pak” uredaja za pakovanje konzumnog mleka, jogurta i ostalih mlednih
napitaka, po¥to se uskoro ofekuje pusStanje u pogon prve maSine ove vrste
u na¥oj zemlji, &iji je kupac PIK iz Banatskog Karlovea, za svoj Industriski
Pogon Mlekaru u Alibunaru, tj. krajem XI ili poetkom XII meseca o. g.

Vijesti

USVOJEN ZAKON O IZMJENAMA | DOPUNAMA
OSNOVNOG ZAKONA O POLJOPRIVREDNIM ZADRUGAMA

Savezno izvrino vijeée na svojoj sjednici od 16. XI o. g. usvojilo je
Zakon o izmjenama i dopunama Osnovnog zakona o poljoprivrednim zadru-
gama. Po ovom zakonu zadruge se u pogledu privredivanja izjednaéuju s osta-
lim privrednim organizacijama. Ukida se teritorijalno (poslovno podruéje za-
druge) zadruga, tj. stavljaju se u isti polozaj u pogledu vrfenja privredne
djelatnosti kao i ostale privredne organizacije. Zadruge mogu da se reorga-

niziraju u poduzeéa ili da se pripoje poduzeéu po skraéenom postupku.

Iz domadée i strane Stampe

Nova djelotvorna tvar u mlijeku
(No 40/66)— Mnogo je u literaturi pisa-
no o djelotvornim tvarima (encimima)
u mlijeku.

Jednom suradniku Mljekarskog insti-
tuta Weihenstephan uspjelo je mnakon
vrlo telkog i dugotrajnog istrazivanja
pronaé¢i novi encim u mlijeku. Nauce-
njacima je veé odavno poznato da se sta-
noviti proizvodi rastvorbe bjelanéevine
mlijeka sulfydrylgrupe u istrazenim po-
kusima mlijeka dosta razlit¢ito pona-
Saju. Dosad nije mogao nitko za to dati
opcenito vrijedno obrazloZenje (dokaz).

U Weihenstephanu iskrsla je po prvi
puta slutnja da bi jedan encim mogao
biti uzrok nestalnom ponaSanju sulfy-
drylgrupe. Ta je slutnja sada potvrde-
na. Djelovanje tog encima moZe se be-
sprijekorno dokazati i prikazati kemij-
skom formulom. Nova djelotvorna tvar
dobila je naziv sulfhydroxydaza. Tem-
peratura skladi$tenja te grijanje i tra-
janje grijanja mlijeka morat ée se u
buduée ravnati prema drZanju novog en-
cima.

Novi postupak odredivanja masti u
mlijeku (dr H. Hinni iz Saveznog mlje-
karskog istrazivackeog zavoda Liebefeld-
~-Bern (No 83/66) — Ima nekoliko godina
da je na izloZbama mljekarskih sprava
prikazan aparat za odredivanje masti u
mlijeku i vrhnju bez upotrebe butiro-

rneltra, sumporne kiseline i amil alko-
hola.

Nakon §to je taj aparat nekoliko puta
bio dotjeran, doS$ao je u prodaju pod
nazivom »Milko-Tester«. Njegove su
dimenzije 53X36X38 c¢m, a vaZe 54 kg.

Posredstvom tte XK. Schneider Co,
Zirich, koja je preuzela zastupstvo, ke-
mijski odio Saveznog mljekarskog istra-
Zivaékog zavoda proveo je pokusna ispi-
tivanja o taénosti »Milko-Testera« u us-
poredbi s rezultatima postignutim s po-
moéu butirometra i Rése-Gottlieb po-
stupka.

Aparat radi po ovom principu. Mlije-
ko je neprozirno zbog mnogobrojnih
masnih kuglica i bjelanéevina, koje se
nalaze u koloidalnom obliku. Ako se
mlijeko vodi kroz mjernu stanicu foto-
metra. to se opaZa rasprSivanje i ap-
sorpaju svietla, $to je uzrokovano ma-
stima 1 bjelandevinama mlijeka. Ako se
zamuéenje bjelanfevina odstrani, a mas-~
ne kuglice homogeniziranjem jako i jed-
noliéne (istog promjera) usitne, to je
apsorpeija ili raspriivanje svjetla jo§ sa-
mo zavisna o broju sitnih masnih kug-
lica. tj. o koli¢ini masti u mlijeku. Slab-
ljenje svietla. koje nastaje prolazom
kroz mlijeko. oéitava se u fotometru i
iskazuje nam - sadrzinu masti.

