
u amba lažu u kojoj se dal je h ladi i kristalizira, te dobiva k rupno-z rna tu ili 
s i tno-zrna tu s t ruk tu ru . 

Za našu ml jekarsku indust r i ju bilo bi komercijalno in teresantno proizvoditi 
maslo u sezoni viškova maslaca. Taj proizvod može se dobro plas i ra t i kao »ghee« 
u istočne i t ropske kra jeve u toku cijele godine. 

Vijesti 
V S E M I N A R IZ A L I M E N T A R N E M I K R O B I O L O G I J E 

Odazivajući se žel jama s t ručnjaka koji rade u laborator i j ama mleka ra i 
d rugih p r iv redn ih organizacija organizovan je V Seminar iz a l imenta rne mi­
krobiologije u Mikrobiološkoj laboratori j i Inst i tuta za mlekars tvo Jugoslavi ­
je u v r e m e n u od 15—19. m a r t a 1971. 

Seminar je imao r adn i ka rak te r , na kojem su pored teore tskih t re t i ran ja 
aktue lne p rob lemat ike demons t r i r ane savremene laborator i jske metode iz ob­
last i : 

— dokazivanja p r i sus tva i identifikacije Escherichia coli i ostalih v r s ta 
rodova Citrobacter , Enterobacter , Klebsiella i dr. koje se mogu doka­
zati u mleku i mlečn im proizvodima; 

— dokazivanje p r i sus tva rezidua ant ibiot ika u mleku. 

Učesnici seminara 



Svaki učesnik je imao pr i l iku da kroz prak t ičn i r ad samostalno izvodi sve 
metode i izvrši identifikaciju sojeva izolovanih iz raznih mlečnih proizvoda. 

U r a d u Seminara 
Marko Zigmundovac 
Veronika Žunec 
Mirko Ćirić 
J a b l a n k a Zivanović 
Branka Dokuš 
Je lena Potkonjak 
Mira Zigić 
Slavica Grgić 
Zdenka Kor i tn ik 
Slavica Švigir-Varga 
Vera Janj ić 
Vlasta Valinčić 
B ranko Buhovac 
Milka Borota 
Nada Ninkov 
Je lena Bizjak 
Danica Ivanović 
Rezika Škar ica 
Nada Radišić 
Vjera Hot i 
Slobodan Anđelković 
Kr is t ina Savadinović 
Radivoje Todorović 
Desanka Atanacković 
Mustafa Hadžić 
Zivorad Spasić 
Mandica Dušević 
Vlasta J u r a k 
Je l i saveta Cvetković 
Mihajlo Ristić 
Đurđa Sert ić 
Ju ra j Meljnjak 
Jasenka Miholjić 
Des a Turud ić 

učestvovalo je 34 s t ručn jaka iz sledećih organizacija: 
Mljekara »Pionir« — Županja 
Mlekara »Pomurka« — Murska Sobota 
Mlekara P i ro t 
Mlekara Zaječar 
Mljekara »Belje« — Beli Manas t i r 
Mljekara »Belje« — Beli Manas t i r 
Zagrebačka ml j eka ra — pogon Kar lovac 
Zagrebačka ml jekara — Zagreb 
Zagrebačka ml jeka ra — Zagreb 
Zagrebačka ml jekara — Zagreb 
Zagrebačka ml jeka ra — Zagreb 
Zagrebačka ml jeka ra — pogon Bjelovar 
Mljekara Banja L u k a 
»Mlekoprodukt« — Zrenjan in 
»Mlekoprodukt« — Zrenjan in 
Mlekara — Subotica 
P K »Beograd« — Pad inska Skela 
Mljekara — Osijek 
Mljekara — Sombor 
Mljekara »Zdenka« — Veliki Zdenci 
Mlekara — Odžaci 
Mlekara — Novi Sad 
Mlekara — Sremska Mitrovica 
Mlekara »Tamiš« — Pančevo 
Mlekara — Mostar 
Mlekara — Niš 
Mljekara — Zadar 
Mli ekara — Tuzla 
Gradsko mlekars tvo — Beograd 
Gradsko mlekars tvo — Beograd 
Ins t i tu t za s točarstvo i ml jekars tvo — Zagreb 
»Podravka« — Kopr ivnica 
»Josip Kraš« — Zagreb 
Pol jopr ivredna s tanica — Zrenjanin 

Seminarom su rukovodil i : Mr S to janka Mitić, vet. Ivanka Otenhajmer i 
vet. Desanka Milenković. 

U okvi ru kul turno-zabavnog p rog rama učesnicima je organizovan obila­
zak Avale i zajednički ručak, kao i poseta Oper i i večer i posvećenoj madža r ­
skoj narodnoj muzici. 

Ovom pri l ikom zahvaljujemo organizaci jama koje su omogućile svojim 
s t ručnjacima prisustvovanje Seminaru , a učesnicima na uloženom t r u d u i po­
kazanom interesovanju. 

