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Izvodi iz struéne literature

UTJECAJ UVJETA PROTJECANJA U SIROVOM MLIJEKU. I MJERE-
NJA I KARAKTERISTIKE PROTJECANJA — Reuter, H. (1977):
Auswirkungen von Stromungsvorgingen in Rohmilch. I. Messung und
Charakterisierung von Stromungen Milchwissenschaft 32 (12) 716—718

Novi postupei u mljekarskoj industriji uklju¢uju procese koji podvrgavaju
mlijeko mehani¢kim utjecajima kojih ranije nije bilo. Ovi postupci utjeéu na
osebine proizvoda. U namjeri da prouce uzroke ove pojave traZio se parame-
tar podesan za karakterizaciju stresa uzrokovanog protokom kao i parametri
koji bi se mogli koristiti za mjerenje stresa mlijeka uzrokovanog protokom

Standardni se protok, koji se mogao ponoviti i matematic¢ki definirati u
laminarnom obimu postizao sistemom COUETTE. Taj se sistem sastoji od
prstenastog otvora izmedu dva koncentri¢na cilindra koji se okrece oko svoje
osi. U model aparaturi stres se mjerio pod razli¢itim uvjetima protoka, tempe-

rature i vremena.
L. 8:.J.

PLACANJE MLIJEKA PO KVALITETI — Carini, S. (1977): Quality
payment for milk. Industria del Latte, 12 (1) 83—88 (prema: Dairy Science
Abstracets, 29 (10) 5572, (1977).

Ovaj se ¢lanak temelji na predavanju $to ga je G. Mocquot (Mljekarska
istrazivatka stanica, Francuski zemaljski zavod za poljoprivredna istrazivanja)
cdrzao na sastanku Sirarskog udruzenja u Parmi (Italija) dana 24. studenoga
1976. Tu se raspravlja o analitickim metodama za odredivanje mljeéne masti,
bjelan¢evina, broja bakterija i broja stanica kao osnoviei za razvrstavanje mli-
jeka po kvaliteti i za plaéanje mlijeka s posebnim osvrtom na praksu i iskustvo
u Francuskoj. Po sadas$njim francuskim zakonskim propisima mlijeko se razvr-
stava prema broju bakterija u ove razrede: I razred < 100.000/ml; II. 100.000
— 500.000/m1 i III. razred, > 500.000/ml. Oéekuje se da é¢e se IRMA ubrzo
upotrebljavati u rutinskim odredivanjima koli¢ine mljeéne masti i ukupnih
bjelan¢evina. Nakon uvodenja novih zakonskih propisa o mlijeku u Francuskoj,
koli¢ina bjelan¢evina i masti kao i bakteriolo$ka kvaliteta znatno se popravila
tako, da je sada 80" mlijeka i 90% sira u I. razredu.

1. B.
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PROIZVODNJA BIVOLJEG, OVCJEG, KOZJEG I KRAVLJEG MLIJEKA,
MASLACA I GHEE-a, SIRA 1 OSUSENOG MLIJEKA — Food & Agri-
culture Organization (1977): Production of builfalo, sheep, goat
and cow milk, butter and ghee, cheese and dry milk. Monthly Bulletin of
Agricultural Economics and Statistics, 26 (3) 31—-33 (prema: Dairy Science
Abstracts, 39 (10) 5616, 1977).

U svijetu je u god. 1976 bilo proizvedeno ukupno 24,270.000 tona (t) bivoljea
mlijeka, 7,594.000 tona ovéjeg mlijeka, 7,060.000 tona kozjeg mlijeka i 393,985.000
tona svjezeg kravljeg mlijeka (raéunajuci i koli¢ine koje su poirosSene za uzgoj
stoke). Svjetska populacija od 206,331.000 mlije¢nih krava dala je prosjec¢an pri-
nos mlijeka od 1.909 kg/god. Svjetska proizvodnja maslaca i ghee-a u god. 1976
iznosila je 6,462.000 tona, sira 11,600.000 tona, i mlijeka u prahu 5,996,000 tona.
Za pojedine zemlje i skupine zemalja iznijete su odgovarajuce brojke, a tako-
der i za prijasnje godine (1961—1965, 1974 i 1975).

I, B.

SIR PRIPREMLJEN IZ SIRUTKE 1 NJEGOVA PROIZVODNJA —
Oterholm, A. (1977): Whey cheese and its production. Nordisk Mejeri-
industri, 4 (4) 143—145 (prema: Dairy Scence Abtracts, 39 (10) 5547, 1977).

Sirevi proizvedeni iz sirutke troSe se danas u NorveSkoj u kolié¢ini od pri-
blizno 33% (15.000 tona godiSnje). Izvorno se takav sir, tradicionalno nazvan
»mysost«, proizvodio potpunoma iz ugudcene sirutke, ali se od kraja proilog
stoljeéa poéelo dodavati vrhnje pa mu je i ime promijenjeno u »brunost«
(smedi sir). U ovom se ¢lanku opisuje suvremena proizvodnja tog sira (ilustrira-
na shematski) uz iscrpan prikaz ovih operacija: mijeSanje sirutke, mlijeka i
vrhnja; predguséivanje mjeSavine do 50—60%0 suhe tvari u vakuum ispari-
vadéu; konaéno ugusSéivanje (do priblizno 80" s. tv.) i smedenje u posebnoj
tavi od nezardivog Celika; mijesanje i hladenje u posebnoj gnjecilici u kojoj
laktoza naglo kristalizira u vrlo silne kristale (tako se spretava kvarenje kvali-
tete sira poznato kao pjeskovitost). Froizvodnja sira iz sirutke u Inherredskoj
mljekari u mjestu Levanger u Norveskoj (pustena u pogon u ozujku 1977)
pretezno se temelji na tom postupku.

