Iz domadée i strane Stampe

Mljeéni proizvodi za avionske putnike
— (No 2/68) — S vrlo brzim porastom
avionskog saobradéaja postaje sve viSe od
znatenja opskrba putnika mljeénim pro-
izvodima. Dosad imamo o tome oskudne
obavijesti. U jednoj vijesti iz Amerike na-
vodi se upotreba mljetnih proizvoda kod
putnika tamo$njih avionskih linija. Od
veéih zrakoplovnih kompanija 8 se vrlo
pohvalno izrazilo o kvaliteti mlijeka i
mljetnih proizvoda serviranih putnicima.
U prvom redu zahtijeva se dobava pot-
puno svjezeg mlijeka Grad-A klase.

Ohrabrujuée je to da je direktor ve-
¢eg poduzeta, koje opskrbljuje namirni-
cama zrakoplovne linije, potvrdio da ame-
ridki avionski putnici ponajvife smatraju
mlje¢ne proizvode sastavnim dijelom svo-
jih obroka. Medu ostalim dolazi u obzir
svjeZi maslac, vrhnje i sir. Mlijeko se

upotrebljava kao osvjeZujeée pi¢e. Pote-

Skoée koje su nastajale zbog kiseljenja
vrhnja, uklonjene su upotrebom vrhnja u
obrocima (porcioniranim) kojemu je du-
lja trajnost. Prema podacima potrofeno
je kod 5 veéih zrakoplovnih linija u jed-
noj godini 666 250 galona (2 518 425 1) mili-
jeka, 1196000 Ib maslaca (542984 kg),
198 000 1b (89 892 kg) sira i 186 000 1b cot-
tage sira (84 444 kg).

Iako ovi podaci nisu kompletni, ipak
iz toga se moZe uotiti da ima mnogo iz-
gleda da se poveéa potro$nja milijeka i
mljeénih proizvoda kod avionskih putni-
ka. To vrijedi i za Evropu gdje se sve vige
povetava avionski saobraéaj (izvor: The
Milk Industry, 11/1967). :

Proizvodnja ementalca iz ohladenog
mlijeka za vrijeme od 36 ili 48 sati —
(No 3/68) — U Svicarskoj se obi¢no proiz-
vodi ementalac iz veCernjeg 12 sati odle-
Zanog mlijeka i jutarnjeg. Defava se da
ostane stanovita koli¢ina mlijeka koja
nije dovoljna za proizvodnju 1 hljeba
ementalca, pa je potrebno takvo mlijeko

po moguénosti ohladiti na nisku tempe-

raturu i drZati ga do slijedefeg jutra, pa
ga dodati jutarnjem mlijeku.

Uvodenjem novih postupaka punjenja
i preSanja potrebno je standadizirati veli-
¢inu hljebova, pa se mora radunati i s
ostacima mlijeka i to ne samo u zimskim
mjesecima. S time u vezi postavlja se
pitanje kako utjede hladenje mlijeka kroz
dulje vremena na kvalitetu proizvedenog
sira. Kod toga se mora imati na umu da
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je potrebno obustaviti. proizvodnju sira
u nedjelju, pa se mlijeko dobavljeno u
subotu i nedjelju mora preraditi u pone-
djeljak.

Veé prije nekoliko godina. postavljen
je problem prerade nisko hladenog mli-
jeka koje se ¢uva 1 ili 2 dana u Greyzer
i ementalac.

Medunarodni mljekarski savez odno-
sno njegova komisija za proizvodnju mli-~
jeka je dala o tome izvje$taj koji je iz-
radio Swartling. Iz njega slijedi da hla-
denje mlijeka izmedu 0—5° C moze utje-
cati ne samo na bakterijalne odnose, nego
i na kemijska i kemijsko-fizikalna svoj-
stva 1 to tim viSe §to se hladi na niZzu
temperaturu i §to se dulje ¢uva kod niskih
temperatura. Zbog hidrolize mljetne masti
pojavljuje se ranketljivost, metalni okus,
a to nepovoljno utjeée i na sirilo, tj. na
njegovu sposobnost grusanja.

Medutim dosadadnja iskustva u mlje~
kari Herrenzeig sirenjem nisko ohlade-
nog i dulje ¢uvanog mlijeka ljeti dala su-
zadovoljavajuce rezultate u pogledu kva-
litete ementalaca.

U meduvremenu su se pravili pokusi i
u novoj pokusnoj sirani Uettligenu Savez~
nog istrazivatkog mljekarskog zavoda
Liebefeld-Bern,

Na osnovu rezultata dviju pokusnih
serija i iz iskustva u sirani Herrenzeig
proizlazi da je moguce i ljeti iz normal-
nog za sirenje sposcbnog milijeka kagje se
hladi na najmanje 5°C i uskladisti kod
te temperature proizvesti ementalac prvo-
razredne kvalitete. '

(Die Molkerei-Zeitung)

Ponovno poviSenje cijena mlijeku u
Francuskoj — (No 7/68) — Po {reé¢i put je
u Francuskoj u mljekarskoj godini 1967/63
poviSena cijena konzumnom mlijeku. Za
1 centim poviSena je cijena mlijeku po-
tetkom aprila i poletkom oktobra 1967,

" a potetkom januara 1968. za 4 centima.

