hvatanju, hladenju i ¢uvanju mleka Cetizi muZe i sakupljanju svakog drugog
dana bez bojazni da ¢e se narusiti njegov kvalitet samo u takvim sluajevima
kada imamo bazene s ovakvim tehni¢kim karakteristikama i tehnolofkim
svojstvima i kada su preduzete odgovarajuce higijenske mere u procesu muZze
i odrZavanja bazena. '

U danasnjim uslovima intenzivnog poveéavanja broja uredaja za hladenje
mleka na mestu proizvodnje, kada se poéinje s traZenjem reSenja za. smanji-
vanje transportnih trof$kova, moramo preduzeti najenergi¢nije mere za do-
sledno sprovodenje proizvodne higijene, kako bismo smanjili primarnu in-
fekciju a posebno prodiranje psihrofila u hladeno mleko u kojem imaju uslove
za svoj razvoj i Stetno dejstvo na smanjenje tehnologkih svojstava mleka kao
sirovine.

S tim u vezi u nafim daljim isfraZivanjima treba dati odgovor na pita-
nje koji bi temperaturni stupanj eventualno efikasnije delovao na spretavanje
razvoja psihrofilne mikroflore.

Suodeni smo s prvim lo8im iskustvima u pogledu pravilnog koris¢enja ba-
zena za hladenje mleka na mestu proizvodnje. Mlekarska industrija, i pored
ogromnih finansijskih sredstava uloZenih u nabavku skupocene opreme, joS
uvek ne dobija sirovinu odgovarajuteg kvaliteta. Ova €injenica nas upucuje
na aktiviranje sirovinske kontrolno savetodavne sluZbe pri mlekarama, pred
kojom stoje ogromni zadaci da, izmedu ostalog, doprinese pravilnom koris¢enju
skupocene opreme, koja samo u sklopu s ostalim merama moZe doprineti da
mlekarska industrija dobije kvalitetnu sirovinu.
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Vijesti
IZVIESTAJ MEDUNARODNOG MLIEKARSKOG SAVEZA

Seminar Medunarodnog mljekarskog saveza o pakovanju u Cehoslovaékoj
svibanj/lipanj 1972.

M. Tezly, direktor IstraZivadkog zavoda u Pragu i predsjednik nacionalnog
¢ehoslovatkog komiteta Medunarodnog mljekarskog saveza nedavno je obavi-
jestio generalni sekretarijat u Briisselu, da je Savezno ministarstvo poljopri-
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vrede i prehrane sporazummno da se u svibnju i lipnju o. g. u Pragu odrZi
Seminar o pakovanju mlijeka i mljeénih proizvoda. Tu obavijest je struéna
grupa Medunarodnog mljekarskog saveza primila sa zadovoljstvom,.

Konatni programi ¢e se uskoro dostaviti zemljama &lanicama Meduna-
rodnog mljekarskog saveza. Prigodom odrzavanja seminara bit ¢ée priredena
izlozba o tehnici pakovanja mlijeka i mlje¢nih proizvoda.

Zasjedanje Medunarodnog mljekarskog saveza u toku god. 1972.

56-godisnje zasjedanje Medunarodnog mljekarskog saveza odrZat ¢e se od
8-—13. listopada o. g. u Takanawi (Prince Hotel u Tokiju).
U sije¢nju o. g. dostavljena je svim zemljama ¢lanicama sluzbena obavijest

sa svim potrebnim pojedinostima.

XIX Medunarodni mljekarski kongres uw Indiji god. 1974.

Indijska vlada — pod vodstvom dr V. Kurien-a —— nacionalni indijski biro
za unapredenje miljekarstva u Anandu — sporazumni su da se u god. 1974.
u Indiji odrZi mljekarski kongres, koji ¢e svoj sekretarijat imati u New Delhi.

Iz domaée i strane Stampe

Proteoliticka aktivnost psihrotrefnih
mikroorganizama u mlijeku, koje se
ohladeno éuva u seoskom dvoriStu (Kiuri
W. i dr. — Milchwissenschaft 26/3/138—
141, 1971).

Kod preradbe mlijeka koje se ohla-
deno ¢uva prevladavaju psihrotrofne
bakterije, koje, kao $to je poznato, cije-
paju mast.

Autori su ispitivali koliko ovi mikro-
organizmi sudjeluju kod cijepanja bje-
lanéevina. Ispitivali su 300 psihrotrofnih
bakterija, koje su izolirane iz mlijeka,
koje se ohladeno ¢uvalo. Koliko utjelu
na cijepanje bjelancevina evo rezultata:
53% bakterija bilo je proteoliti¢no, tj. ci-
jepale su bjelantevine. Od tih 8490/, bile
su pseudomonas vrste, 500/ enterobakte-
rije, 5%/ flavobakterije 1 6 razli¢ite bak-
terije. Utvrdilo se, da vise od polovice psi-
hrotrofnih bakterija, koje se razmnaZaju
u ohladenom mlijeku, razlazu kazein, a
medu njima najviSe je pseudomonas vr-
sti., Njihovom aktivnosti neznatno se po-
visuje pH zbog razgradnje peptida i po-
javljuje se okus fruleZi. Ova pogreska se
pojavljuje kod dugog hladenja i kad se
broj navecdenih bakterija poveéa preko
6 X 107 (60 mil/ml). PogreSke zbog tih
bakterija u konzumnom mlijeku jedva
se primjecuju.

Medutim, nepovoljno utjedu na spo-
sobnost mlijeka za sirenje, koje se dugo
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ohladeno ¢uva i polagano predgrijava,
jer se psihrotrofne bakterije vrlo brzo
razmnazaju i tvore proteoliti¢ne encime.

Faktori koji utjeéu na kapacitet difu-
zije CO: kroz povrSinu ementalca (Fac-
teurs influengant la capacité de diffusion
COz par la surface du fromage d’emmen-
tal par Ch. Wahle et F. Enich) Schweize-
rische Milchzeitung N° 101/71.

Sazetak — U ovoj radnji autor je is-
trazivao zavisnost strukturalnog razvoja
i propusnosti CO:2 kroz ementalsku koru.
Sto je Zilavija 1 homogenija sirna masa,
to se viSe smanjuje propusnost CO:.

Razlike u relativnoj vlazi podruma za
vrijeme zrenja ementalca djeluju kako
slijedi:

visoka relativna vlaga (88—93%) sma-
njuje c¢vrstoéu tijesta u kori. Povecava
se propusnost CO:2 Zbog visoke relativ-
ne vlage tvori se kod ementalca dvo-
struki sloj kore. Tanji gornji sloj prilijepi
se za vrijeme zrenja na ¢vrsti nutarnji i
uzrokuje poviSeni otpor propusStanja CO.,;

niska relativna vlaga okolnog zraka
(78—80%4) za vrijeme zrenja uzrokuje po-
viSeni otpor protiv propustanja COz, ali
se ipak ne tvori dvostruka kora. Kod te
vlage zrio ementalac propusta viSe CO:
nego u vlaznoj okolini.
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