iz domacde i sirane

Bakterije protiv encima laktoperoksi-
daze (No 46/668) — Kako je poznato sta-
novite bakterije uzrote kiseljenje mii-
jeka. Naprotiv encim (djelotvorna tvar)
tzv. laktoperoksidaza spretava kiselje-
nje.

U mljekarskom institutu Tehnitke vi-
soke 3Zkole u Miinchenu vrlo dobro su
uvotili promjene koje nastaju utjecajem
bakterija na spomenuti encim. Tatna
spoznaja ovih kemijskih procesa od ve-
likog je znafenja pri proizvodnji mlje-
¢nih proizvoda. Naufenjaci su pronasli
da bakterije mijenjaju encim laktope-
roksidazu koja spretava kiseljenje, i to
jednom sve viSe koée djelovanje tog
encima §to dalje napreduje kiseljenje,
Sto viSe kisika dospije u kiselo mlijeko
i s8to je kiseljenje sporije. Drugi put
d¢esto nastaje modificirana laktoperoksi-
daza koja se razlikuje od encima koji
se prvotno nalazi u mlijeku. U Weihen-
stephanu su tafno ustanovili gdje na-
staju razlike.

Usporedna istrazivanja zrenja i skla-
diStenje ementalca u relativne vlaZnom
i relativno suhom podrumu (E. Fliickiger
i H, Stettler, Savez. mljek. istr. zavod
Liebefeld - No 2/67) — Autori su napra-~
vili paralelno dva pokusa sa po 10 hlje~
bova ementalca. U jednom su drZali
ementalce u podrumu za zrenje pri 75%
rel. viage, a u drugom (kontrolnom) pri
85% rel. viage, pa su ustanovili gubitak
teZzine, sadrZinu vode, utjecaj na kvali-
tetu sireva i ustedu rada kod njege.

Rezultati pokusa su ovi:

— gubitak teZine kod 75% rel. vlage bio
je ne$to manji nego kod 85% rel.
vlage;

— manji gubitak teZine ima se u prvom
redu pripisati veoj sadrzini vode;
— nije se mogao jo§ primijetiti utjecaj
na primarne kvalitetne oznake (rupi-
¢avost, tijesto, okus i sposobnost skla-

distenja);

— kore sireva koji su dozreli pri 75%
rel. vlage nijesu bile samo nepropu-
sne za vodu, nego i za COs: Manji
gubitak plinova uzrokovao je ne$to
brzu tvorbu rupica;

— smanjenjem vlage u podrumu za zre-
nje na 80% znatno se u$tedilo u radu
u podrumu za zrenje, a da nije bilo
nikakvog gubitka na teZini ni rizika
u kvaliteti;

Stampe

— preporuta se 5to viSe smanjiti na pri-
kladan nadin naglu promjenu tempe-
rature izmedu podruma za soljenje i
zrenje, da se izbjegne kondenzacija
vlage na sirevima, koja moZe nastati
i drastitnim smanjenjem vlage, dok
sirevi ne dostignu temperaturu zre-
nja;

— upotreba dozvoljenih fungicida ima
smisla ako se Kklimatizacijom ne
moZe smanjiti potrebna njega sireva.

Zemlje EZT mogu se same podmirivati
sirevima (No 4/67) — U zemljama EZT-a
se 1 u god. 1966. povecala proizvodnja
i potrosnja sireva. Kao i god. 1965. stopa
rasta proizvodnje je ipak veca od potro-
$nje. Proizvodnja sireva u zemljama EZT
se god., 1966. povetala za nekih 5% i
prema procjeni dostigla rekordnu visinu
od 1,45 mil. tona. NajviSe se povecala
u Holandiji i Belgiji. Proizvodnja sireva
se viSe povecala nego proizvodnja mli-
jeka, jer poviSenje cijena sirevima pre-
ma EZT trznom redu za mlijeko djelo-
valo je da se mlijeko umjesto za pro-
izvodnju maslaca, viSe iskori§tavalo za
proizvodnju sireva. Poveéanje plasmana
nije i§lo u korak s potro$njom; jednom
su se povecale zalihe, a drugi puta sma-
njila se potreba uvoza. Netto-uvoz EZT
koji je 1963. 1 1964. iznosio 32.000 tona,
vet god. 1965. smanjio se na 19.000 f%,
a god. 1966. mogao bi iznositi najvise
10.000 t. Uzev&i u obzir da ée se stanje
povedati za nekih 15.000 t, to ¢e se prak-
ticki zemlje EZT same moéi podmiriti
sirevima.

