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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ratorija i’ to pojedinaéne sojeve ili kao
kombinirane tekuce mijeSane kulture,

TehnoloSki postupak proizvodnje ku-
misa sastoji se iz ovih operacija: pri-
preme mlijeka, grijanje, cijepljenje, pu-
njenje, zatvaranje boca i zrenje. Obra-
nom mlijeku dodaje se 2,5%/v repinog Se-
cera, koji se prethodno prosije i u jed-
nako]j se koli¢ini obranog mlijeka rasto-
pi i konatno filtrira, da se odstrane me-
hanitke necisto¢e. Naknadno se grije na
90—92°C i to 3—b5 minuta. Zatim se ohla-
di na temperaturu od 26—28°C (tempe-
ratura zrenja). Stalnim mijeSanjem na-
kon hladenja dodaje se 10% kultura.
15—20 minuta nakon dodavanja kulture
zavrSava se mijeSanje i mlijeko zrije
kod temperature od 26—28'C. Kod te
temperature ostaje toliko vremena, dok
se ne tvori Cvrsti gru$§ s kiselo&cu od
15—85 Thornera. Nakon zavrSetka zre-
nja mijeSa se gru§ i zratenjem protustru-
jom ohladi na 16—18°C.

Hladenje i zraCenje obavija se u zat-
vorenom sistemu. Zracenjem se inten-~
zivno razviju kvasci. Prvo mijefanje sa-
zrelog mlijeka prekine se nakon 10—15
minuta dok se postigne jednoli¢na kon-
zistencija. U razmacima od 15—20 mi-
nuta dalje se mije8a, dok se mlijeko kon-
stantno hladi. Svaki period mijeSanja
traje 3—5 minuta i za to vrijeme zatvo-
ren je zradni ventil. Kiselost zrelog mli-
jeka (kumisa) nakon zavrietka hladenja
iznosi 85—90° Thornera. Konzistencija
mu mora biti jednoli¢na, tekuca i da se
malo pjeni, Kumisom se pune i zatvara-
ju boce s uskim grlom od 0,5 1 sadriine
krunskim Cepom.

Da se poveta alkoholna fermentacija
(ugljitni dioksid) nakon punjenja drze
se boce 2 sata kod femperature od 16—
20°C. Daljnje zrenje kumisa provodi se
kod temperature niZe od 4°C, da se iz-
bjegne prevelika kiselost. Kod spome-
nute temperature drZi se kumis do stav~
ljanja u promet.

Prema stepenu zriobe razlikujemo
»meki« (jednodnevno zrenje), »osrednji«
(dvodnevno zrenje) i jaki (trodnevno
zrenje) kumis. Trajanje zrenja kumisa
ratuna se od potetka cijepljenja kumisa.

Organoleptitka svojstva kumisa mora-
ju udovoljavati slijedeéim zahtjevima:
konzistencija nakon mijeSanja mora bi-
ti jednolitna s malim d&esticama protei-
na, $to se ne osjeéa na jeziku, da sadrii
CO; i da se pjeni. NemijeSani kumis ne
smije ispustati vise od 15% surutke. A-
roma mora biti &ista, kisela i osvjeZava-
juéa i imati neznatan okus po kvascu.
Slatkast okus pojavljuje se samo kod
»mekanog« kumisa. Boja mu je mlije¢-
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nobijela. U fizikalnom i kemijskom po-~
gledu kumis mora imati ove vrijednosti:

kumis

smeki« vosrednji« »jaki«

kiselost po
Thoérneru
sadrzina al-
kohola u %e 0,1—0,8 0,2—0,4 do 10
temp. kod

stavljanja u

promet iz

pogona 6 6 6

100—120 120—140 140—150

Kumis sadrzava vrijedne i lako pro-
bavljive proteine, ugljikohidrate, etil al-
kohola, mljetnu kiselinu, rudnih tvari,
vitamina B grupe (thyamina, riboflavi-
na, pantothenske kiseline i kobalamina),
folik kiseline, biotina i holina. Mlje¢na
bjelangevina u finim pahuljicama, CO:
i alkohol u kumisu pospjeSuje probavu
i podraZuje apetit. Koristi kod raznih
bolesti uklju¢ivo tuberkuloze pluca i
anemije. Dnevno se preporuca 05—I1,5 1
kumisa.

U studiji se navodi i drugi pestupak
kod proizvodnje kumisa u jednom re-
gionalnom moskovskom sanatoriju za Ii-
jetenje tuberkuloze.

PotrosSnja maslaca u SAD se smanjila
(No 7/71). Prosle kalendarske godine sma-
njila se u SAD potroSnja maslaca na ra-
¢un masti, ulja i margarina.

PoirosSnja masti i ulja za jelo u SAD
(1968. i 1969. u kg)

1968. 1969.* 1969/68.
Maslac a) 2,8 2,1 — 25,0
Margarin a) 3,4 3,9 + 14,7
Salo b) 35 24 — 314
Mast 5,7 7,5 + 31,4
Ulje 42 63 -+ 500
Druge masti i ulja 1,0 1,0 + 0
Ukupno 20,6 23,2 + 12,6

*predbjeZzno a) Cista mast, b) direktna
potrosnja

Iako se potros$nja masti 1969. po sta-
novniku u SAD u odnosu na 1968. pove-
¢ala za 12,6%, pa je iznosila 23,2 kg pre-
ma podacima Ministarstva poljoprivrede
SAD potroSnja maslaca se smanjila za
1/4. Jo$ se viSe ograniéila potrodnja sala.
Naprotiv potroinja margarina se pove-
éala za 14,7% (3,9 kg ¢iste masti), ma-
sti za 32%, a ulja Cak za 50%o.

(Die Molkerei-Zeitung)
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