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UTJECAJ HIGIJENE PROIZVODNJE I HLAĐENJA MLIJEKA 
NA BAKTERIJSKU FLORU 

(Nastavak) 

Onečišćenje sirovog mli jeka od prl javog mljekarskog posuđa (kante, muž
i ć e , c is terne i dr.) ni je samo od značenja zbog mnoštva bak te r i j a koje p r i tome 
uspiju pr i jeći u mli jeko. Bakter i je koje su se razvile u zaostacima mlječno-vo-
dene tekućine u neprav i lno opranom ml jekarskom posudu i da l je se nas tav l ja ju 
ra'zimnažati č im dospiju u milijeko. Naprot iv bakter i je iz pr l javš t ine i p raš ine 
miru ju i o d m a h s e me razmnaža ju u mlijeku. Ako 1 se mlijeko odmah naglo 
ohladi, t r e b a m n o g o dul je v remena d a se one akt ivira ju i razvi ju (Kandier) . 

Umnažanje bakterija u s irovom mlijeku 
pri različitim temperaturama 

č i s t o pomuzeno mli jeko 

(Crtež 1) 

SATI 

Rezul ta t i t akv ih pokusa vidljivi su iz crteža 1 i 2 (Busse). 

Iz k r ivu l j e na cr težu 1 uočljivo je kako se kod nižih t e m p e r a t u r a uve l ike 
smanjuje b r z i n a r azmnažan ja bakter i ja . Usporedimo l i nj ihovo r a z m n a ž a n j e 
p r i + 150 |C t j . k o d t e m p e r a t u r e koja se postiže otpr i l ike p r i h l ađen ju ml i 
j eka b u n a r s k o m vodom, s umnožavanjem bakter i ja p r i + 4°C, t ada možemo 
zapazit i d a se p r i + 15° C oko 10.000 bak te r i j a /ml u poče tku pokusia poveća za 
48 sati o tpr i l ike n a 10 miliona/iml. Napro t iv pr i + 4° C za is to v r e m e n s k o r az -



Umnažanje bakterija u sirovom mlijeku 
pri različitim temperaturama 

dobije nj ihov broj se n i t i ne udvostruči . P r e m a tome , vel ike prednost i p ruža 
h lađenje ml i jeka s t rojnim uređa jem. 

Naroči to je za p raksu važan tok k r ivu l j e p r v i h 24 odnosno 48 sati . To je 
vr i jeme u ko jem se mli jeko obično uskladiš tuje . P r v i h 24 sata jedva dolazi do 
umnažan ja bak te r i j a p r i + 4 i + 6° C. Čak i n a k o n 48 sat i se n e postizava puna 
brz ina razmnažanja . Napro t iv p r i + 8 i + 10° C bro j bak te r i j a ostaje samo za 
vri jeme p rv ih 15 sati donekle kons tantan , a t ada se nag lo povećava. P r i + 15 °C 
i + 20°C bak te r i j e se razmnožavaju već od samog poče tka više ili man je vr lo brzo . 

Na cr težu 2 vidljivi su rezul ta t i i spi t ivanja ml i jeka kon tamin i ranog zaos
tac ima mlječno-vodene tekućine n a k o n p r a n j a ml jekarskog posuđa. Kod veće 
početne kontaminaci je bak te r i j a je toliko mnoštvo k a o u času k a d a se mli jeko 
počima kvar i t i . Odlučna razl ika između oba pokusa jest u tome, što usporava 
n je razvoja bak te r i j a u samom početku n i je n i izdaleka toliko* kao kod čistog 
pomuzenog mli jeka (crtež 1). P r i + 4 °C je razmnožavanje mikroorganizama u 
početku p o t p u n o potisnuto, ia ipak se oni i kod te t e m p e r a t u r e već nakon 15 sat i 
počinju razmnožavat i brz inom koja je ka rak te r i s t i čna za 'ovu t empera tu ru . P r i 
+ 6 i + 8 °C sporo ras te broj bakter i ja nakon 15, odnosno 24 sata, ali ipak znatno 
više nego u re la t ivno čistom mli jeku. 

