-Ako miSevi uza sve to prodru u podrum, moramo ih hvatati miSolovkama i po-
stayljati otrovne mamce po podu j policama. — Nagrizen sir napadaju kasnije
Pli]esni, a muheé odlaZu u njega jaja, zato se nagrizena mjesta na siru moraju
izrezati i onda preliti paratinom. = :

I? skladiStima i podrumima za zrenje sira dolaze i drugi $tetnici (Yohari,
.evrcel, mesne muhe i t. d.), ali 3tete, koje oni nanose, znatno sy manje.

»UPERIZACIJA« MLIJEKA

novi postupak za obradu mlijeka

. Posljednjih godina ponovno se javno diskutira o pasterizaciji mlijeka i {znose
njene prednosti.i nedostaci. ’

. Zna(?z'ajne prednosti pasterizacije mlijeka jesu: uni§tava se preko 99% bakte-
rija — prije svega uzrotnici bolesti; pasteriziranom mlijeku produZuje se trajnost
i pobqusavaju njegova higijenska gvojstva, a pri tom se ne mijenjaju dobra svoj-
stva sirovog mlijeka. Najveti pak nedostatak pasterizacije lefi u tom, $to u mlijeku
1pak.1c_)s ostaju Zive bakterije, koje tvore spore, a i one, koje su otporne prema
vruéini, Ove se dalje brzo razmnaZaju, i pasterizirano mlijeko se brzo kvari, ake
ga ne tuvamo u. hladovini. Stoga je proizvodnja i potroinja pasteriziranog mlijeka .
uvelike zavisna o hladnjadama. i . .o

Za potpuno uniStavanje bakterija u mlijeku primjenjuje se veé duljé vre-
mena sterilizacija, koja — u odnosu-'na pasterizaciju — ima takoder stanovitih
prednosti i nedostataka. '
. Prednosti su joj: otklanja"se svaka bakterijska opasnost za potrofade, mli-
jeko se moZe dulje &uvati kod sobne temperature i tako stvarati zalihe u kuéan-
stvu, turisti¢kim gradovima, na brodovima .i sl., i ustedujemo na trosku i vremenu,
potrebnom za svakidadnje preuzimanje i pripremu mlijeka; napokon ne treba  ni
hladiti ni drZati mlijeko na hladnom mjestu. Nasuprot ovim prednostima steriliza-
cija mlijeka parom ima i lo§ih strana: cijena steriliziranog mlijeka je znatno veéa,
zatim mlijeko se denaturira zbog razmjerno dugotrajnog zagrijavanja na vife od
100° C, i stoga mu se smanjuje i prehrambena yrijednost, i napokon, takovo mli-
jeko poprima izraziti okus po kuhanju i tamniju boju.

Pro§le godine razradila je »Alpura A. G.« u Bernu (Svajcarskoj) novi po-
stupak, koji je nazvala »uperizacija« sa svrhom da proizvede sterilno mlijeko, koje
Eﬁgl;dajuéi na okus, miris i hranidbenu vrijednost bilo ravno pasteriziranom

jeku. . . ‘

Postupak se sastoji u tom, da se mlijeko ugrijano na 50° C uvodi u jednu po-
sudu, gdje se pod vakuumom uklanjaju plinovi, a potom se vrlo kratko vrijeme, t. j.
jedan dio sekunde, zagrije pod tlakom na 140° C, i napokon hemogenizira, hladi
te uskladidtuje. ‘ : ‘ ) - . '

Mljekarski stru¢njaci i predstavnici §tampe, koji su u Neueneggu pregledali
uredaj i kuSali mlijeko, isti¢u, da je »uperizirano« miijeko razlidite starosti imalo
izrazito okus po kuhanom, ali se dalo dobro piti. Kao posljedica homogenizacije
¢inilo se, da je ne$to. gudée i da mu je okus puniji. Pasterizirano mlijeko kao napi-~
tak bilo je bolje, a uperizirano mlijeko pomijefano s ovomaltine, kao napitak dobro
je prijalo. Savezni mljekarski i bakteriolofki- zavod u Liebefeldu utvrdio je, da
ovo uperizirano mlijeko nema.nikakvih. bakterija, da se moZe nepromijenjeno dr-
Zati dulje vremena.i da pokazuje jedva zamjetljive razlike u okusu i mirisu od pa-
steriziranog mlijeka. Fizioloski institut sveufilifta u Freiburgu na osnovu dosa—
danjih pokusa nije mogao utvrditi nikakove razlike u prehrambeno-fiziolo§koj vri-
jednosti izmedu pasteriziranog i uperiziranog mlijeka.

Slifan postupak uvelo je poduzeée Med — O Milk Inc. u svom novom pogo—
nu u Fast Stanwood (USA). Tehnika, primijenjena u tom procesu, potite od Dr.
RR Gravesa i John H. Stambaugha od International Milk Processors Inec., Chicago.

