Hladenje mlijeka

Nakon homogenizacije mlijeko ée se u sekcijama pastera hladiti s tem-
perature 70° na 48—43°C i s tom temperaturom otjecati u duplikatore u ko-
jima ée se za razliku od starijeg naéina, gdje se vrSila priprema i obrada
mlijeka, vriti samo inkubacija s jogurtovom kulturom.

Na osnovu iznijetih operacija moZe se vidjeti da ¢ée ova linija, koja je
kapaciteta 5.000 na &as omoguéiti brZu, sigurniju i kvalitetniju pripremu i
obradu mlijeka bez zastoja i prekida u tehnoloS$kom procesu.

Novi kontinuirani naéin

Za razliku od starog klasiénog nacina kontinuirani nadin ima prednost i
omoguc1ce slijedece:

— manji utroSak vode;

— manji utroSak pare;

— manji utrofak elektri¢ne struje;

— manje gubitke u kalu;

— manji broj radnika;

— mikrobiologku ispravnost mlijeka za gotove proizvode;
. — pripremu i obradu bez zastoja i prekida;

— kvalitetniju proizvodnju gotovih proizvoda;

— 1 uvetanje proizvodnje; ‘

— a smanjiée moguénost reinfekcije.

Zakljuéak

Na osnovu svega ovoga moZe se zakljuditi da je neminovno u naoj mlje-
karskoj industriji mijenjati naSe klasi¢ne nadine pripreme i obrade mlijeka,
jer kontinuirani naéin proizvodnje jogurta omoguéuje i sjedinjuje tehnoloske
i ekonomske zahtjeve za savremenu proizvodnju.

Vijesti
SAVIJETOVANJE O RAZVOJU POLJOPRIVREDE U

‘NASOJ ZEMLJI S POSEBNIM OSVRTOM NA POLOZAJ
INDIVIDUALNIH PROIZVODACA

U subotu 23, 24. i 25. studenog o. g. organizirat ée Drustvo ekonomista u
povodu 25. godi¥njice postojanja savjetovanja o razvoju poljoprivrede u na$oj
zemlji s posebnim osvrtom na poloéaj individualnih proizvodata.

Na to savjetovanje pozvani su zainteresirani strucnjam iz svih krajeva
Jugoslavije.
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Na savjetovanju ¢e se uglavnom iznijeti:

1. stanje, mjesto i perspektiva poljoprivrede u naSoj zemlji,

2. reprodukciona snaga individualnih proizvodada, pitanja trZiSnosti, finan-
ciranja i kreditiranja proizvodnje i industrije, opremljenosti, problemi radne

snage, zemljisnog posjeda i dr.

3. uloga individualnih proizvodada u integracionom agroindustrijskom
sklopu, oblici kooperacije i udruzivanja, suradnja sa stru¢nim sluzbama, prera-

divackim organizacijama i dr.

Prijave za savjetovanje zainteresirani mogu poslati na Drustvo ekonomista,
Subotica 9. Pristup na savjetovanje je besplatan.

Iz domaée i sirane Stampe

Miljecno-kiseli proizvodi dulje odrzlji-
vosti (Erwin Siegenthaler, Verbandsmol-
kerei, Bern AG — Schw. Milchzeitung
16/72.).

U skupinu mljeénih specijaliteta ubra-
ja se u prvom redu jogurt, proizvod od
kiselog mlijeka i vrhnja, a isto tako i
svjeZi sirevi. Interesantna je d{injenica
da ti proizvodi ne moraju biti bez mi-
kroorganizama, a da su dulje vrijeme
odrzljivi. MljeCna kiselina uz pH vrijed-
nost niZu od 4,2 ima konzervirajuéi uéi-
nak. Medutim, trajnost tih proizvoda
prestaje, ako su proizvodi kontaminirani
kvascima ili plijesnima.

Siegenthaler i suradnici opisali su pod -

nazivom »Aseptjomatic« sustav postu-
paka za racionalnu proizvodnju jogurta,
voénog jogurta i drugih mljeéno-kiselih
proizvoda bez kontaminacije mikroorga-
nizmima.

Jogurt bez kontaminacije
mikroorganizmima

Jogurt je u trgovini obitno kontami-
niran razli¢itim stranim mikroorganiz-
mima u koje ubrajamo sve vrste mikro-
organizama osim onih koji su dodani
mlijeku, tj. tipi¢éne bakterije jogurta.

Kontaminacija kvascima ili plijesni-
ma nepovoljno djeluje na odrzljivost jo-
gurta. Radi toga se uvijek nastojalo u
proizvodnji jogurta — bakterioloski &i-
sto raditi.

Da’ se uzmogne proizvoditi nekontami-
nirani jogurt moraju se ispuniti ovi uv-
jeti:

— jogurtna kultura mora biti bespri-

jekorno mikrobioloski {ista;

— mlijeko za jogurt mora biti bez mi-
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kroorganizama ili barem bez vege-
tativnih oblika;

— mora raspolagati zatvorenom lini-
jom proizvodnje;

-— proizvodna linija mora se dati ste-
rilizirati i mora raditi aseptitno,
— za punjenje mora se raspolagati a-
septi¢kim ili poluaseptickim stro-

jem za punjenje;

— ¢aSice i poklopci moraju biti bez
mikroorganizama. Najmanji zahtjev
je da jogurt ne bude kontaminiran
vegetativnim oblicima mikroorgani-
zama.

Shematski pregled proizvodnje mljec-
no-kiselih proizveda koji nisu kentami-
nirani:

priprema mlijeka (standardizacija ko-

li¢ine masti i bjelancéevina);

grijanje pri visokoj temperaturi, hla-

denje do temp. cijepljenja;

cijepljenje i inkubacija pri pH ispod

4,5;

aseptitko punjenje i homogenizacija

grusa; .

asepti¢ko i kontinuirano doziranje vo-

¢em (aromom); i

asepti¢ko pakovanje.

Pasterizirani jogurt i pasterizirani
mljecni proizvedi

Svugdje, gdje odrZljivost stavlja velike
zahtjeve preporuca se pasterizacija.

Nakon pasterizacije ne smije biti kon-
taminacije, a proizvodi se moraju asep-
ticki pakovati.

Dva su glavna problema: pasterizacija
i aseptitko pakovanje. Ovi problemi se
moraju rijeSiti Aseptjomatic linijom.

(Nastavit ¢e se)
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