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Izvodi iz stručne literature 
UTJECAJ R A Z R J E D I V A C A NA BROJ ZiVIH BAKTERIJA U MLIJEKU I 
MLJECNIM PROIZVODIMA — K e l l e r , P., S k i an , D. & G o r d in , S. 
(1974): Effect of diluent on bacterial counts in milk and milk products. Journal 
of Dairy Science 57 (1) 127—128. 

U ovom je radu određivan broj živih bakterija u mlijeka, inlaćenici i zivdi (»zivda« 
je mlijeko grušano s bakterijom Streptococcus lactis) uz upotrebu razrjeđivača, kao 
što su: (li) fosfatno puferirana voda za razrjeđivanje (destilirana voda, pH 7,2); (ii) 2 
"/o-tni natrijev citirat; i (iii) 0,l"/o-itni tripton. Broj i "/o-itak preživjelih bakterija nakon 
0,5 i 2,5 sata bip je veći (P<0,01) oi (iii), nego u (ii) i (ii). Broj živih bakterija bio je 
napose nizak u mlaćendci raizrijeđenoj s (i) i u zivdi razrijeđenoj s (ii), i bio j e pri­
bližno 3 odnosno iP/u od onog s (iii). Str. lactis inkubiiran 2 sata pri 220C u obranom 
mlijeku i zaikiseljenom obranom mlijelku pokazivao je 92 odnosno 15°/o preživjelih sta­
nica nakon 2,5 sata u (i), 100 odnosno 33"/o u (ii), i 92 odnosno 100% u (iii). Odgovare-
jući brojevi za baikterijiu Escherichia coli bili su u (i) 100 i 100, u (ii) 18 i 96, li u (iii) 
97 i 80. 
Zaključak je da je (iii) pogodniji razrjeđivač oid (i) il: (ii) u određivanju broja živih 
bakterija u zakiseljenim proizvodima. I. B. 

JEDNOSTAVNA METODA ZA KONTROLU HIGIJENE U MLJEKARSTVU — 
W i n t e r e r , N. (1973): Simple method for hygiene control in the dairy, öster-
reichische Milchwirtschaft 28 (19) 357—^359. 

U »imetodi sa spužvom i agaroim«, izrađenoj za upotrelbu u bolnicama (vidi KLEIN & 
WERNER, Zentralblatt fiir Bakteriologie, Parasitenkunde, Infektionskrankheiten unđ 
Hygiene, I (1969) 211, 395), otisne kulture (otisoi) se postižu s poimoću pjenaste spužve 
koja je sredinom udubljena i ispunjena hranjivim agarom. Ta se tehnika pokazala 
prikladno.m u kontroli higijene u svim tvornicama prehiramlbene industrije. Prednost 
joj je u tome da se može priimijenliti u repliciranju 'mikrobiološkog stanja velikih, ili, 
što je još važnije, vrlo zakrivljenih površina, npr. kravljih siisa. I. B. 

ISKUSTVO S UVOĐENJEM BODOVNOG SUSTAVA ZA OCJENJIVANJE HI­
GIJENSKIH UVJETA U PODUZEĆIMA PREHRAMBENE INDUSTRIJE — 
S a u t s, T. V. & T i p i k i n ?., V. V. (1974): Experience with the .introduction of 
a point system for evalution of hygienic conditions in food enterprises. Mo-
lochnaya Promyshlennost' No. 3. 36—(38, 

Sustav od 10 bodova (4 za sanitarne i higijenske uvjete opskrbe vodom, uklanjanja 
otpadnih tvari, proizvodnih prostorija, opreme i dr.; 3 za mikrobiološke pretrage ispi-
raka i 3 za imlilkrobiološke pretrage proizvoda) za ocjenjivanje stanja higijene u rnlje-
karairna pokusno je uveden u SSR Latviji u god. 1972—^1973. Posljedica itoga bilo je 
povećanje broja mikrobioloških pretraga (89.554 uzorka u 1973. prema 44.900 u 1971. 
god.) uz istodobno smanjenje uzoraka kontaminiiranih bakterijom Escherichia coli 
(3»/o prema 5,8«/o). 
Zaklj'učaik je da je primjena bodovnog sustava doprinijela poboljišanju Mgijenskih 
prilika u mljekarama. I. B. 

