
a) 63°CX30'X0,02'% C a C l 2 do 168 odnosno 182 cp 
b) 63°CX30'X0,04% C a C l 2 do 255 odnosno 248 cp 
c) 850CX10"XO,04'°/o C a C b do 264 odnosno 273 cp 

4. Homogenizacija mlijeka utjecala je zna tno n a povećanje viskoziteta 
mli jeka. Viskozitet je iznosio nakon držanja jogur ta u hladnjači 24 sata: kod 
kontroln ih uzoraka 225, kod pokusnih 764 cp; nakon 48 sat i : kod kont ro ln ih 
358, kod pokusnih 905 ep; nakon 72 sa ta : kod kon t ro ln ih 285, kod pokusnih 
623 cp. 

Jogur t iz homogeniziranog mlijeka imao je čvrs tu konzistenciju i ni je ot­
puš tao sirutku, a viskozitet mu je lagano opadao kod držanja 72 sata u h lad­
njači. 

S U M M A R Y 

The influence of some factors affecting consistency of yoghur t we re 
measured by means of viscosity. Yoghur t from pas teur i sed milk (63°X30 min.) 
wi th addit ion of 0,02% CaCla a ta ined viscosity af ter 72 hours held in cold 
s tore ( + 4°C) 168 resp. 182 cp, wi th 0,04% СаС1г 252 resp . 248 cp. Yoghur t from 
pas teur ised milk (85°CX10 sec.) wi th 0,041% C a C l 2 a ta ined 264 resp. 273 cp, 
b u t w i th 0,02% СаС1г viscosity decreased from ini t ia l 180 to 111 cp after 72 
hours , resp. from 169 to 122 cp. Homogenisat ion increased viscosity. After 48 
hours in cold s tore at control samples was 358, at test samples 905 cp; after 72 
hours at control samples 285, at test samples 623 cp. 
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ALU-FOLIJA I NJEZIN UTJECAJ NA TRAJNOST 
TOPLJENOG SIRA 

Nije r i je tkost da se proizvođačima topl jeni sir s tavl ja na raspolaganje, t j . 
v raća iz t rgovačke mreže. To je vrlo često osjetlj ivi gub i tak za proizvođača, 
dok potrošač gubi povjerenje te izbjegava t rošenje ove vrs t i sira. 

Tehnologija proizvodnje topljenog s i ra kod nas je pri l ično uhodana . Ipak 
r i je tko topljeni sir organolept ički ili po svom kemi j skom sastavu zadovoljava. 



Uzrok su ug lavnom pli jesni koje se pojavljuju na površ in i topljenog sira. One 
se brzo razmnažaju , ako n a v lažnu površinu sira dopire zrak. Topljeni sir ni je 
zaštićen korom kao ostali s irevi . Umjesto kore zaštićujemo površ inu sira alu-foli-
jom, koja ga št i t i i t ime održava njegovu kval i te tu i t ra jnost . Stoga n a m je 
neophodno poznavat i folije koje se mogu korist i t i za omatan je topljenog sira. 

Kod nek ih alu-folija može se primijet i t i pros t im okom izvjesna poroznost, 
koja nasta je već kod same izrade. Pore s tvaraju m a l e pukot ine , naroči to n a 
mjes t ima gdje s troj savija foliju. Kroz si tne pukot ine dopire zrak na sir pa to 
povoljno ut ječe na ub rzan i ras t plijesni. Alu-folija isto t ako ne smije bi t i k r h k a 
(lomiva). Kod omatanja , naroči to na uglovima, nas ta ju pukot ine i ulazi z rak 
koji dolazi u dodir sa s i rom i brzo pljesnivi. Takva folija često puca u s t roju i 
s tva ra nepoželjni zastoj u proizvodnji . 

Alu-folija za topl jeni sir mora bit i impregn i rana ili kas i rana . Impregn i ­
r a n a folija n a v ruće danas se najviše upotrebl java u mnog im zemljama pod 
imenom »termoplas t ična folija«. Folije se kasiraju n a h ladno s pomoću odre ­
đenog pap i ra i specijalnog ljepila. Ove vrs te folije su gipke, elastične, neporoz-
ne, dobro pr i l i ježu uz površ inu sira i onemogućuju dodir z raka s površ inom 
sira, što i g a r a n t i r a veću t ra jnos t topljenom siru. 

Za topl jeni sir alu-folija m o r a bi t i proizvedena od čistog a lumini juma. Ne 
smije sadržava t i a r sen n i olovo. U prot ivnom sir ispod folija pocrni i površ ina 
sira počne se malo n a p u h a v a t i kao što se to često pr imjećuje na topl jenom siru. 

J e d a n od isto t ako važn ih faktora jest uskladiš ten je alu-folija. Tome se 
ne pr idaje dovoljno pažnje . Često pu ta zbog nedovoljno skladišnih pros tor i ja 
alu-foliju s tavl jamo u v lažne prostori je uz razne d ruge ar t ik le . Uslijed većeg 
p rometa zrak je zasićen p ra š inom i pljesnivoćom koja sjeda naroči to n a neza­
štićene rubove smotke (role) folija koja dolazi d i rek tno u stroj za punjen je i 
omatanje . P l jesni voću se pr imjećuje već nakon pa r dana, naroči to n a onom 
mjestu sira, gdje rubov i folija za tvara ju sir. Zbog toga pr i je upot rebe rubove 
n a foliji t r eba desinficirat i s pomoću spužve natopl jene u otopini u omjeru 
20 cm 3 formal ina n a p r a m a 100 cm 3 vode i obrisat i rubove pr i je s tavl janja u 
s t roj . Time uniš t imo nas l aganu pljesnivoću na rubov ima folija. 

P r id ržava juć i se ovog proizvođačima topljenog sira v raća t će se mnogo 
manje pl jesnivog sira. Uštedje t će se na r adnom v r e m e n u u topionama i p o ­
t rošač neće t ako često kupova t i pljesnivi topljeni sir. 

MALO P O D A T A K A POVODOM XVII INTERNACIONALNOG 
M L E K A B S K O G KONGRESA 

(prema Presse informat ion XVII I. D. C) 

Kako je u ovom časopisu već objavljeno XVII In te rnac iona ln i m l e k a r s k i 
kongres održava se 4—8 ju la 1966. god. u Münchenu. Na ovom kongresu oče­
kuje se 4000 s t ručn jaka iz r azn ih zemalja sveta. Da Savezna republ ika N e m a č k a 
kao indust r i j ska zemlja ima i v idan značaj u mleka r s tvu malo je poznato široj 
javnost i . U s tva r i SR N e m a č k a je ne samo jedna od najvećih t rž iš ta za mlečne 
proizvode, već i zemlja s ve l ikom proizvodnjom mleka . Na svetskoj rang l i s t i 
proizvodnje m l e k a SR N e m a č k a je sa 21,2 mil iona tona če tv r t a iza SSSR-a sa 
72,4 mil iona tona, SAD sa 56,7 mil iona i F rancuska sa 26,4 mil iona tona. 


