3. da nam i ovi rezultati pretraga razmerno malog broja namirnica pro-
izvedenih u inozemstvu, ukazuju na nerealnost pa i strutnu i naucnu
neopravdanost mnegih postavki PBU,

Vijesti
SAVETOVANJE O MERAMA
ZA POBOLJSANJE KVALITETE MLEKA

U Zelji da se ubrza refavanje jednog od akutnih problema mlekarske indu-
strije, Institut za mlekarstvo Jugoslavije u zajednici s Poslovnim uvdruZenjem
mlekarske industrije »Mlekosim«, organizovao je Savetovanje o merama za
poboljSanje kvaliteta mleka, koje je odrZzano u Beogradu 26. 06. 1970. u Insti-
tutu za mlekanstvo Jugoslavije sa sledeéim dnevnim redom:

1. Sirovinska kontrolno - savetodavna sluZba i poboljSanje kvaliteta mleka
Referent: Velimir Jovanovié, dipl. inZenjer, vii struéni saradnik
Instituta

2. Uloga mlekarske industrije u zdravstvenoj zaStiti vimena i zaStiti kva-
liteta mleka od Stetnog dejstva rezidua inhibitormih materija

Referent: Dr Ivana Spasié, vi§i nouéni saradnik Instituta
(Referat profitala Desanka Milenkovié, dipl. veterinar
asistent Instituta)

3. Reduktozna proba i njena primena u danaSnjim uslovima proizvodnje
mleka

Referent: Dr Jovan Pordevié, prof. Poljoprivrednog fakulteta
(Referat profitala koautor Mg. Dragoslava Mi§ié, asistent
Poljoprivrednog fakulteta — Zemun)

Posle pozdravne reéi dr Milivoja Aleksiéa, direktora Instituta koji je otvo-
rio Savetovanje, izabrano je radno presedniftvo, ispred koga je Zoran Jovano-
vi¢, dipl. inZenjer, rukovodilac sirovinske slufbe Industrije mleénih proizvoda
iz Zajetara, rukovodic Savetovanjem.

Savetovanju je prisustvovalo 32 ufesnika iz 22 zainferesovanih organizacija.
Iz dinami¢ne i plodne diskusije koja se razvila posle podnetih referata, proizilaze
zakljuei koji se u osnovi mogu formulisati u sledeéem:

1. neophodno aktiviranje, odnosno formiranje sirovinskih kontrolno - save-
todavnih sluZbi u mlekarama i njihov sadrZajni rad na principima izne-
tim u referatu, kroz produbljivanje iznetih predloga prema specifi¢nosti
terena;

2. preduzimanja mera da nadleZni organi blagovremeno pripreme zakon-
ske odredbe makar za god. 1971. o osnovnoj minimalnoj otkupnoj ceni
i uslovima za ostvarenje premije za mleko, s tim da u delu koji govori
o reduktoznoj probi bude citirana metodologija iste, sa taksativnim na-
brajanjem postupka, reagensa i pribora, neostavljajuéi mesta za fakul-
tativni izbor ni po kojem od ovih pitanja;

3. potrebna je bliZa saradnja mlekara s Institutom u organizovanju sli¢nih
savetovanja po svim mlekarama, kako bi se brZe realizovale mere o ko-
jima je bilo re¢i na Savetovanju;
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4. radi postizanja efikasnijih rezultata na poboljSanju kvaliteta mleka po-
trebno je upoznati orgame radnitkog samoupravljanja po milekarama
s ovim Savetovanjem i traZiti njihovu svestranu podriku u re§avanju

ovih pitanja.

V. Jovanovié

Iz domadée i strane Stampe

Puding - krema., specijalni mljeéni pro-
izvod (dipl. inZ. Leopold Maurer, Be¢ —
iz »Die Osterreichische M1lchw1rtschaft
svezak 20/68).

U Austrm se za ljetnih mjeseci uvelike
tro8i votni jogurt. Specijalni proizvod,
koji nalazi produ cijele godine u Evro<p1
a oscbito u Holandiji, Francuskoj i Nje-
matkoj je puding - krema. Puding - kre-
ma proizvodi se iz pasteriziranog mlijeka
s dodacima. .