Nagin rada »Milko-Testerom«. Mlijeko
koje treba ispitati usiSe se preko filtra
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iz. pokusne boéice u vodenu kupku, ko~
ja se protofno ugrije na 60°C. Odatle
tete dalje u homogenizator i ovdje se
pomije$a s tzv. Versene-otopinom. Ona
se sastoji iz Komplexon III, natrijevog
hidroksida i Tweena 20. Ova otopina is-
kljuuje utjecaj bjelanéevinastih tvari
i spreava ev. obaranje kalcijevog fos-
fata. kako bi se omoguéilo fotometri¢ko
mjerenje. MjeSavina Versene- otopine
i mlijeka dovodi se u fotometar, gdje se
mjeri apsorpecija svjetla masnih kuglica.
Foto stanica je spojena s uredajem s ko~
jim se direktno odituje sadrzina masti.

»Milko-Tester« se korigirao, tako da
mlijeko kod cca 3,5 % masti u uspored-
bi s metodom Rose-Gottlieb pokazuje
iste rezultate. Polazeé¢i od mlijeka s 3,5
%o masti razredilo ga se obranim mlije-
kom na 1%, 2% i 3% masti ili dodava-
njem vrhnja postiglo se 5 i 7% masti u
mlijeku. Pokusni uzorei su 4 ili 5 puta
ispitivani  »Milko-Testerom«. 4 puta
Gerber metodom i 2 puta metodom RG6-
se-Gottlieb.

Ispitivanja mlijeka, koje sadrZava od
1 — 79/, masti »Milko-Testerom« vrlo se
dobro slazu s rezultatima dobivenim
Rose-Gottlieb metodom. Ako se kod
Gerber metode upotrijebi pipeta od 10,75
ml, rezultati dobiveni »Milko-Tester«
metodom otprilike odgovaraju.

Kod ispitivanja vrhnja time, da ga se
prethodno razrijedi mlijekom poznate
sadrzine masti teko da mjefavinag sadr-
Zava manje od 9% masli. autor je usta-
novio, da rezultati tih ispitivanja mogu
biti samo orijentacioni. Pokusi s mlije-
kom koje je malo pahuljasto, ne mogu
se istraZivati s pomoéu »Milk-Testerac.

U obavijesti o pokusima autori navo-
de da se taénost rezultata s pomocéu
»Milk-Testera« podudara s onima, koji
se dobivaju s pomoéu butirometrijske
metode i postupka Rose-Gottlieb.

Versene-otopinu moZe se gotovu naba-
viti kad zastupstva ili ju sami nadiniti
iz naprijed navedenih kemikalija. 10 1
otopine je dovoljno za otprilike 1400 is-
pitivanja. Tro$kovi pojedinog ispitiva-
nja radunajuéi samo utroSak kemikalija,
iznosi otprilike 1,8 Rappen-a.

Tesko je kazati kolike se radnih sati
ustedi upotrebom spomenutog aparata.
Ako se kod butirometrijske metode i do-
voljnog broja ispitivanja rad organizi-
ra tako da tede kontinuirano, ispitiva-
nje »Milko-~Testerom« je utoliko povolj-
nije, Sto zahtijeva manje manipulacije.
Osim. toga glavna je prednost u tome,
da ne 1treba butirometre Cistiti i da
nema poteskoda u vezi s upotrebom
sumporne Kkiseline,
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U razmjerno krathom vremenu ispi-
tivanja nije se moglo saznati da 1i ée
spomenuta sprava besprijekorno raditi
duljom upotrebom. Takva ispitivanja
provest ¢e se sada kod nekog velikog
stotarskog saveza.

(Sehw. Milchzeitung)

Pravilno skladiStenje u hladionika (fri-
Zideru). (No 37/66.) Cesto moZemo opa-
ziti da se mlijeko nakon nekoliko dana
¢uvanja u hladioniku kiseli, a bobi¢asto
voce 1 sirevi pljesnive, vofe u razli¢itoj
mijeri izgubi aromu, pa ¢ak promijeni i
okus.

