»TEHNOLOGIJA FERMENTIRANIH MLJECNIH NAPITAKA«

Ova tema ¢e obuhvatiti:

1) tehnologiju fermentiranih napitaka (jogurt, kiselo mlijeko, kefir i dr) i

mehanizaciju tehnolokog procesa,

2) dodatke kao faktore moveéanja hranjive, odnosno biologke vm]ednostl
proizvoda i oduvanja konzistencije i kvalitete, povedanja trajnosti proizvoda i sl
3) osvajanje odnosno uvodenje mljecmh napitaka koji se do sada nisu kod

nas proizvodili,

4) analititke metode za kontrolu go‘oomh pnouzwpoda,

5) ekonomika [proizvodnje fermentiranih mljednih napitaka.

Na seminaru ée odrZati referat ekspert FAO-a dr Rfa_ffaele Tentoni »Zapa-
zanja © proizvodnji fermentiranih mljeénih napitaka«.

Oni koji Zele sudjelovati s referatima na IV seminaru treba da’dostave
naslov referata s kratkim cpisom teme. Posebnio formirana komisija strucmafka

pregledat ée sve prijave referata.

Nakon pregleda primljenih naslova referata referenti ée biti obavijesteni o
prihvaéanju. Izradeni referat u opsegu maksimalno.do 2500 mem trebat ce
dostaviti do 15. XII 1965. ovom Institutu. :

Struéna literatura

»Cheese (Sirevi), Davis, I svezak Basic
Technology (Osnovi tehnologije) sa 150
slika, izdanje J. & A. Churchill Ltd. 104
Glouster Place, London, W. 1 — 1965,
cijena 75 S.

U prvom dijelu autor obraduje izradbu
i zrenje sira s historijskog i tehnolo§kog
glediSta i to opéenito i na elementarni
natin i zato ¢ée ova knjiga biti intere-
santna za svakog u miljekarama i pre-
hrambenoj industriji kao i za sve one,
koji se zanimaju za sirarstvo. Opéirno
i kao bazu za diskusiju autor prikazuje
Cheddar, koji je najpopularniji sir u ze-
mljama, gdje se govori engleski.

U uvodnom dijelu prikazuje:

1. historiju-porijeklo i razvoj dzrade
sira,

2. znanstvene osnove izrade sireva —
utjecaj sastojina mlijeka, osnove izrade
sireva i procese zremja,

3. klasifikaciju i varijetete sireva —
porijeklo imema sireva, klasifikaciju ti-
pova i varijeteta, a zatim u drugom di-
jelu:

4. utjecaj kvalitete mlijeka na izradu
sireva — fizikalna, kemijska i mikrobio-
loSka svojstva mlijeka, fizioloSke i druge
abnormalnosti mlijeka i laboratorijske te-
stove mlijeka,

5. prijem mlijeka, randman sireva i
operacije s tim u vezi — sabiranje milije-
ka, faktori koji utjebu na randman sira,
formule za izratunavanje randmana, pla-
6Ganje mlijeka i standardizaciju mlijeka,

6. postupak grijanja mlijeka — pro-
mjene u milijeku koje nastaju grijanjem,
uredaje za pasterizaciju, &i8fenje i ste-
rilizaciju uredaja,

7. postupak s mlijekom — fizikalne I
mikrobioloske metode i upotreba mljed-
nih proizvoda (mljetni prasSak od obra-
nog miijeka, vrhnje, suena sirutka, ma-
slac, kondenzirano-evaporirano mlijeko).

Treéi dio knjige obuhvaéa materijale,
odnosno dodatke mlijeku i uredaje za
izradu - sireva: o )

— starteri su opSirno (98 str.) obra-
deni — mnifhova priroda, - faktori koji
utjetu na njihovo stanje, uzroci koji kote
rad i bakteriofagi, priprema.i kontrola,

— sirile — priprema, njegova svojstva
i upotreba u sirarstvu,

— materijali i dodaci kod izrade sire-
va, a posebno materijali aplicirani na
kori sireva,.

-— znanstvena Kkontrola izrade sireva,

— sirarski uredaji — tradicionalni i
suvremeni.

U IV dijelu autor obraduje radnje na-
kon izradbe sireva:

— pakovanje, zrenje i skladlste/me :

U II svesku Cheese-Annotated Biblio-
grafy with Subject Index (275 str.) izaSla
je bibliografija od davnih vremena do
god. 1961, cijena 65 S.

Od spomenutog autora izaéi ée:

1II svezak »Practicals, u kojem ¢e biti
opisane metode 'izrade najvaZnijih vari-
jeteta sireva, trZiSte i1 druga praktiéna
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i ekonomska gledi$ta. U tom svesku bit
¢ée obuhvaten i suvremeni mnapredak
s praktitnog gledista mljekarske indu-
strije.

IV svezak »Secientific« tretirat ¢e znan-
stvena gledi$ta u siramstvu. U njem ée
biti dopunski bibliografski podaci za pe-
riod 1962—1966.