Razl ike p r ikazane u cr težu 1 1 2 bez sumnje pokazuju , d a je udio ps in ro -
filnih organizama, koji se ak t i vno razvijaju, u odnosu n a u k u p n u mikrof loru 
mnogo veći kod onečišćenog mlijeka. 

č e s t o se dešava d a svježe pomuzeno j u t a r n j e ml i jeko sadržava po više m i 
l iona bakter i ja . Ako ise t akvo mli jeko ohlađeno uskladiš t i , t ada moramo raču
n a t i s t ime d a će usprkos h lađenju s u v r e m e n i m r a sh l adn im uređa j ima ipak 
poistepeno doći d o masovnog razvoja psihrof i lnih mikroorgan izama . P r i tome 



t r eba uze t i u obzir d a to mli jeko t ada n e sadržava više uobičajene mlječne 
s t reptokoke, već mnogo opasnije vrs te roda Pseudomonas. 

Uslijed toga m o r a j u -mljekare istodobno s uvođen jem u ređa j a za hlađenje, 
u sabiral iš ta t a kođe r porad i t i i n a tome, da se poboljša higijena proizvodnje 
mlijeka. U p ro t i vnom postoji mogućnost d a rash ladn i u ređa j i neće da t i očeki
vani učinak. 

Poboljšanje higi jene proizvodnje mli jeka može bi t i pos t ignu to samo p u t e m 
savje todavne službe. Važno j e znat i koje su t empera tu re p o t r e b n e za h lađenje 
sirovog ml i jeka kod proizvođača odnosno n a sabiral iš t ima. To zavisi o tome 
kako dugo t r e b a mli jeko da stoji uskladiš teno do o tpreme. 

Iz t abe le 1 uočljivo je da za različite uvje te isporuke — dopreme odnosno 
t ra janja usk lad iš ten ja odgovaraju različite t empe ra tu r e h lađenja mli jeka. Kod 
dos tave ml i j eka d v a p u t a n a dan (večernje i ju ta rn je mlijeko) nije po t r ebno 
hlađenje mli jeka. Kod i sporuke j edanpu t na dan može b i t i sasvim dovoljno 
h lađenje ml i j eka vodom, ako ni je velika početna kontaminaci ja . 

Tabe la 1 
T e m p e r a t u r e h l a đ e n j a s i rovog ml i j eka kod razl ič i tog t r a j a n j a sk lad i š ten ja 

I s p o r u k a t r a j a n j e sk lad i š ten ja u s a t ima h l a đ e n j e 

d v a p u t n a d a n 4 — 
j e d a n p u t n a d a n 15 15°C 
j e d a n p u t n a d a n 26 8 do 10°C 
s v a k i d rug i d a n 50 4°C 

Kod dugog pr i jevoza dešava se d a se s tanovi ta količina mli jeka n e može 
uvi jek istog d a n a dop remi t i u ml jekaru . Tada to ml i jeko mora s ta ja t i usk lad iš 
teno 1 oko 26 sati . Iz cr teža 2 možemo vidjeti d a je kod pri l ično čiste mužn je n a 
kon 24 sa ta b ro j b a k t e r i j a u ml i jeku pr i temp, od 15°C toliki, d a se mlijeko po
činje kvar i t i . Hlađen je vodom većinom neće bi t i dovoljno kod tako dugog u s 
kladištenja, p a mli jeko t r e b a ohladi t i n a 8 do 10°C (tab. 1). Među t im t r e b a 
spomenut i d a i k o d higi jenski pomuzenog mli jeka i n a k o n 24 sata kod 15°C 
n e m a naroči to cmnogo bak t e r i j a (crtež I). Uz odgovarajuće upu t e proizvođačima 
moglo bi ise p r imi jen i t i h lađenje vodom. Naprotiv, kod svake 'drage isporuke 
t r e b a mli jeko ohlad i t i n a + 4°C. 

