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Izvodi iz struene literature 
SSSR — NAJVEĆI SVJETSKI PROIZVOĐAČ MLIJEKA — B ü c k e r, J . 
(1972): U S S R — t h e b igges t w o r l d mi lk p roduce r . Deutsche Milchwirtschaft 23 
(23> 24, 25 i 26) 860—861, 864—866, 869; 927—928; 930; 972—974; 1032. 1034—1035. 

A u t o r iznosi o p s e ž a n preg led , p o t k r i j e p l j e n s t a t i s t i čk im podac ima , d o j m o v a š to ih j e 
s t ek la j e d n a s k u p i n a n j e m a č k i h m l j e k a r a n a svom s tud i j skom p u t o v a n j u po S S S R 
u mjesecu s v i b n j u 1972. god. P r v a dva di je la ovog p r e g l e d a b a v e se m l j e k a r s k i m 
g o s p o d a r s t v i m a ( f a rmama) (broj k r a v a u r azdob l ju od 1941—1970, r a spod je l a v l a s n i ­
š tva , vel ič ina s tada) , u s t r o j s t v o m m l j e k a r s k e indus t r i j e , m l j e č n i m m a r k e t i n g o m , m a ­
lop roda jn im c i j e n a m a ml j ečn ih p ro izvoda i po t rošn jom po g lavi s t a n o v n i k a , r a z v o j ­
n i m p r o g r a m i m a i p l a n i r a n j e m . S p o m e n u t a s k u p i n a m l j e k a r a pos je t i l a j e S v e s a v e z n i 
m l j e k a r s k i s t r a ž i v a č k i zavod u Moskv i p a su izni je ta razl ič i ta g led iš ta n a n j egov r a d 
k a o i n a r a d Moskovskog m l j e k a r s k o g saveza »Moloko«. N a p o s e j e z a p a ž e n r azvo j 
nov ih i mod i f i c i r an ih p ro i zvoda m e đ u koje p r i p a d a »b je lancev insko ml i jeko« s 3 "/n 
mas t i , zas l ađeno ili n e z a s l a đ e n o acidofi lno o b r a n o ml i jeko, ac idof i lno -kvaščevo o b r a n o 
ml i jeko , kef i r iz o b r a n o g ml i j eka , o b r a n o ml i j eko s p r i d o d a n i m o k u s o m po- kav i , 
raz l ič i te v r s t e mlaćen i ce , p iće od s i r u t k e s p r i d o d a n i m o k u s o m po soku od ra jč ica , 
a l b u m i n s k a p a s t a za djecu, speci ja l i te t i od f e r m e n t i r a n o g ml i j eka , p iće od v r h n j a , 
raz l ič i te v r s t e t v o r o g a i 50 v r s t a s ladoleda i s ladolednih p ro izvoda (ice c r e a m g a ­
teaux«) . Rad n a r a z v o j u k o n t i n u i r a n o g p o s t u p k a pro izvodnje kef i ra i d r u g i h v r s t a 
f e r m e n t i r a n o g m l i j e k a već j e u z n a p r e d o v a o , a t a k o đ e r i r ad n a k o n t i n u i r a n o m p o s t u p ­
k u g r u š a n j a uz p o m o ć CaCU k a o p r e c i p i t a n t a . D r ž a v n o g o s p o d a r s t v o od 3.200 h a u 
K i j e v s k o m o k r u g u drž i p r ib l i žno 1.000 k r a v a i proizvodi gotovo 3.000 tona ml i j eka 
godišn je ; m l i j e k o iz p o j e d i n a č n i h s t a j a c rpe se u v las t i tu m l j e k a r u n a g o s p o d a r s t v a , 
p roč i šćava (klar i f ic ira) i pa s t e r i z i r a . Pos l j edn je poduzeće što su ga posje t i l i bio j e 
L e n j i n g r a d s k i m l j e k a r s k i k o m b i n a t koji r a spo laže s p ros j ečn im d n e v n i m k a p a c i t e ­
t o m od gotovo 1 m i l i j u n kg ml i j eka , r ad i u 3 smjene (ml jekara) i d n e v n o pro izvodi 
v iše od 300.000 l i t a r a m l i j e k a u b o c a m a (od 0,25, 0,5 i 1 l i tre) , 60 t o n a t v o r o g a i n j e m u 
sl ičnih p ro izvoda i 36 tona top l j enog s ira . S v e u k u p n a p ro izvodna l i s ta o b u h v a ć a g o ­
tovo 60 raz l ič i t ih p ro izvoda . 

