u ambala?u u kojoj se dalje hladi i kristalizira, te dobiva krupno-zrnatu ili
sitno-zrnatu strukturu.

Za na$u mljekarsku industriju bilo bi komercijalno interesantno proizvoditi
maslo u sezoni vikova maslaca. Taj proizvod moZe se dobro plasirati kao »ghee«
u istodne i tropske krajeve u toku cijele godine.

Vijesti
V SEMINAR 1Z ALIMENTARNE MIKROBIOLOGUIE

Odazivajuéi se Zeljama struénjaka koji rade u laboratorijama mlekara i
drugih privrednih organizacija organizovan je V Seminar iz alimentarne mi-
krobiologije u Mikrobioloskoj laboratoriji Instituta za mlekarstvo Jugoslavi-
je u vremenu od 15—18. marta 1971.

Seminar je imao radni karakter, na kojem su pored teoretskih {retiranja
aktuelne problematike demonstrirane savremene laboratorijske metode iz ob-
lasti:

— dokazivanja prisustva i identifikacije Escherichia coli i ostalih vrsta

rodova Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella i dr. koje se mogu doka-
zati u mleku i mleénim proizvodima;

— dokazivanje prisustva rezidua antibiotika u mleku.

Ucesnici seminara
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Svaki udesnik je imao priliku da kroz praktiéni rad samostalno izvodi sve
metode i izvrdi identifikaciju sojeva izolovanih iz raznih mleénih proizvoda.

U radu Seminara udestvovalo je 34 struénjaka iz slede¢ih organizacija:

Marko Zigmundovac
Veronika Zunec
Mirko Cirié
Jablanka Zivanovié
Branka Dokus
Jelena Potkonjak
Mira Zigié

Slavica Grgié
Zdenka Koritnik
Slavica Svigir-Varga
Vera Janjié¢

Vlasta Valinéié
Branko Buhovac
Milka Borota

Nada Ninkov

Jelena Bizjak
Danica Ivanovié
Rezika Skarica
Nada Radigi¢

Vijera Hoti

Slobodan Andelkovié
Kristina Savadinovié
Radivoje Todorovic
Desanka Atanackovié
Mustafa HadZié
Zivorad Spasié
Mandica DuSevié
Vlasta Jurak
Jelisaveta Cvetkovié
Mihajlo Ristié
Durda Sertié

Juraj Meljnjak
Jasenka ‘Miholjié
Desa Turudié

Mljekara »Pionir« — Zupanja

Mlekara »Pomurka« — Murska Sobota
Mlekara Pirot

Mlekara Zajeéar

Mljekara »Belje« — Beli Manastir
Mljekara »Belje« — Beli Manastir
Zagrebatka mljekara — pogon Karlovac
Zagrebatka mljekara — Zagreb
Zagrebalka mljekara — Zagreb
Zagrebatka mljekara — Zagreb
Zagrebatka mljekara — Zagreb
Zagrebatka mljekara — pogon Bjelovar
Mljekara Banja Luka

sMlekoprodukt« — Zrenjanin
»Mlekoprodukt« — Zrenjanin

Mlekara — Subotica

PK »Beograd« — Padinsgka Skela
Mljekara — Osijek

Mljekara — Sombor

‘Mijekara »Zdenka« — Veliki Zdenei

Milekara — Odzaci

Mlekara — Novi Sad

Mlekara — Sremska Mitrovica
Mlekara »Tamis« — Panéevo
Mlekara — Mostar

Mlekara — Ni$

Mljekara — Zadar

Mliekara — Tuzla

Gradsko mlekarstvo — Beograd
Gradsko mlekarstvo — Beograd
Institut za stofarstvo i mljekarstvo — Zagreb
»Podravka« — Koprivnica

»Josip Kra§« — Zagreb
Poljoprivredna stanica — Zrenjanin

Seminarom su rukovodili: Mr Stojanka Miti¢, vet. Ivanka Otenhajmer i

vet. Desanka Milenkovié.

