(2) Osnovne analize

— pokus crvenc obojenom luzinom, specifitna tezina (laktodenzime-
trom), postotak masti (po Gerberu), stupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu),
mehanicka netistoéa, sniZenje tatke ledista (krioskopski);

— broj Zivih bakterija (metodom agar ploda — 32°C/48"), prisutnost
koliformnih ‘bakterija (koli-titar).

(Nastavak slijedi)

Vijesti
MEPUNARCDNI KONGRES ZA PREHRANU

Od 3.—10. augusta 1966. odrZat ¢e se po prvi puta u Njemadtkoj Medu-
narodni kongres za prehranu. Ovaj VII Medunarodni kongres za prehranu
organizirat ¢e i provesti Njemactko drustvo za prehranu. Predsjednik kongresa
je prof. dr Kihnau, Hamburg. Na kongresu bit ¢e tretirane ove teme: pre-
hrana i zdravlje, prehrana s obzirom na razne geografske i klimatske utjecaje,
geografske i regionalne osobitosti prehrane, povijest i razvitak ljudske pre-
hrane od predhistorijskih vremena, prehrana u doba tehnike, problem pre-
hrane u svijetu u buduénosti.

NOVI LEKSIKON IZ MLJEKARSTVA

U nakladi Heinrichs Verlag K. G. — 3200 Hildesheim — poSt. pretinac
8851 izaéi ée veliki mljekarski leksikon. Prvi svezak je veé iziSao, a drugi ¢e
iza¢i krajem jula. Cba sveska imat ¢ée 1400 stranica. Autori su prof. dr inz.
M. E. Schulz, direktor Kemijskog instituta Saveznog pokusnog i Istrazivatkog
zavoda za mljekarstvo u Kielu i dr E. Voss. Cijena po svesku od 1. VIIT 1965.

iznosit ée 70 DM.

¥z domade i

Antibiotici u mlijeku — (Antibiotika in
der Milch? — H. U. Gerber, No 41/65.).
Proslog ljeta u &vicarskim siranama doslo
je do poremedaja u preradi zbog mlijeka
koje sadrzava antibiotike. Isto tako u po-
jedinim slu¢ajevimg doglo je do poreme-
¢aja - u -proizvodnji jogurta kod veéih
mljekara koje dobivaju mlijeko od 80—
100 zadruga, pa je trebalo ispitati da 1l
mlijeko sadrZava antibiotike, U svoje
‘vrijemme ustanovljavalo se to titracijom
mlijeka. Po tome koliko se povisio stepen
kiselosti utvrdivalo se da li ima u mlije-
ku antibiotika. Medutim, ovaj naéin ispi-
-tivanja zahtijevae je mnogo vremena, pa
se je uvela ova jednostavna metoda:

1. staklenke za reagencije punilo se sa
po 10 m]l mlijeka;

2. grijalo se 5 minuta kod 85° C;

3. nakon toga hladilo se na 45° C i

" 4. cijepilo § 0,5 ml jogurt kulture, koja
se razrjedila pasteriziranim milijekom
1:1. Kod serijskog cijepljenja upotrebile

strane Stampe

su se Hauptner Muto Strcaljke;

5. Kk tome se dodavalo 0,5 mil indikator-
smjese (isto tako s automatskom Haupt-
ner 8trecaljkom. Indikator-smjesa sasto-
jala se od: 15 mg bromkrezol zelenila
i 50 mg klorfenol crvenila. Otopilo se u
100 mil destilirane vode u kipuéoj vode-
noj kupci 1 zatim filtriralo);

6. promijeSalo se mijeSalicom i

7. inkubiralo kod 45° C.

Probe mlijeka, koje su bile sposobne da
tvore mijednu kiselinu nakon 90 do 105
minuta inkubiranja, Zuto su se oboijile,
dok one, kod kojih se nije tvorila mlje-
¢na kiselina, ostale su ljubic¢asto obojene.

Ovom metodom moZe se sigurno usta-
noviti 0,04 i. j. penicilina u ml mlijeka.

Ako je proba pozitivna, onda se pravi
jod tzv. penasa proba. Griju se dvije pro-
be u 10 ml mlijeka 3 minute na 75 C,
ohlade se na 300C i jednoj probi doda
100 i. j. penase. Nakon 30 minuta staja-
nja penicilin, kojeg eventualno ima, si-
gurno se rastvori. Obje probe se ugriju
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