I. B. 

P I T A N J A KVALITETE MLIJEKA KAO SIROVINE, »100 GODINA VISOKE 
POLJOPRIVREDNE ŠKOLE U BEČU« — Z o l l i k o f e r , E. (1973): Q u a l i t ä t s -
f r agen z u m Rohstoff Milch, »100 J a h r e Hochschu le fü r B o d e n k u l t u r in Wien« . 
Schweizerische Milchzeitung 99 (94) 712. 

Ml i jeko se r az l i ku j e od m n o g i h d r u g i h s i rov ina po svom s loženom s a s t a v u i p r o m ­
jenl j ivoj kva l i t e t i . S a s t a v m l i j e k a u v j e t u j u razl iči t i činioci, k a o : p a s m i n a k r a v a , 
n a s l j e d n a osnova, l ak tac i j a , okol ina , i dr . Za pro izvodnju k v a l i t e t n i h m l j e č n i h p r e ­
r a đ e v i n a p o t r e b n o j e d a ml i j eko b u d e kva l i t e tno . Da se os igura i pobol j ša k v a l i t e t a 
ml i j eka p r e d l a ž u se ove m j e r e : 
— temel j i t a z n a n s t v e n a i s t r až ivan j a u t jeca ja okol ine na s t anov i t a svo j s tva m l i j e k a ; 
— r e d o v n a i sp i t ivan ja s a s t a v a ml i j eka , posebice u pog ledu b e z m a s n e s u h e t v a r i ili 

b j e l a n č e v i n a ; 
— odsu tnos t k o n t a m i n a c i j e m l i j e k a bilo ko j im o t rovn im t v a r i m a ; m e t o d e u t v r đ i ­

van j a t ih t v a r i m o r a j u se r a z r a d i t i i pojef t in i t i ; za to j e p o t r e b n o po jača t i pos to jeću 
m e đ u n a r o d n u s u r a d n j u ; 

— uspos t av l j an j e s lužbe za b r i g u o zd rav l ju v i m e n a o kojoj se do s a d a m n o g o r a s ­
p r a v l j a l o ; u s a s t a v p l a ć a n j a m l i j e k a m o r a se uk l juč i t i i o d r e đ i v a n j e b ro j a s t a n i c a ; 
osim toga, m l i j e k o se m o r a i sp i t a t i i na p r i su tnos t z aos t a t aka a n t i b i o t i k a ; i 
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— najmanji zahtjevi za plaćanje mlijeka po kvaliteti trebaju biti: broj stanica, 
odsutnost zaostataka antibiotika i broj živih bakterija. 

D. K. 

IZLUČIVANJE AFLATOKSINA U KRAVE U LAKTACIJI — A 11 c r o f t, R., 
R o b e r t s , B. A. & L l o y d , M. K. (1968): Excretion of aflatoxin in a lac-
tating cow. Fd Cosmet. Toxicol. 6 (5) 619—625. 