U Parizu je prodajna cijena standandizi-
ranom mlijeku s 2,9% masti, u trgovini
0,75 franaka za konzumno mlijeko koje
se slobodno tro$i, 0,82 franka u boci, a
0,85 fr. po litri u nepovratnoj ambalaZi.
Ovo treée poviSenje cijena mlijeku je po-
sljedica uvodenja poreza na promet na-
mirnica, koje do 1968. nisu bile oporezo-
vane,



Evropa {rosi sve viSe sira — (No 1/68)
— Prole godine je naglo porasla potro§-
nja sira uza sve to §to mu je cijena pora-
sla. Francuska prednjaci s 12,1 kg godi-
Snje po stanovniku. I u industrijskim
zemljama sjeverne hemisfere potraZnja
sira je isto tako porasla. Interesantno je
da je potroSnja svjezeg kravljeg sira sve
veta. U Saveznoj Republici Njemactkoj
trofi se godi¥nje po stanovniku 3,5 kg, a
1,1 kg u Belgiji.

1. Potrosnja sira

1962, 1964. 1966.

kg po stanovniku

Francuska 10,5 11,1 12,1
Italija 8,5 8,1 8,9
Nizozemska 7,8 YN 8,4
Belgija/Luxembourg 5,8 6,2 6,8
SR Njemactka 7,5 8,0 8,4
Vel. Britanija 4.7 48 4,8
Danska 8,8 9,2 9,8
Svedska 7,8 8,0 8,0
Svicarska 8,4 8,9 9,0
USA 4,2 4,3 4,5

Naprotiv potroinja maslaca nije tako
povoljna. U pojedinim zemljama znatno
koleba.

2. Potrosnja maslaca

i 1962, 1964. 1966.
Francuska 8,0 8,5 9,0
SR Njemacka 8,9 8,7 8,5
Belgija/Luxembourg 9,4 9,8 9,9
Nizozemska 5,3 48 4,0
Italija 2,2 1,6 1,7
Vel. Britanija 9,2 9,0 9,1
Danska 105 10,6 9,9
Svedska 9,8 9,5 8,4
Svicarska 6,6 6,7 6,5
Finska 18,8 17,8 17,5
USA 3,2 3,1 2,6

Americka tvornica mlijeka (No 5/68) —
U Plainsborgu, New-Jersey — stoji plota
s velikim naslovom »DOBRO DOSAO«
na Walker-Gorden-Milk-farm. Ta farma
je zapravo tvornica mlijeka. Na 100 ha
zemljista smjedteno je 2800 goveda. U 35
staja koje su medusobno spojene natkri-
tim krovom nalazi se 1650 krava. - U sre-
dini nalazi se zgrada s tzv. rotolactor.
1650 krava muzu se dva puta na dan i to
ujutro u 9 sati i poslije podne u 3 sata
u roku od ukupno 5 i po sati.

Osoblje ima bijela odijela. Najprije
krave dolaze u prostoriju za pranje gdje
se vodom §trcaju od glave do repa i sva-
ka se posebnim frotir rué¢nikom izriba i
osudi. Upotrebljeni ruénici u sabirnom
sredif$tu se odmah raskuZuju. Rotolactor
je ureden kao »Karussell« s 50 boxova i
polako se okreée u krugu svakih 10 mi-
nuta jedanput. U svakom boxu nalazi se
uredaj za muZnju. Box se nakon svake

muznje ispere vodom. Na sat se izmuze
300 krava odnosno 1650 u 5 i po sati. Na
dan se izmuze 24 600 1 mlijeka i otprema
1 obliznju mljekaru gdje se mlijeko obra-
duje u 7 vrsti konzumnog mlijeka, a ujed-
no se proizvodi vrhnje za tucenje. U sva-
ko doba mogu se dobiti podaci o muznosti
i zdravstvenom stanju pojedine krave.

{Schw. Milchzeitung)

Patvorenje maslaca u Belgiji (No 3/68)
— U Belgiji je otkriveno patvorenje ma-
slaca na veliko. Maslac je sadrzavao 75%
Zivotinjske masti i 25%, iz drugih kemij-
skih proizvoda. Prodavao se u Belgiji,
Africi i prednjem Orijentu.

Novi institut za fizielogiju n Weihen-
stephanu (No 6/68) — 10. januara o.g. u
predavaonici Juz. pokusnog istraZivactkog
zavoda za mljekarstvo u Weihenstephanu
odrzana je proslava prigodom posvete no-
vog Instituta za fiziologiju.

Prof. dr F. Kiermeier je u pozdravnom
govoru ukratko iznio osnutak i razvoj
istraZivatkog zavoda i Sto je potaklo da
se osnuje Institut za fiziologiju. »Mi pro-
zivljavamo danas razvoj u kojem ne samo
proizvodnja mlijeka, nego ukupna stofar-
ska proizvodnja postaje suvremena indu-
strijska grana. Brzo napreduje tehnika
drzanja stoke koja je ve¢ djelovala revo-
lucionarno utjecajem umjetnog osjeme-
njivanja i strojnim uredajem za muZnju.
Buduéi da je sredstvo proizvodnje Zivofi-
nja, to moramo viSe znati o njoj, njenim
reakcijama i §to regulira proizvodnju. To
je zadatak fiziologa.«

God. 1923. osnovan je IstraZivaéki za-
vod za mljekarstvo u Weihenstephanu.
Imao je ove institute: kemijsko-~fizikalni,
bakterioloski, za iskori§¢ivanje mlijeka,
strojarstvo i proizvodnju mlijeka. 1. XI
1966. osnovan je novi Institut za fiziolo-
giju. Predstojnik mu je prof. dr Heinrich
Karg.

Laboratoriji novog instituta opremljeni
su tako da omoguéavaju upoznavanje u
prvom redu regulatornih faktora, hormo-
na o kojima zavisi kapacitet vimena, tvor-
ba,  davanje mlijeka te koji odreduju i
rasplodavanje. Fiziologija laktacije je dio
fiziologije rasplodavanja. Moramo biti na
Cistu da proizvodnja mlijeka ne zavisi
samo o vimenu nego je u tome angaZirano
viSe organa i Zlijezda organizma.

(Die Molkerei-Zeitung)
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