KAZALO

za 35. godiSte — »Mljekarstva«, 1985. godina
CLANCI
Broj Braoj
lista str.

TABORSAK N., STOJAK LJ., LESIC LJ., KOLUDROVIC B., BASIC V.,
PAVLEK J.:

Promjene u siru edamskogz tipa tokom ¢éuvanja . . . . . . 1 3
SKRINJAR M.:

Nalaz Penicillinm camemberti Thom u edsmskom siru i njegova

toksi¢nost I i 4 O SR 1 11
VUJICIC I, VULIC M.:

Neka svojstva mokrinskog sira . . . . . . . . . . 1 17
BANINA A., SUTIC M.:

Toksitnost aflatoksina B; prema sojevima Streptococcus lactis . . 2 35
OBRADOVIC D.:

Proteoliticka aktivnost streptokoka grupe N . . . . . . 2 43
ROGELJ L.

Kemijski sastav i organolepti¢ka svojstva jogurta od ovéjeg mlijeka 2 50
VUJICIC 1., VULIC M.:

Termostabilnost pavlake . . . . . . . . . . . . 3 67

POPOVIC-VRANJES A., SEHIC E.:
Utjecaj tehnoloﬁkog procesa na kvalilel UHT slarilizirane pavlake

#Za lupanje . . i 4 3 73
MASEK Z.:

0O poteskotama pri odredivanju bezmasne suhe tvarl u nasem

mljekarstvu . v W 3 83

SUTIC M., OBHADOVIC D., PAVLOVIC Z MARINKOVIC L., BI-
ROVLJ EV V..
T'tjecaj procenta masti i naéina zrenja na dinamiku mikroflore be-

log sira izradenog sa polivalentnom kuliurom . . . . . . 4 99
PERKO B.:
Mogucnosti izrade dijetnih topljenih sireva . . . . . . . 4 107

CURAKOVIC M., LAZIC V., VUJAKOVIC I.:
Osnovne karakteristlke amba.lainih materijala i ambalaze za pako-—

vanje honzumnog mleka . . . . . . . . . . g 4 113
SKRINJAR M., ZAKULA R.:
Mikoloksini iz edamskoz sira i njihova toksiénosi . . ., . . 5 131

GRBA S., STEHLIK-TOMAS V.:
Proi?vodnja jednostaniénih protelna s pomoféu kvasca Kluyvero-

myces fragilis na sirutei . . . ¥ ow & @ W % 5 138
NIKETIC G.:

Utjecaj termickog tretmana na promjene laktoze i organoleptiéklh

svojstayva kratkoirajng sterilizovanog mleka . . . 5 146

CARIC M., GAVARIC D., MILANOVIC S, KULIC LJ,,
RADOVANCREV Z.:

Utjecaj razli¢itih emulgatora na kvalitetu topl.lenog sira u »Mleko-
produkiu« Zrenjanin . . : ) z 6 163
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Broj Broj

lista str,

GOLC-TEGER S.:

Sadrzaj laktoze kao indikater dodate vode u mleku . . . . 6 177
BICANIN M.:

Vrednosti koeficijenata ponovljivosti koli¢ine mleéne masti u lak-

tacijama krava montafonske rase C e e e e e 7 195
HAFNER M.:

Trina proizvodnja mlijeka u Sloveniji godine 1984. . . . . . ! 200
SOSTARSIC L.:

Imamo zakone i propise, a kvalitetu mlijeka? T 207
SKRINJAR D.:

Konzerviranje ZiveZnih namirnica radioaktivnim kobaltom 60 . . 7 210
MASEK Z.:

Nagradne ocjenjivanje mljeénih proizvoda u Novom Sadu . . . T 212

MITIC S., PORBEVIC M.:

Utjecaj Streptococcus diac:tilactis na povecanje bioloSke vrednosti
sireva za brzu potroSnju . . . ; g o9 B ® @i 8 227

SLAVESKA LlJ.:
Fizikalno- kemljske osobine bijenog sira u toku zrema i éuvarua.

u salamuri . . o e uw nwr e & § ¥ . 8 232
MARKES M.:
O posiovanju mljekara SRH u 1984. godini . . . . . . . 8 240

MESARQS E.,, BOKAN S., SABLIC A., CUCULIC M.:

Znacaj pracenja m:krobwloﬁke ispravnosh mhjeka i mljeenlh pro-
izvoda s e : . & . 9 259

KRSEV LJ., MARIC QO.:

lspitwan,;e promjene mikroflore pasteriziranog vrhnja s 30% mlje-
¢ne masti tijekom ¢uvanja pri temperaturi hladionika . . . . 9 263

