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XVI INTERNACIONALNI MLJEKARSKI KONGRES

Od. 3. dio 7. septembra 1962. odr¥an je u Kopenhagenu u Danskej, XVI
Internacionalni mljekarski kongres.

Kongres je organizirac Damski nacionalni komitet Internacionalne mlje-
karske fe}dse'na@ij-é, a prisustvovalo mu je 3060 mljekarskih strudnjaka iz 59
zemalja. OdrZzao se u prosvorijama kraljeviskog dviorca — Christiansborga i
burze — Bjorsen — u Kapenhagenu. Program rada i priredbe koji su pratile
kongres bio je veoma obilan, i u okviru ovoga ¢lanka moguée je dati samo u
kramkmm crtama pregled »pet mljekamskih dana« Kopenhagena. Kongresu je
pod!ne(sen:o 371 referat, sadrzaj kojih je u skratenom obliku iznesen u toku
zasjedanja.

RADNI DIO PRCGRAMA

Rad na kongresu odvijao se w raznim oblicima, Vedéi dio referata odrzao
ge u sekcijama. Organizirano je 10 sekcija unutar kojih su odrzana po
dva referata, iz podrudja sekdije. Sekcije su radile na ovim problemima:
Sekeija I: Prodzvodnja mlijeka ,

a) Fiziologija i bickemija mljedne sekrecije sa specijalnim osvictom- na
faktore koji utjedu na odnos mast/proteini w mlijeku;

b) utjecaj uvijeta ma farmi na higijensku kvialitet mlijeka (hastambe za
krave, uredaj za muinju, hladenje).

Sekaija II: Mlijeko

a) Problemi u vezi s oksidacijom i povezanim nepioZeljnim okusom mli-
jekal

b) utjecaj savremenih metoda obrade na mikrobiolodku kwvalitetu i traj~
nost mlijeka (pasterizacija, sterilizacija, homogenizacija itd.).

Sekicija III: Maslac ,

a) Reolodka strukturna svojstva maslaca, mjihove fizikalno-kemijeke ka-
rakteristike { tehnitke mjere kojima se mo¥e mijenjati ova svoijstva;

b) mikrobiologija i biokemija startera i kiseljenog vrhnja
Sekcija IV: Sir o

a) Kazein kompleks milijeka, ukljudujuéi akeiju siridnih encima i pmteo—
lititku razgradnju w toku zrenja sira;
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b) utjecaj razvitka kiseline na sviojstva sira.

Sekoija V: Kondenzirano milijeko i mlijeko u prahu

a) Pizikalno-kemijska svojstva mlijeka w prahu i faktori koji utjeéu na-
ta wvojstva (topivost, disperzija, vlaZenje, teZina itd.);

b) faktori koji utjedu na akus i oduvanje kvalitete (keepling quality) kon-
denziramiog mlijeka i mlijeka u prahu (kvaliteta miijeka, obrada, pakovanje,
uskladigtenje).

Sekeija VI: Ice-cream (krem sladoled)

a) Utjecaj stabilizatora i emulgatora na kvalitetu ice creama;

b) mikrobiolodka i higijenska kvaliteta ice-creama, i principi komtrole
Sekeija VII:  Mljekarsko strojarstvoe

@) Problemi korozije u mljekarskim pogonima (utjecaj mljeénih proiz-
vodia, sredstava za grijanje i hladenje, detergenata, sredstava za sterilizaciju,
nepiovoljnih lokalnih uslova, neprikladnog postupka); ,

b) primjena autcmatizacije u mljekari (vaganje, obrada, pakovanje, dis-
tribuciia). '

Sekeija VIII: Kontrol a i analiza
a) Metode i principi odredivangja mikrobioloSke kvalitete mlijeka kao si-
TovIne, ’

b) dokazivanje antibiotika, sredstava za sterilizaciju, fungicida, insekti-
cida i ostalih tvari gkodljivih za kwvalitetu mlijeka 1 mijednih proizvoda.
. Sekcja IX: Ekonomika i organizacija

a) Promet miij¢kom i miljednim proizvodima, macionalno i intermacio-
nalmo (ispitivanje trzi$ta, utjecaj medunarodnih tr¥nih sporazuma, usporedba
industrijske i drZavne organizacije proizvednje 4 prometa);

b) proizvodnja i distribucija miljeénih proizvioda s csvrtom na poveéanu
produktiviost (cptimalna veligina pogona, tehnitka i upravna racionaliza-
cija, studij vada).