U mlijeku, mokraći i izmetu krave kojoj je oralnim putem dana pojedinačna doza od 
300 mg (0,5 mg/kg) mješavine aflatoksina (u kojoj je bilo 44 /̂0 aflatoksina Bi, 44 /̂0 
Gi i 2 "/o Ba) autori su odredili om,jer izlučenih aflatoksina Mi, Bi i Gi i usporedili ga 
s onim nađenim u ovce. Jedini aflatoksin otkriven u mlijeku bio je Mi u koncentra­
ciji od približno 0,015 //g^ml koju je dosegao nakon 21—31 sat po doziranju, a nakon 
96 sati ta se koncentracija snizila na 0,013 //g/ml; nakon 120 sati nije se više mogla 
otkriti prisutnost tog aflatoksina. Ukupne količine izlučenih aflatoksina Bi, Gi i Mi 
bile su (u ug): u mlijeku, 0, 0 i 492; u mokraći, 760, 1.220 i 2.230; a u izmetu 3.930, 
630 i 2.960. Od ukupnih 4,52^0 od doze otkriveno je: 0,18% u mlijeku, 1,55 "/o u mo­
kraći, i 2,79 "/o u izmetu. 

I. B. 

Clostridium perfringens KAO POKAZATELJ P O C E T N E KONTAMINACIJE 
PASTERIZIRANOG MLIJEKA — J a n t e a , F., B a d - O p r i s e s c u , D. & 
F l o r e a, R. (1967): Clostridiiim perfingens as indication of the initial contami­
nation of pasteurized milk. Viata med. 14 (23) 1607—1616. 

Autori su odredili (i) koliformne bakterije, (ii) sulfito-reduktivne klostridije i (iii* 
Clostridium perfringens u 54 uzorka skupnog sirovog mlijeka, 27 uzoraka mlijeka 
odmah poslije završene pasterizacije i u 26 uzoraka pasteriziranog mlijeka prije pu­
njenja u boce. Postotak tih organizama u pojedinim skupinama uzoraka, prema na­
vedenom redoslijedu, bio je ovaj: (i) 100, 11 i 73; (ii) 78, 41 i 50; (iii) 13, 4 i 8; a srednja 
vrijednost broja/ml bila je : (i) 1,013.000, 1,1 i 1.080; i (ii) 63, 11 i 20. Budući da nije 
bilo značajnih razlika u vrijeme izvođenja pasterizacije između rezultata određivanja 
prema Weinzirl-u i broju (ii) s jedne strane odnosno prisutnosti (iii) s druge strane. 
određivanje ovog posljednjeg može se primijeniti za utvrđivanje početne kontami­
nacije toplinom obrađenog mlijeka. 

I. B. 

OTKRIVANJE KLOSTRIDIJA U MLIJEKU — D a n i 1 e n k o, I. P. (1971^: 
Detection of Clostridia in milk. Trudy, Vsesoyuznyi Nauchno-issledovatel'skii 
Institut Veterinarnoi Sanitarii 38, 110—114. 

Modifikacija Weinzirl-ovog postupka (vidi: Zentralblatt fur Bakteriologie, II (1916) 15 
(13/17) 392, i također Winkler, Dairy Science Abstracts 29, 1099) za otkrivanje klo-
stridija u mlijeku, što je iznosi autor, sastoji se u dodavanju 0,25 ml sterilizirane 
(kuhanjem u trajanju od 5 min) 40 "/o-tne otopine glukoze koja sadrži 4"/» askorbin--
ske kiseline i 4 "/o NaoCOs u uzorak mlijeka u količini od 10 ml u epruveti, čepljenju 
epruveta parafinom i grijanju pri 85"C/15 min. U pozitivnim uzorcima javlja se plin 
u prva 2 dana inkubacije, a pri originalnom Weinzirlovom postupku za 3—4 dana. 
Titar klostridija određuje se, primjenom ovog postupka, na serijskim razrjeđenjima 
ispitivanog uzorka mlijeka. U klimatskim uvjetima Zapadne Ukrajine, zimi i u pro­
ljeće ovi titri pokazuju vrijednosti od 10—100/ml, a ljeti 0,1—0,2/ml. 

