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Vijesti
SIMPOZIJ »ZNANOST | PRAKSA U STOCARSTVU«

Od 8—10 svibnja o. g. odrzan je na Bledu simpozij »Znanost i praksa u
stotarstvuc.

Simpozij se je odrZzavao po sekcijama: Sekcija goveda, Reprodukcija svinja,
Ishrana svinja, Ishrana stoke, Govedarstvo, Ovéarstvo, Selekcija i tehnologija
te Proizvodnja i prerada mlijeka.

U Sekeiji za proizvodnju i preradu mlijeka odrZani su ovi referati:

M. Bertoncelj: Troskovi kapitala kote razvitak proizvednje mleka na drustve-
nim gazdinstvima;

O. Classon: Milkpreduction in the future;

M. Nenadovié, B. Maslovarié: Variranje koli¢ine mleka i nekih parametara
muznosti domaéih Sarenih krava u toku prve laktacije

D. Nikolié, M. Milojié, B. Simovié: Dinamika kretanja koli¢ine mleka u toku
laktacije krava crno-bele rase;

R. Stefanovié, D. Zeremski, J. Dordevié, DuSica Petrovi¢ i Dragoslava Misié:
Uticaj starosti krava na sastav mleka;

B. Maslovarié: Kvaliteta mleka pe &etvrtima vimena u prvoj laktaciji domaceg
Sarenog goveteta;

R. Beslin, S. Pedar i Z. Jeremié: Odnos stanja.sekrecije mleéne Zlezde krava
prema intenzitetu muZe, koli¢ini namuzenog mleka u laktaciji i rucno do-
muzenog mleka; ‘

F. Kervina: Muzni uredaji kod privatnih proizvodaZa mlijeka u Sloveniji

K. Rabold: Melk-und Melkmaschinenfehler in ihrer Auswirkung auf Milch-
qualitit und Milchleistung;

S. Petar i N. Azanjac: Pouzdanost procene laktacijske mle€nosti krava kod dvo-
kratne dnevne muZe zavisno od ufestalosti i nadina kontrole;

G. Kleinbauer: Lisung der Behandlung und Verwertung von Fliissigmist

Silvija Miletié: Sezenske varijacije kolitine masti, suhe tvari i sube tvari bez
masti mlijeka;

Natalija Dozet, Marko Stani$ié i S. Sumenié: Uticaj sezonskih variranja na
kvalitet mleka;

J. Pordevié, D. Zeremski, R. Stefanovi¢, Dragoslava Misi¢, DuSica Petrovié:
Uticaj silaZe kukuruza i ukuSeljanih rezanaca Seéerne repe na sastav mleka;
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D. Kolarski, D. Zeremski i A. Pavlievié: Uticaj ishrane na sadrZaj nekih ele-
menata u pepelu kolostruma i mleka krava; .

A. Pavlitevi¢, D. Zeremski i D. Kolarski: Prileg poznavan]u hranljive vredno-
nosti i nekih osobenosti sastava kolostruma krava;

J. M. Booth: Mastitis as a disease;

A. Asaj i J. Zivkovié: U¢inak nekih dezinficiensa na mlkrofloru vimena i mlje-
kovoda u uvjetima strojne muZe krava;

J. Zivkovié¢ i A. Asaj: U€inak dezinfelicije vimena u poboljianju hlglgenske
kvalitete mlijeka;

H. U. Hertel: Bekimpfung dex mastitis;

Marija Sotlar i A. Arsov: Kontrola kvaliteta sirovog mleka u pogledu uticaja
rezidua hemijskih sredstava za &iSéenje i dezinfekciju;

J. Rasié, M. Borota i S. Milin: Uticaj razvednjavania sirovog mleka ma porast
bakterija — I. Porast ukupnog bakterija;

Tatjana Slanovec: Faktori koji govore za standardizaciju mle¢nih proizvoda n
SFRIJ;

Natalija Dozet i Marko Stani8i¢: Prilog atandardlzacl]l kaymaka;

J. Ragi¢, T. Stojsavljevié, R. Curéi¢ i B. Obradovié: Ispitivanje digestibilnosti
aminokiselina i bioloSke vrednosti proteina u jogurtu proizvedenom od
raznih sirovina; k

Julijana Vasié i Z. Zivkovié: Prilog proucavanju tatke smrzavanja mleka.

SVJETSKI STOCARSKI CASOPIS (WORLD ANIMAL REVIEW)

FAO je izdao prvi broj spomenutog ¢asopisa, koji ¢ée kvartalno izlaziti
na engleskom, francuskom i $panjolskom jeziku.

Namijenjen je zemljama u razvoju, a donosit ée &lanke iz stotarske pro-
izvodnje, o zdravlju stoke i o stoCarskim proizvodima (mesu, mlijeku i mljec-
nim proizvodima, jajima, vuni i dr.).

