Nairobi oko 150 000 litara na dan
Mombasa oko 65000 litara na dan
Eldoret oko 9000 litara na dan
Nakuru oko 14000 litara na dan
Kericho oko 1400 litara na dan

Kisumu oko 7000 litara na dan
Nanyuki oko 1800 litara na dan
Zakljudak

Kenija danas ima oko 7 milijuna grla goveda, te proizvodi oko 450 mili-
juna litara mlijeka na godinu. Glavno proizvodno podruéje mlijeka je Ke-
nijska visoravan. Mljekare primaju i preraduju na dan oko 450 000 litara mli-
jeka te proizvode konzumno pasterizirano i sterilizirano. mlijeko, maslae, zgu-
snuto mlijeko, mlje¢ni prah, sireve, sladoled, fermentirane napitke, kazein.
Sve vete mljekare, njih 9, su ¢lanice »Zadruine mljekare Kenije« (Kenya
Cooperative Creameries), koja ima monopolni poloZaj u otkupu, preradi i pro-
metu mlijekom i mljeénim proizvodima. K. C. C. je organizacija zadruZnog
tipa u koju se mogu ué¢laniti individualni farmeri i zadruge malih proizvo-
daca koji dostavljaju mljekari viSe od 27 000 litara mlijeka na godinu ili vise
od 77 litara na dan. Organizacija je izradena po uzoru na slitne u Velikoj
Britaniji, radi na strogo centralistitkom principu, a pomanjkanje slobodne
konkurencije na trzi§tu doprinosi u izvjesnoj mjeri stagnaciji u traZenju
novih metoda rada i proizvoda kao i pretjeranoj administraciji.

Summary

Kenya has about 7 millions cattle with annual production of 450 millions
litres of milk. The main milk producing area is Kenyan Highland. The indu-
strial dairies receive and process daily about 450 000 litres of milk, producing
pasteurised and sterilised fluid milk, salted and unsalted butter, fermented
milks, chees, condensed and evaporated milks, milk powder, ice-cream,
casein. Kenya Cooperative Creameries (K. C. C), a farmers organisation, is
the major milk handling, processing and selling organisation in Kenya. It in-
cludes 9 big dairies. As a member may be admitted any farmer or cooperative
supplying a minimum of 6000 gallons (27 000 litres) of milk in a year. Kenya
Dairy Board is a parastalal specialised body, founded 1958, with the aim to
organise, regulate and promote milk production, to improve the quality of
dairy products and undertake maketing studies.

Vijesti
U ZAGREBU JE ODRZAN X SEMINAR
ZA MLJEKARSKU INDUSTRIJU

Ovogodisnji X Seminar za mljekarsku industriju, koji je odrzan 10. i 11. ve-
Ijage 1972. na Tehnoloskom fakultetu u Zagrebu, znalajan je po dva jubileja:
Desetgodi$njici odrzavanja seminara i 30-godi¥njici osnivanja Prehrambeno-
-tehnolo$kog instituta u Zagrebu.

Ova dva znacajna jubileja proslavljena su skromnom proslavom u toku se-
minara, pri ¢emu je istaknuta éinjenica, da je na seminarima do sada podnese-
no preko 200 nau¢nih i struénih referata, uz uée$ée mljekarskih. struénjaka iz
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svih nasih republika. Tako se seminar razvio u forum koji svake godine okup-
lja naSe najbolje mljekarske strutnjake radi izmjene iskustava. Ovogodiinji
seminar tretirac je problematiku s podru¢ja mekih sireva.