Sekcija X: Mljekarstvo u toplim krajevima

a) Drzanje stcke u »mljetnim kolonijama« suprotno tradicionalnim seo-
skim jedinicama; problemi u vezi s drzanjem krawva § bivola u gradskim dis-
triktima;

b) ofuvanje kvalitete (keeping quality) milijekia proizvedenog u tropskim
krajevima sa specijalnim osvictom na obradu i transport na veée udaljenosti.

_ Pored referata u wsekcijama odrzana su ¢ tu kongresna predavanja:

1. organizacija sugbijanja zaraznih bolesti mlijedne stoke;

2. prehrambeno-fizioloska vrijednost milijeka i mljednih proizvoda;

3. sadadnji i buduéi ekomomski i socijalni poloZaj mljekarske industrije;

Nadalje je organizirano $est simpozija s ovim temama:

1. pakovanje mlijeka (nepovratno/povratno pakovanje);

2. prednosti i nedostaci najnovijih metoda kontinuirane proizviodnje ma-
slaca; :
3. sir bez kiore — tehnitki i ekonomski aspekti;
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4, putovi povecanja rpotmo‘sxme mlijeka i miljeénih proizvoda u razlititim
dijelovima svijeta;

5. putovi i sredstva za razvijanje m]ge‘karlwke industrije u hoqphm kraje-
vima; N :

8. mlijetna krava u per!srpreflctuvu moderne animalre fiziologije.

Ostim toga odirZano je jo§ i Sest kolegijalnih ‘mitinga:

1. ¢lanova (misli se na &lanove kongresa) koje zanimaju problemi nauke,
nastave, istraZivanja i kontrole; .

2. mljekarskih tehnologa (za maslae, sir, kondenzirano mlijeko i m]JLJe'kO
\pmahu),

3. flanova koje zanima onganizacija i zakonodavstvo;

4, glanova koje zanimia proizvodnja mlijeka;

5. &lanova koje zanima internacionalna trgovina i olglaélvan]e

6. mljekarskih tehnologa za mlijeko i ice-cream.

U toku kiongresa organizirane su brojne ekskurzije s posjetom mijekara
i mljekamskih instituta. Industrija miljekarskih strojeva Dangke ocrgnamfziranla
je fizlozbu miljekamskih strojeva i aparata za ispitivanje milijeka.. -

U toku kongresa prikazani su brojni tehnic¢ki filmovi s podrucja mlje-
karstva. Prema zemljama bilo je prikazano iz Engleske 12, SAD 5, Zap. Nje-
macke 5, Norveske 3, Holandije 3, Italije 3, a po 1 film iz Danske, Francu-
ske, Japana, Svedske, Svicanske i Spanije.

l
{

UTISCI O RADNOM DIJELU KONGRESA

Ne ulazedi detaljno u sadrzaj rada pojedinih sekcija, komgresnih preda-
vanja, simpozija i kolegijalnih mitinga pokuSat ¢emo dati opée utiske o rad-
nom dijelu kongresa s osvrtom na neke nove smjernice ma koje je kongres
ukazao preko usmeno iznesenih i Stampanih referata.

Opseg rade — Putem iznesenth referata, predavanja, diskusija, na kon-
gresu je vrlo opSirno obuhvaéeno dijelo podrudje miljekarstva 1 to od muZnje
i fiziologije izluGivanja mlijeka, drZanja krava, preko cbrade i prerade mii-
jeka i mijetnih proizvoda do mljekarskih strojeva, metode ispitivanja, &kol-
stvo, plagiranje miijeka na trZigte i zakonodavstvo. U razradi ovako opSirme
problematike udestvovali wsu struénjaci raemih struka: agronomi, veterinari,
kemitari, strojari, tehnolozi, lijetnici, ekonomisti, i dr., s‘oo je pridonijelo pro-
dubljivanju poznavanja binojnih problema mljekamsitva

OpseZan program i visoki atruéni nivo — Opéa zamjerka radu kongresa
hila bi $to je radmi program za nekioliko dana bio precpsiran. Uslijed toga
nije se moglo pratiti mnoge referate, a za diskusiju je precstajalo vrlo malo
vremena. Izneseni su i nekli veé poznati problemi. S druge strane u pojedi-
nim vige teoretskim pitanjima dolazilo je do diskusije uéenjake, koja je bila
_pristupadna samo uwZzem krugu prisutnih, dok prisutnd pnra‘kfmcam nisu mogli
u dovoljnoj mijerd pratiti i koristiti izlagenja.