U I broju su ovi ¢lanei:

— Aktivnost FAO u razvoju stocarstva

— Epizootiologija slinavke i Sapa u zemljama u razvoju

- Proizvodnja vakcine protiv govede kuge u zemljama u razvoju

— Zone slobodne od zaraza i izvoz goveda

— Pomoé¢ pri identifikaciji goveda

— Tovljenje goveda s melasom u tropama

-— Obrazovanje seoskih Zena u mljekarstvu

— Stotarske kooperative u Siriji

— Demonstracija proizvodnje sira u Masailandu

Novosti i zabiljezbe

Godisnja pretplata za &asopis iznosi US § 3,00
Pojedini broj US § 1,00
Naruduje se kod FAO, Via delle Terme Caracalla 00100 le

EKSPERT ZA OBRAZOVANIE U ML.IEKARSTVU

Prema obavijesti Jugoslovenske nacionalne komisije za saradnju sa FAO
br. 68/3 od 15..V 1972. prof. dr Ante Petri¢i¢ izabran je za ¢lana FAO Panela
za obrazovanje u mljekarstvu (FAO Panel of Experts on Dairy Education).
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Iz domadée i strane Stampe

FAO: viSe mlijeka do god. 1980. (br.
14/72 — Schw. Milchzeitung)

Potraznja se diferencira — Kao u pro-
Slosti, tako i u budu¢nosti ofekuju se
znatne razlike u potraznji raznih mljed-
nih proizvoda. U zemljama razvoja kao
u Japanu i juznoj Evropi povisit ¢e se
osobito potroSnja konzumnog mlijeka,
kondenziranog mlijeka, mljeénog praska
ukljucivsi kazein, kazeinat i sireve. Naj-
viSe ima izgleda u povecanju potroSnje
sireva, jer u prvom redu potro$nja u ze-
mljama sa centralnim plasiranjem rela-
tivno je bila mala. U vrlo razvijenim
zemljama Sjeverne Amerike, Oceanije i
Sjeverne Amerike povetat ¢e se potraz-
nja sira i milijeka s manjom sadrzinom
masti. Ipak Ce se smanjiti potro$nja kon-
zumnog mlijeka.

Smanjenje potrosnje maslaca — FAO
eksperti oCekuju u najvetem broju raz-
vijenih zemalja smanjenje potroSnje ma-
slaca po stanovniku. To je posljedica
zasicéenosti potraZnje za mastima. Osim
toga kod wupotrebe masti imaju prednost
biljne masti i ulja kao posljedica izmije-
njene navike potro$nje. Upotreba vrhnja
i kondenziranog mlijeka nadalje ¢e se
smanjivati, ali u manjoj mjeri nego Sez-
desetih godina. Naprotiv ¢e se jo§ me-
znatno povecati prodaja ovih proizvoda
u zapadnoj Evropi u najmanju ruku u
ranijim sedamdesetim godinama. Potro-
$nja mljeénih napitaka, osobito jogurta,
jo§ ée se relativno brzo povetati. Opée-
nito ¢e biti veéa potraZznja za mljednom
bjelantevinom nego za mljeénom masti.
Osim toga ¢e se u znatnoj mjeri upotri-
jebiti mljeéni proizvodi kao primjesa
namirnicama,

Poveéanje svjetske trine cijene — Pre-
ma podacima FAO svjetska potraznja ce
nadmasiti moguénosti opskrbe za neka 3
mil. t vrijednosti punomasnog mlijeka
ili sireva 100/y od procijenjenog volumena
svjetskog muvoza god. 1980. Zbog toga ¢e
to i uzrokovati daljnje povecanje svjet-
ske trZne cijene, Sto ¢e povoljno djelovati
na proizvodnju mlijeka, osobito u zem-
ljama s manjim proizvodnim tro§kovima,
kao npr. u Novoj Zelandiji i Awustraliji.
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U evropskim zemljama, koje su proflih
godina imale viSka napadno ¢ée se redu-
cirati potroSnja mlijeka i mljetnog pra-
§ka za krmu.

Pasterizacija fermentiranih mljednih
proizvoda, JuZna Afrika, (Dairy Sci.
Abstr. 33/10), 759, 1971) — -IstraZivanja
o pasterizaciji fermentiranih mlje¢nih
proizvoda imala su za cilj da utvrde
kolika ¢e biti trajnost i kvaliteta fermen-
tiranih mljetnih proizvoda. Obitan jogurt
sa pH 44, koji se pasterizira pri tempe-
raturi od 55—65°C, ispusta sirutku i to
tim viSe $to se upotrijebi viSa tempera-
tura pasterizacije. Isti rezultati su se
uotili i kod fermentiranog mlijeka. Xod
kiselosti od pH 3,9—4,1 povisuje se sta-
bilnost grijanja, ali jogurt nije tako
ukusan zbog poviSenja Xkiseline. To se
mo¥e prikriti dodavanjem aromatskih
tvari ili voénog sirupa. Preporuda se
trajna pasterizacija 15 min pri 60—62°C
ili pasterizacija s pomoc¢u plotastog pa-
stera pri 68—72°C. Dobro se ¢uva kiselo
vrhnje pasterizirano 15 min pri 69°C.
Slabi okus po kuhanom uklanja se (pri-
krijey dodavanjem zadina.

Iz prednjeg je uoCljiva vaznost pH i
potreba dodavanja stabilizatora fermen-
tiranim mljeénim proizvodima, koje pa-
steriziramo.

Nove vrsti jogurta (Echos et Informa-
tions, XI/70). Svicarska pod wutjecajem
medunarodnog trzista pokuSava proSiriti
asortiman fermentiranih napitaka.

Dosad je proizvedeno uz obitan jogurt
voéni jogurt i aromatiziran, zaSeteren.

Da bi se stimulirala prodaja, polelo se
proizvodnjom jogurta s rajéicom i cele-
rom. Razmatrana je i mogucnost proiz-
vodnje jogurta s povrtnicom, perSunom,
krastaveima, lukom crljencem i vlaScem.,

Ovaj tip jogurta nazvan je »apero-jo-
gurt« i uzima se kao predjelo, viSe je
tekuéi i pije ga se s pomocéu slamke.

Jogurt s medom — U Engleskoj Rich-
mond mljekare u Folkestone-u stavile su
po prvi puta u promet jogurt aromatizi-
ran s pomo¢u meda. Plasira se u ¢aSice
od 166 g uz cijenu od 1 §ilinga.

Mljekarstvio 22 (6) 1972