Udéesnici seminara

it

Prof, dr A. Petritié prilikom otvorenja seminara

Iznosimo referente i naslove tema po redoslijedu odrZavanja:
1. Ivica VUJICIC i Branka BACIC, Poljoprivredni fakultet Novi Sad:
»Mesto sveZih sireva u valerizaciji mlekac;
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2. Velimir JOVANOVIC, Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Novi Beograd:
»Hladenje i otuvanje kvaliteta mleka pri uslovima sakupljanja svakog
drugog danac; ‘

3. Marko STANISIC, Natalija DOZET, S. SUMENIC, Poljoprivredni fakultet,
Sarajevo:

»Uticaj fizitko-hemijskih osobina mlje¢ne masti na randman sirac;

4. Natalija DOZET, Marko STANISIC, S. SUMENIC, V. PRICA, Poljopriv-
redni fakultet, Sarajevo:

»Uticaj homogemzacl]e mlijeka u prmzvodn;u bijelog sira«;

5. Jovan DORDEVIC, Marijana CARIC, Tehnologki fakultet, Novi Sad:
»Vezana voda w mleku i mleénim proizvodimac«;

6. Dragoslava MISIC i Dusica PETROVIC, Poljoprivredni fakultet, Zemun:
»Dinamika Evrstine belog sira pri odredenim uslovima zrenja«;

7. Ljerka KRSEV, Zagrebatka mljekara, Zagreb:

»Uticaj jednog aktivatora na uzgoj mljekarskih kultura za svjeZi sir«;

8. Franc FORSTNERIC, Mlekarska $ola, Kranj:

»Sitan sir s produZenim rokom trajanja;

8. Silvija MILETIC, Poljoprivredni fakultet, Zagreb:

»Camembert — tehnologija i teoretski rendement«;

10. Davor BAKOVIC, Tehnologki fakultet, Zagreb, Marija CRNCEC, Ljude-
vit DVORZAK, Zagrebatka mljekara »VINDIJA«, Vara?din:
»Gorgonzola kod nas«;

11. Matej MARKES, Prehrambeno-tehnologki institut, Zagreb:

»NaSi topljeni sirevi za mazanje«;

12. Karlo MIKACIC, Zagorka GRACANIN, Zagrebatka mljekara, Zagreb:
»Neka iskustva u kontinuiranoj proizvodnji svjeZeg sirac;

13. Lj. ILIC, P. K. Beograd:

»Kontinuirana proizvodnja grusSa Paracurd sistemomc;

14. Jeremije RASIC, Jugoslavenski institut za prehrambenu industriju, Novi
Sad, Bora Obradovié, Poljoprivredni fakultet, Zemun:

»Pravei razvoja mehanizacije proizvodnje mekih i svjeZih sirevac;

15. Evo GAL, »Agroindustrija«, Novi Sad:’

»Surutka-nuzproizvod mekih sirevac;

16. Jeremije RASIC, Jugoslavenski institut za prehrambenu industriju, Novi
Sad:

»Savremena tendencija pakovanja mekih sireva i sirnih kremac;

17. Momé&ilo PORPEVIC, Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Beograd:
»AmbalaZa i plasmanc.

I na ovom seminaru su kao referenti nastupili uglavnom predstavnici fa-
kulteta i instituta. Medutim, znadajno je, da su nekoliko vrijednih priloga
dali i mladi suradnici iz industrije.

Svi referati su umnoZeni i predani ucesnicima, a veéina referata bit e
Stampana u &asopisu »MLJEKARSTVO« u narednim mjesecima.

- Prvog dana seminara organiziran je i posjet Zagrebalkoj mljekari »VIN-
DIJA«, VaraZdin, gdje su ulesnici razgledali novi pogon za proizvodnju gor-
gonzole i gdje im je mljekara priredila zakusku. Drugog dana seminara pre-
hrambeno-tehnoloski institut priredio je zakusku za polaznike u ¢cast 30-go-
disnjice instituta i 10-godiSnjice seminara.

