
Sumarna klasifikacija ocijenjenih uzoraka po poduzećima 

M1 j e k :a r a Ekstra Prima 
I 

Sekunda 
П 

Terca 
III 

Iizlučeno Ukupno 

»Slavija«, S t a r o Pe t rovo Selo 
»Zdenka«, Veliki Zdenci 
Z. M., pogon Bjelovar 
»Zvečevo«, S lavonska Požega 
»Pionir«, Župan ja 

1 
6 

2 

3 
5 
1 
1 
1 

3 
4 
8 

3 i 
2 
1 

1 

11 
17 
10 

1 
4 

U k u p n o : 9 11 15 3 5 43 

Sumarna klasifikacija ocijenjenih uzoraka po grupama proizvoda 
Ekstra 

E 
Prima 

I 
Sekunda 

II 
Terca 

III 
Izlučeno Ukupno 

Originalni s i revi 
Topljeni s i rev i 
Mli jeko u p r a h u i suš . p r . 
Maslac i mas lo 
Mlijeko, v rhn j e i j ogu r t 
Ostali proiizvodi 

6 
2 
1 

3 
2 
2 
1 
3 

13 

1 

1 

3 1 
2 
1 

1 

20 
10 

5 
3 
4 
1 

U k u p n o : 9 11 15 3 5 43 

Vijesti 
O D R Ž A N JE VI I I S E M I N A R Z A M L J E K A R S K U 

I N D U S T R I J U U Z A G R E B U 

U organizacija Tehnološkog fakul te ta i P r e h r a m b e n o - tehnološkog ins t i tu ta 
u Zagrebu održan j e od 2. d o 4. II 1970. VIII Seminar za ml jeka r sku industr i ju . 
Semina ru je pr i sus tvovalo oko 55 ml jekarsk ih s t ručn jaka i naučn ih r adn ika 
iz cijele n a š e zemlje. 

Na ovom s e m i n a r u t r e t i r a n e su sli jedeće teme: 
I Uticaj stranih tvari u mlijeku na njegovu tehnološku vrijednost i 

П Perspektiva ovčjeg mljekarstva u našoj zemlji. 
Nakon u v o d n e ri ječi d i r e k t o r a P r e h r a m b e n o - tehnološkog ins t i tu ta d r 

Ivana Novaka održano je 16 refera ta n a koje ćemo se u k r a t k o osvrnu t i . 
1. I. Bach, Tehnološki fakul tet , Zagreb, iznio' j e u svom p r e d a v a n j u »Pojav­

ljivanje i otkrivanje inhibitornih tvari u mlijeku« k a k o ove t v a r i p red ­
s tavl ja ju opasnost za zdravl je potrošača, t e kont ro lu i m je r e kako b i se 
potrošač zašti t io. 

2. U re fe ra tu »Analiza rezidua organohlornih pesticida u mleku i maslacu« 
iznijela j e Branka Bačić sa Pol jopr ivrednog fakul te ta u Novom Sadu r e ­
zul ta te i sp i t ivanja sad rža ja nek ih pest ic ida u n a v e d e n i m proizvodima koj i 
izričito u k a z u j u n a ozbiljnost ovog problema. 

3. M. Milohnoja, B io tehn iška fakulteta , Ljubljana, u svom p r e d a v a n j u »Pa­
tološki sekreti i antibiotici u mlijeku i njihov uticaj na njegovu tehnološku 
vrijednost« iznosi opasnost i od ovih t v a r i u pojedinim ml ječn im proizvo­
d ima . Takođe r su đand rezu l ta t i anal iza n a ove t v a r i u Sloveniji . 



4. J. Rašić, P . K. Bamat r Kikinda, j e u svom izlaganju »Rezidui antibiotika, 
dezinficijensa i pesticida u mleku« govor io o n j ihovom por i jeklu i p r i su ­
stvu k a o i © me todama identif ikacije 1 k v a n t i t a t i v n o g određivanja . 

5. Z. Mašek iz Zagrebačke ml jekare u r e fe ra tu »Pokazatelji svježine sirovog 
mlijeka« d iskut i ra o ru t insk im m e t o d a m a za us tanov l j avan je svježine m l i ­
jeka t e da je prednos t pokusu s a lkoholom. 