Iz izlaganja o odr¥anim referatima spomenut éemo owo:

Vaznost odnosa mast/bjelandevine u mlijeku — Sve doskcra opcéenito se
smatralo da je mast najvredniji sastojak milijeka. Mlijeko se uglavnom pla-
¢alo prema e masti i w tw svrhu su izradene brze i jednostavne metode ispi-
tivanja % masti u mlijeku. Posljednjih godina prodire sve vi%e shvatanje o
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veéoj vaZnosti bjelandevina u mlijeku, Tome dioprinose vete zalihe maslaca
a ‘bolja proda sireva na svjetskom tr#igtu. U vezi s time proudavaju se fak-
tori koji utjetu na odnos mast/bjelan¢evine u mlijeku. Pojedina ispitivenja
su pokazala da u okviru odredenih graniica ma odnos mast/bjelanfevine u
mibijeku utjetu ishrana, hormonalno stanje grla, stadij laktacije, klima i go-
disnje doba, zdravlje, tehnika muZnje i dir. UsavrSene su i move, jednostav-
nije metode za igpitivanje jelandéevina u mlijeku.

Konzumno mlijeko — U cilju poboljanja kvalitete konzumnog mlijeka,
narodito pobolj§anja okusa, predlaze se niz mjera: sa gospodarstava i iz mlje-
kara treba uvklomiti sve bakreno posude; mlijeko treba éuvati od svjetlosti, u
tom praveu preporuda se upotreba Zutih ili smedih boca za konzumno mli-
jeko koje apsorbiraju nepoZeljne zrake svjetlosti, izbjegavati procese kod
obrade kod kojih u mlijeko dolazi mnogo zraka (pumpanje, pretakanje i dr.);
izbjegavati procese koji dovode do oftetenja muasnih kapljica (pomowvljeno za-
gnijavanje i hladenje, jako mehanitko udaranje, pumpanje i dr.).

U obradi konzummnog mlijeka preporuda se neke nove metode, koje bi
mogle nadopuniti ili zamijeniti sada opéenito uvedenu pasterizaciju, Zamije-
tena je tendencija uvodenja viSih temperatura boplinske obrade milijeka (iz-
mnad: 100°C). Propagira se od ramije poznata »uperizacija« (kod koje se mlijeko
‘brzo zagrijava do 150°C direktnim ubrizgavanjem pare pod pritiskom i brzo
bladi u vakuumu), a njezina primjena forsinma se uvodenjem novih danskih i
§vedskih uredaja za uperizaciju. Osim toga razmatrana je mogucnost pri-
mjene super-centrifugiranja milijeka, sa centrifugama kioje vrie znatno veci
broj ckretaja (do 30.000 o/min). Pokusi su vrdeni u Belgiji i SSSR-u (postu-
pak »bakteriofugacija«). Putem ovog super-centrifugiranja uklanja se, nar
vodno, 99% mikroonganizama iz milijeka. Ispitivanje je u pokusncm stadiju
i super-centrifugiranje se razmatra bilo kao samostalna metoda obrade ili
kao dopuna pasterizacije mlijeka. '

Maslae — U radovima iznijetim na kongresu razmairao se utjecaj nekih
metoda cbrade maslaca na strukituru. Posebno je razmatran utjecaj ternipe-
rature i mjezinog trajanja kod zrenja vrhnja po &vedskoj (8/19/16), damskoj
(19/16/8) i modificirancj poljskoj metodi (7/16, odnosno 19/8), na kvalitetu
maslaca.

Druga grupa radova prowtava biokemiju Sistih kultura za maslac. Utvr-
deno je da su pojedini gagtojei, npr. tiamin, riboflavin, citrati, fosfolipidi, neke
aminokiseline nuzni odnosno korisni za veéu proizvodnju diacetila u kulturi.

Mc Dowall preporuca neutralizaciju zrelog vrhnja na iznad pH 6,5, do-
davanjem' 4% otopine kaustiéne sode, u cilju $to duljeg ofuvanja maslaca.

