otkupa trinih viskowva miijeka otealo je plasman svih proizvoda na naferm

unubarnjem trzistu.

Problemi koji su se pojavili u mijekarskoj preradbenoj djelatnosti pro-
§le godine traZe hitno donofenje odluka i zadovoljavajubéa rjeSenja. Pri.rje-

Savanju Yog pitanja j
podruma

e gvakako od znatenja izgradnja centralnog skladi$nog
za miljeéne proizvode. S tim objektom te se ubudude uspjesSnije iz-

ravnaviati potrebe trziSta, jer kolebanja u proizvodnji milijeka w toku godine
jo¥ uvijek su vrlo velika i u cijelosti ih nije moguée u perspekitivi potpuno

ukloniti.

iz domaée i strane Stampe

Nitrat kao sredstvo protiv maslaéno-
kiselog vrenja u goudi i edamcu (Alge-
meen Zuivelblad br. 14/1961) — Prigodiom
zabrane upotrebe nitrata kod proizvodnje
sira u Njematkoj mnogo je raspravljeno,
pa su te rasprave dovele i do suprotnih
glediSta u pogledu djelovanja nitrata.
Kod toga se naime zaboravlja, da nitrat

ne gpretava samo pogrefke koje izazivajy

bakterije coli vrste, nego da ima & vaZan
zadatak da sprijedi maslatno-kiselo vre-
nje u siru, Veé Peerebom prije 100 godi-.
na ukazao je na ovo povoljno djelovanje,
a to je von Vos god. 1948. potvrdio. Bak-
terije maslatno-kiselog vrenja su nepri-
Jjateli broj 1 u sirarstvu., Kako to da us-
prikas upotrebe nitrata one stupaju u ak-
ciju? Liebert je dokazao da im intenzivna
Ppasterizacija onemoguéuje djelovanje ni-
trata. Samy nitrat ne spredava razvoj bak-
terija maslatno-kiselog vrenja, nego se
to zbiva nakon §to se nitrat pretvori u
nitrit gosredstvom encima Xanthineoxy-
dase koja se naziva i Xanthinedehydro-
genase ili Schardingerov encim koji je
otprilike isto tako termorezistentan, kao
§to encim peroksidaza. Bakterije coli vr-
ste reduciraju nitrat najprije u nitrit, a
nakon toga nitrit se pretvara u amonijak
(NHs) i bjelantevine bakterija. Preveliki
broj tih bakterija onemoguéuje pak dje-
Jovanje nitrata. Nitrat se ne mozZe jedno-
stavno nadomjestiti nitritom, jer ne samo
day Je n]&giova upotreba zabranjena, nego
je i inade §tetno. Uostalom nitrit samo
kratko vrijeme spredava djelovanje bak-
terija maslaéno-kiselog vrenja. Da se po~
stigne trajno djelovanje treba da uz to
budu i drugi faktori. Najprije treba da
w0l prodre u sir, Osim toga zavisi { o sa~
drzini vode u siru. Npr. u Chadder siru
ne mogu djelovati bakterije masladno-
kiselog vrenja, jer kod njegove proizvod-
nje nema perioda bez soli.

U praksi se zbiva obi¢no tako, da nitrit
koji nastaje iz nitrata, bude samo kratko
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vrijeme u siru, a zatim ga nestane. On
dijeluje upravo tada kada potne da klija
stanoviti broj spora. Nakon nitrit perioda
preostaju jo§ nerazvijene Zive spore koje
se ne mogu Tazvijati zbog prodiranja
soli. Sto je veta koncentracija soli u sa-
drzini vode sira, to se viSe spreCava raz-
vioj spora.

Barometar jodnog broja za maslac u
8vedskoj (MNBL 45) — Svenska Mejeri-
thdlmngen najpoznatiji strutni lList za
miljekare u Svedskoj objavljivat ¢e svake
sedmice jodni broj mljetne masti. Ho-
znato je da sastav mljeéne masti uvelike
varira, §to zavisi o prehrani krava. Ta-
ko je fizikalni institut Mljekarskog istra-
sivatkog zavoda y Kielu dspitivao mljeé-
nu mast na dobavnom podrudju jedne
miljekare za vriieme od jedne godine. Jo-
dni broj mljeéne masti zimi bio je cca
28—30 jedinica, a ljeti za vrijeme paSe
oko 40 i viSe jedinica. Ove se razlike uve-
like odraZavaju na konzistenciju masla-
ca. Vedl udio zasiéenih masnih kiselina
uzrote maslac ¢vrste konzistencije, dok
opet veliki udio nezasié¢enih kiselina me-
ki maslac. To nije ba§ pozeljno s obzirom
na prosjetne temperature ljeti ni zimi.
Fromjena prehrane kod pojedine Zivoti-
nje brzo se ofituje, pa ¢ak od jedne do
druge muZnje, Prema istraZivanjima pro-
vedenim u Kielu u jednom dobavnom
podru¢ju pomdena u krmiljenju u pro-
ljete i jeseni otitovala se ohprﬂiike unutar
sedam dana konaénom promjenom jod-
nog broja. U podrudju gdje se krave hra-
ne preteZno repinim lid¢éem, miljekare u
to doba godine nisu u stanju . proizvesti
‘maslac odgovarajuée Konzistencije, Za
praksu je vaZno znati sastav mlje¢ne
maisti, kako bi se poduzele odgovarajuce
mjere kod pripreme vrhnja i dobio ma-
slac koji po svojoj konzistenciji donekle
odgovara.