TVARI S ANTEVnKROBNIM UCINKOM OD VAŽNOSTI U PROIZVODNJI 
SIRE VA — A a r n e s , G. (1974): Substances with antimicrobial effect of impor­
tance in cheesemaking. Meieriposten 63 (19/20) 415—422; 450^—456. 

U ovom se (preglednom) članku, prikazanom na Poljoprivrednom fakultetu Norveške u 
prosincu 1973. gigodine, raspravlja o načinu djelovanjia li primjeni tvari koje se upo­
trebljavaju u suzlbijanju maslaono-kiselog vrenja u siru (ni/trat. nisin, lizozim i dr.) 
kao i tvari koje sprečavaju rast plijesni (sorbinslka ikiselina, benzojeva kiselina i srodni 
spojevi, i pimaricin). I. B. 
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USPOREDNO PROUČAVANJE UZGOJA I Č U V A N J A B A K T E R I J A M L J E C N E 
KISELINE. I. HRANJIVE PODLOGE ZA B A K T E R I J E M L J E C N E KISELINE. 
Y a n k o v y, Ya. & P e e v a, Yu. (1972): C o m p a r a t i v e s t u d y of c u l t u r i n g a n d 
s to rage of lac t ic acid bac te r i a . Izvestiya, Nauchnoizs ledovatelski Institut po 
Mlechna Promishlenost, Vidin 6, 113—il20. 

Autor i su uzgaja l i Streptococcus lactis 797 i Lactobacil lus bulgaricus 58 u raz l ič i t im 
h r a n j i v i m p o d l o g a m a . Str, lac t is j e majbolje r a s a o u podlozi od s i r u t k e s 3,5Vo n a t r i j e v a 
c i t ra ta , a p r ib l i žno t a k o d o b r o u lobranom mlijeiku is 5 /̂0 k v a š č e v a auitoilizata i iVu 
CaCOa (SY) ili s a m o s l^/o CaCOj (SC). L. bulgaricus j e r a s a o na jbo l j e u SY, a irasao 
j e dobro u SC u ko jo j su bi la na jbo l je o č u v a n a miorfološka svo j s tva n jegovih s tan ica . 
Najveć i brotjevi ž iv ih stainica za obje baiktenijske v r s t e ipositignuti s u n a k o n uzgoja od 
72 s a t a u p o d l o g a m a s CaCOg, pa s u to na jpogodn i j e p o d l o g e za uzgoj b a k t e r i j a m l j e -
čne kisel ine, a n a p o s e l ak tobac i la I. B. 

USPOREDNO PROUČAVANJE UZGOJA I Č U V A N J A BAKTERIJA M L J E C N E 
KISELINE. II. Č U V A N J E B A K T E R I J A M L J E C N E K I S E L I N E U R A Z L I Č I T I M 
UVJETIMA. Y a n k o v , Ya. & P e e v a, Yu. (1972): Streptococcus lactis 

797, Str. cremoris 8, Lactobacillus casei 169 i L. bulgaricus 6 su uzga jan i 12 
sa t i u o b r a n o m m l i j e k u (SM) il i u SY (s S'^/o k v a š č e v a auto l iza ta) ili u SC 
podlozi (opisanoj u p r e t h o d n o m izvodu) i t a d a u s k l a d i š t e n i p r i -|-4 !li —^200C il i su bi l i 
liofilvziirani. Sitrepitokoki i lafetobacili m o g u s e č u v a t i p r i + 4 " C u SY i .SC podlozi do 
4 mjeseca , a u SM podlozi do 2 mjeseca ; oni se miogu č u v a t i u SM podlozi do 5 mjesec i 
p r i —2001C. Liof l izirame k u l t u r e m o g u se čuva t i do 12 mjesec i , no, L, bulgaricus p o k a ­
zuje n a k o n tog r o k a zna tne m.orfološke p r o m j e n e p r i l i k o m p rec j ep l j i van j a u o b r a n o 
mliijeko. I. B. 

