Iz domacée i strane Stampe

Pokusno siliranje lucerke uz dodatak
melase i ¢istih kultura bakterija mljeé-
no-kiselog vrenja (Balzer L., Prebeg M.,
Prsa M.-Veterinaria 4/9 1962.) — Prove-

deni su pokusi siliranja lucerke u labo-
ratorijskim razmjerima uz dodatak me-
lase (3,33% na zelenu masu) i &istih kul-
tura bakterija mljefno-kiselog vrenja.

U staklene cilindre unutarnjeg pro-
mjera 14 cm i visine 50 cm stavijena je
odvagnuta isjeckana lucerka u tezini od
.3 kg sa 17,2% suhe tvari. U neke od njih
dodano je istodobno sa zelenom masom
po 100 g melase otopljene u 165 g vode
i po 5 ml &iste kulture bakterija mljeéno-
kiselog vrenja (siloba). Kod silaze uz do-
datak melase i &iste kulture bakterija
mljeéno-kiselog vrenja ugljikohidrati iz
melase prevreli su iskljufivo u mljetnu
kiselinu 1,98—2,72%¢. Sadrzina octene ki-
seline bila je relativno vrlo malena 0,385
—0,44%, pa je omjer mljetna : octena ki~
selina bio vrlo povoljan. Djelovanje ¢&i-
ste kulture . bakterija mljeéno-kiselog
vrenja ofitovao se i u relativno maloj
razgradnji bjelantevina. Sadriina amo-
nijaka bila je niska 0,0291 — 0,0318%,.
pH je takoder bio povoljan 3,85 — 3,92
Dodatak same melase bez &Ciste kulture
bakterija mlje¢no-kiselog vrenja djelo-
vao je manje povoljno. Omijer kiselina
mljetna : octena bio je nepovoljniji. Naj-
slabija je bila silaZa, kojoj nije bilo mi-
$ta dodano. Uklanjanje kisika vacuumom
i upusStanje uglji¢ne kiseline ogitovalo se
smanjenjem pH i manjom razgradnjom
bjelan¢evina, Dodatak &iste kulture bak-
terija mljedno-kiselog vrenja bez melase
neznatno je utjecao na poveéanje kvali-
tete silaze.

Izlozba mljekarske tehnike u Londonu

(The Dairy Engineering Exhibition)

Od 1. do 5. IV 0. g. bit ée u Londonu
opsezna izloZba suvremenih strojeva i
uredaja za pn)evoz i prijem mlijeka,
tenkova za prijem i skladitenje mlijeka,
uredaja za pasterizaciju i sterilizaciju
mlijeka, strojeva za punjenje boca mli-
jekom, strojeva za hladenje, za preradu
i pakovanje vrhnja, uredaja za proizvod-
nju sira, strojeva za proizvodnju slado-
leda, za c¢iStenje i dezinfekciju labora-
torijskog pribora, . elektriénih kolica,
kanta za mlijeko, automata za prodaju
mlijeka i dr.

Uz to ¢e se odrzati i izloZba mljednih
proizvoda.

48

‘minuti — Britanski

Automatsko ispitivanje mlijeka u 1
drzavni zavod za
istrazivanje milijeka nakon viSegodignjih
pokusa konstruirao je aparat s pomocu
kojeg sea u 1 minuti moze odrediti u
mlijeku sadrZina masti, bjelanevine i
S§etera. Osnovno u konstrukeiji tog apa-
rata je spektroskop. Posebno se ustanov-
ljuje sadrZina masti, pa bjelantevine i
Secera. Pokusi u praksi kod velikog bro-
ja uzoraka mlijeka i od krava raznih pa-
smina dali su zadovoljavajute rezultate.
Radi toga razmatra se mogucnost serij-
skke proizvodnje tog aparata.

(»Welt der Milch« 51/52-1962.)

O novom obliku fesfataza probe
(Ueber eine neue Form der Phoshatase-
probe — dr H. Konrad — Aus dem Insti-
tut filr Milchforschung, Oranienburg —
Deutsche Milehwirtschaft 12/1962, Leipzig.)

-~ Za kvalitativno dokazivanje alkalne
fosfataze u mlljeku upotrebljen je spe-
cijalni reagens papir — u obliku trake
— koji je nakva$en u prikladnoj otopi-
ni supstrata i neproduino zatvoren) u
kesi od umjetne tvari. Proizvodi ga pod
nazivom »Phosphatest« tt Feinchemie K.
H. Kallies KG Lebnitz/Sa. Postupak pro-
be je ovakav: kesa se razreze u sredini
(pa moZe posluziti za dvije probe). Iz
nje se izvadi reagens papir. Tretina pa-
pira se umot¢i u probu mlijeka i ponovno
stavi u kesu koja se zavari plamenom,
apr. &ibicom, plamenikom i sl. Kod toga
se sluZzimo kvaticom koja prigodom va-
renja drzi &vrsto skupa rubove kese, a
da se ne smezuraju. Nakon toga se kesa
s reagens papirnm stavi u termostat kod
38°C, vodenu kupku, inkubator ili u dzep
od veste (grijanje tjelesnom temperatu-
rom) i tamo ostavlija 1 — 2 sata. Pojavi
li se za to vrijeme Zuta boja znak je da
se u probi nalazila alkalna fosfataza. Da
se bolje vidi zuta boja, postavi se kesa s
papirom na bijelu podlogu. Za kompara-
ciju sluZimo se uzorkom kuhanog mlije-
ka ili uzorkom sirovog mlijeka.

Reagens papir je opseZno ispitan. Nji-
me se moZe dokazati dodatak 0,3 — 0,5%
sirovog mlijeka i ako je grijano krate
od 20 sekunda i manje od propisane
temperature grijanja 71°—88%C. Opisa-
nom metodom se jednostavno i brzo ru-
kuje i tatna je. MoZe posluZiti mljekar-
skoj industriji i organima za nadzor Zi-
veznih namirmnica radi utvrdivanja da I
je mlijeko pravilno pasterizirano.