Sir — Pored manimljivih tecretskih rasprava o djelovanju sirila na mii-
jeko razradena su § predloZzena meka praktitna rjelenja za sirarsku praksu.
Djatenko i Slavjanova iznose veliku moé¢ koaguliranja mlijeka encimima bilj-
nog porijekla plijesni Aspergillus terricola. DoleZalek i Dodkalova prediazu
Upotrebu ornganizma Microbacterium flavum za suzbijanje nadimanja tvrdog
sira. Arentzen iznosi vrlo zanimljivu metodu brze kioagulacije milijeka, pret-
hodno hladenog na +2°C wz dodano sirilo, kroz nekoliko sati. Sode-Mogen-
sen i Lahev predlafu metodu odredivanja sniZenja tatke lediSta (krioskopom)
kod odredivanja stupnja zredosti sira,
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Sladoled — U razmatranju obrade smjese za sladoled iznijeto je od stra-
ne Burtona i dr. da sterilizacija ma 135°C daje dobre mikrobiolodke rezultate.

Ispitivanja kod nas izvrSena od Sipke i Krejakovié-Miljkoviéa pokazala
su da je industrijski sladioled (kioji se projizvedi u mljekarama) bolje higijen-
ske kvalitete nego sladoled malih .plr'omZ\nadafca

Mehanizacija i automatizacija — Iz jzlaganja se vidjelo da se u s\vuetu
intenzivno proudavia moguénost mehanizacije 1 automatizacije svih procesa
u mljekarskoj industriji. Podvladi se, da takav pravac zahtijeva sve vetu
tehnitku dzobrazbu mljekarskih kadrova. .

- U Njematkoj Wilzholtz i Quest predlau praktit¢an uredaj za automatsko
mmman;je uzoraka, koji je ekonomitan, precizan i jamdi objektivnost kod uzi-
manja uzcraka, U Svedskoj je od 1958. u pekusnoj primjeni uredaj za autbo-
mifiskio pranje (pribora, tankowva, cuew, pastera i dr.), koji je uveden vet u
10 mljekara,

Holandezi (J. van der Have, G. van Capelleven j H, Mulder) predlazu
aparat za automatsko odredivanje kolikine bjelantevine u mlijeku, koji moze
ispitati 800 uzoraka ma wat, v tatnodéu 0,015%., Znatan broj radova namijenjen
je mehanizaciji i automatizaciji proizviodnje sina, te se moZe otekivati da ce
vrlo brzo mehanidki uredaj istisnuti dama$nji sirarski kotao i ruénu harfu i
préljen. J. Ubbels i Vander Linde predlaZu uredaj za autcmatsku i kontinu-
iranu proizvodnju edamskog sira. Mlijekio, kojem je dodano sirilo i drugi do-
daci ostavlja se u rezervoaru kiod 2°C kroz 5 sati. Nakon toga se pumpa u ci-
linder za proizvodnju sira, zagrijava na temperaturu koagulacije (oko 30°C)
gdje se trenutacéno koagulira. Gru§ se automatski usitnjava do zrna odredene
veli¢ine. Odavide se Salje u vodoravni cilinder »suSaru grufa«, s Tupicama,
gdje se grud ocjeduje, zatim: odlazi u uredaje za kalupljenje, terkashije u sa-.
lamuru. Citav proces proizvodnje sira traje oko 30 minuta. T. Budd i R. Chap~
man razradili su mehanizaciju procesa proizvodnje cheddar sira.

U Svicanskioj, Svedskoj i Daniskoj razradeni su postupei punjenja uperi-
ziranog mlijeka u tetmapak ambalazu u automatiziranom 1§ kentinuiraniom
procesu. Sterilizacija papina za tetrapak vrdi se vodikiovim peroksidom, te
naknadnim zagrijavanjem. Ovako aseptitki napunjeno uperizirano miijeko
moe se otuvati 3—4 nedjelje kiod obfitne temperature,

Strani sastojci u mlijeku — Primjenom novih metoda lijetenja stoke,
novih sredstava za sterilizadiju mljekarskog pribora, upotrebom boja za bo-
jenje i dr. dolaze u milijekio razmi wtrami kemijski sastojci, koje je p!wt*r*e»bn[o»
utvrdivadtd,

) Citav niz istrafivata iz raznih zemalja (SAD, SSSR, Danska, Italija, Bel—
gija) bavi se proudavanjem antibiotika u milijeku. Od antibiiotika najéedte se
u mlijeku pojavijuje penicilin, kojim se lijedi stoka. ZapaZeno je njegovo
Stetno djelovanje na razvoj Sistih kultura, fermentacifu jogurta i zrenje sira.
Razradene su praktitne metode ispitivanja antibiotika w mlijeku. 4

Razradene su metode za ispitivanje otnelé‘iééen‘j‘a‘ milijeka sredstvima za
discenje i sterilizaciju, fungicidima, bojamia za namirnice i dr.

