osim prodaje pasteriziranog mlijeka 39,7 mil. 1 od organiziranog otkupa
preradeno je u mljetne proizvode. Koli¢ina preradenog mlijeka je bila za 25%
‘manja nego u god. 1961, To je prouzrofilo, da prosle godina proizvodnja mljeé-
nih proizvoda nikako nije pokrivala potrebe domaceg trzista. Istovremeno iz
spomenutih razloga mije se mogao realizirati predvideni izvoz sira. Iz naSe
Republike je bilo izvezeno u Italiju samo 4.084 kg ementalca i trapista i 7.970
kg topljenog sira u Gvineju.

Pomanjkanje mljeénih proizvoda na domatem trZi¥tu  je diktiralo da su
mljekare u LRS dokupile iz drugih republika 229 t maslaca i 127,56 t raznih
vrsti sireva, dok su u druge republike prodale 71,8 t maslaca i 192 t sira.
Najveti je bio pad proizvodnje maslaca, topljenog i mekih sireva.
Proizvodnja mljeé¢nih proizvoda god. 1962 bila je:

 koli¢ina  indeks  prosj. prod. cij. mljek.

VI“S!t p[r.O'iZfVOIda . ’ klg, 1’ 4 (196].:100) d/rkg, 1
1. maslac (I i IT kv.) 1,023.000 kg s 82,2 8442 — d
2. tvrdi i polutvrdi sirevi 1,461.800 - ,, 101,86 —
ementalac 395.350 78,5 598.—

»

46


http://Hrvatskqj.su

Vrst proizvoda koli¢ina indeks prosj. prod. cij. mljek.

kg, 1, t (1961 = 100 d/kg, 1

grojer 348.380 ,, 97 553.—
trapist 426.640._ -, 128 417—500.—
edamac o 96.410 ,, 98,8 535.—
gouda . 122.620 ,, 160 500.—
tolminski sir 64.370 93 490.—
parmezan 8.060 ,, 86,4 1.103.—

3. meki sirevi 53.800 ,, 87,2 (670.—)

4. topljeni sir 160.490 ,, — 467 (138 Kk.)

5. svjeZi kravlji sir 316.570 ,, 99 136.—

6. vrhnje 395.100 1 111 410.—

7. jogurt 1,102.100 1 119,5 28 (6,25 1)

8. mlijeko u prahu 682.400 kg 87,7 450.—

9. mljetni sladoled 5,132.070 kom 196,7 ‘ 21—

10. kazein (za prodaju) 56.158 kg 71 ) (520.—)

11. kazeinska ljepila 469,9 ¢t . 107,3 . b07.—

12. jugolit 86 t 88,8 1.200.—
Osim tih mljetnih proizvoda mljekare su plasirale proizvodaéima:
1,810.700 1 obranog mlijeka (& 7—20 d)

630.370 1 stepke (a 2—i0 d)
2,800.000 1 sirutke (ad 0,5—2 4d)

Iz pregleda se vidi da se prerada mlijeka u pojedine mijedne proizvade
smanjila u usporedbi s proizvodnjom u god. 1961. NajviSe se smanjila proiz-
vodnja maslaca, ementalca, mekog i topljenog sira. Uzroci tome su prije svega
u manjim koli¢inama otkupljenog mlijeka, visokim proizvodnim trofkovima
i odredenim cijenama (maslac), manjim koli¢inama »nesilaZnog« mlijeka
(ementalac) te smamjenom kvarenju sira (topljeni sir).

Cijene mlje¢nim proizvodima, po kojima su mljekare plasirale direkino na
trziste, odnosno trgovatkim poduzeéima, nisu se bitno povisile, iako su povise-
ne otkupne cijene mlijeka. Maloprodajna cijena pasteriziranog mlijeka se je
prodle godine povisila i u prosjeku dostigla 55,66 d za litru mlijeka u bocama,
odnosno cca 48,20 d za ostalo mlijeko. Odobrenje poviSenja cijena pasterizira-
nom mlijeku su mjekare dobile od madleZnih vlasti tek zadnjih mjeseci. Isto-
vremeno su nekim mljekarama bile odobrene i viSe cijene mljenim proiz-
vodima.

Znatajno za trZifte mlijekom i mljednim proizvodima bilo je i veliko
odstupanje u cijenama istih proizvoda izmedu pojedinih proizvodada (mlje-
kara). Uzrok tome je prije svega u razli¢itoj otkupnoj cijeni mlijeka, odobra-~
vanju cijena po nadleznoj vlasti te ostalih proizvodnih i trZidnih uvijeta. S ta-
kovom situacijom se okoristila prije svega malotrgovadka mreZa. Potrofadi su
pak u pojedinim podrudjima bili time viSe ili manje pogodeni.

Trziste mlijekom je bilo prole godine nedovolino snabdjeveno, sbo pono-
vno dokazuje da je nuZfno potrebno prije svega domijeti odluke kojima bi se
zajamtile dovoljne i redovite koli¢ine mlijeka, koje bi po kvaliteti odgovarale
pofrebama preradbene industrije. Da se to osnovno pitanje rijedi, nuZno je u
Sloveniji promijeniti i ostale uvjete na podruéju prerade i trzidta mllje'kom

Inz. Milan Hafner
Poslovno zdruZenje za mlekarstvo
Ljubljana
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Iz domacée i strane Stampe

Pokusno siliranje lucerke uz dodatak
melase i ¢istih kultura bakterija mljeé-
no-kiselog vrenja (Balzer L., Prebeg M.,
Prsa M.-Veterinaria 4/9 1962.) — Prove-

deni su pokusi siliranja lucerke u labo-
ratorijskim razmjerima uz dodatak me-
lase (3,33% na zelenu masu) i &istih kul-
tura bakterija mljefno-kiselog vrenja.