Kod uvođen ja r a sh ladn ih u r eđa j a za hlađenje ml i jeka n a sabiralištitma ili 
f a rmama m o r a m o polazi t i od toga da se isporuka ml i jeka može osjetno rac io
nal iz i ra t i t i m e što se ml i jeko o tprema svak i d rug i dan. Za to ml j eka re mora ju 
nas to ja t i n a t ome , da ins ta l i ra ju samo t akve rash ladne u ređa j e čiji kapac i t e t i 
dosta ju za h lađen je n a +4°C, iako to ni je potrebno kod i sporuke svakog dana . 

Kakvo značenje imaju bakterije u mlijeku koje je uskladišteno pri niskoj 
temperaturi? 

U Holandi j i su s e pojavi le izvjesne teškoće kod niskog hlađenja mli jeka, 
p a su učesta l i s i revi s užegnu t im okusom. Uzrok ш bi l i očito enzimi koj i r a z 
g rađu ju mas t , a ko je su u mli jeko izlučile bakter i je roda Pseudomonas. Ti su 
enzimi re la t ivno o tporni n a toplinu. Ako je spomenut ih bak te r i j a mnogo u ispo
ručenom ml i jeku , može se dogodi t i da i nakon paster izaci je nešto p reos t ane 
u mli jeku. Kod p ro izvoda koji su uskladiš teni , moigu t a d a nj ihovi enzimi izaz
va t i užegnut i okus. To je, među t im , j edan od malo p r imje ra u koj ima se može 
dokaizati u t jecaj bak te r i j a u s i rovom mli jeku n a kva l i t e t p ro izvoda od tog 
mli jeka. 



Psiihrofikii mikroorganizmi se un i š tava ju paster izaci jom ako je ona i sprav
no provedena . Vlada mišljenje, d a bakter i je p r i n i skom hlađenju postaju ot
porne n a toplinu. Međutim, to nema n ikakvog opravdanja . P r e m a tome kod 
p re rade sirovog mli jeka koje je uskladišteno p r i niskoj t empera tu r i , neće bi t i 
n ikakvih teškoća s bakteriološkog gledišta ako se pasterizacija prav i lno p r o 
vodi, ukoliko pre thodno nije bilo masovnog razvoja psihrofi lnih mikroorga
nizama u mli jeku. 

Problemi bakteriološkog ispitivanja kvalitete mlijeka kod hladno uskla
dištenog sirovog mlijeka. 

U zemljaima .gdje se isporučuje sirovo oh lađeno ml i jeko svaki drugi dan, 
određuje se b ro j živih bakter i ja ili se pr imjenju je uobičajeni pokus n a r eduk-
tazu. Međut im, on je p r ik l adan samo pod određen im uv je t ima za sirovo ml i 
jeko koje j e oh lađeno u rash ladn im uređa j ima . 

Tabe la 2 

R e z u l t a t i p o k u s a n a redufctaziu sa ге&ашгнпот. k o d h l a d n o u sk lad i š t enog 
i neoh lađenog s i rovog m l i j e k a 

T e m p e r a t u r a b ro j b a k t e r i j a r e d u k t a z n i s tupan j 
u 1 m l n a k o n 1 sa t a 

v iša od 15°C do 1 mi l ion I 
, J ,5 5, , , 1 do 5 mi l iona I I 
,1 , , 5, , , 3 do 20 mi l iona I I I 

