a) 63°CX307X0,02% CaCl: do 168 odnosno 182 cp
b) 63°CX30°X0,04%y CaCl: do 255 odnosno 248 cp
c) 85°CX107X0,04°/o CaCl: do 264 odnosno 273 cp

4. Homogenizacija mlijeka utjecala je znatno na poveéanje viskoziteta
mlijeka. Viskozitet je iznosio nakon drZanja jogurta u hladnjadi 24 sata: kod
kontrolnih uzoraka 225, kod pokusnih 764 cp; nakon 48 sati: kod kontrolnih

358, kod pokusnih 905 cp; nakon 72 sata: kod kontrolnih 285, kod pokusnih
623 cp.

Jogurt iz homogeniziranog mlijeka imao je ¢vrstu konzistenciju i nije ot-

pustao sirutku, a viskozitet mu je lagano opadao kod drZanja 72 sata u hlad-
njaci.

SUMMARY

The influence of some factors affecting consistency of yoghurt were
measured by means of viscosity. Yoghurt from pasteurised milk (63°X30 min.)
with addition of 0,02%/¢ CaCls atained viscosity after 72 hours held in cold
store (+49C) 168 resp. 182 cp, with 0,04%0 CaClz 252 resp. 248 cp. Yoghurt from
pasteurised milk (85°CX10 sec.) with 0,04%p CaCl: atained 264 resp. 273 cp,
but with 0,02%0 CaCl: viscosity decreased from initial 180 to 111 cp after 72
hours, resp. from 169 to 122 cp. Homogenisation increased viscosity. After 48
hours in cold store 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 | NJEZIN UTIECAJ NA TRAINOST
TOPLIENOG SIRA

Nije rijetkost da se proizvodadima topljeni sir stavlja na raspolaganje, tj.
vrata iz trgovadke mreZe. To je vrlo festo osjetljivi gubitak za proizvodaca,
dok potrofa gubi povjerenje te izbjegava troSenje ove vrsti sira.

Tehnologija proizvodnje toplienog sira kod nas je prilitno uhodana. Ipak
rijetko topljeni sir organoleptiéki ili po svom kemijskom sastavu zadovoljava.
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Uzrok su uglavnom plijesni koje se pojavljuju na povr§ini topljenog sira. One
se brzo razmnaZaju, ako na vlaZnu povr$inu sira dopire zrak. Topljeni sir nije
za§ti¢en korom kao ostali sirevi. Umjesto kore zati¢ujemo povrsinu sira alu-foli-
jom, koja ga Btiti i time odrZava njegovu kvalitetu i trajnost. Stoga nam je
neophodno poznavati folije koje se mogu koristiti za omatanje topljenog sira.

Kod nekih alu-folija moze se primijetiti prostim okom izvjesna poroznost,
koja nastaje ve¢ kcd same izrade. Pore stvaraju male pukotine, narotito na
mjestima gdje stroj savija foliju. Kroz sitne pukotine dopire zrak na sir pa to
povoljno utjede na ubrzani rast plijesni. Alu-folija isto tako ne smije biti krhka
(lomiva). Kod omatanja, naro&ito na uglovima, nastaju pukotine i ulazi zrak
koji dolazi u dodir sa sirom i brzo pljesnivi. Takva folija &esto puca u stroju i
stvara nepoZeljni zastoj u proizvodnji.

Alu-folija za topljeni sir mora biti impregnirana ili ka$irana. Impregni-
rana folija na vruée danas se najvife upotrebljava u mnogim zemljama pod
imenom »termoplasti¢na folija«. Folije se ka§iraju na hladno s pomoéu odre-
denog papira i specijalnog ljepila. Ove vrste folije su gipke, elasti¢ne, neporoz-~
ne, dobro prilijezu uz povriinu sira i onemoguéuju dodir zraka s povrSinom
sira, $to i garantira veéu trajnost topljenom siru.

Za topljeni sir alu-folija mora biti proizvedena od &istog aluminijuma. Ne
smije sadrZzavati arsen ni olovo. U protivnom sir ispod folija pocrni i povrSina
sira potne se malo napuhavati kao 8to se to ¢esto primjeéuje na topljenom siru.

Jedan od isto tako vaznih faktora jest uskladiStenje alu-folija. Tome se
ne pridaje dovoljno paZnje. Cesto puta zbog nedovoljno skladisnih prostorija
alu-foliju stavljamo u vlaZne prostorije uz razne druge artikle. Uslijed veeg
prometa zrak je zasiéen prafinom i pljesnivoéom koja sjeda narodito na neza-
Sticene rubove smotke (role) folija koja dolazi direkino u stroj za punjenje i
omatanje. Pljesnivoé¢u se primjeéuje veé nakon par dana, naro¢ito na onom
mjestu sira, gdje rubovi folija zatvaraju sir. Zbog toga prije upotrebe rubove
na foliji treba desinficirati s pomoéu spuZve natopljene u otopini u omjeru
20 cm?® formalina naprama 100 cm?® vode i obrisati rubove prije stavljanja u
stroj. Time uni$timo naslaganu pljesnivoéu na rubovima folija.

‘Pridrzavajuéi se ovog proizvodatima topljenog sira vracat ¢e se mnogo
manje pljesnivog sira. UStedjet ée se na radnom vremenu u topionama i po-
trofal nete tako Zesto kupovati pljesnivi topljeni sir.

Vigest:

MALO PODATAKA POVODCOM XVII INTERNACIONALNOG
MLEKARSKOG KONGRESA

(prema Presseinformation XVII I. D. C)

Kako je u ovom Casopisu veé objavljeno XVII Internacionalni mlekarski
kongres odrzava se 4—8 jula 1966. god. u Miinchenu. Na ovom kongresu oe-
kuje se 4000 struénjaka iz raznih zemalja sveta. Da Savezna republika Nemadka
kao industrijska zemlja ima i vidan znaéaj u mlekarstvu malo je poznato §iroj
javnosti. U stvari SR Nematka je ne samo jedna od najvetih trZiSta za mlecne
proizvode, veé i zemlja s velikom proizvodnjom mleka. Na svetskoj ranglisti
proizvodnje mleka SR Nemadcka je sa 21,2 miliona tona Cetvrta iza SSSR-a sa
72,4 miliona tona, SAD sa 56,7 miliona i Francuska sa 26,4 miliona tona.
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