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Utjecaj .krmljenja muza ra si lažom n a kva l i t e tu ml i jeka i n a njegovu spo
sobnost za ipreradu u sir, ibio j e p r edme t mnog ih p roučavan ja i još uvi jek nije 
ri ješen. Pozna t je š t e t an utjecaj si lazne k r m e posebno' kada se mlijeko' p r e 
rađu je u t v rde vrs te s i reva. Gledišta o tome, zašto su t v r d i sirevi, posebno 
ementa l sk i sir, tako jalko skloni kasnom n a d i m a n j u k a d a se proizvode iz »sila
znog« mli jeka, su podijeljena. Sma t r a se, d a se k a s n o nad iman je kod t ih s i reva 
javlja, pr i je svega, zbog visoke t e m p e r a t u r e dogri javanja , odnosno sušenja 
s i rnog zrna, što s tvara pogodne uvje te za razvoj klostr idi ja . Visoko zagri ja
vanje duže vremena , smanju je redoksn i potenci ja l u ml i jeku i u s i ru pa se 
s tvara ju spojevi za ko je se misl i da podup i ru razvoj klostr idi ja . Visoko zagr i 
j avan je gruša e l iminira mnoge tehnološki kor i sne bak te r i j e mlječne kiseline, 
koje su m a n j e otporne p ro t iv visokih t e m p e r a t u r a , i n a taj se nač in provodi 
nega t ivna selekcija mikrof lore . Deblja ko ra i ve l ik i obim tv rd ih s ireva, p o 
sebno kod ementalca, daje pogodne u v j e t e u pogledu anaerobnost i i zadrža
vanja p l ina u t i jestu sira , zbog čega dolazi do nad iman ja . Poznato je, da su 
k los t r id i j i v r lo akt ivni i o tporni mik roorgan izmi i da već sasvim m a l i b ro j 
n j ih u s i ru u pogodnim uvje t ima može izazvat i nad iman je . K ü r s t e i n e r (1) 
navodi n a osnovu opširnih is t raživanja da već t r i do čet ir i spore klostr idi ja 
u 1 g s i r a m o g u izazvat i kasno nad imanje . O r t h i K o c h (2) u Njemačkoj 
i W i n k l e r (3) u Aust r i j i mišl jenja su, da se k o d k rml jen ja m u z a r a kva l i 
t e t n o m si lažom u dobr im higi jenskim uv je t ima može (proizvoditi u mikrobio
loškom pogledu kval i te tno mlijeko, ali j e ono za p r e r a d u u t v r d e s i reve još 
uvi jek nesposobno. Velika većina au to ra iskl jučuje mogućnost p r e r a d e »sila-



žnoig« mli jeka u t v rde s i reve, dok su neki mišljenja d a će sir uspje t i ako su 
m u z a r e bile k rml j ene kva l i t e tnom silažom i ako je mužnja bi la izvedena u 
higi jenskim uvje t ima. Za »silazno« mli jeko koje pr imaju naše ml jekare , n a 
osnovu is t raž ivanja možemo tv rd i t i da još n i izdaleka nije sposobno za p r e r a d u 
u t v r d e v r s t e s ireva. Na osnovu rezul ta ta ocjenjivanja s ireva n a Novosadskom 
sajmu d naš ih republ ičk ih ocjenjivanja mlječnih proizvoda moramo, n a žalost, 
us tanovi t i da proizvodnja ementalskog sira kod nas s ta lno opada, a kva l i t e t a 
je slaba, osim r i j e tk ih iznimaka. Postoji ozbiljna opasnost za ops tanak ovog 
visokokval i te tnog s i r a u n a š e m asor t imanu sireva zbog t a k v e si tuacije u p r o 
izvodnji ml i jeka . 

O mogućnost i p r e r a d e »silaznog« mli jeka u po lu tvrde sireve, za koje m i 
slimo da su malo m a n j e skloni nadimanju , ima malo poda taka koj i još i n e 
dopuštaju s tva ran je k o n k r e t n i h zakl jučaka. Zbog toga, a i zbog s ta lno većih 
količina »silaznog« ml i jeka koje moraju naše ml jekare p re rad i t i u sir, orga
niziral i smo is t raž ivanja sa ciljem, da us tanovimo mogućnost p r e r a d e »sila
znog« ml i jeka u t e v r s t e s i reva . 