6. U svojem opširnom izlaganju »Rezultati ispitivanja sakupljanja mleka 
autocisternama i uticaj na kvalitet mleka« V. Jovanović (Insti tut za m l e ­
k a r s t v o Jugoslavije, Novi Beograd) iznosi k o m p a r a t i v n a ispi t ivanja i u t v r ­
đuje p rednos t autocis terna p r e d d r u g i m s reds tv ima za skupl jan je mli jeka . 

7. Stojanka Mitić i suradnici, Ins t i tu t za m l e k a r s t v o Jugoslavi je , 'Novi Beo>-
grad, u refera tu »Jedan od faktora koji utiču na kvarenje sterilizovanog 
mleka« iznose kako su mikrobiološkim isp i t ivanjem us tanovi l i r ekon tami -
naci ju kao' uzrok 'kvarenja. 

8. U p redavan ju »Faktori koji umanjuju sposobnost mlijeka za preradu u sir« 
F. Forstnen?, Mlekarski šolska. center, K r a n j , s e na roč i to osvrnuo na one 
•grupe mikroorganizama koje su š t e tne u proizvodnj i sira. 

9. Slađana Ljepojević (PIK Belje) u re fe ra tu »Uticaj mikroorganizama na 
tehnološku vrednost mleka u proizvodnji polutvrdih sireva« p regledno je 
iznesena t ema t ika navedena u nas lovu. 

10. Silvija Miletić, Pol jopr ivredni fakultet , Zagreb , u r a d u »Mikroflora u pro­
cesu proizvodnje i zrenja tvrdog ovčjeg s ira« iznijela je poda tke o u k u p ­
n o m broju , kazeoli t ičkim i col i -aerogenes mik roo rgan izmima t o k o m zrenja 
sira. 

11. J. Dorđević (s R. Stefanović) iz Po l jopr iv rednog fakul te ta u Beogradu, u 
izlaganju »Neki problemi proizvodnje i prerade ovčjeg mleka« nakon ooćeg 
p reg leda daje na bazi vlast i t ih ispi t ivanja pr i jedlog za ublažavanje loših 
posljedica sezonskog k a r a k t e r a proizvodnje ovčjeg sira. 

12. d 13. Natsdü* Dozet, Po l iopr ivredni fakul te t , Sarajevo, u p rvom predavan ju 
»Položai ovčarstva i ovčjeg mljekarstva SR B i H u današnjim uslovima 
proizvodnie« daje g lavne k a r a k t e r i s t i k e ovog p rob lema i po t rebu moder ­
nizacije ovčarstva i p r e r ade ovčjeg ml i j eka . U d r u g o m r a d u »Mogućnost 
preorjentacije proizvoda ovčjeg mlijeka u robu široke potrošnje« r a zma t r a 
unap ređen je proizvodnje t r avn ičkog s i r a zajedničfcom akcijom p r iv redn ih 
i istručnih organizacija. 

14. M. Dorđević (Institut za mleka r s tvo Jugoslavi je , Novi Beograd) u re fe ra tu 
»Proizvodma i trend proizvodnje ovčijeg mleka u SFRJ i pojedinim repu­
blikama« ukazuje n a bazi s ta t i s t ičkih p o d a t a k a pad proizvodnje ovčjeg ml i ­
jeka k o j e je za m n o g e k r a j eve n a š e zeml je pr ivredno ' važno. 

15. U p r e d a v a n j u »Razvoj kooperativnih odnosa u proizvodnji ovčijeg mliieka 
i mliječnih proizvoda« M. Arapović (Agraria , Sarajevo) iznosi dragocjena 
i skus tva kooperaci je s ind iv idua ln im proiizvođačima u unapređen ju p r o ­
izvodnje t ravničkog sira. 

16. Kao zađn ie p redavan je D. Baković (Tehnološki fakul tet , Zagreb) iznio je 
t e m u »Ovčje mljekarstvo na našim otocima«. 
Nakon pojedinih p redavan ja razvi la s e v r l o ž iva i i n t e re san tna diskusija 

što svjedoči o afctuelnosti iznesenih t ema . Na k r a j u j e dogovoreno d a posebna 
komisija sas tav i zaključke i n a k n a d n o ofbjavi u ovom časopisu. 

Posli je održanog seminara učesnici su posjet i l i Zagrebačku ml jekaru koja 
je zat im p r i r ed i l a zakusku u K l u b u samoupravl jača . 

B. 


