Iz domacée i strane Stampe

Novi pestupak za proizvednju tvrdih
sireva — novi zgotovljaé sira Henseler
(No 46/67) — Nakon Cetverogodiinjeg po-
kusnog rada tt Henseler St. Gallen sta-
vila je u promet novi zgotovlja¢ za pro-
izvodnju tvrdih sireva, a u prvom redu
za ementalac.

Kvalitet proizvoda proizvedenih s po-
moctu ovog zgotovljala ne zaostaju za
kvalitetom proizvoda s pomotu dosada$-
njih postupaka i uredaja, nego je dapace
i bolji. Sto je najva¥nije novi zgotovljad
ne stavlja pretjerane zahtjeve na osob-
lje. Majstor moZe lako i bez rizika ru-
kovati novim uredajem. Mnogi faktori
koji utjeéu na rezultat kod proizvodnje
sira iz sirovog mlijeka eliminirani su
prikladnim strojnim uredajima. Ostalo
zavisi o umjesnosti samog majstora.

Zgotovljat se proizvodi u razliditim
dimenzijama (3700, 4700, 5700, 6700, 8700,
10700 i 12700 sadriine). Ovalnog je ob-
lika i ima mijeSalo s 2 osovine.

Prednost ovog zgotovljada jesu:

a) kod proizvodnje 1. sigurnost
u proizvodnji, 2. besprijekorna i jedno-
stavna mehaniéka obrada gru$a, 3. bes-
prijekorno punjenje, ve¢i randman zbog
minimalnog gubitka sira, 4. idealni po-
stupci kod proizvodnje, osobito kod pred-
preSanja ispod surutke, kod preSanja,
okretanja i vadenja sira, 5. perfektno
kallupljenje s osobitim kalupima iz me-
tala;

b) olakS§anje u radu 1. svi se
radovi obavljaju u jednom spratu, 2. svi
su uredaji svrsishodno dimenzionirani, 3.
spravama za rad se lako i spretnoc ru-
kuje;

c)uSteda radne snage 1. do-
voljan je 1 Covjek (ein Mann — System)
od sirenja do vadenja hljebova sira iz
salamure (do 14 hljebova), 2. prijevoz u
vertikalnom i horizontalnom smjeru je
minimalan, 3. minimalna potreba za ma-
terijalom i priborom, 4. punjenje, pred-
preSanja, preSanje, okretanje 1 &iS€enje
obavlja se u istom uredaju, 5. automat-
sko okretanje sira, 6. automatsko ravna-
nje preSanjem i konstantan tlak, 7. naj-
manji utroSak rulnog rada za &iScenje
i okretanje, 8. kemijsko C¢Cii¢enje svih
oblika;

d) ekonomske prednosti 1.
mali troSkovi ugradnje, 2. u postojetoj
zgradi velika je moguénost kombinacija,
tj. sposobnosti prilagodavanja smjeStaja
uredaja, npr. mozemo smjestiti kotao i
uredaj za punjenje jedan do drugoga
ili jedan nad drugim, 3. treba vrlo ma-
lo povriine poda, 4. treba malo prosto-
ra, 5. otpadaju skupi troskovi za sta-
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ti¢ne konstrukcije i za armiranje poda
i zidova, 6. uredaj je uz povoljnu cijenu
(trofkovi investicija nijesu wveti nego
statiCne konstrukcije i za armiranje po-
da kod uobitajenih sirana) i dr.

Die Molkerei-Zeitung

Maslae odgovara svim prehrambeno-
-fiziolo§kim zahtjevima. Novi rezultati
istraZivanja mljeéne masti (96/67) — Na
osnovia prehrambeno-fizioloSkih pokusa
kod 1000 ljudi pokazalo se da je mli-
jeko u sve vecoj mjeri integrirajuéi sa-
stavni dio prehrane. Po dru H. Frahm-u
iz Saveznog zavoda za istraZivanje mli-
ieka u Kielu to proizlazi iz njegovog na-
rot¢itog (specifi¢nog) sastava, jer sadr-
Zava tri glavne prehrambene komponen-
te: bjelanéevine, masti i ugljikohidrate.
Pokazalo se da se od zdrave hrane trazi,
da se spomenuie komponente nalaze u
hrani u odredenim koli¢inama, i to u
pogledu kalorija ,a sa 15% bjelanéevina,
25Y%¢ masti i 60%p ugljikohidrata.

Zbog toga 5to se u danadnjoj prehra-
ni ne nalaze bjelanfevine u dovoljnoj ko-
li¢ini, postoje wvelike moguénosti da se
to nadoknadi upotrebom bjelantevina
mlijeka. Rezultati pokusa su pokazali, da
samo ako su spomenute komponente pre-
hrane u odredenim koli¢inama, smanju-
je se holesterin i tako se moZe norma-
lizirati tvarna izmjena masti.

Upravo mljetna mast odgovara svim
prehrambeno - fizioloSkim zahtjevima.
Pravljeni su usporedni pokusi s masla-
cem i margarinom u pogledu tvarne iz-
mjene laurinske, miristinske, palmitin-
ske, palmitoleinske, stearinske, uljne, li-
nol, ajkosatrien i arahidove kiseline za
ukupno 120 ljudi. Dijeta se sastojala od
2500 kalorija sa 15% bjelandevina, 25%
masti i 60% ugljikohidrata. Odredene su
bile razne masne kiseline u serumu za
vrijeme od 4—9 sedmica, kad se je da-
vala spomenuta dijeta. Maslac je sadr-
Zavao 3,3% ,a margarin 15,3% linol Kki-
seline. Kod davanja u dijeti maslaca bi-
la je brZa razgradnja laurinske i miris-
tinske kiseline, $to se ima pripisati ma-
slatnoj, kapronskoj, kaprilskoj i kaprin-
skoj kiselini maslaca. Veéa sadrZina li-
nol kiseline u margarinu nije pospje-
Sila tvarnu izmjenu ostalih masnih ki-
selina.

Prema tome koliCina linol kiseline u
maslacu je dovoljna, tj. nhe moZe se sma-
trati wmalenom, a sadrzina maslaéne,
kapronske, kaprilske i kaprinske kiseli-
ne pokazale se osobitim prehrambeno-
fizioloSkim faktorima.

(Schw. Milchzeitung)



