Y4 kg) u foliji, a zreli sir takoder u foliji po ¥ kg, srpski sir u limenkama, a
topljeni sir u erijevu. Uz to proizvedit ¢e se katkavalj, mlijeko u prabu puno-
masno, obrano te kondenzirano mlijeko.

God. 1969. otkupljeno je 13 milijuna litara krawvijeg mlijeka, od &ega 30 %/
u kooperaciji. Pmsl;edn]e 2 godme uzorci mljetnih proizveda »Mlekare« Subo-
tica dobili su nagrade i to najviSe zlatnih medalja.

U igod. 1970. plamirano je otkupiti 14 % mil. litara, od toga u ko»o:pera.c131
370/,

Proizvedi se uglavnom plasiraju na subotidko trZidte, a djelomitno u Sa-
rajevo, dok mlijeko u prahu u konditorskoj industriji.

Prijevoz mlijeka vrsi se iskljudivo cisternama, a sirovinska baza je snab-
dijevena rashladnim uredajima (nabamljenim u razdoblju od god. 1963. do 1967).

Zaklju¢eno je, da se prxstwm razvijanju tercijalne djelatnosti, u prvo'm
redu vilastite trgovatke mreZe, a zatim wgostiteljstva i turizma.

Integracioni krug ireba da se zatvori na relacijama proizvodag-preradi-
vad, trgovac i potrofad.

sMlekara« u Subotici je za)golvarac integracionih kretanja u prvom redu
mljekara. U dovoljnoj je mjeri integrirana s poljoprivrednim organizaci-
jama, a i kupcima. Integracija s mljekarama treba da bazira na podjeli rada,
zajednitkoj obradi trZifta i zajedni®kom investiranju.

U izvjeStaju o 15~godifnjem radu navedene su obaveze koje kolektiv »Mle-
kare« treba da na sebe preuzme.

Medu tim obavezama valja Lstaknutl ove:

— izgraditi novu mljekaru;

— investicije za voéni sladoled dokrajéiti;

— dalje razvijati tercijalne djelatnosti;

— raditi na planu integracionih odnosa;

— pojadati struéni kadar;

— povelati produktivnost rada i standard radnika u mljekari;

— pojatati postojeée odnose s partnerima;

— njegovati i poStovati dobre meduljudske i medunacionalne odnose u

kolektivu.

MLJEKARSKA IZLOZBA U AUSTRALIN!

U vezi s XVIII Internacionalnim mljekarskim kongresom odrZat ¢ée se u
Sydney-1 od 12. — 18. listopada ©. g. internaciomalna izloZba mljekarske
opreme.

‘Sve zeml]e svijeta, koje su orijentirane na proizvodnju mljekarske opre-
me izloZit ée svoje proizvode: strojeve i uredaje za obradu, preradu u razne
mljene proizvode, opremamje i raspadavanje mlijeka.

Ratuna se, da ¢e na kongresu biti oko 4000 udfesnika.

Iz domadée i strane Stampe

se u klaonicama 520400 goveda, a od

Seljak maloposjednik u Finskoj kolje
toga 151 300 krava. Naredba o tome stu-

krave (No 28/69) — Seljak s malo posje-

da nr Rinskoj dobit ¢e uz premiju za
smanjenje obradive povriine i movtanu
pripomoé¢ od 100 FM za svakih 100 kg
mrtve vage od prodanih krava. Ratuna
se, da €e se ftom stimulacijom maknadno
zaklati u ovo] godini 40000 krava 1i. 4%
cd postojeteg stanja. God. 1968. zaklalo
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pila je na snagu 1. svibnja 1969. god.
Maloposjednici (od 2—14 ha), koji se
obvezu, da svoju ukupnu ratarsku po-
vriinu neée obradivati tri godine, dobi-
vaju od 1. svibnja 1969. god. premiju od
250 FM po ha. Otekuje se, da ¢e se time
smanjiti obradiva povriina za 100 000 ha.
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Uspjeh ove vladine alkcije zawvisit ¢e
o tome, da 1i ¢e se radnici, koji su time
elmmnnram iz poljoprivredne p.nouzvod-
nje, mo¢i drugdje zaposliti. .
{Die Molkerei-Zeitung)

OVERBY, A.J. & S@RENSEN, J. J,
(1967): Problem laZnih pozitivnih rezul-
tata pri odredivanju broja koliformnih
bakierija u sladoledu. (Problems of false
positive resulis by counting coliform bac-
teria in ice cream.) Arsskr, K. Vet. Land-
bohejsk. 1967: 29—36.