I. E. 

UČINAK ODLAGANJA NALIJEVANJA PODLOGE S AGÄROM NA BROJ 
BAKTERIJA ODREĐEN METODOM A G A R - P L O C A — B e r r y , J. M., Me 
N e i U , D. A. & W i t t e r , L. D. (1969): Effect of delays in pour plating on 
bacterial counts. J. Dairy Sci. 52 (9) 1456—57. 

Provedeno ispitivanje učinka odlaganja nalijevanja rastaljenog triptikaza-soja-agara 
na otpipetirane količine kulture bakterije Pseudomonas aeruginosa (uzgojene u tripti-
kaza-soja-bujonu) u Petrijevim zdjelicama pokazalo je, da takav propust osjetno 
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ut ječe n a r e z u l t a t e o d r e đ i v a n j a b ro j a bak t e r i j a . Od lagan j e od 5 m i n (od p r e n o š e n j a 
o d m j e r e n e ko l i č ine k u l t u r e u P e t r i j e v u zdjel icu do n a l i j e v a n j a r a s t a l j e n e , t e k u ć e 
podloge) u z r o k o v a l o j e s m a n j e n j e za 75—90 "/o od p r i s u t n o g b r o j a b a k t e r i j a u k u l t u r i . 
U s p o r e d n o o d r e đ i v a n j e b ro j a b a k t e r i j a i s te k u l t u r e p o s t u p k o m r a s t r l j a v a n j a o d m j e ­
r e n e kol ič ine k u l t u r e po p o v r š i n i čvrs te podloge (engl. » su r f ace - s t r eak p la t ing«) istog 
s a s t a v a u P e t r i j e v o j zdjel ici n i je , m e đ u t i m , pokaza lo n i k a k v o s m a n j e n j e r e z u l t a t a 
b ro j a živih b a k t e r i j a , a t o znač i da ono s m a n j e n j e što j e opaženo kod o d r e đ i v a n j a 
m e t o d o m a g a r - p l o č a (engl. »pour plat ing«) n i j e nas tup i lo zbog s m r t o n o s n o g u č i n k a 
upo t r i j eb l j enog s r e d s t v a za p r i p r e m a n j e r az r j eđen ja . 
A u t o r i z a k l j u č u j u d a se t o s m a n j e n j e j av l j a zbog adsorpc i je b a k t e r i j s k i h s t an i ca na 
p o v r š i n u P e t r i j e v e zdje l ice uz p o p r a t n u p o j a v u koloni ja »prekr ivača« (engl. » sp read ing 
colonies« ili, k r a ć e , »spreaders«) . 

I. B. 

M I K R O B N A SIRILA: ZNAČAJKE RAZGRADNJE KAZEINA I UPOTREBA 
TIH SIRILA U PROIZVODNJI SIRA »ORESCENZA« — C a r i n i , S , L o d i, 
R. & T o d e s e o, R. (1973): I cagli mic rob ic i : C a r a t t e r i s t i c h e nel la d e g r a d a z i o n e 
del la ca se ina e loro impiego nel la caseif icazione di fo rmaggio »crescenza«. II 
latte 1 (7) 13—22. 

