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Vijesti

SASTANAK PREHRAMBENIH TEHNOLOGA, BIOTEHNOLOGA
| NUTRICIONISTA HRVATSKE

U toku tri dana, od 7. do 9. lipnja 1979, Zagreb je bio domaéin impozantnog

Sastanka prehrambenih tehnologa, biotehnologa i nutricionista Hrvatske. U ra-
sko$nim prostorijama hotela Inter-continental i na Tehnoloskom fakultetu
drustveni i znanstveni radnici, te stru¢njaci Sirokog raspona specijalnosti izno-
sili su referate i raspravljali o problemima prehrane i unapredenju tehnologije

u

prehrambenoj industriji.
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Organizatori ovog sastanka, Savez drustava za unapredenje prehrane na-
roda Hrvatske, Tehnoloski fakultet, Fakultet poljoprivrednih znanosti i drugi
fakulteti i organizacije, ulozili su mnogo truda da prirede ovaj sastanak i na
vrijeme Stampaju Program i Sinopsise, te u toku rada sastanka organiziraju
izc¢avanje Informativnih biltena. Kao suorganizatori sastanka, koji su i mate-
rijalnim sredstvima pomogli odrZavanje, sudjelovale su ove nase radne orga-
nizacije i Drustva: »Podravka«, Koprivnica; »Jedinstvo«, Zagreb; »Zagrebacka
Pivovara«, Zagreb; »Krka«, Novo Mesto; »Zveéevo«, Slavonska PoZega; »Bo-
sanska Krajina«, Banja Luka; Prehrambeno industrijski kombinat Rijeka; Pre-
hiambeno tehnolo3ki institut, Zagreb; »Belje«. Darda; »Gavrilovic«, Petrinja;
UdruZene uljare »Zvijezda«, Zagreb; Industrijsko poljoprivredni kombinat,
Osijek; Tehnoloska sekcija drustva mikrobiologa Hrvatske.

Rad sastanka bio je organiziran tako da se radilo u PLENUMU i u SEK-
CIJAMA.

Plenarna predavanja

IVAN KUSTRAK: Osnovni problemi razvoja agroindustrijskog kompleksa.

STEVO STANIVUKOVIC: Samoupravno organiziranje trzista hranom.

RATKO BUZINA: Zdravstveni aspekti prehrane stanovnisiva Jugoslavije.

HUBERT MAVER: MOMCILO MARKOVIC: Prehrana stanovnistva u rat-
nim i posebnim uvjetima.

ZLATKO KNIEWALD, IVAN JURKOVIC: Znaéaj znanstvenog rada u
prehrani i prehrambenoj industriji.

Zbog izvanredne vaznosti i zanimljivosti tema plenarna predavanja su
uranozena i podijeljena ufesnicima Sastanka.

Sekcije
I Drustvena prehrana

IA Prehrana stanovnistva u ratnim i posebnim uvjetima
II Kemija i tehnologija namirnica

IIT Biokemijsko i ekolo&ko inZinjerstvo

IV Kontrola namirnica

Simpozij o procesima, ekonomici procesa, opremi i automatizaciji u pre-
hrambenoj industriji.

U potsekciji za TEHNOLOGIJU MLIJEKA I MIJECNIH PROIZVODA
prijavljeno je 8 referata. Sinopsisi svih referata $tampani su u knjizi sinopsisa
Sastanka, tako da su uéesnici upoznati sa sadrzajem, iako neki predavaéi (bez
objasnjenja!) nisu do$li da odrZe svoj referat. Relativno malen broj referata
u ovoj sekeiji moZe se objasniti time $to su mnogi referati iz mljekarstva veé
ranije prikazani na Seminaru za mljekarsku industriju. u veljaé¢i ove godine na
Tehnoloskom fakultetu u Zagrebu.

Referati podsekcije Tehnologija mlijeka i mljeénih proizvoda:
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D. BAKOVIC: Uvodna rije¢

B. MOMCILOVIC: Obogacivanje mlijeka cinkom i Zeljezom:

7. MILOSEVIC, E. HORSIC, A. BAUMAN, R. KLJAJIC: Kretanje Pb-210 1
Po0-210 u prehrambenom lancu krava — mlijeko — sir

S. MILETIC: Varijacije sastava pasteriziranog mlijeka — bakar i Zeljezo
N. DOZET. M. STANISIC, S. BIJELJAC: Utjecaj pasterizacije na fizicko-
-kemijska svojstva i kvalitet mlijeka

S. KENDERESKI: Ispitivanje micka i mleénih proizvoda na patogene sojeve
Escherichia Coli

Lj. KRSEV: Utjecaj broja psihotrofnih mikroorganizama u sirovom mlijeku
na kvalitet UHT — steriliziranog mlijeka

D. SABADOS: Organolepti¢ka kvaliteta naih parmezana

M. MATIC: Tehnoloska svojstva rekonstituiranog mljeénog praha.

Sastanku podsekcije prisustvovalo je 30 ucesnika, te se nakon odrzanih
referata razvila diskusija i doneseni su zakljuéci koje donosimo u cjelosti.

ZAKLJUCCI

podsekcije »Tehnologija mlijeka i mlje¢nih proizvedac,

Na bazi uvodnog referata, iznesenih radova te diskusije sastavljeni su
slijedeci zakljucei:

1. Na podruéju ove tehnologije stalno je prisutna ekonomska problematika
pruizvodnje. otkupa i plasmana mlijeka koja zahtijeva dugoroénije mjere za
osiguranje potrebnih koli¢ina mlijeka za ishranu stanovnistva.

2. Kvaliteta miijeka koje mljekare preuzimaju uglavnom ne zadovoljava,
ie je potrebno da se preduzmu sve mjere od proizvodaca do dopreme u mlje-
karu da se kvaliteta poboljsa.

5. Orijentacija na trajnije mlje¢ne proizvode te na razli¢ite namirnice na
bazi mlijeka, uklju¢ivsi smrznute proizvode, otvara moguénoesti njihovog veceg
plasmana.

4. Brz razvoj tehnologije svih mljeénih proizvoda uz sve veéu mehani-
zaciju i automatizaciju zahtijeva mijenjanje i moderniziranje obrazovnih pro-
grama na svim nivoima kao i organiziranje svih vidova nadopune znanja uz rad.

5. Asortiman mljeénih proizvoda treba povecati koristec¢i strana iskustva.
ali takoder uvodeéi nase domace, afirmirane mljeéne proizvode u industrijsku
proizvodnju.

6. Radi zaStite okoline, a i u cilju ekonomskog iskoristenja nuzproizvoda
mijekara. posebice sirutke, treba koristiti moderne metode koje su danas u
svijetu u velikom zamahu.

7. U svrhu unapredenja ove vazne prehrambene grane potrebno je da svi
znanstveni i stru¢ni kadrovi suraduju na rjesavanju najakutnijih problema
Sto bi doprinijelo ne samo racionalizaciji koristenja kadrova nego takoder i
laboratorijske i poluindustrijske opreme.

A P.
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