Ispitivanja su pokazala da je mlijeko relativno jak izvor radiocaktivnog
stroncija-90, koji dolazi v mlijeko radicaktiviim oborinama nakion provode-
nja nuklearnih eksplozija. Medutim, - kongres w svojim preporukama istite
da »u ovom %asu postoji samo neznatan razlog za brigu u vezi s kolitinom
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stroncija-90 u mlijeku. Namjere da se uslijed poveéanih koliding radioaktiv-
nih tvari ograni® potro$nja mlijeka sigurno ée (kaZe se u preporukama kon-
gresa) dovesti do jo§ teZih problema w ishrani, osobito diojenéadi i djece.«

Mislim da se u ovom pitanju moZemo ograditi od ovakvog stavia kongresa
koji utvrduje prisutnost stroncija-90 u milijeku, miri se s takvim stanjem te
jof 1 umiruje potroSate milijeka. Nama bi bliz bio stav zahtjev obustavijanja
svih nuklearnih pdkusa, kojima se postepeno truje hrana, u znatnoj mjeri i
mlijekio, & tim putem i potrofate mlijeka, osobito djeca.

Ispitivanje mlijeka i mljeénih proizvoda — PredloZzene su razne nove jed-
nostavne i brze metode za odredivanje bakterija tuberkuloze, grupe coli-aero-
genes, sporogenih mikroorganizama, mikroorganizama koji mogu preZivieti
pasterizaciju u mlijeku. Kongres je preporudio da se standardizira metode za
mierenje fizikalnih svojstava maslaca isto tako i strutne magive kod ovih
maetoda.

Mijekarstvo u itoplim (tropskim) podruéjimae — Na kongresu je mnogo
paZnje obrateno ovom plitanju. U vezi s proizvodnjom mlijeka istaknuta je
prednost drzanga  muzne stoke u »mijeénim kolonijama«. Prednoghi se ispo-
ljuju u kvaliteti mlijeka i lakdim moguénostima prvotne obrade i sabiranja
milijeka. Kao primjer je navedena »mljeéna kolonija« Aarey u Indiji koja
opskrbljuje grad Bombay miijekom. U preporukama kongresa istaknut je
zahtjev da se u cilju povigenja Zivoinog standarda stanovnidtva §to brize ukloni
stoka iz gradova i drzi u poljoprivrednim podrudjima. (Npr. u Indiji »svete«
krave slobodno Setaju i po najvedim gradovima).

Razmatrana su pitanja opskrbe stanovni$tva toplih krajeva mlijekom.
Pokazalo se da se uz higijensku proizvadnju, hladenje, pasterizaciju (sterili-
zaciju) milijeka i transport u prikladnim wozilima stanovnistvo moZe opskr-
kiti kvalitetnim miijekom.

Ekonomika i organizacija — Iz iznesenih podataka o prometu milijekom
i mljetnim proizvodima stjede se utisak da je triifte Eviope, Sjev. Amerike
i Australije prilitno zasi¢eno, te se proizvodaéi ovih podrudja usmjeruju pre-
ma 'toplim (tropskim). podrudiimia.

S druge strane poduzima se niz mjera da se poveéa potrofnja mlijeka
1 mljeénih proizvoda. Podinje se s propagandom potrodnje, »nedjeljom mii-
jeka«, nastavlja s usavrSavanjem pakovanja, boljom distribucijom, prodire-
njem asortimana i otvaranjem veéeg broja prodajnih mjesta.

) —0—

Na kraju je komgres prihvatio poziv Njematkog mljekarskog saveza da

se XVII mljekarski komgres odr¥i u Zap. Njemadkoj 1966, godine.

Inz. Matej MavrkeS, Zagreb
Zagrebatka mljekara

MOGUCNOST PLASMANA MLIJEKA PROIZVEDENOG
NA POLJOPRIVREDNIM DOBRIMA NRH

Jedan od aktuelnih problema u sadagnjem stadiju razvoja poljoprivired-

no-proiizvodadkih odnosa predstavija i pfr'lﬂlvaczame trZznih viSkova miijeka s
poljoprivrednih dobara.
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