S K A N D I N A V S K E PREPORUKE ZA PREGLED U Z O R A K A VIMENA N A M A ­
STITIS — K l a s t r u p , O. & M a d s e n , P . S. (1974): S c a n d i v a v i a n r e c o m ­
m e n d a t i o n s conce rn ing ex£(mliinatian of u d d e r saimples for mas t i t i s . Norđisk 
Veterinaermedioin 26 (3) 157—204. I. B. 
AROMATIZACIJA SLADOLEDA I NJENI PROBLEMI — D a f f e r t s h o -
f e r , G. (1973)- Aroma t i za t l on of ice c r e a m a n d i ts p r o b l e m s . Kakao und Zu-
cker 25 (12) 542, 544—545. 

A u t o r r a s p r a v l j a o a romat izac i j i s ladoleda i t e k u ć i h ili s u h i h s l ado ledn ih smjesa s 
obz i rom n a : zakonsika s ta ja l i š ta u SR (Njemačkoj, u p o t r e b u t ekuć ih , p r a š k a s t i h ili 
k a p s u l i r a n i h a r o m a t i č n i h p r i p r a v a k a ; u p o t r e b u os ta l ih d o d a t a k a s ladoledu; važnos t 
j edno l ikog r a s p o r e đ i v a n j a a r o m a t i č n o g p r i p r a v k a u s l a d o l e d u ; a romat i zac i ju s l ado ­
leda u t i j e k u k a n t i o u i r a n e p ro i zvodn je ; i p r o m j e n u a r o m e u s l ado l edu i s ladolednin i 
s m j e s a m a u t i jöku sk lad i š t en ja . I. B. 

METODE I PRIBOR ZA ODREĐIVANJE KVALITETE MLIJEKA U RAZLI­
ČITIM ZEMLJAMA K y 1 a - S i u r o 1 a, A . -L . & W i t t i n g , Ö. (1974): M e ­
thods a n d equiiEHTient for d e t e r m i n i n g m i l k q u a l i t y in v a r i o u s count r ies . Meje-
ritidskrift for Finlands Svenskbygd 36 (2) 9—11, 14. 

N a t e m e l j u k r a t k i h r e f e r a t a š to s u ih podni je l i p r e d s t a v n i c i 11 zemal j a - sud ion ica 
n a s impozi ju u P o l i g n y - u (Fraincuska), d r ž a n o m od 15—17. sv ibn j a 1973, i z r ađen j e 
ovaj p r i k a z m e t o d a (i p r ed ložen ih ipreinalka t i h m e t o d a ) k o j e se p r i m j e n j u j u za o d r e ­
đ i v a n j e s a s t a v a i b a k t e r u o š k e kvailitete m l i j e k a n a g o s p o d a r s t v i m a u Dansko j , Š v e d ­
skoj , Nizozems/koj, Prancuislkoj, Šv ica r sko j , Belgijii, F i n s k o j , Eng lesko j i Velsu, Š k o t ­
skoj i I r s k o j . Za s v a k u j e zeml ju i z r ađena taiblica u kojoj su p r i k a z a n e t a m o š n j e 
m e t o d e (met i l ensko plavi lo , b ro j ž ivih baikterija, b ro j s o m a t s k i h s tanica , poikus na 
aintübiotike, o rgano lep t iöko oc jen j ivan je i dr.) . I, B. 

TEHNOLOGIJA JOGURTA — D a l h u i s e n , J . J . (1974): Technology of 
y o g h u r t m a n u f a c t u r e . Deutsche Milchwirtschaft 25 (16) 490—Ö13. 

U ovom s e (preg lednom) člamku r a s p r a v l j a o p r a k t i č n i m s t a j a l i š t ima u odnosu na 
p ro i zvodn ju j o g u r t a , o t i p o v i m a j o g u r t a (biogurt , suh i j o g u r t , proiizvodi s jogurtom. 
i dr.), p r o i z v o d n i m p o s t u p c i m a , o p r e m i i č in ioc ima koj i u t j e ču n a kva l i t e tu j o g u r t a . 

L B. 
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