Na josnovu ispitivanja fizikalnog zavo-
da Saveznog istraZivaCkog zavoda za
miljekarstvo u Kielu postoji korelacija
izmedu jodnog broja i refrakcije mljetne

masti. S pomodéu refrakcije moZe se za- -

kljugiti koliki je jodni broj. Sam postu-
pak oko odredivanja refrakcije je skop-
¢an s manje troSkova kod odredivanja
jodnog broja, a to je za praksu vazno.

Metilj kao uzrok pozitivne tuberkulin-
ske reakeije — Dr A, Kurtze, vladin vet.
savjetnik, je detaljno ispitivao goveda u
stadima koja su bila poznata da ne boluju
od tuberkuloze, a reagirala su pozitivno
na tuberkulinsku probu. On se kod toga
i posluzio s nalazima pregleda mesa. Pri-
gadom toga dofao je do zakljutka, da su
pozitivno reagirala goveda koja su bila
metiljava, Kod pregleda zaklanih gove-
da, koja su bila izlutena iz rasploda, jer
su pozitivno reagirala na tuberkulinsku
probu, konstatirao je kod 10% da je bilo
organskih promjena, dok kod 90 nije
ge radilo o tuberkulozi, ve¢ o metilja-
vosti.

Boce od smedeg stakla u Skandinaviji
— Vet pred viSe godina pocelo se s pri-
premamia da se u svim skandinavskim
zemljama uvede jedinstveni tip boca.
Buduéi da je to skoptano sa znatnim
ilzdacima, brizno su se razmatrala sva pi-
tanja koja su s time u vezi. U god. 1958.
postavljenom QOdboryu struénjaka u Nor-
vesko] povjereno je to u zadatak. Oni su
dosli brzo do zakljuéka i preporulili su
kraci zbijeni oblik boca sa smede oboje~
nim staklom. U meduvremenu su prove-
deni praktiéni pokusi u Stockholmu, Go6-
teborgu, Helsingforsu i u raznim podru-
¢jima Danske. Isti su doveli do zakljudka
da je pogodan novi tip boce. Pokus na
veliko proveden je u Askimu, jugodstoéno
od Osla. Tamo potroSadi nisu vise dobi-
vali bezbojne boce, veé samo smede obo-
jene. Nakon nekog vremena anketirana
su o tome domacinstva. PreteZna veéina
bila je za boce smede boje.

Povod da se uvedu smede obojene boce
bili su uporedni pokusi koji su pokazali
da se time ne mijenja okus mlijeka, 5to
ga izazivva utjecaj svijetla. Uza sve to ne
smiju potrosali pune boce nepotrebno
izlagati svijetlu ili jetnim sundéanim zra-
kama,

A/S Moss Glasvaerk Moss, hajveéa
tvornica Supljeg stakla y Norvedkoj, za-
potela je proizvodnjom novog tipa boca.
One ¢e postepeno istisnuti bezboine boce.
Ipak ¢ée za to trebati neko vrijeme, tj.
vierojatno ¢e se do kraja godine bezbojne
boce zamijeniti smede obojenim bocama.

U vezi s time kod miljekara nisu po-
trebne znatne promjene, osim lako pro-
vedenih preinaka kod strojeva za punje-
nje boca. Gajbe za te boce trebat ¢e iz-
mijeniti, jer sadadnje ne odgovaraju no-
vom tipu boca. Radi se o 100.000 gajba
za boce, kao §to je to izjavio Johannes
Kobro, direktor zadruzne mljekare u
Oslu.

Filter protiv stroncija 9¢ — U suradnijl
s ucenjacima USA komisije za abomsku
energiju i javne zdravstvene sluzbe u
istraZivatkom zavodu Beltville amerié-
kog ministarnstva poljoprivrede pronaden
je postupak za odstranjenje stroncija-90
iz milijeka, a da se pritom zadrzi hranji-
va vrijednost i okus vrijedne ZiveZne na-
mirnice.

Uredaj za odstranjenje stroncija-90 sa-
stoji: se od vise protoénih kolona, u ko-
jima umjetna smola putem izmjene iona
veze stroncij-90 milijeka.

Hladnom sirovem mlijeku dodaje se
razredena limunska kiselina, a zatim ga
se vodi kroz navedene kolone i 98%
stroncija-90 veZe se na spomenutu smolu.
Postuprak je slitan kao kod omekS$anja
vode. Mlijeku se dodaje razrijedena kali-
jeva luzina, da se neutralizira dodana
limunska kiselina. Tada se milijeko pa-
sterizira i homogenizira, Voda koja- se
dodala s kiselinom i IuZinom odstranjuje
se iz zagrijanog mlijeka u vacuum ko-
mori brzim ‘sparivanjem. Okus takvog
milijeka se ne mijenja, tj. dsti je kao i
kod normalnog konzumnog mlijeka.

U Luxemburgu drZava najviSe subven-
cionira mlijeko — Prema dosadainjoj
obavijesti izdaci 6 zemalja zajednitkog
Evropskog trzista za stabilizaciju agrar-
nog trzifta u protekloj godini jznose 5
mitijarda DM, Od toga je za sniZenje ci~
jena mljeénim proizvodima upotreblje-
no 1 i po milijarde DM, tako npr. u ILu-
xemburgu drZzava daje subvenciju od
7 pf po kg dobavljenog miijeka, u Holan-
diji 5,6 pf, u Francuskoj ¢,5 pf, u Belgiji
i Saveznoj Republici Njematkoj 3 pf iz-
nosi doprinos za miijeko koji odgovara
odredenim zahtjevima u pogledu kvali-
tete. Time se u prvom redu seljacima
honoriraju troskovi oko suzbijanja tu-
berkuloze goveda. :

(Die Molkerei-Zeitung 1962.)
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