Au to r i ce su p r o u č a v a l e m i k r o b n a siri la p ro i zvedena s p o m o ć u p l i jesn i Mucor pusi l lus 
(»sure curd«), Enđothia parasit ica (»suparen«) i Mucor miehei (»rennilase«) s obz i rom 
na n j ihova p ro t eo l i t i čka svo j s tva i sposobnost g rušan ja , odnosno n j i h o v u p r i m j e n u 
u pi-oizvodnji s i ra »crescenza« p ro izvedenog na t r ad i c iona l an nač in . 
P r o v e d e n a j e p ro teo l i za u k u p n o g k a z e i n a t a i o b r a n o g m l i j e k a ; u s p o r e đ e n j e n e b j e -
l ančev insk i d u š i k (NBD) i n e k a z e i n s k i duš ik (NKD); a p r o m j e n e k a z e i n a t a p r a ć e n e su 
e l ek t ro fo rezn im a n a l i z a m a . 
M i k r o b n a s i r i la p o k a z u j u veću sposobnos t os lobađanja N B D i NKDi od t r g o v a č k o g 
te lećeg siri la, č is tog r e n i n a i p e p s i n a čak i onda k a d a su enz imi g r u š a n j a u p o t r i j e b ­
l jeni pr i u s p o r e d b e n i m r a z i n a m a k o a g u l a n t n o g d je lovanja . Vrpce o b r a đ e n i h k a z e i n a t a 
pokazu ju n a e l e k t r o f e r o g r a m u svo j s tvene lomove ( razgradn ju) uz p o j a v u n e k i h po l i -
p e p t i d n i h v r p c a ko je m o g u posluži t i za iden t i f ikac i ju enz ima . »Sure curd« p o k a z u j e 
dv i je v r p c e bl izu zone a kaze ina i s m a n j e n j e ß f rakc i je ; »suparen« izaziva b r o j n e 
v r p c e ; a »renni lase« , p r i k r a ć e m v r e m e n u dje lovanja , p o k a z u j e t r i t i p i čne f rakc i je 
oko a položaja . O p a ž e n e su r az l ike u hidrol iz i kod p r e p a r a t a p l i jesni Mucor pusil lus 
u p r a h u o d n o s n o u t ekuć in i . 
Pokus i p r o v e d e n i s m l i j e k o m pokaza l i su p r a v u p ro teo l i t i čku sposobnos t ovih s r e d ­
s t ava za g r u s a n j e , od ko j ih n a j v e ć u pos jedu je »suparen« . Sir »crescenza« p r o i z v e d e n 
p r i m j e n o m n a v e d e n i h m i k r o b n i h siri la n i je bio go rak ; p r o i z v e d e n s p o m o ć u s i r i la 
»renni lase« i »sure curd« bio j e vr lo dob re k a k v o ć e i n j egov se k e m i j s k i s a s t a v n i je 
r az l ikovao od onog što su ga imal i s i revi p ro izveden i s u o b i č a j e n i m te l eć im sirilom.. 
S a m o j e s i r p r o i z v e d e n s p o m o ć u sir i la »suparen« pokaz ivao n e k e raz l ike u okusu i 
čvrs toći t i jes ta , i m n o g o j e b r že dozr i jevao . 
Uz p r a v o v r e m e n u i z m j e n u t ehno loškog pos tupka , ova se m i k r o b n a s i r i la m o g u u p o ­
t r i jeb i t i u p ro i zvodn j i s i ra »crescenza«. 

D. K. 

KOZJI SIREVI — S a u r a i s , Y. (1973): Goa t s ' cheeses . Lait 53 (525/526) 
309—316. 

Ovaj opći p r i k a z p r o i z v o d n j e s i reva od kozjeg ml i j eka b a v i se o b r a d o m ml i j eka , 
g r u š a n j e m , o c j e đ i v a n j e m s i ru tke , ka lup l j en j em, solenjem, z r e n j e m i n e k i m s i rn im 
m a n a m a . Sezonska p ro i zvodn ja (75 "/o ml i j eka za sir skup l j a se u r azdob l ju t r a v a n j -
- ru j an ) j e ozb i l j an p r o b l e m p a j e u k r a t k o d o t a k n u t o i k o n z e r v i r a n j e g ru ša p o s t u p ­
k o m s m r z a v a n j a . Na k r a j u se n a v o d e i p ropis i koji se odnose n a označ ivan je s i r eva 
od kozjeg m l i j e k a . 