Kao p r v o smo anal iz i ra l i kva l i t e tu »silaznog« mli jeka koje dolazi u naše 
ml j eka re i š t a b i se moglo postići u cilju poboljšanja kva l i t e te k a d a b i p r i m i 
jenil i samo osnovne higi jenske mje r e ko je se preporučaju kod proizvodnje i 
čuvanja mli jeka do ml jekare i kada b i [mlijeko odmah nakon mužnje ohladili . 

Tabela 1 

Naseljenost »silaznog« mlijeka najvažnijim grupama bakterija od kojih zavisi 
sposobnost mlijeka za sirenje odmah poslije mužnje i od istog stada krava, 

namuzenog u različitim higijenskim uvjetima 

Vrste bakterija »Silazno« mlijeko 
u 1 ml mlijeka dobiveno pod dobrim dobivano' pod prosječnim 

higijenskim uvjetima higijenskim uvjetima 
(prosjek 12 pokusa) (prosjek 12 pokusa) 

Broj živih bak t e r i j a 

Bakter i je ml ječne kisel ine 

Omjer bak te r i j a ml ječne k ise
line p r e m a osta l im b a k t e 
r i j ama 

Klostr idi j i 

Coli - aerogenes bak te r i j e 

Proteol i t ične bak t e r i j e 

42 700 
(28 000 — 70 000) 

14 300 
(10 000 — 20 000) 

0,5 :1 
350 

(300 — 400) 
1730 

(250 — 2500) 
7670 

(6000 — 9000) 

630 000 
(41 000 — 1 650 000) 

558 600 
(35 000 — 1 550 000) 

8 :1 
2800 

(650 — 5 100) 
7900 

(4800 — 11 000) 
150 000 

(350 — 463 000) 

Iz tabele 1 v id i se d a je u higi jenskim uvje t ima proizvodnje ml i j eka k o n 
taminaci ja u cjel ini za pr ib l ižno 13 p u t a man ja nego u postojećim uv j e t ima . 
Od posebnog značaja j e kontaminac i ja bak te r i j ama mas lačne kisel ine (klos t r i 
diji) u oba p r imje ra . U h ig i jenskim uvje t ima proizvodnje bro j k los t r id i ja u 
1 ml ml i jeka j e pr ib l ižno 9 p u t a man j i nego u običnim, t j . postojećim u v j e -



t ima. Broj klostr idi ja j e u našem p r imje ru u postojećim higi jenskim uvje t ima 
3 p u t a veći od. vrijednosti, koju navode O r t h i K o c h (4) k a o eks t rem. Oni 
su us tanovi l i u najs labi jem pr imje ru 1000 klostr idi ja u 1 ml »silaznog« ml i 
jeka. Naš prosjek bio je 2800 klostr idi ja u 1 ml . U dobr im higi jenskim uv je 
t ima proizvodnje us tanovi l i smo prosječno 350 klos t r id i ja u 1 m l »silaznog« 
mlijeka. Taj broj je još uvi jek daleko iznad vri jednost i , koje navode mnogi 
au to r i kao zahtjev, da b i mogli očekivat i dobar usp jeh u p r e r ad i ml i jeka u sir . 
P r e m a podac ima K ü r s t e i i n e r a , n ikakvo »silazno« mli jeko ako j e proizve
deno i u higi jenskim uvjet ima, ne dolazi u obzir za p r e r a d u u t v r d e sireve. 
Kod naš ih pokusa je silaža bi la prosječno dob re kva l i te te . 

