
3. da n a m i ovi rezul ta t i p r e t r aga r azmerno malog broja namirn ica p r o ­
izvedenih u inozemstvu, ukazuju n a nerea lnos t pa i s t ručnu i n a u č n u 
neopravdanos t mnogih postavki PBU. 

Vijesti 
S A V E T O V A N J E O M E R A M A 

Z A P O B O L J Š A N J E K V A L I T E T E M L E K A 

U želji da se ub rza rešavanje jednog od aku tn ih p rob lema mleka r ske indu­
strije, Ins t i tu t za mlekars tvo Jugoslavije u zajednici s Poslovnim udružen jem 
mlekarske indus t r i je »Mlekosim«, organizovao je Savetovanje o m e r a m a za 
poboljšanje kva l i t e ta mleka, koje je održano u Beogradu 26. 06. 1970. u Ins t i ­
t u t u za mleka r s tvo Jugoslavije sa sledećim 'dnevnim redom: 

1. Sirovinska kontrolno - savetodavna služba i poboljšanje kvaliteta mleka 
Referent: Velimir Jovanović, dipl. inženjer, viši stručni saradnik 

Instituta 
2. Uloga mlekarske industrije u zdravstvenoj zaštiti vimena i zaštiti kva­

liteta mleka od štetnog dejstva rezidua inhibitornih materija 
Referent: Dr Ivana Spasić, viši naučni saradnik Instituta 

(Referat pročitala Desanka Milenković, dipl. veterinar 
asistent Instituta) 

3. Beduktozna proba i njena primena u današnjim uslovima proizvodnje 
mleka 
Referent: Dr Jovan Đorđević, prof. Poljoprivrednog fakulteta 

(Referat pročitala koautor Mg. Dragoslava Mišić, asistent 
Poljoprivrednog fakulteta — Zemun) 

Posle pozdravne reči d r Milivoja Aleksića, d i r ek to ra Ins t i tu ta koj i je otvo­
rio Savetovanje , izabrano je r adno presedniš tvo , i spred koga je Zoran Jovano­
vić, d ipl . inženjer, rukovodi lac s i rovinske službe Indus t r i je mlečnih proizvoda 
iz Zaječara, rukovodio Savetovanjem. 

Savetovanju je pr isustvovalo 32 učesnika iz 22 za in teresovanih organizacija. 
Iz d inamične i plodne diskusije koja se razvi la posle podnet ih referata, proizi laze 
zaključci koji se u osnovi mogu formuMsati u s ledećem: 

1. neophodno akt iviranje , odnosno formiran je s i rovinskih kon t ro lno - save-
todavnih službi u m l e k a r a m a i nj ihov sadrža jn i rad na pr inc ip ima izne-
t im u referatu, k roz produbl j ivanje iznet ih predloga p rema specifičnosti 
t e r ena ; 

2. p reduz imanja m e r a da nadležni o rgani b l agovremeno p r i p r e m e zakon­
ske odredbe m a k a r za god. 1971. o osnovnoj min imalno j otkupnoj ceni 
i uslovima za os tvarenje p r e m i j e za mleko, s t i m d a u delu koj i govori 
o reduktoznoj p rob i bude c i t i rana metodologi ja iste, sa t aksa t ivn im n a ­
bra jan jem pos tupka , reagensa i p r ibora , neostavl ja jući mesta za fakul­
t a t ivn i izbor n i po kojem od ovih p i t an ja ; 

3. po t r ebna je bliža sa radn ja m l e k a r a s In s t i t u tom u organizovanju sl ičnih 
savetovanja po svim mlekarama , kako bi se b r ž e real izovale m e r e o k o ­
j ima j e bilo reči n a Savetovanju ; 



4. rad i post izanja efikasnij ih rezu l t a ta n a poboljšanju kva l i te ta mleka p o ­
t r e b n o je upozna t i o rgane radničkog samoupravl janja p o m l e k a r a m a 
,s ovim Save tovan jem i t raž i t i nj ihovu sves t ranu podr šku u rešavanju 
ovih p i tan ja . 

V. Jovanović 

Iz domaće i strane štampe 
Puding - krema, specijalni mlječni pro­

izvod '(dipl. inž. Leopold Maurer, Beč — 
iz »Die österreichische Milchwirtschaft, 
svezak 20/68). 

U Austriji se za ljetnih mjeseci uvelike 
troši voćni jogurt. Specijalni proizvod, 
koji nalazi prođu cijele 'godine u Evropi, 
a osobito u Holandiji, Francuskoj i Nje­
mačkoj je puding - krema. P u d i n g - k r e ­
ma proizvodi se iz pasteriziranog mlijeka 
is dodacima. 

