UdruZenje je pruzalo strutnu pomoé svojim ¢lanicama pri rekonstrukeiji
mljekara i kod organizacije i unapredenja proizvodnje: uvodenja pasterizacije
mlijeka za sirenje, &istih kultura, poboljSanja kvalitete maslaca i njegovog

~uskladistenja, uvodenja laboratorijske sluZbe u vezi s novim sanitarnim propi-

sima, pobolj§anja proizvodnje kondenziranog mlijeka, angaZiranja svojih strug-
n]aka na predavan]una na mljekarskim tetajevima, suradnje prilikom osniva-
nja servisa i izdavalo je list »Mljekarstvox.

Na osnovu izvjestaja druga tajnika povela se diskusija. U diskusiji sudje-
lovala je vetina predstavnika &anova UdruZenja, Diskutiralo se o potrebi izo-
brazbe kadrova, o prufanju pomoéi Mljekarskoj $koli Bjelovar, o novoosnova-
nom servisu, o potrebi &o bolje i jeftinije ambalaZe, o uskladenju otkupnih ci-
jena obzirom na sniZenje cijene mlijetnim proizvodima, o potrebi podizanja

‘higijenske kulture kod radnika u mljekarama i u tu svrhu pchadanja tetajeva,

o potrebi tipizacije mlijeénih proizvoda, o boljem iskoristenju kapaciteta, o 3to
veéoj proizvodnji konzumnog mlijeka putem mljekara, o $to uZoj suradnji sa
Zadruznim stofarskim poslovnim savezom, Institutom za mljekarstvo FNRJ,
Poljoprivredno-§umarskim fakultetom u Zagrebu i ostalim zavodima i ustano-
vama za unapredenje mljekarstva, o tome da investicije budu dugorctne, o ne-
opravdanom poveéanju cijena mlijetnim proizvodima putem trgovalke mreZe,
o uskladenju proizvodnje mlijeénih proizvoda, o poirebi stimulacije proizvodaca
jeftinijom sto&nom hranom, o nuZnosti predaje otkupa mlijeka zadrugama i dr.

~ U novi Upravni odbor usli su ¢vi drugovi: Tomo Salopek, Mirko Leskovar,
Drago Vilner, Stjepan Leakovié, Jovo Mijatovié, Bogdan Derié, Mato Ferdebar,
Dragutin Kauf { Franjo Petranovi¢, a u Nadzorni odbor: Petko Dernik, Julije
Blazin¢i¢ i Veteslav Kohout.

Ing. Silvija Miletié, Zagreb
Zavod za laktologiju Poljopr. Sum. fak.

HRANJIVA VRIJEDNOST NEKIH NASIH SIREVA
ODREDENA SADRZINOM KALCIJA I FOSFORA

Hranjiva vrijednost sastavina hrane utvrduje se kemijskom i biologkom
metodom. Prva daje podatke o kemijskom sastavu, a druga o svojstvima i vri-
jwdnosti sastavina hrane, i to na temelju njihova utjecaja na rast, zdravlje i
sposobnost regeneracije pokusnth Zivotinja.

Hrana, u grubim crtama, sastoji se od ugljikohidrata i masti (koje organi-
zam opskrbljuju energijom, a slufe i za proizvodnju masti u tijelu i mlijeku),
bjelanéevina (koje djelomice gluZe kao i ugljikohidrati i masti, a osnovna im je
zadata izgradnja misi¢a i ostalih tkiva) i pepela ili mineralnih tvari (koje izgra-
duju kosti, reguliraju rad srca i elasti®nost mi3i¢a, te spredavaju kiselost krvi
1 tkiva).

Na bazi kemijske klasifikacije hrane mhjefko i mlijedni proizvodi ocijenjeni
su vrlo povoljno, jer sadrZe mnogo sastavina hrane u lako probavijivom obliku.
Sherman smatra, da hranjiva vrijednost 1 litre mlijeka, utvrdena kemijskom
analizom, odgovara koli¢ini pola kilograma.mesa ili osam do devet komada
jaja; da je hranjiva vrijednost sira (Cheddar) dvestruka u odnosu na meso, a
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hranjiva vrijednost kilograma maslaca jednaka vrijednosti jedanaest kilo-
grama mlijeka.

Biologki je studij uvelike promijenio pojmove o hranjivoj vrijednosti poje-
dinih sastavina hrane, te je jo§ jate istakao izvanrednu hranjivu vrijednost mli-
jeka, mlijeéne masti i mlije¢nih proizvoda uopée. Kazein (glavna bjelantevina
mlijeka i ve¢ine mlijeénih proizvoda) s obzirom na mjegov sastav, smatra se
najvrednijom bjelanevinom u prehrani.

Znatna hranjiva vrijednost sira odredena je, pored ostalog, i sadrzinom
kalcija i fosfora, pa povoljnim omjerom tih dviju mineralnih sastavina.

Sadrzina kalcija i fosfora u siru zavisi o tehnolo8kom procesu, pa o sastavu
g.rovine.

Na temelju brojnih analiza francuskih sireva L. Randoin i C. Jourdan
dosli su do zaklju&ka, da se klasifikacija sireva na bazi razlika u tehnolo$kom
procesu, koju je predlozio profesor J. Keilling, podudara s klasifikacijom sireva,
koje bi sireve svrstala prema sadrzini kalcija i fosfora.

