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Izvodi iz stručne literature 
GLAVNI PROIZVODNI ČINIOCI KOJI U T J E C U NA MIKROBIOLOŠKU 
KVALITETU SVIH M L J E C N I H PROIZVODA U SSSR — K o r o l e v a , N .S. 
& S e l e n i k h i n a , V. F. (1974): Principal production factors affecting the 
microbiological quality of whole milk products. Molochnaya Promyshlennost* 
No. 2, 19—21. 

Rezultati istraživanja koje je obuhvatilo >300 gradskih mljekara u različitim dijelo
vima SSSR u razdoblju od 1967 do 1972. god. pokazuju da su glavni činioci koji utječu 
na mikrobiološku kvalitetu svih mlječnih proizvoda bili: kvaliteta sirovog mlijeka, 
organizacija postupka pasterizacije, uspješnost i učestalost pranja i dezinfekcije mlje
karske opreme, poštiivanje higijenskih i tehnoloških zahtjeva, i uvjeti skladištenja 
i prodaje na malo. U nekim se područjima mlijeko nedovoljno hladi na gospodar
stvima pa otuda potječu visoki brojevi bakterija u mlijeku poslije pasterizacije; tako 
je npr. u svim pretraženim uzorcima mlijeka poslije pasterizacije iz mljekare u Ce-
linogradu (Kazakstan), čije je svo mlijeko pri prijemu imalo >100C, broj živih bak
terija iznosio >104/ml. Takvi su rezultati u suprotnosti s onima iz mljekara u drugim 
dijelovima SSSR. 
Ostali podaci o kojima se raspravlja u ovom radu odnose se na uvjete pasterizacije 
(83 mljekare), bakterilošku kvalitetu tržnog mlijeka pod različitim uvjetima obrade 
i rukovanja (73 mljekare) i na učestalost pranja i dezinfekcije tankova (102 mljekare). 

I. B. 

PERIFERNA KRVNA SLIKA U KRAVA SA SUBKLINICKIM MASTITISOM 
— K o z y r e v , Yu. A. (1972): Peripheral blood picture in cows with subclini
cal mastitis. Trudy, Vsesoyuznyi Nauchno-issledovatel'skii Institut Veterinarnoi 
Sanitarii 42, 69—73. 

U perifernoj krvi 30 ruskih crno-šarih zdravih krava u drugom do šestom mjesecu 
laktacije, 24 zdravih krava izvan laktacije, 26 krava s umjerenim subkliničkim ma-
stitisom (pokus s reagensom za mastitis; pH; broj stanica) i 16 krava s izrazitim sub-
kliničkian mastitisom određen je ukupan broj leukocita i brojevi leukocita različitih 
oblika. Prema rezultatima tih određivanja zaključuje se da je za zdravu perifernu 
krvnu sliku u subkliničkom mastitisu svojstvena eozinofilija i limfopenija. Takve 
promjene, ističe se na kraju članka, mogu imati dijagnostičku vrijednost j p 

ZNAČENJE BAKTERIOLOŠKIH POKAZATELJA U OCJENJIVANJU PRE
HRAMBENIH PROIZVODA — N e f e d ' e v a , N. P. & S e d o v a, N. N. 
(1973): Significance of bacteriological indices in evaluation of food products. 
Voprosy Pitanij^a, No. 2, 66—68. 

U ovom se članku raspravlja o javno-zdravstvenom značenju prisutnosti u namirni
cama malog ili umjerenog broja bakterija, kao što su: patogeni stafilokok!, Proteus 
spp., enteropatogeni serotipovi bakterije Escherichia coli, enterakoki, Bacillus cereus, 
i Vibrio parahaemolyticus koji su poznati kao uzročnici trovanja hranom kada su 
prisutni u velikom broju. Autorice zaključuju da se proizvodi koji udovoljavaju 
službenim sovjetskim standardima u pogledu broja živih bakterija i koli-titra, i nor
malne su organolepticke kvalitete ali sadrže 100—1.000 imenovanih bakterija u 1 g 
(ili 1 ml) pod uvjetima koji isključuju mogućnost razmnožavanja, mogu smatrati 
neškodljivima za potrošače. Preporučuju da se kvaliteta proizvoda prosuđuje prema 
količini bakterije E. coli i određenoj težini (ili volumenu), a ne prema koli-titru. 

I. B. 
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TEHNIČKI PROBLEMI RAZVRSTAVANJA PO KVALITETI SIROVOG 
MLIJEKA S GOSPODARSTAVA — S a d i n i, V. (1974): Technical problems 
of quality grading of farm milk. Industrie Alimentari 13 (7/8) 61—70, 72. 