Iz 36 uzoraka od 6 razli¢itih vrsta sla-
doleda porijeklom iz 5 tvornica m Dan-
skoj izolirali su 436 sojeva bakterija koje
su na agaru s ljubitastim crvenilom 1

#udi razvile tipiéne kolonije koliformnih .

bakterija. Medu mnjima bila je 81 »lazna
koliformna bakterija«, tj. nije ispunja-
vala definiciju da je gram -negativna,
nesporogena, §tapicasta aerofilna bakte-
rija koja prevrijava (fermentira) laktozu
u kiselinu i plin.

Prema Bergey-evoj klasifikaciji bak-
terija, medu tim 81 sojem bakterija de-
terminirane su ove vrste: Bacillus mace-
rans 11 X, B, polymyxa 13 X, B. circu-
lams, 8 X, Achromobacter delicatulus

15 X, Micrococcus varians 15 X i Proteus

mirabilis 19 X. Utvrdeno je, da je uno-
Senje gaharoze u podlogu putem slado~
leda bilo uzrok visokog broja »laZnih ko-
liformnih« kolonija.

% %k ok ¥ & K %

Aseptjomatic - sistem za racionalnu i
bez . bakterija proizvednju jogurta, voé-
nog jogurta i drugih mijecénih proizvoda

(Ervin Siegenthalar, Peter Stettler,
Martin Frolich — Bern, No 61/1969).

Nakon rata mljekarstvo u majviSe in-
dustrijskih zemalja odlikuje se relativino
povetanjem prometa jogurta, vioénog jo-
gurta, mijefanih mljeénih napitaka, svje-
zeg kravljeg sira.

Sezdesetih godina zadudo se brzo uveo
u praksu postupak ultra visokog zagri-
javanja mlijeka kao §to je uperizacija 1
a:sepﬁiéka tehnika. Ovaj postupak je
omogudio nova rjeSenja u proizvodnji i
digtribudiji odrZzivog mlijeka ‘1. odrZivih
mljelnih prolzvoda

U to vrijeme je i automatizagija uve-
dena u mljekarsku tehniku.

Axseptjomaﬁc-s@emom izgraden {je su-
vremeni natin automatizadije p.nmzmd—
nJe kojim se dobic jogurt, voéni jogurt

i drugi mljetni proizvodi bez mikroorga~
nizama.

Ovaj sistem omiogudéuje:

— pgofl;punu ili djelomiténu automatiza-

aiju;
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— polukontinuirani radni proces;

— aseptidan i poluaseptitan madin ra-
da;

— prnoizvodnju raznih mljefmo-kiselih
proizvoda kao npr. vrstog i teku-
teg jogurta, pasteriziranog tekuceg
joguirta, pasteriziranog Kkiiselog vrh-
nja;

— CiSéenje kemikalijama potpumno au-
tomatski, programirano;

— automatsku sterilizaciju 1 sterilno
odrzavanje cijelog uredaja, jer su
operactije potpuno automatizirane i
programirane,.

Jogurt koji obitno dolazi u promet
cnetiSéen je paznim stranim mikno-
organizmima. Prema tome koliko je
onebiéten i ‘kojim mikroorganizmima
mogu  strani mikroorganizmi mnegativno
utjecatt ma kvalitetu. OnetiS¢enje kva-
scima i plijesnima mnepovoljmo djeluje,
i 40 u prvom redu na odrZivost jogura.
Radi toga treba nastojati kod proizviod-
nje jogurta &lsto raditi. Jogurt bakterio-
logki &ist je jedva mogute prnoizvesti.
Da se dobije jogurt, koji mije onetiSten
stranim mikroorganizmima mioraju se
ispuniti ovi preduvjeti:

— treba raspolagati jogurt dkulturom
koja nema stranih mikroorganiza-
ma;

— mlijeko za jogurt me smije wadrza-
vati mikroorganizme, a pogotovio ne
patogenih;

— moramo raspolagati zatvorenom li-
nijom proizvednje jogurta;

— liniju proizvodnje treba da je mo-
gule sterilizirati i eksploatirati a-
sepiitki;

— »za punjenje ambalaZze treba raspo-
lagati asepti®kom ili poluaseptidliom
Instalacijom;

— caice i poklopel za jogurt moraju
biti sterilizirani.

Jogurt bez stranih mikroongamizama

ima ove prednosti:

— produljuje mu se trajnost. Kod
temperature nize od 100 C trajnost
mu je najmanje 4 tjedna, a da ne
dode do modifikacije kvalitete. Kod
sobne temperature moZe ga se jo§
tro8iti makon osam idama. Prekid wu
lanou hladenja jogurta kroz dulje
ili manje wvremena ne izaziva sma-
njenje kvalitete;

— prirodno je svieZ i mepromijenjen,
jer mu je bakterijalna flora intakt-
na.

(Sechweizerische Milchzeitung)
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