
— težina ko lu t a (role) sada ;je od 20 — 29 k g (bolje j e da j e t ež ina od 70 — 
75 kg r ad i rjeđeg p rek ida u proizvodnj i i s a m i m t im rad i m a n j e g ot
pada) . 

Kao Tezime isvega možemo zaključit i da n a š a domaća folija u pogledu k v a 
l i te te n e zaostaje mnogo za uvoznom, i da , sa izuze tkom man j ih nedos ta taka , 
odgovara za n o r m a l n u upotrebu. S ta ln im k o n t a k t o m i zmeđu proizvođača i p r e 
rađivača (mljekare) ovi si tni nedostaci pos tepeno će s e otklonit i . 

J e d n o m riječju, moramo pr iznat i d a su na š i proizvođači za vrlo k r a tko 
vr i jeme uspje l i proizvest i (kvalitetnu foliju, a t i m e mnogo* doprini je l i za s igur
nost ii s tabilnost proizvodnje u mljekarskoj indus t r i j i . 

Vijesti 
S A V J E T O V A N J E 

O PROBLEMIMA TEHNOLOGIJE I E K O N O M I K E 
PROIZVODNJE SIREVA U S F R J 

U organizaci j i Pol jopr ivrednog fakul te ta i P r i v r e d n e komore В Ш u Sa ra 
jevu j e održano* 22. i 23. ok tobra 1970. Sav je tovan je o* p rob l emima tehnologije 
i ekonomike proizvodnje s i reva. Sav je tovan ju j e pr isustvovalo ' oko 50 naučn ih 
r adn ika i 'mljekarskih struičnjaka s a područ j a cijele SFRJ . 

Savjetovanje je otvorio i pozdravio d e k a n Pol jopr ivrednog fakul te ta dr 
Ris to Par i jez i s ek re t a r Sekre ta r i j a t a za po l jopr iv redu i šumar s tvo BiH d r Ra-
toimir Fuks . 

Na sav je tovanju je održano 10 r e fe ra t a : 

1. J. Dorđević, R. Stefanović: »Neki aspekt i p ro izvodnje kačkaval ja« . 
2. S. Miletić, M. Hadrović : »Sezonske var i jac i je kol ič ina mđlijeika u t rošen ih za 

pro'izvoidnju k i lograma svježeg s i r a edamca«. 
3. Z. ZiVković: »Tehnologija belog s rpskog s i ra« . 
4. N. Dozet, M. Stanišić: »Izučavanje s t andard izac i j e t ravn ičkog s i r a u okviru 

p rob lema s tandardizac i je s i reva uopš te« . 
5. A. Milanović: »Higijenski kva l i t e t s i r e v a n a sa ra j evskom tržištu«. 
6. Zdanovski , Dozet, Stanišić: »Izučavanje ikvaJMetnah vr i jednos t i autohtonih 

mliječnih pro izvoda n a područ ju i s točne Bosne«. 
7. E. Šarac : »Problemat ika n a b a v k e i p r o d a j e ml ječn ih proizvoda n a šara jev-

isikom trž iš tu«. 
8. B. Bačić: »Somborski sir i s a v r e m e n o tržište«. 

9. D. Pe t rov ić : »Značaj i p rob lemi u p ro izvodnj i top l jen ih s i reva«. 

10. N. Dozet: »Ogledi na izučavanju ub rzanog zrenja t r avn ičkog s i ra«. 



Nakon svake g rupe p redavan ja održana je diskusija koja je bila živa i in te 
resantna . Na k ra ju Savje tovanja izabrana je komisija za zakl jučke koja će n a 
knadno' upozna t i učesn ike Savjetovanja sa zaključcima, s lan jem mater i j a la 
pojedinačno: učesnic ima i objavi t i u ovom časopisu. 

P r v o g d a n a Savje tovanja učesnici su posjetiiM Sara jevsku ml jekaru , koja je 
za t im u »Zlatnom res to ranu« u Skendeirijii pr i redi la zajedničku večeru. Na za
v rše tku r a d a P r i v r e d n a komora BiH-a kao domaćin Savje tovanja dala je uče
snicima Savje tovanja kokte l -par t i ju . D. 

IX S E M I N A R Z A M L J E K A R S K U I N D U S T R I J O U Z A G R E B U 

Preh rambeno- t ehno lošk i ins t i tu t u Zagrebu i Labora tor i j za tehnologiju 
mli jeka Tehnološkog faku l te ta u Zagrebu organiziraju IX Seminar za ml je 
ka r sku indus t r i ju od 10—12. februara 1971. 

Na semina ru obrađ iva t će se ove teme: 

1. kon t ro la kva l i t e te sirovog mlijeka, 

2. novi proizvodi ml j eka r ske industr i je . 

Obavješ tavajući o napr i j ed navedenom mole se s t ručni saradnici da sa svo
j im t e m a m a učes tvuju n a seminaru i p ravovremeno ih dostave Tehnološkom 
fakultetu, P ie ro t t i eva 6. 

Iz dommće i strune štmmpe 
Zrenje blok-sireva bez kore u folija

ma (Izvještaj Herbert Ketzlera, rukovo
dioca prodaje u tvrtki prerada folija An
ger & Co, Beč). 

Svjetsko i regionalna tržišta zahtije
vaju što bolju kvalitetu sireva kao i pr i 
dobivanje što većeg broja kupaca, pa 
zato pojedine sirane pronalaze nove i ra
cionalnije metode proizvodnje i ornata -
nja sireva. 

Omatanje sira u porcijama od 100 — 
300 g i 400 g pridonosi većoj prodaji. 
Osim toga porcioniranje blok-sireva bez 
kore je racionalnije, jer nema otpadaka. 

Tvrtka Anger & Co, Beč, razvila je 
dva sistema zrenja blok-sireva u foli
jama. 

Prednosti ovih metoda zrenja u foli
jama su ove: 
— gubitka kod zrenja, koji inače iznosi 

prema vrstama sireva 6—8%>, prak
tički nema; 

— za vrijeme zrenja na površini sireva 
ne razvijaju se plijesni. 

Jedan sistem se primijenjuje kod pro
izvodnje blok-ementalca, kod kojega je 
racionalno porcioniranje najteže. Mora 
da uz to zadržava uobičajenu kvalitetu, 
t j . isti okus, miris, tijesto i ista oka. 

Drugi sistem se provodi kod proizvod
nje sireva bez kore tipa: gouda, edamac 
i trapist. 

Od folije za zrenje ementalca zahti
jeva se: 

— da uopće ili vrlo malo propušta k i 
sik da bi se spriječio porast plijesni; 

— da u odgovarajućoj mjeri propušta 
COa, kako bi se omogućila normalna tvor
ba oka i da bi se spriječilo skupljanje 
plinova na površini sireva; 

— da materijal bude otporan na ras 
tezanje, kako bi folija izdržala kod pro
cesa rasta sira, a da se ne kida; 

— da bude nešto kruta i da se da do
bro omatati i variti. 

Tehnika proizvodnje sireva, koji zriju 
u folijama, razlikuje se od tradicional
nog načina: 