Autor daje prikaz pojedinih sustava za razvrstavanje po kvaliteti sirovog mlijeka 
s gospodarstava koji se primjenjuju u Vel. Britaniji, Republici Irskoj, SR Njemačkoj, 
DR Njemačkoj, Austriji, Nizozemskoj, Belgiji, Švedskoj, Finskoj, SAD, Kanadi i No
vom Zelandu. U zaključku upozorava na potrebu za novim brzim i uspješnim rutin-
sikiim pokusom (npr. koji se temelji na određivanju piruvične kiseline) koji bi zami
jenio pokus s metileinskim plavilom za mlijeko ohlađeno na gospodarstvu. j ß 

UTJECAJ BAKTERIOLOŠKE KVALITETE MLIJEKA NA SVOJSTVA ML JE 
C N I H P R O I Z V O D A — E l l i o t , J. A., E m m o n s , D. B. & Y a t e s , A. K. 
(1974): The influence of the bacterial quality of milk on the properties of dairy 
products. Canadian Institute of Food Science and Technology Journal 7 (1) 
32—39. 

Prema najnovijim podacima u stručnoj literaturi sve više se potvrđuje da je zavisnost 
između kvalitete sirovog mlijöka i svojstava steriliziranih proizvoda napravljenih 
od -mlijeka mnogo važnija, no što se to općenito misli. Pojave za koje se vjeruje da 
su čisto fizičko-kemijske, kao što je zgušnjavanje tijekom starenja mogu se dobro 
objasniti djelovanjem mikrobnih enzima prisutnih u mlječnom proizvodu. Takođe^" 
postoje podaci koji pokazuju da kvaliteta mlijelka može imati snažan utjecaj na pri
nos sira. Zaključak je da utjecaj kvalitete mlijeka na svojstva mlječnih proizvoda 
zahtijeva dalja proučavanja. j ß 

MILKO-TESTER I PROBLEMI VEZANI ZA NJEGOVU UPOTREBU — 
G i n n , R. E. (1974): The Milko-Tester and problems related to its use. Journal 
of Milk and Food Technology 37 (4) 218—221. 

U ovom su, vrlo informativnoim pregledu iznijeta 5-ogodišnja iskustva u radu s 
Milkoi-Testerom (modeli Mark II i Mark III), a posebno je istaknuta važnost pravil
nog uzimanja uzoraka i pripreme uzorka, kalibracije i standardizacije, i rutinskog 
provjeravanja rezultata. I g 

GRIJANJE I HLAĐENJE U MLJEKARI — A n o n. (1974): Heating and re
frigeration in the dairy industry. Revue Latiere Francaise No 319, 205—261. 

U ovom posebnom izdanju francuskog mljekarskog časopisa otisnuti su ovi članci: 
Hlađenje mlijeka na gospodarstvu (A. Gac, str. 205—209); Voda i hlađenje u mlje
kari (J. Deruenne, str. 211—215); Postupak brzog hlađenja čašica s jogurtom (J. J. 
Garse, str. 217—222); Hlađenje u mljekari (G. Maurel, str. 223—228); Sadašnje me
tode gradnje hladnog skladišta (J. Saliget, str. 229—233); Mljekara i električna ener
gija (J. F. Cabanis, str. 235—237); Butan-propan kao izvor energije u mljekari (str. 
239—245); Iskorištavanje topline u mljekari (C. H. Heron, str. 247—253); i Para u 
mljekari (J. Derkenne, str. 257—261). I g 

REZULTATI ISTRAŽIVANJA NOVE METODE ZA KONTROLU PASTERI
ZACIJE MLIJEKA I MLJEČNIH PROIZVODA — S e r e b r e n n i k o v a. 
V. A. & P a t r a t i i, A. P. (1974): Results of production investigations of a 
new method of pasteurization control of milk and milk products. Molochnaya 
Promyshlennost' No. 4, 23—25. 

Službeni pokus na fosfatazu za kontrolu pasterizacije mlijeka i mlječnih proizvoda. 
u kom se upotrebljava fenolftalein fosfat, uspoređen je s modifikacijom O'Brien-ove 
metode koja upotrebljava natrijev fenil fosfat i kolorimetrijsko dokazivanje fenola 
koje se temelji na međusobnoj reakciji sa 4-aminoantipirinom. Pokusi izvedeni na 
528 uzoraka pasteriziranog mlijeka i mliječnih proizvoda pokazali su da je O'Brien-o'.' 
pokus mnogo brži, zahtijeva samo 20 min. inkubacije pri 600C, i uz to je mnogo pouz
daniji, napose za fermentirane mlječne proizvode. Zbog toga je predloženo da ga se 
prihvati kao- službeni propis. I_ ß 

ODREĐIVANJE STRANIH TVARI U MLIJEKU — M i l l a r d , D. & 
C h e e s e m a n , G. C. (1974): Determination of extraneous matter in milk. 
Journal of the Society of Dairy Technology 27 (2) 63—65, 105. 

S ovo-m poboljšanom metodom mogu se strane tvari u mlijeku odrediti unutar 4 
sata, 1 to tako da se mlijeko centrifugira pri 900xg„ da bi se odvojio talog kojeg se 
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OSNOVE DDMM LINIJE ZA PROIZVODNJU MASLACA — B j e r r e, P. (1973): 
Principles of DDMM butter processing line. DDMM Information No. 2, 4—8. 