Broj proteol i ta je u »silaznom« ml i j eku bio mnogo viši u usporedbi s p o 
dacima d r u g i h autora. O r t h j e us tanovio 18 000 proteol i ta u 1 ml , a kod n a s 
smo nabroj i l i , po istoj metod i određivanja, u pros jeku 150 000 proteol i ta u 1 ml . 
Ova g r u p a bakter i ja može b i t i vrlo š t e tna za sir k a d se bak te r i j e mlječne 
kisel ine iz b i lo kakvog razloga s labo razvi jaju. P r o d u k t i metabol izma t ih b a k 
ter i ja smanju ju dispoziciju mli jeka za razvoj bak te r i j a ml ječne kiseline, p r o -
uzr okuju s la tko gruišanje ml i jeka i t eške greške u s i ru . 

Ef ikasno hlađenje ml i jeka odmah posli je m u ž n j e može u velikoj mjer i 
umanj i t i značaj obima kontaminaci je ml i jeka kod proizvodnje . U naš im p o 
kus ima željeli smo prouči t i utjecaj h lađen ja s i laznog ml i j eka odmah poslije 
mužn je n a razvoj nek ih g r u p a bakter i ja , od koj ih zavisi sposobnost mli jeka 
za p r e r a d u u s ir i druge mlječne proizvode. 

Pokus i isu bili izvedeni u augus tu i s e p t e m b r u t e u n o v e m b r a i decembru . 
U l jetno doba mlijeko je bilo t r anspor t i r ano u m l j e k a r u poslije svake mužnje , 
a u z imsko doba samo j edanpu t dnevno, a večernje mli jeko bilo> je p reko noći 
n a r a m p i ml j eka re n a pol jopr ivrednom dobru , računa juć i da j e vanjska t e m 
p e r a t u r a dovoljan faktor koj i će spri ječi t i razvoj p r i s u t n i h bakte r i ja . Takvog 
mišl jenja su mnogi proizvođači mli jeka, zbog čega u zimsko doba n e obraćaju 
h lađen ju dovoljno pažnje. U l je tno doba kompar i r a l i smo b ro j bak te r i j a u 
večern jem ml i jeku koje je ibilo odmah posli je m u ž n j e ohlađeno i čuvano do 
n a r e d n o g dana p r i + 5° C i mlijeko ohlađeno do 10°—12° C pr ibl ižno pola sa ta 
poslije mužn je i čuvano u ml jekar i p r i toj t e m p e r a t u r i t akođer ;do slijedećeg 
d a n a . U z imsko doba t akođe r smo uspoređiva l i b ro j bak te r i j a u uzorc ima koje 
s m o dobil i odmah poslije mužn je i ohladil i ih do 5° C i čuvali p r i toj t e m p e 
r a t u r i do slijedećeg dana , sa b ro jem bak t e r i j a is toga mli jeka koje j e bilo ču
v a n o n a r a m p i ml j eka re pol jopr ivrednog dobra do sli jedećeg ju t r a . Od tog 
ml i jeka uzorke smo dobili sli jedeći d a n k a d a je ml i jeko bi lo t r anspor t i r ano 
u ml j eka ru . 

Iz r ezu l t a ta analiza (tabela 2) v id i se d a j e h l a đ e n j e efikasno k a d a sli jedi 
odmah posli je mužnje . Uzorci ohlađeni do 5° C i čuvani pri toj temperaturi 
do slijedećeg dana pokazuju odličnu bakteriološku sliku, i to u odnosu na sve 
grupe bakterija. Mlijeko koje je bilo ohlađeno tek poslije prijevoza u mljekaru 
do 10—12° C pokazuje znatno lošiju sliku, dok je mlijeko koje je ostalo preko 
noći pri vanjskoj temperaturi, koja je tada bila prosječno 5° C, bilo vrlo slabe 
bakteriološke kvalitete. 



Utjecaj hlađenja mlijeka na razvoj mikroflore (prosječne vrijednosti) 
u »silaznom« mlijeku u ljetnom odnosno zimskom razdoblju. 