U pregledu razli¢itih tipova sireva iz sirutke Sto ih proizvode u Norveske;
prikazani su poimeniéno: kozji sir, FG 33, s = 33%0 masti u s. tv.; gudbrandsdal-
ski sir, G 35, proizveden iz mjeSavine kravljeg i kozjeg mlijeka, 1 koji sadrzi
== 35%0 masti; sir od vrhnja i sirutke. F 33, proizveden samo iz kravljeg mlije-
ka; srednje-masni (== 20% masti) sir od vrhnja i sirutke, H 20, nisko-masni
(priblizno 4% masti) sir; kiseli sir, proizveden od kisele sirutke iz kravljeg
mlijeka i upotrebljava se samo za kuhanje; »eliteprim« i »geme, kravlji sirevi
za mazanje s > 10 odnosno 1% masti. Takoder se jo§ navode i mane sireva iz

sirutke i njihovi uzroci.
I B.
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SIR I FERMENTIRANI MLJECNI PROIZVODI — Kosikowski, F. V.;
Cheese and fermented milk foods. Edwards Brothers, Inc., Ed. 2 (IX + 711
pp.), New York, USA. 1977. (prema: Dairy Science Abstracts, 39 (10) 5445,
1977).

Ovo prosireno izdanje knjige sto je bila otisnuta prije 10 godina obuhvaca
sve pojedinosti o sirevima, proizvodnji sira i fermentiranim mljeénim proizvo-
dima, ukljuéivsi: povijest pravljenja sira; nacela fermentacije mlijeka: kulture
i startere; zna¢ajke najvaznijih fermentiranih mljeénih proizvoda (kefir, kumis,
bugarska mlaéenica, acidofilno mlijeko. jogurt, fermentirana mlac¢enica, fer-
mentirano vrhnje, maslac proizveden fermentacijom); proizvodnju jogurta;
osnove proizvodnje sira i solenja; »cottage« sir, neufchatelski sir i sir proizve-
den iz vrhnja (uklju¢ivii mekane sireve kao njemacki »kvark«, danski »ymer«
i §vedski »lactofil«); latinsko,ameri¢ke bijele kravlje sireve; mekane i tvrde
talijanske sireve; ¢edar sir (»cheddar«) i njemu sredne tipove; sireve s o¢icame
{npr. ementalac, grijer, edamac i gauda); suzbijanje bakterija koje izazivaju
kvarenje mlijeka namijenjenog sirenju; sireve koji zriju s povrsine djelovanjem
bakterija (npr. sir Saint Paulin); sireve koji zriju s pomoéu plijesni (stilton,
roquefort, gorgonzola i dr.); ovéje, kozje i bivolje sireve (bugarski salamureni
bijeli sir, feta, manchego i dr.); sireve proizvedene iz sirutke (ukl!ju¢ivsi norve-
§ke sireve iz kendenzirane sirutke i sireve tipa talijanskog sira ricotta); susenje
i smrzavanje sira; topljene sireve; nomadsku proizvodnju sira; bijeljenje sira
(npr. s TiO.); biologiju zrenja sira; preradu sirutke i pripremanje proizvoda iz
sirutke; proizvodnju prehrambenih proizveda nalik siru i dr.; mehaniziranu i
kontinuiranu proizvodnju sira; proizvodnju sira s pomoéu ultrafiliracije: pro-
izvodnju sira u sto¢arskom gospodarstvu i u domacinstvu; suzbijanje glodavaca,
Steto¢inja i plijesni; analize; standarde; prehrambena gledista; javno-zdravstve-
na gledista; opremanje (pakiranje); randman sira; i ekonomicnozt proizvodnje
sira (sa statistickim podacima o proizvodnji i potro$nji). Podaci o sastavu poje-
dinih sireva navedeni su u dodatku, a na kraju knjige je kazalo od 11 stranica.

1B

STANJE I RAZVOJ MLJEKARSKE INDUSTRIJE U CEHOSLOVACKOJ
—Zvonit¢ek, J. (1976): State and development of the dairyv industry in
Czechoslovakia. Lebensmittel-Industrie, 23 (10) 439—441 (prema: Dairy
Science Abstracts, 39 (10) 5613, 1977).

Autor iznosi pregled razvoja mljekarske industrije u Cehoslovaékoj u raz-
doblju od god. 1945. do 1975. U god. 1945, 424 mljekare obradile su 751 milijun
lit. mlijeka, a u 1975 manji broj mljekara (198) obradio je 4.570 mil. lit. U god.
1975. bilo je proizvedeno: 69.000 tona sira, 40.980 tona tvaroga, 85.500 tona ma-
slaca i 127.050 tona mlijekau prahu. Koli¢ine pro.zvedenog maslaca i sira su se
povecale, broj mljekara se smanjio. Presjeina godiSnja proizvodnja tvornica
maslaca (1069 t), tvornica sira (698 t) i tvornica mlijeka u prahu (4.568 t) u god.
1975. usporedena je s onom drugih evropskih zemalja. Buduéi tehnoloski razvoj
mljekara u Cehoslovatkoj osnivat ée se na: (1.) daljnjoj koncentraciji proiz-
vodnje, (2.) uvodenju tankova (silosa) za mlijeko kapaciteta od 100 t, (3.) primjeni
postupaka automatskog ¢is¢enja i sterilizacije, (4. povecanom radnom kapaci-
tetu mljekara (npr .upotreba samodéistljivih separatora kapaciteta od 20 t/h),
(5.) poboljSanje u¢inka i sigurnosti strojeva za pravljenje maslaca, i (6.) pove-
¢anje kapaciteta opremanja (pakiranja) maslaca. Zakljuéno je prikazan pro-
gram provedbe automatizacije u mljekarama do god. 2.000. I. B.
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