»Tehnologija surovog masla« (Tehno-
logija maslaca), dipl. inZ. Sretko Sabec,
Ljubljana, 1965., str. 127, ukoritena 2.200
dinara,

Knjiga je podijeljena u 4 dijela. U
njoj autor obraduje sirovine i dodatke
maslaocu i1 to: mlijeko, vrhnje, mlijeénu
mast, Gistu kulturu (starter), boje, sol i
vodu, pa

— maslarne i naéine proizvodnje ma-
slaca: klasi¢ni 4 kontinuirani (Fritz, Con-
timab, dr Senn, Alfa, New-way, Mele§in,
Cherry Burrel i Creamery Package),
oblikovanje, omatanje i skladi$tenje ma-
slaca, stepku i randman;

— izgled maslaca: fizikalnu izgradnju
maslaca, kemijski sastav maslaca, mi-
krobe u maslacu, pogre$ke maslaca: oku~
sa i mirisa, u njegovoj izradbi, vanjskom
izgledu i tijestu, izgled uspjelog proizvo-
da i hranidbenu vrijednost maslaca;

— »maslac u prometu« obuhvada vr-
ste i kwalitetne razrede maslaca, prosu-
divanje i ocjenjivanje maslaca, promet
maslaca kod nas i u svijetu te maslo.

Na kraju autor navodi izvadak Pravil-
nika o kvalitetu mlijeka, proizvoda od
mlijeka, sirila i mljekarske kulture, sla-
doleda i praska za sladoled, jaja i pro-
izvoda od jaja, koji je stupio na snagu
9. VII 1964.

Ovo je prvo djelo na slovenskom jezi-
ku. Napisano je na osnovu suvremene li-
terature iz tehnologije maslarstva, kao i
iz vlastitih opaZanja autora. Teoretska
obrazlaganja, iako zbog ogranitenog pro-
stora knjige, dovoljno su prikazana da bi

se razumjela kemijska, fizikalna i biolo-

Ska zbivanja i procesi koji nastaju u ma-
slacu, odnosno koji uzrole mjegovo kva-
renje. Knjiga je ilustrirana slikama. Po-
tanje opisivanje wstrojeva i uredaja za
proizvodnju maslaca izostavljena su, jer
¢e u dogledno vrijeme izaéi specijalna
knjiga o mljekarskim strojevima.
Knjigu preporué¢amo udenicima mlje-
karskih 3kola kao i svim onima, koji
rade na proizvodnji maslaca, jer se u
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njoj moze dobiti pregled osnovnog zna-
nja o preradi i postupku s maslacem.

U god. 1964. od distog pisca izaSla je
knjiga »Osnove sirarske tehnelogije«
(Osnovi sirarske tehnologije), Ljubljana
1964., sir. 154, neukoritena 1300 dinara.

U wvodu pisac tumadi $to je sir, a za-
tim prikazuje neSto iz historije sirarstva,
putove i ciljeve suvremenog sirarstva,
opéu rmazdiobu sireva i hranidbenu vri-
jednost sireva;

— miijeko kao sirovinu za sir: kemij-
ski i mikrobiolo§ki sastav mlijeka za
proizvodnju sireva, utjecaj krme, okoline
i njege muzne stoke na sposcbnost mii-
jeka za sirenje, koje mlijeko nije spo-
sobno za sirenje i postupak s mlijekom
za sirenje, pripremu mlijeka za sirenje
(prijem i odabiranje, zrenje, pasterizaciju,
ti¢enje mlijeka centrifugiranjem i ho-
mogeniziranje), sredstva za sirenje
mlijeka (sirilo i nadomjesci sirilu — pek-
tin), dodatke (Ciste kulture za polutvrde,
meke i bvrde sireve, kulture crvene mazi
i plemenite plijesni) i kemijske dodatke
(klorkalcij, fosfati, kalijeva i natrijeva
salitra, kalijev klorat i kalijev bromat,
octena i propionska kiselina te mjeSa-
vina obih kiselina, natrijev bikarbonat,
AIV sol, Anatto boja i1 voda);

— tehniku izrade sira (sirarna, pripre-
ma za sirenje, podsirivanje, suSenje zrna,
oblikovanje, soljenje, njega sira u pro-
storijama za zrenje, randman, zrenje,
skladistenje sira, izradbu sira bez kore,
kontinuirani naéin izradbe sira, sirutka
i pogrefke sira), a na kraju autor

— obraduje »Sir u prometu« (osposo-
bljavanje sira za trZifte, otpremanje i
prijevoz sireva, postupak sa sirom u
maloprodaji, zastitne i kvalitetne oznake
te medunarodni dogovori u prometu si-
rom). U prilogu je dnevnik proizvoda.

Ova knjiga pisana na ospovu suvre-
mene literature i opaZanja autora u sa-
Yetom obliku prikazuje sirovinu do
konatnog proizvoda i njegovog uskladi-
distenja, pa je zato prikladna kao udzbe-
nik za polaznike mijekarskih $kola i te-
C¢ajeva, kao i za maijstore i radnike koji
rade u proizvodnji sira.

Obje knjige mogu se nabaviti kod Dr-
Zavne zaloZbe Slovenije, Ljubljana, Me-
sni trg 26,

K.