4°C do 20 mi l iona I 

U jednom pokusu držano je mlijeko usk lad iš teno sedam dana p r i +4°C i 
t ada je izveden pokusi n a r eduk tazu sa resazur inom. Una toč tome što je mli jeko 
sadržavalo 20 mil iona bakter i ja /ml dobilo j e r eduk tazn i s tupanj I (Hom-
boigen). Ohlađeno mli jeko mnogo polagani je r e a g i r a н а t a j pokus s resazur inom 
od sirovog mli jeka s normalnom florom ml ječnih s t reptokoka. Uzrok tome 
razjasnila je Cousins. Ona j e otkrila, d a čiste k u l t u r e v r s t a roda Pseudomonas, 
oak i onda kad s ad ržava 10 do> 40 mil iona s tan ica /ml . t r eba ju Više od 7 sat i za 
ođibojenje (II stupanj) . Dokle pokus sa r e sazur inom zakazuje kod sirovog ml i 
jeka koje je ohlađeno ü r a sh l adn im uređaj ima, j e r to mlijeko ponajviše sadr
žava bak te r i j e r o d a Pseudomonas, koje slabo reducira ju , dok j e od u k u p n e 
flore malo s t reptokoka, koji dobro reducira ju . 

T a b e l a 3 

Rezu l t a t i p o k u s a n a r e d u k t a z u s m e t i l e n s k i m p l a v i l o m k o d h l a d n o usk lad i š t enog i 
n e o b l a đ e n o g sirovog ml i j eka i kod č is t ih k u l t u r a r o d a P s e u d o m o n a s 

Bro j b a k t e r i j a 
u 1 m l 

v r i j e m e r e d u k c i j e bo j e u sa t ima 
Broj b a k t e r i j a 

u 1 m l neoh l ađeno o h l a đ e n o 
(više od 15°C) (5°C) 

čis ta k u l t u r a roda 
P s e u d o m o n a s 

oko 100000 6 do 8 
oko 1 mi l ion 3 do 6 7 
oko 10 mi l iona 0,5 do 3 3 do 4 3 do 8 
100 mi l i ona — — 3 do 8 



Slični rezul ta t i dobiveni su kod pokusa na reduk tazu s rneti lenskim pla
vilom (Busse, t ab . 3), p a u rash ladnim uređa j ima ohlađeno sirovo mli jeko daje 
bolji rezultat , nego što m u je s tva rna kval i te ta . U m l j e k a r a m a kod kojih veliki 
broj proizvođača h ladi mlijeko u rash ladn im uredajiim,a, bi t će zbog toga vrlo 
problemat ično odredi t i kva l i t e tu s pomoću pokusa n a reduktazu . 

Zbog toga što dosadašnji nač in ispit ivanja ne da je p r av i l ne rezul ta te od re 
dio j e nedavno Međunarodn i savez za mljekarsku p r iv redu , komisiju koja 
t reba pre i sp i ta t i to p i tanje i predložit i nove metode za određivanje kval i te te 
ohlađenog mli jeka. 

Kod pas te r iz i ranog ml i jeka sasma je drugačije. Ukoliko je pasterizacija 
i spravno provedena , preživjel i spoirogeni mikroorganizmi razvi ja ju se u ml i jeku 
ohlađenom i usk lad i š t enom na odgovarajuću t e m p e r a t u r u t a k o polako', d a se n e 
t r eba bojat i d a će se mli jeko pokvar i t i u roku do kojeg se mlijeko obično' troši . 

Često paster izirano ' mlijeko sadržava znatan broj psihrofi lnih bakte r i ja . 
One se m o g u zna tno razmnoži t i u razdoblju između paster izaci je i pot rošnje 
i k a d a se mli jeko uskladiš t i p r i niskoj tempera tur i . U nepovol jn im slučajevima 
te vrs te bak te r i j a mogu prouzrokovat i primjetl j ivo smanjenje kva l i t e te kon
zumnog mli jeka, i u g l a v n o m su iste kao i u s i rovom mli jeku. 

Ispi t ivanjem je dokazano da se psihrofilne bakter i je un i š t ava ju pas te r iza
cijom. 