Evo nekoliko recepata za 100 1 mlijeka:

COROLADNA PUDING - KREMA:
1,6 kg kakao, 4 kg maizena, 0,3 kg vani-
lijevog puding pragka i 9,2 kg Seéera.

VANILI PUDING - KREMA:

4 kg vamhjevog puding praska 8 kg se-
¢era i 0,1 g sredstva za vezanje.
KARAMEL PUDING - KREMA:

4 kg karamel puding - praska, 9,5 kg Se-
tera i 1 kg maizena.

Kod tokoladne puding - kreme je naj-
vazniji kakao, koji daje okus i boju. Do~
datak vanilijevog pra$ka ublaZuje kakao
okus, koji je uvjetovan trijeslovinama.

Kod proizvodanje puding -
kreme postupa se ovako:

Pasterizirano mlijeko standardizirano
na 3% masti pri cca 70°C pod tlakom
ot 250 athi, homogenizira se i u protu-
struji hladnog mlijeka ohladi ma 50 — 559
C. Ovo je majpovoljnija temperatura da
se spomenuti dodaci otope. MjeSalica gri-
jata mora imati dvije brzine. MijeSa se
brzo da se sprijedi ev. pripalenje i da se
dodaci otope.

Dok se mlijeko mlijeva u grijadé, polako
i pravilno se dodaju kakao, maizena i
puding - pragak. Secer se dodaJe na kra-
jiu. Cim se na povriini ne pojavijuju gru-
dzce, potinje se grijanjem i makon Sto se
!pustig!ne optimalna temperatura smanjuje
se brzina mjeSalice. U veéini pogona po-
kazala se najpogodnija temperatura iz-
medu 90 1 959C.

Da se dobije podjednaki proizvod u po-
gledu komzistencije i okusa potrebno je
kontrolirati nakon 8§to se postignu tem-
perature grijanja.

Tz 1000 1 mlijeka uz dodatke dobije se
1181 kg Cokoladne puding - kreme.
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Specifiéna tezina iznosi 1,075 plus / mi-
nus 0,002. Ako se ukupna tezma podijeli
sa specménom tezinom dobije se koli¢ina
u litrima. Ako se ustanovi razlika vise
ili manje od 10 1 ne uzima se to u obzir.
Inate se to mora uskladiti dodavanjem
mlijeka ili dodataka,

Nakon §to se dodaju temeljne tvari i
preispita koli¢ina, sadrZaj se Y% sata drizi
na temperaturi. Nakon toga se hladi na
80"C. Ako je proizvod premale zidak,
dulje se grije, tj. hladenjem se d&eka.
Nakon toga se njime pune boce. Puniti
se moZe u zagrijanom stanju ili ohla-
deno.

Ako se ustanovi kvarenje, to znadi da
su kod procesa kuhanja prezivjele spore
Bacillus cereus ili je mastala reinfekecija
bakterijama iz hladnjaka, stroja za pu-
njenje 1 materijala za pakovanje. Hlad-
nim postupkom puni se pri temperaturi
o 10—12°C, te je moguéa reinfekcija.
Stoga je potrebno brizljivo CiSt¢enje sve-
ga (stroja za punjenje i zatvaranje) sto
dolazi u doticaj s proizvodom.

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

Zatim se prosuduje okus, miris i pre-
igpita viskozitet po Post-humnrs-1z.

Proizvodnja jogurta m Kanadi (Dairy
Sci. Abstr. 32 (4), 218 (1970) Patent 829840,
Kanada).

Proizvod poput jogurta moZe 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 inkubira 6 sati pri 37—40°% Ekstrakt
kvasca u obliku stanitnog soka ili u mii-
jeku rekonstituirani suhi kvasac znatno
smanjuje trajanje kiseljenja i gruSanja,
a da se ne promijeni ckus. Uz to se tra-
jamje gru¥anja moZe smanjiti i dodatkom
od 1 do 5 uteznih procenata glukoze, MozZe
se upotrijebiti i L-acidophilus i L. corny-
formis.
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