( | A. P.
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SIMPOZIJUM

o problemima proizvodnje, manipulacije i plasmana industrijskog sladoleda

U organizaciji Poljoprivrednog fakultate u Sarajevu, uz pomoé i pokro-
viteljstvo Privredne Komore BiH, Privredne komore — Sarajevo i »Mleko—
sim-a« Beograd, odrZan je 24. i 25. februara 1972:

Simpozijum o problemima proizvodnje, manipulacije i plasmana industrijskog
‘ sladoleda

Simpozijumu je prisustvovalo oko 50 nauénih i struénih radnika.
Simpozijum je otvorio i pozdravio dekan PoIJoprlvrednog fakulteta u

Sarajevu dr Osman Sarié. :
U toku dvodnevnog rada odrZano je 9 referata

in¥: Simo Parijez: Moguénosti proizvodnje sladoleda uz upotrebu bll]mh umje-
sto mljecnih masti;

in?. Dubravka Filjak: Razvoj pronzvodn]e lndustn]skog sladoleda u Jugosla-
viji u odnosu na zakonske propise;

in%. Nada Radisié, inZ. Augo$ton Hauke, inZ. Ostoja Radifié: Neki. vaZniji mo-
menti proizvodnje »Somboleda« s posebnim osvrtom na smrzavanje i
kvalitet;

in¥. Dragica Nikolié i in¥. Vojislav Prica: Kratak osvrt na industrijsku pre-
izvodnju sladoleda;

dr Davor Bakovié: Homogenizacija sladoledne smjese;

inZ. Stanimir Joksovié: Stabilizatori i emulgatori u industrijskoj proxzvodml
sladoleda; :

prof. dr Dimitrije Sabados: Kvaliteta naSih sladoleda;

dipl. vet. inZ. Ante Milanovié, inZ. Lidija Bilié: ngl;]enskl kvalitet sladoleda
proizvedenog na zanatski i na industrijski naé@in; .

dr Natalija Dozet, mr inZ. Marko Stani$ié, inZ. Sonja Surnemc Sladoled izvor
masti i proteina i uloga u Ijudskoj ishrani; .

in%. Tomo Juri§ié: Vrijednost jedinice mljene masti u krem sladoledu za pe-
riod od 1965—1971. godine za ocjenu za 1972. godinu kao indikator. ma-
loprodajne cijene.
Posjeta UPI — Industriji mlijeka i sladoleda Sara]evo
Nakon izloZenih referata odrZana je veoma Ziva i interesantna dlsku51]a

Na kraju Simpozijuma izabrana je komisija koja je predlozﬂa, a skup strué-
njaka prihvatio, slijedeée zakljucke:

1. udesnici Simpozijuma konstatuju da je ovaj prvi sastahak »jugoslovenskih
proizvodada industrijskog sladoleda, nau&no-istrazivaékih institucija- i pro-
izvodada repro-materijala bio veoma plodan i uspJesan i da ée biti od ko—
risti u buduéem radu;

2. predlaZe se da nastavimo sa praksom odrZavanja Simpozijuma na temu
sProblematika proizvodnje i prometa sladoleda« i to svake druge godine
u mjestima jednog od proizvodafa industrijskog sladoleda;

3. aktivisati rad sekcije proizvodata industrijskog sladoleda pri Poslovnom
udruZenju mljekarske industrije »Mlekosim«; .

4. raditi intenzivnije na ukljudivanju domaéih proizvodata na osvajanju
proizvodnje stabilizatora, biljnih masti, ambalaZe i ostalih repro-mate-
rijala za industriju sladoleda;
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. nastaviti sa saradnjom izmedu industrije sladoleda i naudno-istraZivaékih
institucija, u cilju razrjeSavanja tehmcko-tehnoloske problematike slado-
leda;

. ulesnici Simpozijuma predlaZu da »Mlekosim« u ime proizvodada slado-
leda, u nedostatku mljetne masti, zatra?i od nadleZnih organa dopunu
Pravilnika o kvalitetu mlijeka i mlje¢nih proizvoda, da se sladoled moze
proizvoditi i iz biljnih masti;

. da bi se skratio put izmjene Prav11n1ka ) kvahtetu theka i mljetnih pro-
izvoda, predlaZe se da -se izvide moguénosti kod nadleZnih organa, za uvo-
denje novog proizvoda na bazi biljnih masti, putem uvodenja proizvodacke
specifikacije;

raditi na ujednafavanju metoda za fizitko-hemijska ispitivanja sladoleda,

kao i na iznalaZenju drugih rjeSenja od zajedni¢kog interesa.