CARIC M., VRBASKI Z., KULIC LJ., GAVARIC D, VRANAC K.,
RADOVANCEV Z.:

Ctjecaj primene jestivih gliceridnih premaza na randman sira . . 9 267
SKRINJAR D.:

O destabilizaciji hladenog vrhnja 9 275
RALJIC D., GAVARIC D., KULIC LJ.:

Neki aspekti prmzvodnje i prometa mleka i mlefnih proizvoda

u Jugoslaviji R . e W % B OB 5 s ® on A0 291
MILETIC S.:

Varijacije sastava pasteriziranog mlijeka — bakar i Zeljezo (1979.

do 1983. godina) % i A & " i i p G Tws oa o0 297
BABIC LJ., MILJKOVIC V.:

Provera Flajsman-ove formule za izraéunavan.je suve materije

u micku S W ml W oW % W @ & W A & owE W 10 302
SKRINJAR D

Otpadne vode mljekara . . . . . . . . . . . . 10 206
RALJIC D., GAVARIC D.,, KULIC LJ.:

Neki aspekti prmzvodn;e prometa mleka i mlecnih proizvoda u

Jugoslaviji . . . e | 323
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Broj Broj
lista str.
LALIC LJ., CIKOVIC N., MAGDALENIC B.:

Ispitivan;e kvalitete sireva s plavom pll;l&sm mjer enjem elektro-
provodljivesti . . : P PR | 329

HANSER D., KRSEV LJ., TRATNIK LJ,, MARIC O.:

Optm'urame sastava mhjeka za dojencad sirutkom, demineralizira-
nom ullrafiliracijom . . . . . . . . . . . . . 1 337

OSTOJIC M., MANIC J.:

Koristenje sireva prnizvedemh procesima ultrafiltracije za izradu
topljenih sireva . © 2w = = s 12 335

=
MARIC O., KRSEV LJ., TRATNIK LJ.:
Puprema fermentiranih proizvoda namijenjenih zamrzavanju pri-

nmijenom razli¢itih stabilizatora . . « 12 362
BAKASUN V., CORIC B., BOKAN §,, GRZANCIC G, JELE\IOVI(‘ B.:

Trovanje sla.doledom uzrokovano sa Salmonella typhlmurlum .. 12 367
PAVLEK J.:

Ocjenjivanje kvalitete industrijskih prehrambenih proizvoda u

okviru 25. medunarodnog Sajma prehrambene industrije u Zagrebu 12 371

VIJESTI

Broj Broj
lista str.
XXITr Seminar za mljekarsku industriju . . . . . . . . . 1 21

Obavijesy suradnicima « 1 24
XXI11 Seminar za mljekarsku mdustriju . i ow oW w = W 3 90
Odrian XXIII Seminar za mljekarsku industriju . . . . . . . 4 122
X Susreti mljckarskib radnika SR Hrvatske 5 153
Tehnologija mleka 1, Koncentrovani i suseni prmzvodl — d: Marijana.

Carié : S 186
Seminar o muinji i hranidbl krnva. .. L. 6 187

Redoviti podiSnji sastanak mlkrohmloga Jngoslavue. Pula, 10—15. 6.

1985, godine . 7 218
In memoriam — prof. dr erko Francetlc 8 250
Obavijesi ¢lanovima UdruZenja S A A a @ G AT 8 251
Sjednjca PredsjedniStva UdruZenja . . ; 9 281
Glavna-Godidnja skup3tina UdruZenja mljekarskih radnika SRH 9 281
Bohinjski »Kravlji bal« e wc wn Tel Gel Wl o9 e m 9 282
»Mleko 85« . 10 315
Zakljuici Glavne godiﬁnje skup§tlne Udruﬁenja mljekarskih ra.dnlka.

SR Hrvaiske, odrZane 18. 9. 1985, u Zagrebu . . 11 345
Kongres mikrobiologa Jugoslavije S § | 3486
Sjednicg PredsjedniStva UdruZenja . . PRI R P O U1 & 348
Obavijest za XXIV Seminar za mljekarsku induslnju SR - 11 349
Savjetovanje »Pravilna ishrana — zdravo dete«, Novi Sad, 4. X 1985 12 374
Savjetovanje sa temom: »Topljeni sirevi« 8. i 9. 10. 1985. u Novom Sadu 12 T4
In memoriam — Porde Vujié, dipl. inz. . . . . . . . . . 12 376
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