Clan 3.

Republitki sekretar za privredu u suglasnosti s republitkim sekretarom
za financije moZe propisati na¢in i postupak za ostvarivanje premije po ovom
zakonu, kao 1 potanje odredbe za njegovu provedbu.

Clan 4.

Ovaj zakon stupa na snagu slijedeteg dana nakon objave u »Narodnim
novinamac, a primjenjivat ée se od 1. sijetnja 1968.

1z domacée i strane Stampe

Razmatranje o sposobnosti konzervira-
nja omotanog rezanog sira u kriSke (E.
Fliickiger-103-104/967) — Rezani sir u
kriske omatamo u folije. Od omatanja do
prodaje moze proteéi 4 ili 8 nedjelja, pa
je potrebno da stanje u omotanom siru
bude slitno onom prije rezanja. Osim u-
tjecaja temperaeture i svjetlosti mora se
voditi ratuna o sastavu plinova u unu-
trasnjosti ambalaZe. Oni imaju odredeni
utjecaj na sposobnost konzerviranja omo-
tanog sira. Sastav plinova zavisi o vrsti
sira, metodi omatanja i propusnosti za
plinove materijala za omatanje.

COs u ambalaZzi sira povoljno utjede
na konzerviranje sira:

— ako je ambalaZa nepropusna za QOg;

— omotani sir mora se drZati u hlad-
nom do prodaje te se time sprefava porast
plijesni. Uz to treba imati na umu da je
omotani sir osjetljiv na svjetlo;

— kriske sira moraju se odmah pako-
vati kako bi se spreéio gubitak COs. COs
ne samo $to sprefava razmnazanje plije-
sni, nego omogucuje da se zadrzi aroma
i svjeZina sira;

— folije treba da §to viSe prilijeZu
uz sir, jer u tom slucaju Og teze prodire u
ambalaZu nego ako je ispunjena plinom.

Za pokuse upotrebljen je ementalac u
jednom komadu.

Krifke tog ementalca bile su omotane
u 4 vrste raznih folija:

— polyester/PE, polyamid/PE, Saran/
PE i saran (cellophan) saran/PE.

Naprijed navedenim zahtjevima po-
kusima je utvrdeno da najbolje odgova-
raju folije saran/cellophan) saran/PE.

Pokusi o utjecaju mikrokoka na bak-
terije propionske kiseline u ementalcu (P.
Ritter i H. Sehwab — No 14/68) — Svrha
izvr§enih pokusa bila je da se utvrdi is-
pravnost hipoteze bazirane laboratorij-
skim pokusima, da bakterije vrsti mikro-

koki-stafilokoki simbioti¢ki utjetu na
tvarnu izmjenu bakterija propionske ki-
seline u ementalcu. Praktiéna vrijednost
provedenih pokusa bila je prije svega u
tome da se minimalnim dodacima spe-
cifiéne kulture mikrokoka u mlijeku za
sirenje podrobno ispituju i wustanove
pogreike koje u vezi s time nastaju.

Bickemijska  djelatnost mikrokoka
utjeCe na bakterije propionske kiseline
§to se ofituje:

— brzim smanjenjem koncentracije
H-iona za vrijeme zrenja dosad neobja-
Snjenom proteolitickom djelatnoéu spe-
cifiénih mikrokoka =zbog kojih nastaju
promjene u tijestu sira (raspuknuto tije-
sto, produZena oka do 8—10 e¢m) u okusu
i aromi;

— jakim simbioti¢kim aktiviranjem
tvarne izmjene bakterija propionske ki~
seline (naknadno vrenje); umjerenim po-
vetanjem proizvoda vrenja: ocatne i pro-
pionske kiseline te COs.

Od primarnog je znafenja specifiénost
sojeva mikrokoka.

Kakva ¢e se pogreika u siru pojaviti
zavisi o stupnju zaraze specifiénim mikro-
kokima i o optimalnosti uvjeta u siru,
kao i o tome kad se aktiviraju bakterije
propionske kiseline,

Rezultati pokusa ponovno ukazuju na
to da kvaliteta ementaleca uvelike zavisi
o bakterioloSkom stanju sirovog mlijeka.
Mikrokoki-stafilokoki sastavni su dio mi-
kroflore mlijeka. Mlijeko se obiéno infi-
cira posudem za mlijeko i uredajem za
muznju. Mikrokoke nalazimo i u vimenu,
pa ih je tefko eliminirati higijenskim
mjerama u staji. Za spre€avanje te pojave
preporufa se periodiéna upotreba vrele
vode; isporu¢eno mlijeko wvalja odmah
hladiti na temperaturu ispod 10°C i na
toj temperaturi &uvati ga do prerade.
Time se zadrZava razmnaZanje odnosno
reducira broj bakterija koje su Stetne u
sirarstvu.
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Da 1i homogenizirano mlijeko? (No 2/68)
— Zajednitko trziste mlijeka u EZT koje
stupa na spnagu 1. aprila 1968. ide za tim
da svi €lanovi te zajednice u pogledu mli-
jeka jednako postupaju. Tako npr. treba
povisiti sadrZinu masti u mlijeku na 3,5%.
Time u interesu potroSata mlijeko ¢e biti
ukusnije, a smanjit ée se zalihe maslaca.
Ujedno stru¢njaci predlazu da se kon-
zumno mlijeko homogenizira i kvaliteta
mlijeka time poboljsa. Homogeniziranc
mlijeko je lak8e probavljivo i ono je pu-
nijeg okusa.