RazliCiti su uzroci promjena koje na-
staju u hladioniku, Proces rastvaranja
uslijed bakterija i plijesni u hladioniku
se samo uspeorava, ali ne i zaustavlja.
Uzeglost namirnica nastaje cijepanjem
masti i to djelovanjem kisika zraka.
Ona se usporeno nastavlja usprkos hlad-
noc¢e i tame. Namirnice se suSe tako da
se voda u njima krece iz toplog na hlad-
no mijesto, gdje se kondenzira, Tako se
zrak u hladioniku neprestano susi i na-
mirnice zavisno o nacdinu pakovanja gu-
be na teZini.

Miris se stvara zbog toga §to je unu-
tra$njost hadionika potpuno izolirana od
vanjskog svijeta. Poprimljeni miris ostaje
jer nema ventilacije. Promjena boje kod
mnoge mesnate robe i kobasica su po-
sljedica djelovanja zraka i suSenja. Osim
toga 1 nedovoljno pakovanje namirni-
ca uzrokuje postepenu promjenu boja.
Promjena arome i okusa nastaje djelo-
vanjem bakterija ili zbog kemijskih i
fizikalnih procesa, a osobito se pojav-
ljuje, ako se namirnica dugo ¢uva u
hladioniku. Nezrelo voée ne moZe u hla-
dioniku naknadno sazreti, zato je po-
trebna temperatura od ~+12°C.

PROMJENE I KVARENJE NAMIRNICA
MOZEMO SPRIJECITI!

1. stavljanjem u hladionik svje¥e na-
mirnice. Odmah nakon kupnje valja na-
mirnice staviti u hladionik. Prokuhana
i pefena jela i ostatke hrane odmah na-
kon $to se ohlade stavljamo u hladionik.
Ako ostaju dulje vremena u kuhinji,
mogu se naknadno onelistiti bakterija-
ma i plijesnima. Ako namirnice nisu
dovoljno grijane, mogu biti pogibeljne
zbog bakterija koje u njima preZive. U
oba slufaja dolazi do razmnazZanja bak-
terija, a to smanjuje kvalitetu i odrzi-
vost namirnice. Osobito je osjetljivo me-~
so, ribe, majoneza, jela od jaja i mlije-
ko. Zbog neprikladnog ¢uvanja Cesto do-
lazi- do trovanja namirnicama. Prema
podacima Svijetske zdravstvene organi-
zacije od 92 frovanja namirnicama sa-



mo 5 otpada na svjeZe, dok 87 na pro-
kuhane. Sitno isjeckane namirnice npr.
suho isjeckano mljeveno meso zbog po-
vetane povrSine viSe su izvrgnute na-
radaju bakterija nego neisjeckane. Is-
jeckano meso se samo ograniCeno vrije-
me moZe &uvati u hladioniku. Valja ga
brzo i intenzivno ohladiti i po mogué-
nosti §to prije potrositi;

2. pravilnim pakoevanjem i duvanjem
kratko vrijeme. Nadin pakovanja ne
spretava rad bakterija. Naprotiv znatne
utjefe na okus, miris, teZinu i boju. Sve
namirnice jakog mirisa, npr. sirevi i ri-
be, kao i one koje su osjetljive, tj. lako
poprimaju miris, kao mlijeko, svjezi
kravlji sir i maslac, moraju se drZati
dobro zatvorene, da se sprijefi prijenos
odnosno primanje stranih mirisa. Proiz-
vodi s mnogo vode kao kompoti, juhe,
sokovi valja dobro zatvoriti, da voda
prebrzo ne dospije na isparivaé. Sve na-
mirnice koje su osjetljive na kisik, kao
Sto su masti i proizvodi s mnogo masti
(kobasice, §pek, masni sirevi) treba ta-
koder drZati u hladioniku dobro zatvo-
rene, da se po moguénosti sto vise us-
pori pojava ranketljivosti. Sve vrsti si-
rovog voca i povréa, zbog izmjene pli-
nova, valja drzati u vrec¢icama s otvo-
rima ili u otkritim kutijama. Ostatke
jela valja dobro zatvoriti da se ne suSe.

Iz toga slijedi, da je najviSe namir-
nica potrebno drzati u hladioniku dobro
zatvorene. Zato su prikladne vreéice i
kape iz plastike, alu-folije, kutije iz pla-
stitne mase i staklenke s poklopcem i
dobro zatvorena nepovratna ambalaZa iz
parafiniranog papira.