Vrste bakterija 

Broj kolonija u 1 ml večer
njeg mlijeka prije pasteri

zacije 
(iprosjek 8 pokusa) 

ljetno razdoblje 

Broj kolonija u 1 ml večer-
injeg mlijeka prije pasteri-

rizacije 
(prosjek 8 pokusa) 
zimsko, razdoblje 

mlijeko u kanti 

"u Pekari o h M - - 5°c vaSjsÄp. 
5°C 

uzorak mlijeka 
ohlađen na 5° C 

Ukupan broj kolo
nija 3 100 000 216 000 11 000 000 50 000 

Bakterije mlječne 
kiseline 2 050 000 122 800 9 700 000 32 700 

Termorezistentne 
bakterije 20 700 5 200 79 000 850 

Klostriidiji 
(spore) 520 45 1 300 160 

Iz naveden ih p o d a t a k a može se zaključiti , d a b i s min ima ln im h ig i jenskim 
mje rama i p r o m p t n i m h lađen jem mogl i proizvodit i bakter iološki kva l i t e tno 
mlijeko i t a d a k a d a su m u z a r e h ran jene silažom. 

Kod p r e r a d e »silaznog« mli jeka u sir gouda proučaval i smo utjecaj ob ima 
kontaminaci je ml i jeka s n e k i m g r u p a m a bak te r i j a n a kva l i t e tu sira. Mli jeko 
je kod tili pokusa bi lo proizvedeno I U običnim higi jenskim uvjet ima. S i r eve 
sv ih pokusa, koj ih j e bi lo u k u p n o 21, ocijenili smo i razvrs ta l i u k v a l i t e t n e 
razrede p o tabe l i ikoju p r e d v i đ a pri jedlog jugoslavenskog s t andarda za s i reve . 
U razred »extra« n i je b io raspoređen n i jedan sir, u p r v i razred j e r a s p o r e 
đeno 9,52%, u II r az red 47,630/», u III r az red 28,57% i u »škart« 14,28% s i 
reva. U tabel i 3 n a v e d e n a j e bakter iološka slika mli jeka iz kojeg su bi l i i z ra 
đeni s i revi određenog kva l i t e tnog razreda . 

Iz r ezu l t a t a p r ikazan ih u tabel i 3 vidi se, da je bi lo samo 9,52% s i r eva 
iz »silaznog« .mlijeka bez većih grešaka. Za sve g rupe bak te r i j a važi č in je 
nica, d a s p o r a s t o m nj ihovog bro ja u mlijeku, pada kva l i t e t a sira. Posebno 
moramo naglas i t i da se može očekivati doba r rezul ta t samo onda, ako je omjer 
između bak te r i j a ml ječne kisel ine i ostalih bak te r i j a š to širi. Za »nesi lažno« 
mli jeko se u l i t e r a tu r i navod i omjer 3 : 1 u koris t bakter i ja ml ječne k ise l ine 
kao zadovoljavajući . Kod »silaznog« mli jeka s t akv im omjerom post igl i b i 
slabi uspjeh. U naš im pokus ima je bio omjer 8 : 1 u kor is t bak te r i j a ml j ečne 
kisel ine kad su s i revi bili ocijenjeni kao dobri . Zanimlj ivo je da j e efekt b a k 
ter i ja ml ječne k ise l ine u »silaznom« ml i jeku slabiji nego u »nesilažnona«. 
Kod p re rade »silaznog« ml i jeka zapažali smo da mli jeko sporije zori po do
da tku ku l tu ra , nego k a d a se p re rađu je »nesilažno« mli jeko. O s l ičnim po j a 
v a m a izvještavaju t a k o đ e r n e k i d rug i autori , ali za t a k v u tv rdn ju n e m a k o n 
k r e t n i h dokaza. O k a k v i m se t u bakter ios ta t ičn im tva r ima radi , t a k o đ e r n i j e 
n iš ta poznato. 

O značaju t e rmorez i s t en tn ih bak te r i j a za kval i te tu s i reva u l i t e r a tu r i n e m a 
poda taka . U naš im pokus ima post igl i smo dobre rezu l ta te k a d a nj,ihov b r o j 
ni je bio veći od 14 0 0 0 / m l mli jeka. D a v i e s i H a m m e r smat ra ju , d a j e 
mli jeko kva l i t e tno ako n e sadrži više od 10 000 / ml t ih bakter i ja . 