U Svicarskoj, SAD i Kanadi homogeni-
zira se ve¢ sada 80 i viSe posto konzum-
nog mlijeka. I u Francuskoj, Velikoj Bri-
taniji, Svedskoj, Norve§koj, Finskoj i Ita-
liji sve se viSe konzumnog mlijeka homo-
genizira. Tako i mljekare u Kopenhagenu
zakljuéile su da isporuéuju samo homoge-
nizirano mlijeko.

(Die Molkerei-Zeitung)

Prva obavjeStenja o proizvodnji mli-
jeka 1967, v Svicarskoj (No 21/68)

Iz statistiékih podataks Sekretarijata
te saveznog seljatkog saveza Brougge za
1967. mogu se uoditi prva obavjeStenja
o proizvodnji mlijeka u Svicarskoj.

Za 1967 moZe se radunati s proizvad-
njom mlijeka od 32,46 milijuna gq. Dok
se proizvodnja mlijeka poveéala za 3,7%,
isporuka koliine tzv. komercijalnog mli-
jeka poveéala se za 8,4%. Ova razlika
proizlazi iz toga §to se na seljaé¢kim go-
spodarstvima smanjila proizvednja mli-
jeka za 9,3%/ (1,95 mil. q), a za ishranu
stoke za 13% (4 mil. q).

Upotreba mlijeka

+ i —

. u odnosu

u mil. g na 1966,
u %o
za konzum 6780 — 1,7

tehni¢ki preradenc

— u sireve 10 200 + 7.8
-— maslac 6 800 + 136
— 1 konzum. vrhnje 2050 + 2,5
— u konzerve 890 — 3,3

U 1967. se jo¥ uvijek trofilo 62% mli-
jeka isporudenog u kantama, 27,8% u
bocama (pasterizirano), 0,63°/y uperizira-
no, 3% standardizirano, 0,27 kao mli-
jeéni napici, a 6%, jogurta.

Proizvodnja maslaca se povelala za
18,6% i iznosila je 4080 vagona (od 10
tona). Medutim, godiSnja potrod3nja po
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stanovniku smanjila se za 7,19 tj. od
6.49 kg na 5,88.

Proizvodnja vrhnja za kavu (pretvo-
reno u mlijeko) poveéala se za 2,5%,
ali se znatno smanjic uvoz vrhnja u
pragku, pa se zaprave smanjila i potro-
Snja vrhnja za 2,1%.

Proizvodnja mljeénog praska se po-
vetala od 1888 vagona 1966. na 2773
vagona 1967.

Proizvodnja tvrdih sireva se poveéala,
a smanjila kod nekih specijalnih wvrsti
sira.

+ i —
A roizvodnja u

Vrsta  sira p1967_ u Jq u odngsu

na 1966,
ementalac 494 800 + 11,7
grijer 153760 + 72
spalen 3/4 m. 2 970 — 19,0
zbrinz 39 340 + 15,6
tilzit 48 670 — 6,6
appenzell 23190 — 2,4
sirevi meki 45 370 — 5,5
sirevi pol. m, i
ostali sir. za rez. 16 290 + 14,4
sirevi posni i
1/4 m. 6 450 — 0,8
Ukupno: 830 840 + 7,9

Dodamo 1i k tome proizvednju koja
nije obuhvaéena statistikom, osobito onu
u Alpama i dr. dolazimo do brojke
863 000 g. Od toga 403708 q se izvozilo,
$to je za 0,9%0 viSe nego 1966. Medutim,
uvezlo se 146 570 q sira ,tj. za 9,4% viSe
nego 1966, GodiSnja potrosnja domadih
sireva smanjila se od 6,5 na 6,18 kg po
stanovniku, dok uvezenih sireva poveca-
la se na 2,36 kg u odnosu na 1966. (2,22
kg). Ukupna potrofnja sira smanjila se
od 8,72 kg na 8,54 kg po stanovniku.

Ako ukupnu poiro$nju mlijeka i mii-
jetnih proizvoda izrazimo kao punoma-
sno mlijeko proizlazi da je prosjeéna
godi¥nja potro¥nja mlijeka po stanovniku
1967. iznosila 384 kg, dok 1966. 414 kg.

Medutim, treba imati na umu da je
proizvodnja mlijeka 1966. bila za 7,5%
veéa od potrosnje, dok 1967. proizvod-
nja iznosi 120,86 od potroinje.

(Schw, Milchzeitung)