N. D.

Iz domadée i strane Stampe

Se¢. Lactis tvori stimulirajuéu tvar za
Lb. casei (N° 2). Braunen A. L. Kle-
enan T. W. Appl. Microbiol. 20(5)757-60
1970. Autori su uspjeli izolirati tvar iz
bezstanitnog ekstrakia Sc. lactis, koji po-
spjeSuje rast Sc. lactis. Ova tvar iskazuje
se kao peptid s molekularnom teZinom
24500, Ne sadrZi nuklinsku kiselinu, glu-
kozamine ni ugljikohidrate, ali 16 amino-
kiselina. Postoji moguénost da se s po-
moéu spomenute tvari pospjeSuje razvoj
Lb. casei u siru.

Razvitak staphylocoecus aureus kod ki-
seljenog pasteriziranog mlijeka (Minor

T. E. & Marth E. H, J. Milk Food

Techn. 33, 516, 1970.) N° 85/71, (Schw.
Milchzeitung). Poznato je da kiseljenje
mlijeka sprefava razmnaZanje patoge-
nih stafilokoka. Autori su ispitivali ko-
liko pH raznih kiselina djeluje na sta-
phylococcus aureus.

Smanjenje njihovog broja kroz 12 sati
na 909/ postizava se sa 5,2 octene kiseline,
4,9 mljeCne kiseline, 4,7 fosforne kise-
line i 4,6 pH solne kiseline. Kod konatne
PH od 5,0 octene kiseline, 4,6 mljeéne ki-
seline, 4,5 citronske kiseline, 4,1 fosforne
kiseline i 4,0 solne kiseline nakon 12 sati
reducira se stafilokok aureus.za 99%. .

FAO: vise mlijeka do god. 1980. (br.
14/72-Schw. Milchzeitung)

Prema predvidanju Organizacije za
prehranu i poljoprivredu TUjedinjenih
nacija (FAO) povecat ¢e se proizvodnja
mlijeka od 1970—1980, za 1,7%. Najvise
¢e se poveCati u Japanu — za 4,2%, u
Latinskoj Americi za 3,6, u zemljama
bliZeg istoka i Afrike za 3%, a u Sovjet-
skom savezu za 2,9%. U zemljama ZET-a
(njih Sest) predvida se poveéanje za 0,4%c,
a prikljuéenjem toj zajednici Engleske,
Irske, Danske i NorveS§ke za ukupno 1,1%.
U razvijenim zemljama povecat ¢e se
proizvodnja mlijeka znatnim poveéanjem
muznosti krava.: Tako ¢ée se vjerojatno
povecatl prosjedna godiSnja muznost po
kravi u SAD, Svedskoj, Japanu i Izraelu
za preko 5000 kg. Porast krava predvida
se u manje razvijenim zemljama.

Potrosnja mlijeka raste — Ponuda mli-
jeka i mlje¢nih proizvoda poveéat ¢e se
od 402,5 mil. t ekvivalenta punomasnog
mlijeka god. 1970. na 478,6 mil. ¢ 1980.,
svijetska potroSnja po stanovniku od
100,7 na 101,4 kg, a u ZET-u prosjetno
od 326,5 kg na 337,7 kg (Svicarska 1970.
= 429 kg). U vrlo razvijenim zemljama
povecat ée se potroS$nja prije svega milje-
¢nih specijaliteta i sira, a istovremeno
¢e se smanjiti potroS$nja maslaca.

U ISPRAVNOM: STANJU..- -

KUPUJEMO BUCKALICU KAPACITETA 500 — 1000 LITARA

PONUDU DOSTAVITI NA ADRESU: UDRUZENJE MLJE-
KARSKIH RADNIKA SRH, 41000 ZAGREB, Ilica 31/2I1I.
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