Pokus i izvršeni u m n o g i m ml j eka rama (Thomas) s pas te r i z i ran im ml i jekom 
in teresantn i su za p rak t i ča re , je r je kont ro l i rana cijela l inija za paster izaci ju 
i punjenje. Dokazano je da psihrofi lne bakter i je dolaze u pas te r iz i rano mli jeko 
iz s t ro jeva koji se na laze u liniji pasterizacije, što je posl jedica reinfekcije. 
Uslijed reinfekcije u pasteriziranoim mli jeku napunjenom u boce, može b i t i p r i 
su tan veći bro j ps ihrof i ln ih bak te r i j a nego u dopreml jenom oh lađenom sirovom 
mlijeku. Uzroci su različi t i : ne funkcionira sekcija za h lađen je u pas te ru , boce 
iz s t roja za p r a n j e izlaze nedovoljno čiste, tankovi za mli jeko se dovoljno n e 
čiste itd. U o v a k v i m s lučajevima kval i te ta paster iz i ranog ml i jeka n e zavisi o 
kval i te t i s i rovog imlijeka. 

Iz higi jenskih razloga i s obzirom na trajiiost pas ter iz i ranog konzumnog 
mli jeka nužno je, d a se reinfekcija reduc i ra n a na jmanju mjeru. Zadovol java
juću bak te r io lošku kva l i t e tu konzumnog mli jeka može se postići s a m o n e p r e 
k idnom s t rogom k o n t r o l o m proizvodnih uvjeta . 

P r id r žavan j em higi jene proizvodnje mli jeka te h lađen jem sirovog ml i jeka 
os iguravamo n jegovu kva l i t e tu , p a ga možemo pre rad i t i u kva l i t e tne proazvode. 
Mljekare t r e b a d a proizvođače u p u t e u osnove higi jenske proizvodnje i h l a 
đenja mli jeka. 

Rashladni sistemi 

Imamo' r a sh ladn ih u r e đ a j a različite izvedbe. Njihov kapac i te t zavis i o p r o 
izvodnji, t j . , o b ro ju muza ra , o najvećoj dnevnoj količini mli jeka koju t r eba 
sabrat i odnosno skladišt i t i , o nač inu sabiranja, vrsti ambalaže i d r . Na osnovu 
t ih poda t aka možemo odredi t i koj i rash ladni sistem je po t r ebno p r imi jen i t i n a 
pojedinim mjestima, te n j ihov kapaci te t . 

Racionalna pro izvodnja zaht i jeva bezuvjetno jedan određeni s i s t em s d o 
b r im efektom hlađenja . 

Mnogobrojni pro izvođači 'mljekarske '.rashladne opreme pruža ju ve l ike m o 
gućnosti izbora s is tema i kapaci te ta . Sve postojeće rashladne sisteme, koj i se 
danas upo t reb l j ava ju u suvremenoj proizvodnji mlijeka, nemoguće j e ovdje 



(navesti. Možemo samo naglasiti , d a je kod svih postojećih s is tema osnovno, d a 
u vr lo k r a t k o m vremenu snižavaju t e m p e r a t u r u svježe pomuzenog ml i jeka od 
+ 35 n a + 8°C odnosno n a + 4°C. P r i toj t e m p e r a t u r i ml i jeko stoji do o tp reme. 

Zadaci mljekarskih i poljoprivrednih organizacija 

Iz i skus tva kod nas kao i u d r u g i m zeml jama dokazano je, d a svaki p r o 
izvođač n e čini i n e p r i m i jenju je sve ono što j e po t rebno za higi jensku proiz
vodnju mli jeka, kako to postojeći pravi ln ic i i propis i zaht i jevaju . Mora g a se 
neprestano' n a to upozoravat i i upućivat i t e sjavjetovati. Pol jopr ivredno-savje to-
davna služba, pol joprivredne i ve te r ina r ske s tanice i m l j e k a r e mora ju bezu
vjetno u t om p r a v c u više poradi t i . 

Poželjno bi bilo osnovati vijeća proizvođača p o selima, koja bi u uskoj 
vezi sa savje todavnom službom organizirala tečajeve, p r edavan ja s fi lmovima 
i si., k a k o b i se primijenilo sve što je po t r ebno za unapređen je proizvodnje i 
poboljšanje kval i te te mli jeka. 