Proizvodnja sireva i izvoz zemalja EZT

u 000 t
1962. 1963. 1964, 1965. 1966.*
proizvod-
nja 1288 1243 1298 1377 1450
uvoz 221 244 247 263 285
izvoz 196 212 215 244 271
* procjena

Iz toga je uodlljivo, da ¢e zemlje EZT
koje veé sada imaju vifak maslaca,
mljetnog praha i kondenziranog mlijeka
u skoroj buduénosti biti i netto-izvoznici
sireva. Predvida se da ¢e se u zemljama
EZT prosjetna cijena sirevima povisiti,
§to ¢e stimulirati proizvednju, ali ne-
povoljno djelovati na potro$nju. I tako
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je prosjetna potro$nja sireva kod po-
trofata u zemljama EZT s jedva 8 kg
na godinu po stanovniku (bez svjeZeg
sira) ve¢ prilidno velika.

Drugactije nego kod maslaca i trajnih
mljetnih proizvoda razvoj EZT, kao
samoopskrbljivada ili ¢ak izvoznika si-
reva, necCe posve istisnuti ponudu treéih
zemalja s trZi§ta 6 zemalja, jer rastuéi
zahtjevi kod potro$afa, s obzirom na
kvalitetu i asortiman, omogucit ¢e iz-
voznicima treé¢ih zemalja da u dogledno
vrijeme plasiraju stanovitu koli¢inu si-
reva na EZT. Osim toga frete zemlje
na svjetskom trziftu racunaju pojata-
nom konkurencijom EZT.

Na cijelom svijetu ima viSkova mlje-
¢énog praSka iz obranog mlijeka (No 5/67)
— Nastavlja se povelanjem proizvodnje
mljefnog praska iz obranog mlijeka.
Prema dosad raspolozivim podacima
Centrala za trZiSte i cijene njematke
poljoprivrede cijeni, da ¢e proizvodnja
u kalendarskoj god. 1966. iznositi 1,04
mil, t, Sto je za nekih 20% viSe nego
god. 1965. U Zapadnoj Evropi proizvod-
nja mljetnog praska iz obranog mlijeka
zadnje dvije godine iznosila je:

Procjena
1965. 19466.
SR Njemacka 2024 247,0
Holandija 69,9 69,0
Belgija 60,2 80,0
Francuska 330,0 425,0
Italija 5,0 5,0
Luxembourg 2,0 3,0
Velika Britanija — —
Sieverna Irska 68.3 57,0
Irska 9,0 12,0
Danska 28.0 30,0
Svedska 30,9 33,0
Norveska 6,1 7,0
Finska 21,2 28,0
Svicarska 12,4 18,0
Austrija 17,6 26,0
Ukupno: 863,0 1040,0

U zajednici Sestorice raduna se s jo$
brzim porastom proizvodnje mljednog
praska iz obranog mlijeka. Narednih
godina povetat ée se proizvodnja mli-
jeka, pa s time u vezi proizvest ¢e se
vise mljetnog praska iz obranog mli-
jeka. Do pocetka god. 1970. porast c¢e
proizvodnja na cca 2,000.000 t.

Priznanje dvojici Svicarskih specijali-
sta u mljekarskoj industriji (No 9/67) —
Dvojici §vicarskih specijalista u milje-
karskoj industriji dru Stiissi-u, $vicar-
skom inspektoru za maslac i dru P. Bor-
geaud-u, direktoru Afico SA u La Tour-
~-de-Peilz podijeljene su medalje i na-
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grade Werder iz fondacije prof. Wer-
der-a. Ovo priznanje je dosad dodije-
ljeno samo prof. Kistle-u.

Dr D. Stiisel je nakon nekog vremena
dza zavrsetka tehnickih studija god. 1924.
stupio u sluzbu Centralnog udruZenja
gvicarskih proizvodada mlijeka i1 bio je
angaziran za poboljSanje proizvodnje
maslaca u mljekarskoj industriji. U to-
me je imao vidnih i priznatih rezultata
na internacionalnom planu.

Dr P. Borgeaud, direktor Afico SA
filijale Nestlé je takoder poznat u milje-
karskoj industriji. U svojstvu ¢lana di-
rekcije 1 veteg broja specijalnih komi-
sija Svicarske komisije za mlijeko u
prvom redu bavio se problemima u vezi
s industrijom mljeénih konzerva, Dr
Borgeaud medu ostalim predsjedava
komisiji za mljetne konzerve Meduna-
rodne federacije za mlijeko i delegiran
je u raznim medunarodnim komisijama.