Autor iznosi neke pojedinosti o kontinuiranoj proizvodnji maslaca u DDMM liniji 
koje se odnose na pojedine faze proizvodnje, a napose na sezonsku obradu vrhnja, 
ujednačenost kvalitete vrhnja i način postizavanja takve kvalitete (hladno skladi
štenje obrađenog vrhnja u velikom silos-tanku), temperaturu bućkanja, i obradu 
maslaca u »vaculator«-u pod vakuumom od približno 50 cm Hg i njegovu učinku 
na raspoređenost vode u maslacu. Na kraju prikazuje i neke rezultate o raspore-
đenosti vode u maslacu obrađenom u »vaculator«-u što su ih postigli u Mljekarskom 
istraživačkom zavodu u Hillerode-u u Danskoj. 

I. B 

OBROČNA PROIZVODNJA SIRA U OBLIKU KOBASICE — A n o n. (1973): 
Rational manufacture of cheese in salami form. Nordeuropaeisk Mejeri-Tids-
skrift 39 (11/12) 309. 

U članku se iznosi kratak pregled stroja za opremanje sireva u umjetne ovitke (tt. 
Niedecker GmbH, Frankfurt/Main) kontinuiranim postupkom i brzinom od 120 oprema 
u minuti. Promjer ovitka je 70 mm, a krajevi se zatvaraju kvačicama. 

I. B 

POTPUNO AUTOMATIZIRANA VELIKA TVORNICA SIREVA NA POMOLU 
— H a n s e n , R. (1973): The fully automatic large cheese factory is approaching. 
Nordeuropaeisk Mejeri-Tidsskrift 39 (10) 278—281. 

Novi Kopman-ov automatski uređaj za skladištenje sira kapaciteta 50—200 tona 
ocjenjuje se kao prvi uspješan korak koji omogućuje prijenos sireva iz tankova za 
salamurenje izravno u skladište, bez ikakvog ručnog rada. Preokretanje sireva obavlja 
se također automatski. Uređaj je visok 12 m, a sirevi su poslagani u 42 reda. 

I. B 

OHLAĐENO MLIJEKO, SIROVINA ZA SUVREMENU PROIZVODNJU SIRA 
— L e n o i r , J., V e i s s e y r e , R. & C h o i s y , (1974): Cooled milk, the raw 
material of modern cheesemaking. Revue Laitiere Fran^aise No. 322, 453—465. 

U ovom se preglednom članku raspravlja o fizičko-kemijskim, mikrobnim i bioke
mijskim učincima hlađenja na gospodarstvu na mlijeko namijenjeno proizvodnji 
sira i o preinakama što ih hlađenje nameće u odnosu na konvencionalnu tehnologiju 
proizvodnje sireva, napose u pogledu potrebe ostavljanja mlijeka da »dozrije«, obično 
12—15 sati pri 10—12^0 u prisutnosti 0,1—0,2 /̂0 startera, pa naknadnog (ako je po
trebno) skladištenja pri 25—30^0 približno 1 sat prije podsirivanja sirilom. j B_ 

PROIZVODNJA SIRA PRIMJENOM ULTRAFILTRACIJE — K o s i k o w s k i , 
F. V. (1974): Cheesemaking by ultrafiltration. Journal of Dairy Science 57 (4) 
488—490. 

Nakon iznošenja osnova ultrafiltracije (UF) s obzirom na njenu primjenu u pripremi 
mlijeka za pravljenje sira, autor se bavi proizvodnjom kamambera (franc, »camem-
bert«) po jednom francusikom postupku i svojim vlastitim proučavanjima o vruće-
-punjenom krem siru kao i o prednostima i ograničenjima UF u proizvodnji sireva. 
Pri proizvodnji vruće-punjenog krena sira, obrano se mlijeko koncentrira do 17''/o 
ukupnih bjelančevina, obogati dodatkom plastičnog vrhnja do približno 33% masti, 
i ostavi da zre pri 32^0 do pH 4,7 uz dodatak startera, soli i brašna od rogačevih 
koštica. Proizvod koji ima sastav gotovog sira pasterizira se pri 710C/30 min i homoge
nizira pri 175,8 kg/cm3 u posudama. Tako proizvedeni sir je izvanrednog okusa i kon
zistencije. Rad na drugim vrstama mekanih sireva j e u toku. I B 

ODREĐIVANJE MASTI U SIRU — J a g e r, H. (1974): Determination of fat 
in cheese. Milchwirtschaftliche Berichte aus den Bundesanstalten Wolfpassing 
und Rotholz, No. 38, 53—54. 

Schmid-Bondzynski-jeva i Weibull-Stoldt-ova metoda za određivanje masti u siru 
uspoređene su s jvan Gulik-ovom metodom, s osobitim osvrtorn na izvore pogrešaka. 
Razmjerna netočnost posljednje metode prikazana je tabelarno rezultatima određi
vanja masti u uzorcima različitih tipova sireva. j ß 
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