P rob iemi proizvodnje i higijene ml i jeka is t i su u sv im zemljama svijeta, 
t e se s n j ima neprekidno sukobljavaju i bo re i naš i ml jekarsk i s tručnjaci . Naše 
s tanje s toga ne t r eba da nas zabrinjava, već upuću je da ujedinimo i pojačamo 
snage, i da odlučno pr is tupimo r ješavanju poteškoća kako bi se postigla bol ja 
kva l i te ta s irovog imlijeka. 

Što se više pazi n a zdravl je k r a v e i h ig i jenu proizvodnje mli jeka, to će i 
broj živih bak te r i j a u ml i jeku bi t i manj i . 

Z a k l j u č c i 

Ukl juč ivanjem u međunarodno t rž i š te i m e đ u n a r o d n u podjelu rada, nadal je 
po javom viškova mli jeka n a domaćem t rž iš tu postoje vel ike mogućnosti izvoza 
sirovog i toplinski obrađenog mlijeka. Međut im, pos tav l j a ise p i tan je kval i te te 
našeg mli jeka . 

Naša b u d u ć a nastojanja t r eba brzo i energično usmjer i t i d a se post igne što 
bol ja kva l i t e ta mli jeka. P r i v r edn im n a p r e t k o m u našoj kao i u n e k i m d rug im 
zemljama .potrošači s tavl jaju sve veće zaht jeve u pog ledu kval i te te ml i jeka i 
proizvoda o d mli jeka. 

D a se pos t igne bolja kval i te ta sirovog ml i j eka m o r a m o bezuvjetno pobol j 
šat i h ig i jenu proizvodnje mli jeka. Higi jenska proizvodnja očituje se u m a n j e m 
bro ju bak te r i j a u sirovom mli jeku. Osim hig i jenske proizvodnje za kva l i t e tu 
mli jeka i n jegovu t ra jnost ima vel iku i odlučnu u logu r a sh ladn i lanac od p r o 
izvođača do potrošača. Mlijeko se m o r a odmah n a k o n mužnje ohladit i ispod 
10°C, a po mogućnost i d o + 4 ° C . U t u s v r h u po t r ebno je n a sv im sab i rn im mje
s t ima pos tav i t i r a sh ladne uređaje . 

Proizvođače t r eba upu t i t i u osnove s u v r e m e n e pr,aizvodnje p u t e m p r e d a 
vanja, časopisa, letaka, upu t a . Ne dozvoljavati d a se ml i jeko iz bolesnih četvr t i 
v imena i mlijeko, kod kojeg se pojave p r o m j e n e kod sekrecije dostavl ja u ml j e 
ka re . O d m a h t r eba p lansk i prići i sp rečavanju bolest i v imena, t e poveća t i n a d 
zor n a d s t ro jnom mužnjom. 

Dobra kval i te ta mli jeka i mlječnih proizvoda o t v a r a s iguran p u t n a doma
ćem kao i s t r a n i m tržiš t ima. 

Za provođenje ovih mje ra t reba angaž i r a t i ml jekare , pol jopr ivredne s t a 
nice i ve te r ina re , da svim raspoloživim s n a g a m a i s reds tv ima što pri je p o p r a v e 
postojeće stanje. S t ime će se povećat i z a r a d a k o d proizvođača, je r će pot rošnja 
bezuvje tno porast i . Neophodno je odlučno p r i s tup i t i p r imjen i suvremenih do-



st ignuća n a u k e i t ehnike . Moramo se pri lagodit i nov im zahtjevima domaćeg 
i s t ranog t rž iš ta , usavrš i t i organizaciju i tehnologiju proizvodnje. 

Suvremeno u r e đ e n a sabiral išta, s modernom ra sh l adnom tehnikom amor t i 
zirala h i se u jedinoj godini dana, jer b i osiguravala dopremu kval i te tnog ml i 
j eka do ml jekare . 