U staklene cilindre unutarnjeg pro-
mjera 14 cm i visine 50 cm stavijena je
odvagnuta isjeckana lucerka u tezini od
.3 kg sa 17,2% suhe tvari. U neke od njih
dodano je istodobno sa zelenom masom
po 100 g melase otopljene u 165 g vode
i po 5 ml &iste kulture bakterija mljeéno-
kiselog vrenja (siloba). Kod silaze uz do-
datak melase i &iste kulture bakterija
mljeéno-kiselog vrenja ugljikohidrati iz
melase prevreli su iskljufivo u mljetnu
kiselinu 1,98—2,72%¢. Sadrzina octene ki-
seline bila je relativno vrlo malena 0,385
—0,44%, pa je omjer mljetna : octena ki~
selina bio vrlo povoljan. Djelovanje ¢&i-
ste kulture . bakterija mljeéno-kiselog
vrenja ofitovao se i u relativno maloj
razgradnji bjelantevina. Sadriina amo-
nijaka bila je niska 0,0291 — 0,0318%,.
pH je takoder bio povoljan 3,85 — 3,92
Dodatak same melase bez &Ciste kulture
bakterija mlje¢no-kiselog vrenja djelo-
vao je manje povoljno. Omijer kiselina
mljetna : octena bio je nepovoljniji. Naj-
slabija je bila silaZa, kojoj nije bilo mi-
$ta dodano. Uklanjanje kisika vacuumom
i upusStanje uglji¢ne kiseline ogitovalo se
smanjenjem pH i manjom razgradnjom
bjelan¢evina, Dodatak &iste kulture bak-
terija mljedno-kiselog vrenja bez melase
neznatno je utjecao na poveéanje kvali-
tete silaze.

Izlozba mljekarske tehnike u Londonu

(The Dairy Engineering Exhibition)

Od 1. do 5. IV 0. g. bit ée u Londonu
opsezna izloZba suvremenih strojeva i
uredaja za pn)evoz i prijem mlijeka,
tenkova za prijem i skladitenje mlijeka,
uredaja za pasterizaciju i sterilizaciju
mlijeka, strojeva za punjenje boca mli-
jekom, strojeva za hladenje, za preradu
i pakovanje vrhnja, uredaja za proizvod-
nju sira, strojeva za proizvodnju slado-
leda, za c¢iStenje i dezinfekciju labora-
torijskog pribora, . elektriénih kolica,
kanta za mlijeko, automata za prodaju
mlijeka i dr.

Uz to ¢e se odrzati i izloZba mljednih
proizvoda.
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‘minuti — Britanski

Automatsko ispitivanje mlijeka u 1
drzavni zavod za
istrazivanje milijeka nakon viSegodignjih
pokusa konstruirao je aparat s pomocu
kojeg sea u 1 minuti moze odrediti u
mlijeku sadrZina masti, bjelanevine i
S§etera. Osnovno u konstrukeiji tog apa-
rata je spektroskop. Posebno se ustanov-
ljuje sadrZina masti, pa bjelantevine i
Secera. Pokusi u praksi kod velikog bro-
ja uzoraka mlijeka i od krava raznih pa-
smina dali su zadovoljavajute rezultate.
Radi toga razmatra se mogucnost serij-
skke proizvodnje tog aparata.

(»Welt der Milch« 51/52-1962.)

O novom obliku fesfataza probe
(Ueber eine neue Form der Phoshatase-
probe — dr H. Konrad — Aus dem Insti-
tut filr Milchforschung, Oranienburg —
Deutsche Milehwirtschaft 12/1962, Leipzig.)

-~ Za kvalitativno dokazivanje alkalne
fosfataze u mlljeku upotrebljen je spe-
cijalni reagens papir — u obliku trake
— koji je nakva$en u prikladnoj otopi-
ni supstrata i neproduino zatvoren) u
kesi od umjetne tvari. Proizvodi ga pod
nazivom »Phosphatest« tt Feinchemie K.
H. Kallies KG Lebnitz/Sa. Postupak pro-
be je ovakav: kesa se razreze u sredini
(pa moZe posluziti za dvije probe). Iz
nje se izvadi reagens papir. Tretina pa-
pira se umot¢i u probu mlijeka i ponovno
stavi u kesu koja se zavari plamenom,
apr. &ibicom, plamenikom i sl. Kod toga
se sluZzimo kvaticom koja prigodom va-
renja drzi &vrsto skupa rubove kese, a
da se ne smezuraju. Nakon toga se kesa
s reagens papirnm stavi u termostat kod
38°C, vodenu kupku, inkubator ili u dzep
od veste (grijanje tjelesnom temperatu-
rom) i tamo ostavlija 1 — 2 sata. Pojavi
li se za to vrijeme Zuta boja znak je da
se u probi nalazila alkalna fosfataza. Da
se bolje vidi zuta boja, postavi se kesa s
papirom na bijelu podlogu. Za kompara-
ciju sluZimo se uzorkom kuhanog mlije-
ka ili uzorkom sirovog mlijeka.

Reagens papir je opseZno ispitan. Nji-
me se moZe dokazati dodatak 0,3 — 0,5%
sirovog mlijeka i ako je grijano krate
od 20 sekunda i manje od propisane
temperature grijanja 71°—88%C. Opisa-
nom metodom se jednostavno i brzo ru-
kuje i tatna je. MoZe posluZiti mljekar-
skoj industriji i organima za nadzor Zi-
veznih namirmnica radi utvrdivanja da I
je mlijeko pravilno pasterizirano.