Osim dobrog pakovanja namirnice va~
lja kratko vrijeme drzati u hladioniku.
U hladioniku kod +5°C ne moZe se vise
tjiedana drZati namirnice, jer u pretincu
kraj isparivata namirnice se ne slede,
jer l]je za to potrebna temperatura od
—180C,

Kod potrofnje ohladenih jela i pica
odmah nakon vadenja iz hladionika mo-
gu nastati Stete po zdravlje. Zato treba
satekati neko vrijeme. Temperatura je-
la i pita za potrosnju neka nije niZa
od 12°C; -

3. redovitim otapanjem kristala leda i
c¢iSéenjem hladionika. Posude koje se
upotrebljavaju u hladioniku, ¢iste se dok
se u hladioniku otapaju kristali leda. To
je potrebno, jer kristali leda na ispari-
vatu lakeo poprimaju mirisne tvari i ti-
me Se pospjesuje stvaranje ustajalog i
zagusljivog mirisa. Oni spretavaju i bo-
lju izmjenu topline odnosno hladnoée.

Praktitna iskustva i listraZivanja su
pokazala da je potrebno jednom sed-

mitno odstraniti kristale leda sa ispa-
rivata. Sloj kristala leda ni u kojem
slutaju ne smije biti deblji od 3 mm.
Nakon $to su se kristali leda otopili,
treba hladionik temeljito isprati toplom
vodom uz dodatak deterdenta, a nakon
toga isprati ¢istom, bistrom vodom. Za-~
tim je potrebno dobro ga krpom osusiti,
da preostala vlaga ne dospije ponovno
na isparivac.

Hladionik, koji se iskljuéi, i ne upo-
trebljava dulje vremena, valja nakon
$to se otope kristali leda, oprati i osusiti,
drzati ga neko vrijeme otvorenog, da se
ne stvori vlaga i neprijatni mirisi.

Kontaminacija kanta za mlijeka (No
47/66) — Prof. dr Kistli je izvijestio, da
je Savezni istraziva¢ki mljekarski in-
stitut ispitivac bakterijsku kontamina-
ciju kanta za mlijeko. Ustanovljeno je
da 40-litarske mljekarske kante ociitene
u suvremenim strojevima za pranje, na-
kon $to iz njih izadu, sadrzavaju naj-
vige 500000 bakterija, tj. 12,5 bakterija
na ml zapremine kante. Opazilo se da se
¢ak u dovoljno ofiSéenim i osuSenim
kantama s vremenom povetao broj bak-
terija. Tako npr. kad su se Cuvale 24
sata, povetao se broj bakierija za 35-50
puta, a nakon 48 sati za 200-300 puta.

IstraZivad¢i tu c¢injenicu obrazlazu ti-
me, da u kantama i kad ih se dobro
o¢isti, na njihovoj povr§ini zaostaje do-
voljno hranidbenih elemenata i da zrak
sadrzava dovoljne koliéine vode, sto
omogucéuje razvoj bakterija.

Ovu Cdinjenicu potkrepljuju time, da
kod kasnih istrazivanja sa staklenim bo-
cama, kod njihovog skladistenja nije se
povetao broj bakterija. Naprotiv se &éak
opazilo smanjenje broja bakterija. Raz-
log tome je, §to je s povriine stakla
lakse odstraniti ostatke mlijeka, nego s
povrsine kanta,

U vezi sa spomenutim pokusima uspo-
redno su se testirale kante kontamini-
rane istom koli¢inom bakterija, nakon
raskuzbe hypochlorit otopinom, odnosno
vrutom vodom razli¢ite temperature, Is-
piranje vrué¢om vodom dalo je zadovo-
ljavajute rezultate samo onda, kada je

temperatura vode iznosila najmanje
80°C. Ako se je upotrebljavala voda
ugrijana na spomenutu temperaturu,

raskuzujuée djelovanje bilo je bolje ne-
go kod upotrebe hypochlorit atopine.
Medutim u kantama koje su raskuzene
hypochlorit otopinom,- a <&uvane su
prazne 24 sata, smanjio se broj balkte-
rija u usporedbi s drugim kantama, ko-
je su ispirane vruéom vodom.

(Die Molkerei-Zeitung)
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