P r i v r e m e n a i n e p o t p u n a rješenja stoje nas mnogo više od definit ivnih i 
suvremenih r a sh ladn ih uređaja . 

S u v r e m e n a p ro izvodnja mli jeka zahti jeva bezuvjetno' i modernizaci ju p r o 
izvodnje i t r an spo r t a t e p r imjenu higijenskih načela, jer jedino na ta j nač in 
možemo doći do kva l i t e tnog mlijeka. Izvozom mli jeka i mlječnih proizvoda 
osigurat ćemo si p o t r e b n a devizna sredstva za uvoz m o d e r n e r a sh l adne i ostale 
opreme, kao i r ep romate r i j a l a , što je po t rebno za s igurnu i suv remenu proiz
vodnju. 

Uz to p o t r e b n a je u p o r n a i s is tematska kontrola proizvodnje kao i ukaz i 
vanje i kr i t iz i ranje naš ih slabosti i p ropus ta u proizvodnji , jer t akva k r i t ika 
omogućuje, d a se u b u d u ć e izbjegne sve što j e nepoželjno i loše u proizvodnji . 
Moramo imat i n a u m u da proizvodnja zaht i jeva i s ta lnu in tenzivnu kontrolu, 
Za to su n a m p o t r e b n a i redovna bakter iološka ispitivanja. 

P rogres ivna r ješenja zaista ni je teško naći, ako n a m je imalo- stalo do suv
remene proizvodnje t e ako želimo d,a ne zaostajemo za drugim n a p r e d n i m ze 
mljama. 

Vijesti 

SEMINAR O UPOTREBI RADIOIZOTOPA I RADIJACIJA 
U MLJEKARSKOJ NAUCI I TEHNOLOGIJI 

Spomenut i s emina r organiziral i su Međunarodna agencija za a tomsku ener 
giju (IAEA), Organizaci ja Ujedinjenih nacija za i sh ranu i pol joprivredu (FAO) 
i Međunarodna ml j eka r ska federacija (IDF). 

Seminar se održavao u Beču (Austrija) u zgradi IAEA od 12 do 15 ju la o. g. 
Na seminaru bilo je svega skupa 52 učesnika i to iz 21 zemlje (Austrije, Bolivije, 
Čilea, Cehoslovačke, Finske, Francuske, Iraka, Irske, Italije, Jugoslavije, K a n a 
de, Perua , SAD, Švedske, Švicarske, Tunisa, Turske, Velike Britanije, i Zapadne 
Njemačke) i iz organizaci ja Euroatom, IDF, ISO i FAO. Učesnici su bili po s t r u 
ci kemičari , fizičari, agronomi-mljekar i , ve ter inar i i liječnici, koji se bave ili ih 
interesiraju p i tan ja upo t r ebe radioizotopa i radijacije u ml jekars tvu . 

Seminar je o tvor io prof. Kosikowski (Cornell Univerza, SAD) vrlo usp je l im 
informat ivnim p r e d a v a n j e m : »Mogućnosti, koje pružaju radioizotopi i radi jaci ja 
u mljekarskoj industr i j i« . 

Najviše p redavan ja bi lo je namijenjeno aplikaciji radioizotopa u i s t raž iva
nj ima n a području ml jekars tva . Predavanja iz ove skupine t re t i ra la su: u p o t r e b u 
radioizotopa i radiaci je u kontrol i proizvodnje u mljekarskoj industr i j i (kon t ro 
la inkoirporacije z raka u proizvodima, kontrola automatskog punjenja, de tekc i 
ja korozije, kont ro la čišćenja tzv. dodirnih površina) , korištenje radioizotopa 
kao t ragača u i s t raž ivanj ima mli jeka i mlječnih proizvoda, is t raživanje m e t a b o 
lizma ml jekarsk ih mik roorgan izama pomoću radioizotopa i is traživanje 'elemena
ta u t ragovima pomoću neu t ronske aktivacijske analize. 