Takođe se zahvaljujemo Poslovnom udružen ju za mleka r sku industr i ju 
»Mlekosim« — Beograd na saradnj i i učes tovanju u part icipacij i finansijskih 
sredstava.« 

Mr. S. Mitić 



X V I I M U E K A R S K I T I E D A N U КВЕШ 

Savezni zavod za is t raživanje mlijeka u Kielu pr i redi t će od 19—21. IV 
o. g. XVII ml jekarsk i t jedan 

19. IV o. g. p r i r edbu će otvori t i savezni minis tar za prehranu , poljopriv­
redu i šumars tvo Jos ip Ert l . Uz to će održat i govor o temi »Razvitak p r e h r a n e 
i pol joprivrede u ZET-a do 1975.« 

Motiv niza re fe ra ta b i t će »Prehrana kao društveno-poli t ički zadatak«. 
Raspravi t će se problemi higijene okoline, opskrbe bje lančevinama čovjeka, u 
industr i j i i zemal ja u razvoju kao i podmirenje potreba na v i tamin ima i r u d ­
n im tvar ima. 

Specijalni ins t i tu t i Saveznog zavoda za istraživanje mli jeka informira t će 
o novim spoznajama o ml jekars tvu kao dijelu is traživanja p rehrane . Težište će 
biti n a konzumnom mli jeku s aspekta istraživanja bakteriološkog i b ioke­
mijskog, higi jene i dr. 

U vezi s budućnos t i pol jopr ivrede održat će se referat »Proizvodnja ml i ­
jeka u pogonima, koji su sposobni za proizvodnju mlijeka«. 

P r i k ra ju bi t će razgovora o temi »Proizvođač mlijeka, ml jekarsko-pre -
h rambena industr i ja , p a r t n e r i i kont rahent i« . 

K a r t a za sudjelovanje na pr i redbi iznosi 30 DM po osobi, a šalje se na 
račun »Milchwirtschaft l iche Woche, Dresdner Bank, Kiel 4848«. 

Iz domaće i strane štampe 
Indijski projekt za proizvodnju mlije­

ka uz pomoć prehrambenog svjetskog 
programa (II latte 6/70) — Izvršni direk­
tor Prehrambeno-svjetskog programa 
Francisco Aquino i indijski ministar po­
ljoprivrede B. R. Patel potpisali su u 
New Dehli-u sporazum o realizaciji pro­
grama za utrošak od 241 mil. dolara. U 
tom projektu se predviđa proizvodnja i 
distribucija uz umjerene cijene pasteri­
ziranog mlijeka u bocama za glavne 
gradove Indije — Bombay, Calcutta, New 
Dehli i Madras. 

U okviru tog projekta utrošit će se za 
proizvodnju pasteriziranog mlijeka 
126 000 t rnlječnog praška iz obranog mli­
jeka i 42 000 t maslačnog ulja, što su ne­
ke države dodijelile Prehrambeno-svjet-
skom programu. 

Vrijednost toga iznosi 56 mil. dolara, 
od čega 5 mil. dolara iznose transportni 
troškovi. 

Osim toga projekat predviđa prošire­
nje uređaja za sabiranje, rekonstrukciju 
i prodaju mlijeka. 

Studija o proizvodnji kumisa i njego­
ve potencijalne mogućnosti za tržište, 
Francis Lang i Ann Lang (No 2/71). U 
raznim državama centralne Azije više 
stoljeća se prerađivalo mlijeko kobila u 

kumiš kombiniranom fermentacijom. 
Mlijeka kobila je malo, pa se u Sovjet­
skom savezu istraživala mogućnost upo­
trebe obranog kravljeg mlijeka za proiz­
vodnju kumisa. 

On se sada proizvodi u više mljekara. 
Koristi se, kako je navedeno, obrano 
kravlje mlijeko, pekarski kvasac kao 
starter kultura. 

Obranom mlijeku dodaje se vode, či­
me se smanjuje hranidbena vrijednost. 

God. 1966/67. suradnici mljekarskih is­
traživačkih instituta izradili su postupak 
za proizvodnju kumisa. 

Za proizvodnju kumisa dolazi u obzir 
obrano mlijeko. Kiselost ne viša od 20° 
Thörnera i spec, težine 1,030°. Ne smije 
imati progreške u aromi i sastavu. Do­
daje se granulirani šećer i spec, kumiš 
kultura, koja se sastoji iz čistih sojeva 
laktobacila i kvasca. 

Kulture za proizvodnju kumisa uzga­
jaju se u obranom mlijeku upotrebom 
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus 
acidophilus i kvasca, koji fermentira lak-
tozu (Saccharomyces lactis), koji posje­
duju antibiotsko svojstvo protiv bacila 
tuberkuloze, Escherichia coli, Bacillus 
prodigiosus, Bacillus mycoides, Bacillus 
mesentericus i Bacillus subtilis. Mljekare 
mogu dobiti kulturu iz specijalnih labo-


