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Vijesti 
u SASTANAK PREHRAMBENIH TEHNOLOGA, BiOTEHNOLOGi^ 

I NUTRICIONISTA HRVATSKE 

u toku t r i dana, od 7. do 9. l ipnja 1979, Zagreb je bio domaćin impozantnog 
Sas tanka p r e h r a m b e n i h tehnologa, b iotehnologa i nut r ic ionis ta Hrva t ske . U r a 
skošnim pros tor i jama hotela In te r -cont inen ta l i na Tehnološkom fakul te tu 
druš tveni i znans tveni radnici , te s t ručnjaci š i rokog raspona specijalnosti izno
sili su re fe ra te i raspravl ja l i o problemima p r e h r a n e i unapređen ju tehnologije 
u p reh rambeno j industri j i . 

166 Mljekars tvo 29 (7) 1979. 



Organizatori ovog sastanka, Savez društava za unapređenje prehrane na
roda Hrvatske, Tehnološki fakultet, Fakultet poljoprivrednih znanosti i drugi 
fakulteti i organizacije, uložili su mnogo truda da prirede ovaj sastanak i na 
vrijeme štampaju Program i Sinopsise, te u toku rada sastanka organiziraju 
izdavanje Informativnih biltena. Kao suorganizatori sastanka, koji su i mate
rijalnim sredstvima pomogli održavanje, sudjelovale su ove naše radne orga
nizacije i Društva: »Podravka«, Koprivnica; »Jedinstvo«, Zagreb; »Zagrebačka 
Pivovara«, Zagreb; »Krka«, Novo Mesto; »Zvečevo«, Slavonska Požega; »Bo
sanska Krajina«, Banja Luka; Prehrambeno industrijski kombinat Rijeka; Pre
hrambeno tehnološki institut, Zagreb; »Belje«. Darda; »Gavrilović«, Petrinja; 
Udružene uljare »Zvijezda«, Zagreb; Industrijsko poljoprivredni kombinat, 
Osijek; Tehnološka sekcija društva mikrobiologa Hrvatske. 

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

Plenarna predavanja 

IVAN KUŠTRAK: Osnovni problemi razvoja agroindustrijskog kompleksa. 

STEVO STANIVUKOVIC: Samoupravno organiziranje tržišta hranom. 

RATKO BUZINA: Zdravstveni aspekti prehrane stanovništva Jugoslavije. 

HUBERT MAVER: MOMČILO MARKOVIĆ: Prehrana stanovništva u rat
nim i posebnim uvjetima. 

ZLATKO KNIEWALD, IVAN JURKOVIĆ: Značaj znanstvenog rada u 
prehrani i prehrambenoj industriji. 

Zbog izvanredne važnosti i zanimljivosti tema plenarna predavanja su 
umnožena i podijeljena učesnicima Sastanka. 

Sekcije 

I Društvena prehrana 

lA Prehrana stanovništva u ratnim i posebnim uvjetima 

II Kemija i tehnologija namirnica 

III Biokemijsko i ekološko inžmjerstvo 

IV Kontrola namirnica 

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

U potsekciji za TEHNOLOGIJU MLIJEKA I M I J E C N I H PROIZVODA 
prijavljeno je 8 referata. Sinopsisi svih referata štampani su u knjizi sinopsisa 
Sastanka, tako da su učesnici upoznati sa sadržajem, iako neki predavači (bez 
objašnjenja!) nisu došli da održe svoj referat. Relativno malen broj referata 
u ovoj sekciji može se objasniti time što su mmogi referati iz mljekarstva već 
ranije prikazani na Seminaru za mljekarsku industriju, u veljači ove godine na 
Tehnološkom fakultetu u Zagrebu. 
Referati podsekcije Tehnologija mlijeka i mlječnih proizvoda: 
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D. BAKOVIC: Uvodna riječ 
B. M O M C I L O V I C : Obogaćivanje mli jeka c inkom i željezom 
Z. MILOSEVIC, E. H O R S I Ć , A. BAUMAN, R. K L J A J I Ć : Kre tan je Pb-210 i 
Po-210 u p r e h r a m b e n o m lancu k r ava — mli jeko — sir 
S. MILETIĆ: Varijacije sastava pas te r iz i ranog mlijeka — bakar i željezo 
N. DOZET, M. STANIŠIĆ, S. B I J E L J A C : Utjecaj pasterizacije na iizičko-
-kemijska svojstva i kvali tet mli jeka 
S. KENDEREŠKI : Ispit ivanje mleka i mlečnih proizvoda na patogene sojeve 
Escher ichia Coli 
Lj . KRŠEV: Utjecaj broja psihotrofnih mik roorgan izama u sirovom mlijeku 
na kva l i te t UHT — steri l iziranog mli jeka 
D. SABADOŠ: Organolept ička kval i te ta naš ih pa rmezana 
M. MATIĆ: Tehnološka svojstva rekons t i tu i ranog mlječnog praha . 

Sas t anku podsekcije pr isustvovalo j e 30 učesnika, te se nakon održanih 
refera ta razvi la diskusija i doneseni su zaključci koje donosimo u cjelosti. 

Z A K L J U Č C I 

podsekcije »Tehnolog^ija ml i jeka i mlječnih proizvoda«. 

Na bazi uvodnog referata, iznesenih radova te diskusije sastavljeni su 
slijedeći zaključci: 

1. Na području ove tehnologije s ta lno je p r i su tna ekonomska problemat ika 
proizvodnje, o tkupa i p lasmana mli jeka koja zaht i jeva dugoročnije mjere za 
osiguranje po t rebnih količina mli jeka za i sh ranu s tanovniš tva. 

2. Kva l i t e t a mlijeka koje ml jekare p reuz ima ju uglavnom ne zadovoljava, 
te je po t rebno da se p reduzmu sve mje re od proizvođača do dopreme u mlje
k a r u da se kval i te ta poboljša. 

3. Ori jentaci ja na trajnije mlječne proizvode te na različite namirn ice na 
bazi mli jeka, uključivši smrznute proizvode, o tva ra mogućnost i njihovog većeg 
p lasmana . 

4. Brz razvoj tehnologije svih mlječnih proizvoda uz sve veću mehan i 
zaciju i automatizaci ju zahti jeva mijenjanje i modern iz i ran je obrazovnih p ro 
g r a m a na svim nivoima kao i organiz i ranje svih vidova nadopune znanja uz rad. 

5. Asor t iman mlječnih proizvoda t r eba povećat i koristeći s t r ana iskustva, 
ali t akođer uvodeći naše domaće, a f i rmi rane mlječne proizvode u industr i j sku 
proizvodnju. 

6. Radi zašti te okoline, a i u cilju ekonomskog iskorištenja nuzproizvoda 
ml jekara , posebice sirutke, t reba koris t i t i mode rne metode koje su danas u 
svijetu u vel ikom zamahu. 

7. U sv rhu unapređenja ove važne p r e h r a m b e n e g r a n e po t rebno je da svi 
znans tveni i s t ručni kadrovi surađuju na r ješavanju na jakutn i j ih p rob lema 
što bi doprini jelo ne samo racionalizaciji kor iš tenja kadrova nego također i 
labora tor i j ske i poluindustr i jske opreme. 

A. P. 
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