(Schw. Milchzeitung)

Testiran je njemadki i inozemni ma-
slac I kvalitete. No 11/67 — Zemaljsko
mljekarsko udruZenje i UdruzZenje pro-
izvodata mlijeka u Schleswig-Holsteinu
pozvalo je proizvodade i struénjake, da
bi u vezi s konkurencijom unutar ze-
malja EZT prikupilo iskustva o kvaliteti
maslaca raznog podrijetla i upoznalo ze-
lie potrogada. U tu svrhu ocijenjeno je
20 uzoraka maslaca iz SR Njematke
(Markenbutter) razne starosti, 5 uzora-
ka francuskog, 4 holandskog i 3 dan-
skog maslaca. TUzorke su ocjenjivali
struénjaci, a posebno potrosadi, i to mi-
ris, okus, izgled, izradu i mazavost
maslaca.

Ocjene strutnjaka i potroSada najvi-
ge su se podudarale kod 11 uzoraka nje-
matkog maslaca 11 dana starih. Napro-
tiv 1 dan star maslac potro$aCi su lose
ocijenili. Dok su struénjaci 5 ovih uzo-
raka ocijenili sa 19/20 bodova, potro-
gali su samo 1 uzorak ocijenili s vrlo
dobar«, a ostala 4 jedan dan stara s
sdobar«. To pokazuje da potro§ali vole
vise aromati¢an maslac, a to ne mora
biti jedan dan star maslac. Od 9 uzo-
raka najbolje su ocijenjena 4 wuzorka
maslaca jedanaest dana starih, 4 pet da-
na starih, a 1 uzorak jedan dan star
(svjezi maslac).

Time se ponovno obistinilo da za kva-
litetu nije mjerodavan datum proizvod-
nje, nego aroma. Njemacki potrofaéi
jednodusno davaju prednost maslacu s
punom aromom, Kod maslaca iz slatkog
vrhnja potroSati opazaju da nema aro-
me,



Ocjenjivanja su pokazala da je po-
trosa¢ u stanju razlikovati dobar od lo-
geg maslaca; daje prednost aromaticé-
nom maslacu iz kiselog vrhnja. Vise pu-
ta prigovaraju izgledu i boji maslaca.
Nadasve zamjeravaju bijelom, blijedom
i prezutom meslacu. Naprotiv struénjaci
to ne smatraju vaZnim, oni su u tom
pogledu prigovorili samo kod 2 uzorka.
- Pokazalo se, da potroSa¢ kupuje i pro-
suduje maslac po izgledu; boja za njega
ima odluéujucéu ulogu.

Koliko stoji 1 kg konzumnog mlijeka
u zapadunoevropskim zemljama. Ne 11/67

Isto kao kod boje, potfrofadi mnogo
ostrije prosuduju mazavost nego struc-
njaci; oni su prigovorili kod 8 uzoraka,
a strutnjaci samo kod 1.

Ispitivanja, koja je proveo Mljekarski
naudni istraZivatki zavod, jasno su po-
kazala da se mora i kod sluZbenog ocje-
njivanja na to obratiti viSe paZnje, kao
i na pakovanje maslaca.

— Cijene mlijeka u zapadnoevropskim
zemljama u januaru god. 1967. iznosile
su:

Porast Cijena Porast

Driava Proizv. cijena prema /o za potros. prema

st. d/’kg 1966. 1961. masti st. d/1 1961,
%o jan. 1967. %o
SR Njemacka 119 15,1 3,0 187 15,4
Holandija 118 27,4 3,0 2004) 14,5
Belgija 126 34.9 3,1 206 17,1
Francuska 107 17,7 2,9 194¢e) 15,2
Italija 137 54,0 c) 24171 54,9
Vel. Britanija 119 14,1 c) 244d) 18,8
Irska _ — c) 2064 33,3
Danska 83 28,6 3,8 200 48,0
Svedska 129 22,1 3,0 2598) 36,5
Norveska — — c) 181 49,3
Finska 154 37,5 3,8—4 256 43,5
Svicarska 150 23,1 c) 25601 23,3
Austrija 108 20,4 3,6 212 69,2

za iskoriStenje viskova; ¢) nestandardna
sadrzina masti; d) besplatna dostava u
kuce; e) Pariz; f) Milano, g) boce i u
nepovratnoj ambalaZi; h) u nepovratnoj

Opaska: Sve cijene za proizvodate (pre-
ratunate na 3,7% masti) postavno dvo-
rifte seljatkog domacéinstva;

a) vrijedi za 1 dio francuskih depart-
mana; b) zakonska cijena odbiv iznos

ambalazi i) Bern.
(Die Molkerei-Zeitung 1967.)
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POSLOVNO ZDRUZENJE ZA MLEKARSTVO

LJUBLJANA

Kupujemo dobro otuvanu drvenu ili metalnu buckalicu-gnjetal za proiz-

vodnju maslaca zapremine 500 litara.

Ponude 3aljite: Poslovno zdruZenje za mlekarstve — Ljubljana, Miklo-
Si¢eva 38
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