(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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na 45° C, cijepe s 2% jogurt kulture 1
inkubiraju kod 45° C. Nakon 2—3 sata
titrira se sa 1/10 u NaOH. Mlijeko koje
sadrzava penicilin i obradeno penasom,
pokazuje znatno veéi stepen kiselosti.
Protiv proizvodaca, koji dobavlja mili-
jeko s penicilinom, provode se sankcije,
tj. mora da nadoknadi 3tete koje kod
proizvodnje jogurta mogu biti velike.
Isto tako snosi trogkove ispitivanja i pri-
jevoza proba s mlijekom. Nadlezni in-
spektor osim toga javlja takav slutaj na
ocjenu komisiji za sankcije Milijekarske
kontrolne i savjetodavne sluzbe i proizvo-
dad dobiva ukor odnosno se kaznjava.

Proba luZinom wuvodi se u Svicarskoj
(No 31’65) — Uprava Centralnog saveza
§vicarskih proizvodaca mlijeka je zaklju-
dila da se od 1. maja o. g. na cijelom po-
drué¢ju Svicarske uvede proba luZinom
(Whiteside-Test) kod mlijeka za sirenje,
ali zasad bez financijskih sankcija u ob-
liku ustega od otkupne cijene. Mlijeko
koje deobavlja pojedini proizvodaé ispi-
tat ée se luZinom najmanje 2 puta na go-
dinu (1 put u ljetnom, a drugi put u zim-
skom periodu) i to u svakom sluéaju pri-
je polugodidnje stajske inspekecije. Nad-
leZne sekcije Centralnog saveza spora-
zumno s nadleZnim sekcijama Svicarskih
saveza kupaca mlijeka pobliZze ¢ée o to-
me upozhati odredene sluzbe.

Svicarska komisija za mlijeko izdala
je za ispitivanje sposobnosti mlijeka za
sirenje s pomocéu luzine rrovedbenu na-
redbu.

Za test luzinom ne smije se uzeti pro-
ba iz mijeSanog mlijeka od viSe trans-
portnih posuda, nego cd svake pojedine.
Kod izljevanja mlijeka iz kanata, uzima
se iz mlaza mala koli¢ina mlijeka od cca
10 cem. Ako se u roku od 4 sata mlijeko
ne ispita, to se probe moraju drzati u
hladioniku.

Probe uzimane u staklenkama za rea-
gencije moraju se po moguénosti odmah,
a majkasnije za 24 sata ispitati. Prije
ispitivanja moraju se dobro promijesati,
osobito ako dugo stoje i ¢uvaju se u hla-
dioniku.

S prikladnom pipetom (npr. s balonom
od gume) uzima se 3 kapi mlijeka i stavi
u sredinu kvadrati¢nog polja (4X4 cm) na
¢istu obezmaséenu crnu staklenu plocu.
Nakon svake probe pipeta za mlijeko mo-
ra se potpunc isprazniti i 2 puta je isprati
s mlijekom slijedefe probe.

U pojedina polja, na kojima je mlijeko
za probu, stavlja se s pipetom za luZinu
po 1 kap normalne natrijeve luZine (n‘l
NaOH). Ne smije se za to upotrijebiti 1/4
normalna luZina.
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S prikladnim staklenim ili plastiénim
§tapi¢cem slabijim kruZnim gibanjem fta-
¢no 30 sekunda mijesa se luZina s mlije-
kom. Poslije svake upotrebe §tapié treba
obrisati.

Kada ima viSe proba, luZzina se mijela
s mlijekom odjednom s pomodu posebnog
instrumenta nalik na ¢e&alj. On treba da
obuhvati toliko polja koliko se moze isto-
dobno mijesati, jer od dodavanja luzine
prvej probi do podetka mijeSanja ne smi-
je proéi vise od 30 sekunda. Nakon toga
se ¢e8alj obriSe.

Za vrijeme mijeSanja promatra se kad
nastupi tvorba uocljivih pahuljica. Ako
je u probi mlijeko iz bolesnog vimena,
najkasnije za 30 sekunda od pofetka mi-
jeSanja pojave se bijele pahuljice. Pahu-
ljice koje se naknadno pojave, ili ako se
pojavi samo neznatno grulanje, ne uzima
se u obzir, jer su to tzv. netipiéne reak-
cije koje se mogu pojaviti i u potpuno
normalnom mlijeku.

Ako se kod milijeka iz jedne ili viSe
posuda proizvodada s pomocu testa luZi-
nom ustanove oditi znakovi pahuljanja,
to se u roku od 8—14 dana mlijeko do-
ti¢nog proizvodaéa naknadno kontrolira.
U slutaju pozitivine reakcije obavjeStava
se o tome proizvodaca. On treba pronadi
koja, odnosno koje krave imaju bolesno
vime, Za to mu stoji na raspolaganje si-
rar i organi Mljekarske konirolne savje-
todavne sluzbe, koji ¢ée mu pruziti svu
potrebniu pomaodé,

Test luzinom je vrlo jednostavna meto-
da, koju mozZe provesti svaki sirar, mlje-
kar ili mljekarski inspektor i nije ga po-
trebno vrsiti u laboratoriju. K tome je i
jeftin.

Samo dijagnosti¢ko ispitivanje, tj. da 1i
se radi o zaraznoj upali vimena ili ne, to
moze konstatirati samo strudnjak, pa se
probe s mlijekom Salju Veterinarsko-bak-
teriolo$kom institutu.

U Njematckoj i skandinavskim drZava-
ma, gdje je za to uvedena posebna zdrav-
stvena sluZzba (Eitergesundheitsdienst)
ponajviSe su mljekarske organizacije
osnovale regionalne posebne laboratorije
za Jdijagnosti¢ko ispitivanje mlijeka, U
Norvesko]j, gdje senedavno uvela posebna
sluzba za ustanovljenje zdravstvenog sta-
nja vimena, na 1/10 smanjio se broj kra-
va chboljelih od wupale vimena. I u Dan-
skoj se u tcme zadnjih godina postigao
veliki napredak.

Prema ocjeni dra P. Késtli u Svicar-
skoj Stete od oboljenja vimena iznose go-
dignje oko 8 milijuna franaka. U Svicar-
skoj je neko 5—69%/¢ krava s bolesnim vi-
menom, -dok u drugim drzavama i 20—
30%/0. (Schw. Milchzeitung)