Tabela 3 

Utjecaj bakteriološke kvalitete »silaznog« mlijeka na kvalitetu sira 

»Silazno« mlijeko Kvaliteta sira Kvalitetni razred * 

I a I I I * III škart 

Ukupan broj kolonija 285 331 925 1425 
u 1 m l u 000 (70—500) (12—820) (30—2500) (750—2100) 
Omjer bak te r i j a ml j e 

čne kiseline 22,7 : 1 9,7 :1 1,3 : 1 4,0 : 1 
p rema ostal im bak te 

r i jama (0,4—45 :1) (0,8—40 : 1) (0,1—5 :1) — 
Termorezis ten tne 

bakter i je 6 13,75 11,78 112,3 
u 1 m l u 000 ( 1 - 1 1 ) (0,5—6,5) (0,9—400) (25—250) 
Klostr idi j i u 1 m l 0,4 2,26 2,46 4,4 
u 000 — (0,3—6) (0,3—10) (1—12) 
Coli - aerogenes bak te 

r i je 5,62 6,77 9,6 — 
u 1 m l u 000 (0,25—11) (0,25—11) (2 ,5-11) — 
Proteol i t i u 1 m l 5,5 4,3 157 443 
u 000 ( 3 - 8 ) (ОД—17) (2,5—380) (320—720) 
* °/o od svih ocije

n jen ih s i reva 9,52 %> 47,63 °/o 28,57 °/o 14,28 °/o 

Za klostr idi je u l i t e ra tur i n e m a poda taka , odnosno n o r m a t i v a u pogledu 
po lu tvrd ih sireva. Sirevi su pokazival i n a d i m a n j e k a d a je broj t ih bak te r i j a 
iznosio 2000 u 1 ml. Češće od nad imanja , b i le su p r i s u t n e d ruge greške s i ra 
kao rezul ta t djelovanja klost r idi ja : s labi s a s t av t i jesta s nepr i j a tn im mir i som 
i okusom. Takve greške zapažene su kada j e bro j t ih bak te r i j a u ml i jeku bio 
mnogo man j i . Proteol i t ični organizmi bi l i su p r i su tn i u mli jeku u vel ikom b r o 
j u u s lučajevima kad su s i revi bili r a z v r s t a n i u t r eć i raz red ili škar t . To je 
u korelaci j i s b ro j em bak te r i j a ml ječne kisel ine, koj ih je u t a k v i m s lučaje
v ima bi lo re la t ivno malo . 

Mogućnost p r e r a d e »silaznog« mli jeka u kva l i t e tne s i reve zavisi u znatnoj 
mje r i od dobrog razvoja bak te r i j a ml ječne k ise l ine u n jemu. Rezul ta t i naš ih 
is traživanja, kao i nek i l i t e ra tu rn i podaci , ukazu ju n a to, d a je »silazno« m l i 
jeko slabiji sups t r a t za bak te r i j e ml ječne kisel ine od »nesilažnog«. U p r o g r a m 
r a d a stavil i smo zada tak d a proučimo even tua lnu raz l iku u dinamici r azmno
žavanja bak te r i j a ml ječne kisel ine u »silaznom« i »nesilažnom« mli jeku. Kao 
tes t organizme izabral i smo ove k u l t u r e : s t a r t e r (Sc. lactis i Sc. cremoris, 
odnosno Sc. diacetilactis, Sc. citrovorus i Sc. paracitrovorus), Sc. thermophilus 
i Lb. helveticus. D m a m i k u razmnožavan ja n a v e d e n i h test o rganizama p r o 
učaval i s m o k a d isu k r a v e bi le k r m l j e n e s i lažom i bez silaže. Uzorke mli jeka 
za analize uz imal i smo uvi jek od ist ih k r a v a , u »silaznom« i »nesilažnom« 
razdoblju, ikako b i e l iminiral i sve d r u g e faktore , koj i b i mogl i u t jecat i n a 
razvoj bakter i ja , osim k rme . Uzorke ml i j eka za anal ize uzimal i smo od v e 
černje mužnje ; analize smo izvodili n a r e d n i dan , da b i n a ta j nač in izbjegli 
bak te r ioc idnu fazu, koja b i mogla u t j eca t i n a pokus . Labora tor i j sk i pas te r i 
z i rane uzorke c i jepüi smo s kons t an tnom kol ič inom tes t organizama. 