Najmanje kalcija i fosfora sadrze svjezi sirevi, koji se polagano sire, a naj-
vige tvrdi sirevi, kod kojih je oticanje sirutke ubrzano rezanjem, drobljenjem
{sirarskim noZem i pr8ljenom) i podgrijavanjem sirine, pa prefanjem sira.

Nage analize 38 uzoraka razliditih sireva, koji se proizvode u Jugoslaviji,
dale su ove podatke o sadr¥ini kalcija i fosfora, pa o omjeru Ca/P:

~ Sadrzina Ca -’ SadrZina P Vrijednost
Sir u suhoj tvari u suhoj tvari omjera
sira : sira Ca/P

‘ /o ‘ ,
pafki sir . 1,625 0,901 1,80
bragki 1,478 0,801 1,84
trapist 1,340 0,605 2,21
tounjski . 1,205 ' 0,630 1,91
ementalac - . 1,169 0,762 1,53
kackavalj 1,049 : 0,738 1,42
edamac 0,874 0,739 1,18
kiseli sir 0,560 0,511 1,09
topljeni sir 1,053 0,891 1,18

Sadrzina kalcija i fosfora u analiziranim uzorcima sira relativno je velika
te upozoruje na njihovu veliku hranjivu vrijednost.

L. Randoin smatra, da je normalna vrijednost omjera Ca/P u obroku ¢o-
vjeka (djeca razli¢ite dobi, omladina i odrasli) 0,7—1,5 (vrijednost tog omjera
Je to veca, Sto je Covijek mladi).

Ako navedemo, da je vrijednost omjera Ca/P za kruh 0,28, za tjesteninu

8,15, za krumpir 0,25, za meso 0,05 i za jaja 0,27, bit ée uloga sira u obroku jod
oc1t13a narotito u kra]evuna gdje su kruh, krumpir i Zganci glavna hrana, jer
sir uspostavlja ravnotezu takvog obroka.
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In%. Jeremija Rasi¢, Beograd,
Institut za mlekarstvo

KOLI-AEKROGENES BAKTERIJE I NJIHOV ZNACAJ
U MLEKARSTVU

Od svih bakterija, koje dospevaju u mleko, poseban “interes pretstavlja
grupa bakterija pod imenom koli-aerogenes (coli-aerogenes). Ove bakterije
igraju zna&ajnu ulogu u kvarenju mleka i mle¢nih proizvoda. Ekonomski gu-
bici, koje podnose proizvodati mileka i mlenih proizvoda, usled rada ovih
mikroorganizama opravdavaju potrebu da se o njima neSto viSe kaZe.

Voda

U nauci se pod koli-aerogenes bakterijama oznafavaju sve aerobne ili
fakultativno anaerobne, gram negativne, asporogene bakterije Ztapitastog
oblika, koje proizvode kiselinu i gas iz laktoze. Na ovoj bazi je i otkrivena ka-
snije metoda za ispitivanje koli-titra i koli indeksa u vodi i mleku. Termin
koli-aerogenes ili koliform (coliform), ukljuduje kao glavne ¢lanove Bacterium
coli (Escherichia coli) i Bacterium aerogenes (Aerobacter aerogenes), vrste.

Ova grupa bakterija je privukla na sebe ‘paZnju viSe nego ostale nepato-
gene bakterije, zbog svoje uloge kao »indikator« vrste u analizi vode, Naime,
prisustvo koli (coli) bakterija fekalnog porekla u vodi, jeste znak moguceg pri-
sustva crevnih patogenih bakterija. To znaéi da je ovakva voda neupotrebljiva
za piée, ili’ kakvu drugu manipulaciju povezanu sa - Zivotnim namirnicama.
Uslovi za opstanak i Zivot pripadnika koli-aerogenes grupe bakterija u vodi
jesu vrlo lodi, te oni zato u njoj izumiru. Ako se pak analizom dokaZe njihovo
prisustvo, osobito Bacterium coli (koli) I, (stvaraoc indola), to zna¢i da je u
pitanju sveZe zagadenje te vode sa fekalijama ljudskoga porekla. No prisustvo
i drugih vrsta bakterija iz ove grupe, takode je &tetno, jer one ugestvuju po-
sredno u kvarenju mleka i mleénih proizvoda ako se takva voda koristi u mle~
kari. Ovako zagadena voda, upotrebljena za pranje mlekarskih sudova i ure-
daja, pretstavlja ozbiljan izvor infekcije mleka i mlednih proizvoda sa ovim
bakterijama. Ovo je narotito vaino za mlekare, koje imaju svoj sopstveni sistem
snabdevanja vodom. Kada se analizom utvrdi da je izvor zagadenja mjleka i
mletnih proizvoda koli-aerogenes bakterijama, upotrebljena voda, onda se
ovakva voda ne sme upotrebiti pre nego $to se izvr§i njeno hlorisanje. Obiéno
se bakteriolo$ka analiza vode kombinuje sa pregledom uslova koji viadaju u
blizoj okolini, gde ta voda izvire i protide. Ovo se isto odnosi { na vodu koja se
upotrebljava za pranje mlekarskih sudova na poljoprivrednim gazdinstvima.
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