_Rad je zasnovan na principu, da se sprijeti svaki dodir sa zrakom od &asa,
kad mlijeko napusti kravlje vime, do &asa potrofnje. ' S

Na farmi se krave muzu pod strogo sanitarnim uvjetima strojevima za muz-
nju, iz kojih se mlijeko pod vakuumom vodi u rezervoar u susjednoj prostoriji.
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Ovaj je rezervoar takoder pod vakuumom. Napunjeni rezervoari odvoze se do po-
gona, gdje se theko odvodi u tankove za prethodno grijanje, koji su takoder pod
vakuumom. U njima se mlijeko ugnJe na neko 50° C, zatim se iz njih tladi kroz
filtar u homogenizator i odavle ha grijag, u kojem se u b sekunda ugrije na 140° C,
i kod te se temperature drZi 8 sgkunda pod tlakom od 136 atmosfera. Nakon toga se
brzo ohladi na 43° C i s pomoéu Martinova asepfiénog stroja ulijeva u prethodno
sterilizirane limenke u komori, u kojoj se podrZava temperatura od 132° C. Zatim
se mlijeko u limenkama hladi na 18° C'i uskladistuje kod 7° C. )

‘Ray Rlomberg i F. E. Hessey isti¢u, da sproizvod nema okus kuhanoga mli-
jeka, i to zahvaljujuéi uglavnom prethodnom postupku, kojemu je mlijeko podvrg-
nuto, i Eanenml, da za vrijeme procesa svaka Eestica biva podvrgnuta istoj yruéinic.

(List Schweizerisches Zentralblatt fiir Miléhwirtschatt No 8 i No 13 — 1952-
i Food Engmeermg, ]um, 1951.). - i

OSVRT NA IV. OCJENJIVANIE
MLIJECNIH PROIZVODA
(26. V. 1952)

Na ovom ocjenjivanju mlijeénih proizvoda bilo je predloZeno 16 uzoraka sira.
trapista, jedan uzorak sira edamca i 11 uzoraka maslaca. U odnosu na prijadnja
ocjenjivanja bilo je neSto man]e ‘predlozenih uzoraka jer je veéina pogona otpremala
mlijeko za potrosnju u sviefem stanju.

Ocjenjivalo se po istom sistemu, kao i prije, a kOmlSlJa je bila sastavhena ovako

. Lazi¢ Stevo, »Zdenka«, Vel. Zdenci

. Ferdebar Mato »Slavonka«, Sl. Pozega -

. Pototi¢ Mirko, Gradska mljekara, Zagreb -

. Levak Frane, Gradska mljekara, Zagreb, pogon Dubrava

Lalo§ Ivan »Zvijezda¢, trg. pod. Zagreb

. Bradié¢ N1kola »Slavonija«, trg. pod., Zagreb

. Sabado§ ing. Dlmitrije, Polj. §umarski fakultet, Zagreb

. Marke§ ing. Matej, UdruZenje mljekarskih poduzeéa, Zagreb. -

Za razliku od prijainjeg nalina prikupljanja uzoraka, ovom j;)rih‘kom je traZeno,
da se dostave wuzorci proizvedeni odredenog dana, i to: sir proizveden 29. travnja i-
maslac proizveden 17. svibnja o. g. ' ., .

Pogoni su bili duZni da uzorke uzimaju iz skladista komisijski, da sastave zapis-
njike o porijeklu robe i da sve uzorke, zajedno sa zapisnicima dostave Poslovmcr
UdruZenja najkasnije do 21. V. o. g.

‘ Razlo;1 za ovakav nadin' prikupljanja uzoraka jesu:

1. — Da se ogranidi moguénost probiranja uzoraka medu svom robom, koja lezi
na skladitu pogona. Time se posredno utjefe na pro1zvodace da svakog dana nastoje
proizvesti dobru robu,-jer im nikad unaprijed nije poznato od kojeg ¢e se datuma
traZiti uzorei za ocjenjivanje. . /

2, — OCJenleackOJ komisiji predloZeni su uzorci jednake starosti, a to je omo-
gucﬂo da se pravilnije ocijene pojedina njihova svojstva.

. 3. — Od dana, kad sy uzorci prispjeli, do dana ocjenjivanja (svega Zest dana)
uzorci su pod jednakim uvjetima bili pohranjeni pod nadzorom, da bi se mogle za-
paziti promjene koje nastaju na pro1zvod1ma u vremenu transporta od pro1zvodaca
do potrosaéa.

« Od 16 uzoraka trapista bilo 1h je 14 okruglih i 2 u bloku Tezma uzoraka varira
izmedu 1,08 i 1,97 kg, a sirevi u bloku imali su te¥inu 1,92 odnosno 2,17 kg. Edamski
sir salama bio je parafiniran crveno obojen i omotan u célofan, pravﬂ,mh dlmenzua,
u teZini od 1,65 kg.

Izuzev frojice, svi su ostali uzorei maslaca bili dostavljeni oblikovani i pakovam

-po %4 kg. Vetina uzoraka maslaca nema naznadenu teZinu, nego ova varira od 0,240
do 0,260 kg.
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