Pojed ine uzo rke inkuibirali smo p r i odgovarajućim t e m p e r a t u r a m a i od
ređ iva l i Ibroj bak te r i j a ml ječne kisel ine u v remensk im in te rva l ima: odmah 
poslije cijepljenja mli jeka, poslije 6, 12 i 24 sat i i posli je 7 dana. U sv im 
pokus ima upo t reb l j ava l i smo iste sojeve test organizama iz n a š e zbi rke čistih 
ku l tu ra , mik roorgan izama koje upotrebl javamo za š i roku praksu . 

Rezul ta t i p roučavan ja dopuš ta ju ove zakl jučke za pojedine tes t organi
zme : 

— S t a r t e r (maslarska ku l tu ra ) — komparac i ja intenzivnost i razmnoža
van ja pokazuje, da j e razvoj ove ku l t u r e u cjelini ma lo slabij i u »silaznom«, 
nego u »nesilažnom« ml i jeku . Razlika nije velika. Značajni ja je analiza d ina
mike poras t a b ro j a b a k t e r i j a u pojedinim razdobl j ima inkubaci je . U p r v o m 
razdobl ju od 0—6 sa t i inkubaci je , d inamika razmnožavanja bak te r i j a veća j e 
u »nesilažnom« mli jeku, nego u »silaznom«, dok je u kasn i jem razdoblju 
razvoj bak te r i j a neš to in tenzivni j i u »silaznom« mli jeku. 

— Sc. thermophilus — komparac i ja d inamike razmnožavanja ove bak 
ter i je pokazuje, slično kao k o d s tar tera , d a je njen razvoj u početnom raz 
doblju inkubaci je slabiji u »silaznom« mli jeku. Inhibi torno djelovanje izrazito 
se pr imjećuje u p r v o m razdobl ju inkubacije, t j . do 6 sati, dok kasn i je n i je 
bi lo veće raz l ike u d inamic i razvoja bak te r i j a u »silaznom« i »nesilažnom« 
mli jeku. 

— Lb. helveticus — rezu l ta t i pokazuju sl ičnu s l iku kao kod pr i je spo
m e n u t e bak te r i j e , samo je inhibi torno djelovanje u »silaznom« mli jeku n a 
s ta r tu , t j . od 0—6 sat i inkubaci je , v r lo jako. U r a z m a k u od 6—12 sa t i d ina 
m i k a razmnožavanja bi la j e veća u »silaznom« mli jeku, dok j e u kasni jem 
razdobl ju inkubaci je b i la podjednaka u »silaznom« kao i »nesilažnom« m l i 
jeku. 

Na osnovu rezu l t a t a ispi t ivanja možemo zaključit i d a j e »silazno« mli jeko 
za tehnološki najznačajni je bakter i je mlječne kiseline slabiji sups t ra t nego 
»nesilažno« mli jeko. U s v i m pokruisima bi la je intenzivnost razmnožavanja 
bak te r i j a u poče tnom razdobl ju inkubaci je znatno s labi ja u »silaznom« m l i 
jeku. U kasni j im razdobl j ima inkubacije n e pr imjećuju se foitnije raz l ike 
u d inamici r azmnožavan ja bak t e r i j a u »silaznom« i »nesilažnom« mli jeku. 
Slabij i s ta r t u d inamic i r azmnožavan ja zapažen je posebno kod bak te r i j a 
Sc. thermophilus i Lb. helveticus, dok kod s t a r t e r a n i je tol iko izrazit . 