I. B. 
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LAKTOZA — K h r a m t s o V, A. G.: Molochnyi sakhar. Izdatel'stvo pishche-
vaya promyshlennost', Moskva, 1972. (str. 192), 

Ova se knjiga bavi kemijskim i fizičkim svojstvima laktoze, proizvodnim pojedino­
stima i primjenom laktoze u medicinskim preparatima, kominama (podlogama) za 
proizvodnju antibiotika i u prehrambenoj industriji. Veći dio knjige (str. 21—174) 
odnosi se na različita gledišta o proizvodnji laktoze i obuhvaća sirutku i njena svoj­
stva, fizička i kemijska načela proizvodnje laktoze (uklanjanje bjelančevina i masti 
iz sirutke, demineralizacija, odvajanje sastojaka sirutke s pomoću gel-filtracije, kon­
centracija putem rezervne osmoze, kristalizacija i sušenje laktoze), postupke za pro­
izvodnju laktoze, poboljšanja u tehnologiji laktoze i pročišćavanje (oplemenjivanje) 
sirove laktoze, pogreške i mjere za njihovo sprečavanje i organizaciju i ekonomiku 
proizvodnje laktoze. Knjiga sadrži brojne tablice i dijagrame s mnogo izvoda iz 
literature. 

I. B. 

UPOTREBA BILJNE MASTI U PROIZVODNJI SLADOLEDA — K o s i k o w-
s k i , F. V. & M e h r a n , M. (1971): Use of vegetable fat in ice cream. Publi­
cations de la Faculte d' Agronomic, Universite de Teheran 2 (4) 91—114. 

U nastojanju da se smanji rasipavanja (trošenje) obranog mlijeka, u Iranu su prove­
deni pokusi da se ispita mogućnost proizvodnje jeftinog sladoleda od biljne masti 
što bi ga mogle proizvoditi male mljekare i pogoni za proizvodnju sladoleda opskrb­
ljeni s jednostavnom strojnom opremom. Utvrđeno je da se sladoled proizveden s 
biljnom masti znatnije ne razlikuje u okusu i konzistenciji od uobičajenog sladoleda 
i da se takav sladoled može proizvesti uz 30—40 "/o nižu cijenu. Bitna je u toj pro­
izvodnji upotreba homogenizatora. 

I. B. 

NEPRIKLADNO ČUVANJE DOVODI U PITANJE DJELOTVORNOST SRED­
STAVA ZA PRANJE — A n on . (1973): Falsche Aufbewahrung stellt Wirk-
samkeit der Reinigungsmittel in Frage, Schwcizerische Milchzeitung 99 (96) 728. 

Proizvodnja mlijeka bez bakterija moguća je ako su površine s kojima mlijeko dolazi 
u doticaj čiste, t j . bez bakterija. To se može polučiti ako se te površine mogu lako 
prati, ako se pravovremeno zamjenjuju ispucani gumeni dijelovi, ako se upotreblja­
vaju djelotvorna sredstva za pranje i raskuživanje; i, konačno, ako se oprane površine 
odmah i temeljito isperu čistom vodom. 
Samo, često se zaboravlja da upotrebljavano sredstva za pranje treba svrsishodno 
čuvati pa zato Savezni istraživački zavod za mljekarstvo Liebefeld-Bern daje ove 
upute: 
— držati zalihe sredstava za pranje i raskuživanje u količinama potrebnim za 1—2 

mjeseca; 
— skladištiti ta sredstva u suhoj i zračnoj prostoriji; 
— sredstva za pranje u prahu uzimati suhim rukama ili, bolje, posudom za doziranje; 
— pažljivo zatvoriti ambalažu odmah nakon uzimanja sredstava za pranje; 
— posude s tim sredstvima moraju biti nepropusne za vodu; 
— ambalažu u kojoj se čuvaju sredstva za pranje i raskuživanje treba označiti da ne 

dođe do zabune; 
— valja izbjegavati pojavu kristaliziran ja tekućih koncentrata zbog skladištenja pri 

temperaturi nižoj od +5"C; 
— sva navedena sredstva moraju biti nepristupačna djeci; i 
— treba izbjegavati miješanje različitih sredstava, a napose njihovo onečišćavanje. 

D. K. 
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