1V. Zakljutak

— Zelirana mleka su proizvodi koji se jo§ nisu pojavili na nasem trzistu
i pored toga $to se ve¢ mnogo proizvode u svetu i §to su to proizvodi velike
hranljive vrednosti, te prijatan mleéni dezert.

— U grupi ovih proizvoda nalaze se velike moguénosti plasiranja mleka.
Naroé¢ito je Zelirano mleko izvrsna hrana za decu, jer pored mleka sadrZi jos i
vredne sastojke kao §to je Seéer, ¢okolada i Skrob.

— Tehnologki proces proizvodnje ne zahteva posebnu opremu, jer je mo-
guée proizvesti zelirano mleko dobrog kvaliteta, koriste¢i opremu za mleéno-
-kisele proizvode.

— Najpovoljnija ambalaza za Zelirano mleko je plasti¢na ¢éaSica gde je za-
tvaranje izvrieno termi¢kim uticajem, ali se isto tako Zele-mleko mozZe puniti
i u plasti¢ne ¢asice sa mehanic¢kim zatvaranjem. Stroj HAMBA moze vrlo dobro
zameniti strojeve FORMSEAL i HASSIA.

— Trajnost proizvoda je zadovoljavajuca, tj. od 10—20 dana na tempe-
raturi od 4—6°C, §to zavisi koji je termi¢ki tretman primenjen u zavrinoj faz:
prerade.

— Zelirano mleko proizvedeno od pasterizovanog i od sterilizovanog mleka
nije pokazalo nekih bitnih razlika.

— Proizvod se ne mozZe odrzati na visim temperaturama, dok na tempera-
turi od 4—6"C, mozZe biti sposoban za konzumiranje 10—20 dana.

— Zelirano mleko od kafe mnogo je stabilnije od &okoladnog Zele-mleka.

— Proizvodi od Zele-mleka mogu se kontaminirati mikroorganizmima koji
menjaju organolepti¢ke osobine proizvoda, stvaraju na povrsini gela ispupcenja
ispunjena sluzavom te¢noscu, pa proizvod postaje nepodesan za konzumiranje.

— Kako se proizvod puni pod neaseptiénim uslovima nuZno je sve delove
sa kojima proizvod dolazi u dodir temeljito oprati i dezinfikovati.

Vijesti

O ZASJEDANJU MEDUNARODNOG MLIEKARSKOG SAVEZA
U BRUXELLES-u

Australski nau¢enjaci mnogostruko su povisili nezasi¢ene masne kiseline u
mlijeku hranidbom krava s posebno obradenim uljaricama.

Radovi na tome i dalje se provode, i to napose zbog toga da se objasni da
li su pronadene metode ekonomski podnosljive.

Iz hranidbeno-fizioloSkih i iz tehnoloskih razloga poZeljno je povecati ne-
zasi¢ene masne kiseline u mlijeku. Tako se npr. mazivost maslaca pri niZzoj tem-
peraturi poboljsava.
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Postavlja se pitanje, da li se ovaj cilj moZe posti¢i samo biomanipulacijom
mljeéne masti ili bolje dodacima, odnosno tehnoloskim postupcima. U svakom
sluéaju morat ¢ée se razbistriti i pravno stanoviste ovih novih proizvoda kao
namirnice,

O pitanju mastitisa se ponovno temeljito raspravljalo i zakljufeno je da
se uskoro objavi 2. dio monografije o mastitisu. U ovom dijelu bit ée iznesene
uobi¢ajene metode za suzbijanje mastitisa. U Engleskoj ée se odrzati 1975.
god. simpozij o pitanjima koja su u vezi s mastitisom.

Uvodenjem hladenja mlijeka u tankovima kod proizvodata mlijeka kao
i zbog smanjene udestalosti otpreme mlijeka u mnogim zemljama opaZene su
pogreske u okusu mlijeka i mlje¢nih proizvoda. Jedna radna skupina obradila
je sadanje spoznaje o lipolizi i dala smjernice za njeno suzbijanje. Dokument
o tome bit ée objavljen u toku iduée godine.

O pitanju kontaminacije mlijeka zaostacima pesticida bavile su se mnoge
zemlje. Zanimljivo je, da se u Nizozemskoj mlijeko svakog dobavlja¢a jedanput
mjeseéno ispituje na zaostatke pesticida. Jedna radna skupina intenzivno se
bavi ovim pitanjima i utvrdit ¢e u prvom redu putove kontaminacije. Ona ima
i zadatak da revidira u god. 1968. objavljeni dokument o kemijskim ostacima
u mlijeku. Buduéi da se sve viSe pazi na oneciS¢enje mlijeka teskim kovinama,
to se zakljuéilo, da se usporedi stupanj kontaminacije mlijeka i mljeénih pro-
izvoda s ostalim poljoprivrednim proizvodima.

Radovi o odredenju optimalne veli¢ine proizvodnje pogona nisu zavrdeni.
Ipak se ustanovilo, da se smanjuje tendencija za pogonima ve¢ih kapaciteta s
20.000 i vise krava.

Prof. dr Baumgertner je odreden za novog ¢lana stalnog odbora komisije.

XIl SEMINAR ZA MLJEKARSKU INDUSTRUJU

Od 6. do 8. veljace 1973. godine odrzava se u Zagrebu na Tehnoloskom
fakultetu XII Seminar za mljekarsku industriju.

Seminar organiziraju zajedni¢ki Prehrambeno-tehnoloski institut i Labo-
ratorij za tehnologiju mlijeka Tehnolo$kog fakulteta u Zagrebu.

Na seminaru ¢e se obraditi tema: »NASI AUTOHTONI MLJECNI PRO-
1ZVODI«,

Zelja je organizatora da se iznesu podaci o domaéim mljeénim proizvodima
te prodiskutira moguénost njihove industrijske proizvodnje.
D. B.
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