Inhib i torno djelovanje n a razvoj bakter i ja ml ječne kisel ine u »silaznom« 
mli jeku j e samo p o v r e m e n o g ka rak t e r a , t j . s amo p r v i h nekol iko sa t i poslije 
nacjepl j ivanja b a k t e r i j a u ml i jeku. Kasnije, u toku inkubaci je , gubi se inh i 
b i to rno djelovanje ili se bak te r i j e pri lagode na takvo stanje. Postoj i m o g u ć 
nost, da zbog t akv ih osobina sups t r a t a dolazi do p romjene u gene tskoj k o n 
st i tuci j i bak te r i j a ml ječne (kiseline, zbog čega može doći do degenera t ivn ih 
pojava, a s t i m u vezi i d o slabljenja biokemijske akt ivnost i t ih organizama, 
š to se može vr lo n e g a t i v n o odrazi t i n a kva l i t e t i ml ječnih proizvoda. S a s ta 
noviš ta p r e r a d e ml i j eka u s i r m o r a m o podvući, d a faza sporog razmnožavan ja 
bak te r i j a ml ječne kise l ine u »silaznom« mli jeku t ra je u p r a v o u razdobl ju 
k a d a žel imo da razmnožavan je bude naj intenzivnije . 

Rezul ta t i i spi t ivanja u svi je tu i kod n a s ukazu ju n a po t rebu dal jn jeg 
s is tematskog p roučavan ja t emel jn ih p rob lema u vezi sa »silaznim« ml i j ekom, 
d a b i mogli usp ješno organiz i ra t i proučavanje drugih ap l ika t ivnih t e m a tog 
područja . 



S U M M A R Y 

Inf luence of s i lage feeding on t h e qua l i ty of mi lk and. the i r sutabi l i ty 
for manufac tu r e in semihard cheese was invest igated. Contamina t ion of si lage 
milk w i th var ious types of 'bacteria w a s compared w h e n t h e cows w e r e fed 
wi th silage and when was no si lage in t h e ra t io u n d e r different higienic con
dition of mi lk product ion. F u r t h e r has been inves t iga ted the influence of rap id 
cooling after mi lk ing on t h e qual i ty of s i lage mi lk and the i r sutabi l i ty for 
cheesemaking. The influence of some g roups of mik roorgan i smus in silage mi lk 
on the qua l i ty of cheese was invest igated. Wi th t h e m a n u f a c t u r e of silage mi lk 
in to cheese w a s noticed tha t some s t ra ins of lactic acid bac ter ia do n o t develop 
in the s a m e r a t e in silage and non s i lage mi l k and w a s the purpose of inve 
st igat ion too. 

In good higienic condition it is possible to p roduce h igh qual i ty si lage milk, 
which is sti l l worse for manufac ture in to cheese t h e n nonsi lage milk . Under 
the same condition of mi lkpreduct ion, .the con tamina t ion of si lage mi lk wi th 
proteolytic and thermodur ic bac ter ia w a s approx imate l ly t en t imes g rae te r 
t h a n in nonsi lage milk. It h a s been found t h a t the n u m b e r of lactic acid bac 
te r ia which would be sufficient in nonsi lage m i l k for n o r m a l cheeseproduction, 
in silage mi lk is no t sufficient! I t ha s been not iced t ha t t h e silage mi lk is worse 
subs t ra te for lactic acid bacteria , i m p o r t a n t for cheeseproduction, t h a n non 
silage milk. Bacteriostat ic action on some s t ra ins of lactic acid bac ter ia in 
silage mi lk is of t empora ry character , abou t 6 hou r s after inoculat ion, and 
disapears in the la ter period of incubat ion. F r o m t h e v iew of cheesemaking, 
t he r a t e of increase of lactic acid bac te r i a in s i lage mi lk is re la t ivel ly slow 
in the first per iod after inoculation, w h e n i t should b e most in tens ive . 

Repor t on the 7th Seminar for da i ry i ndus t ry at t he Ins t i tu te for techno
logy, Univers i ty Zagreb. 
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G L A V N A G O D I Š N J A S K U P Š T I N A 
U D R U Ž E N J A M L J E K A R S K I H R A D N I K A S R H 

Glavna godišnja skupš t ina Udruženja ml j eka r sk ih r adn ika S R H održana 
j e 30. V 1969. u d ruš tven im pros to r i j ama ml j eka r ske indust r i je »ZDENKA« 
u Vel ikim Zdencima. 
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