U okviru kulturno-zabavnog programa ufesnicima je organizovan obila-
zak Avale i zajedniCki rutak, kao i poseta Operi i veleri posveéenoj madZar-
skoj narodnoj muzici. -

Ovom prilikom zahvaljujemo organizacijama koje su omogutile svojim
struénjacima prisustvovanje Seminaru, a uesnicima na uloZenom trudu i po-
kazanom interesovanju.

Takode se zahvaljujemo Poslovnom udruZenju za mlekarsku industriju
»Mlekosim« — Beograd na saradnji i uestovanju u participaciji finansijskih
sredstava.«

Mr., S. Mitié

94 . Mljekarstvo 21 (4) 1971



XV MLIEKKARSKI TJEDAN U KIELU

Savezni zavod za istraZivanje mlijeka u Kielu priredit ée od 19—21. IV

0. g. XVII mljekarski tjedan

19. IV o. g. priredbu e otvoriti savezni ministar za prehranu, poljopriv-
redu i Sumarstvo Josip Ertl. Uz to ée odrZati govor o temi »Razvitak prehrane

i poljoprivrede u ZET-a do 1975.«

Motiv niza referata bit ¢e »Prehrana kao druStveno-polititki zadatake.
Raspravit ¢e se problemi higijene okoline, opskrbe bjelanevinama &ovjeka, u
industriji i zemalja u razvoju kao i podmirenje potreba na vitaminima i rud-

nim tvarima.

Specijalni instituti Saveznog zavoda za istraZivanje mlijeka informirat ¢e
0 novim spoznajama o mljekarstvu kao dijelu istraZivanja prehrane. TeZiste ¢e
biti na konzumnom mlijeku s aspekta istraZivanja bakteriolokog i bioke-

mijskog, higijene i dr.

U vezi s buduénosti poljoprivrede odrzat ¢e se referat »Proizvodnja mli-
jeka u pogonima, koji su sposobni za proizvodnju mlijeka.

Pri kraju bit ¢e razgovora o temi »Proizvodaé¢ mlijeka, mljekarsko-pre-
hrambena industrija, partneri i kontrahenti«.

Karta za sudjelovanje na priredbi iznosi 30 DM po osobi, a $alje se na
ratun sMilchwirtschaftliche Woche, Dresdner Bank, Kiel 4848«.

¥z domadée i strane Stampe

Indijski projekt za preizvednju mlije-
ka wuz pomoé prehrambenog svjetskog
programa (Il latte 6/70) — Izvrsni direk-
tor Prehrambeno-svjetskog programa
Francisco Aquino i indijski ministar po-
ljoprivrede B. R. Patel potpisali su u
New Debli-u sporazum o realizaciji pro-
grama za utroSak od 241 mil. dolara. U
tom projektu se predvida 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 utrodit ¢e se za
proizvodnju pasteriziranog mlijeka
126 000 £ mljeénog praska iz obranog mili-
jeka i 42 000 t maslacnog ulja, §to su ne-
ke drZzave dodijelile Prehrambeno-svjet-
skom programu.

Vrijednost foga iznosi 56 mil. dolara,
od tega 5 mil. dolara iznose transportni
troskovi.

Osim toga projekat predvida proSire~
nje uredaja za sabiranje, rekonstrukciju
i prodaju mlijeka.

Studija o proizvodnji kumisa i njego-
ve potencijalne moguénosti za irZiSte,
Francis Lang i Ann Lang (No 2/71). U
raznim drZavama centralne Azije viSe
stoljeta. se preradivalo mlijeko kobila u
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kumis kombiniranom fermentacijom.
Mlijeka kobila je malo, pa se u Sovjet-
skom savezu istraZivala moguénost upo-
trebe obranog kravljeg mlijeka za proiz-
vodnju kumisa.

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

Obranom mlijeku dodaje se vode, Ci-
me se smanjuje hranidbena vrijednost.

God. 1966/67, suradnici mljekarskih is-
trazivalkih instituta izradili su postupak
za proizvodnju kumisa.

Za proizvodnju kumisa dolazi u obzir
obrano mlijeko. Kiselost ne vi§a od 20°
Thornera i spec. teZine 1,030°. Ne smije
imati progre$ke u aromi i sastavu. Do-
daje se granulirani Seéer i spec. kumis
kultura, koja se sastoji iz ¢&istih 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-
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