Evo nekoliko recepata za 100 1 mlijeka: 
Č O K O L A D N A P U D I N G - K R E M A : 
1,6 kg kakao, 4 kg maizena, 0,3 kg vani­
lijevog puding praška i 9,2 kg šećera. 
VANILI PUDING-KREMA: 
4 kg vanilijevog puding praška, 8 kg še­
ćera i 0,1 g sredstva za vezanje. 
KARAMEL PUDING-KREMA: 
4 kg karamel puding - praška, 9,5 kg še­
ćera i 1 kg maizena. 

Kod čokoladne puding - kreme j e naj ­
važniji kakaa, ikoji daje okus i iboju. Do­
datak vanilijevog praška ublažuje kakao 
okus, koji je uvjetovan trijeslovinama. 

K a d p r o i z v o d n j e p u d i n g -
k r e m e p o s t u p a s e o v a k o : 

Pasterizirano mlijeko standardizirano 
na 3 % masti pr i cea 70° C .pod tlakom 
od 250 atü, homogenizira se i u protu-
struji hladnog mlijeka ohladi ma 50 — 55° 
C. Ovo je najpovoljnija temperatura da 
se spomenuti dodaci otope. Mješalica gri­
jača mora imati dvije brzine. (Miješa se 
brzo da se spriječi ev. pripalenje i da se 
dodaci otope. 

Dok se mlijeko ulijeva u grijač, polako 
i pravilno se dodaju kakao, maizena i 
puding - prašak. Šećer se dodaje na kra­
ju. Čim se na površini ne pojavljuju gru­
dice, počinje se grijanjem i nakon što se 
postigne optimalna temperatura smanjuje 
se brzina mješalice. U većini pogona po­
kazala se najpogodnija temperatura iz­
među 90 i 95«C. 

Da se dobije pod jednaki proizvod u po­
gledu konzistencije i okusa potrebno je 
kontrolirati nakon što se postignu tem­
perature grijanja. 

Iz 1000 1 mlijeka uz dodatke dobije se 
1181 kg čokoladne puding - kreme. 

Specifična težina iznosi 1,075 plus / mi­
nus 0,002. Ako se ukupna težina podijeli 
sa specifičnom težinom dobije se 'količina 
u litrima. Ako se ustanovi razlika više 
ili manje od 10 1 ne .uzima se to u obzir. 
Inače se to moira uskladiti dodavanjem 
mlijeka ili dodataka. 

Nakon što se dodaju temeljne tvari i 
preispita količina, sadržaj se Vz sata drži 
na temperaturi. Nakon toga se hladi na 
80° C. Ako je proizvod premalo židak, 
dulje se grije, t j . hlađenjem se čeka. 
Nakon toga se njime pune boce. Puniti 
se može u zagrijanom stanju ili ohla­
đeno. 

Ako se ustanovi kvarenje, to znači da 
su kod procesa kuhanja preživjele spore 
Bacillus cereus ili j e nastala reinfekcija 
bakterijama iz hladnjaka, stroja za pu­
njenje i materijala za pakovanje. Hlad­
nim postupkom puni se pri temperaturi 
od 10 —12° C, te je moguća reinfekcija. 
Stoga je potrebno brižljivo čišćenje sve­
ga ((stroja za punjenje i zatvaranje) što 
dolazi u doticaj s proizvodom. 

U laboratoriju se svaki dan uzimlju 
uzorci proizvoda da se ustanovi njihova 
održivost kod 20° C dva dana i pH (kod 
čokoladne puding - kreme ne ispod pH 
6,6, kod vanili puding - kreme 6,5, a kod 
karamel puding - kreme 6,3). 

Zatim se proisuđuje okus, miris i p re ­
ispita viskozitet po Post-humus-u. 

Proizvodnja jogurta u Kanadi (Dairy 
Sci. Abstr. 3,2 (4), 218 (1970) Patent 829840, 
Kanada). 

Proizvod poput jogurta može se pro­
izvesti dodatkom 0,1 — 0,5 uteznih proce­
nata ekstrakta kvasca. Mlijeko se steri-
lizira. Nakon toga cijepi sa 10 uteznih 
procenata Lactobacillus bifidus - kulture 
i in'kubira 6 sati pri 37 — 40°. Ekstrakt 
kvasca u obliku staničnog soka ili u mli­
jeku rekonstituirani suihi kvasac znatno 
smanjuje trajanje kiseljenja i grušanja, 
a da se ne promijeni okus. Uz to se t r a ­
janje grušanja može smanjiti i dođatkoim 
od 1 do 5 uteznih procenata glukoze. Može 
se upotrijebiti i L-acidophilus i L. согпу-
formis. 


