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Vijesti

Prikaz knjige

DR. LJERKA KRSEV: MIKROBNE KULTURE U PROIZVODNJI
MLIJECNIH PROIZVODA

Krajem 1989. godine izaSla je iz Stampe knjiga: MIKROBNE KULTURE
U PROIZVODNJI MLIJECNIH PROIZVODA, autora doc. dr. Ljerke KrSev,
u izdanju Udruzenja mljekarskih radnika SR Hrvatske.

Knjiga sadrzi 129 strana, 44 tabele i 29 slika, kao i 339 referenci koriStene
literature.

Knjiga »MIKROBNE KULTURE U PROIZVODNJI MLIJECNIH PROIZ-
VODA« predstavlja znatajan doprinos kako nauéno-istrazivackoj tako i prak-
titnoj oblasti tehnologije mleka i mleénih proizvoda. Posebno je znadajna za
podrutja fermentativnih procesa, odnosno tehnologije fermentisanih mleénih
proizvoda i tehnologije sireva, gdje su mikrobioloske kulture od izuzetne vaz-
nosti. Ova knjiga je prva u Jugoslaviji te vrste, u kojoj je autor sintetizovao
najnovija saznanja o taksonomiji, diferencijaciji, rastu, razvoju, metabolizinu, 1
primeni i éuvanju mikrobioloskih kultura koje se koriste u tehnologiji mleka.
Knjiga je rezultat viSegodiSnjeg nauéno-istraziva¢kog i struénog rada autora,
koji je u ovoj oblasti publikovao viSe desetina nauénih radova u poznatim i na-
§im i stranim ¢asopisima.

Autor je sadrzaj knjige podelio u slede¢a osnovna poglavlja:

1. Klasifikacija mljekarskih kultura

2. Geneti¢ko inZenjerstvo bakterija namijenjenih proizvodnji fermentira-
nih mlijeénih proizvoda

3. Taksonomija i metabolizam mikroorganizama vaznih za proizvodnju fer-
mentiranih mlijeénih proizvoda

4. Proizvodnja mljekarskih kultura

5. Kontrola kvalitete mljekarskih kultura.

Iza navedenih poglavlja knjiga sadrzi i: Popis vaZnijih pojmova i Litera-
turu. '

U prvom poglavlju knjige »MIKROBNE KULTURE U PROIZVODNJI
MLIJECNIH PROIZVODA« prikazana je klasifikacija kultura koje se prime-
njuju u tehnologiji mleka. U drugom poglavlju date su osnove genetskog inZe-
njerstva sa aspekta primene na bakterije namenjene proizvodnji fermentisanih
mleénih proizvoda. U treéem poglavlju obradena je taksonomija i metabolizam
kultura za proizvodnju sireva. Detaljno su opisane karakteristike pojedinih ro-
dova, obraden je metabolizam ugljenih hidrata i metabolizam proteina bakte-
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rija mlefne kiseline, metabolizam mikroorganizama kefira i kumisa, faktori
koji uti¢u na rast i aktivnost kultura, faktori koji uti®u na odrzavanje kultura,
i dr. U &etvrtom poglavlju je opisana proizvodnja i naéin primene pojedinih
kultura, a u petom poglavlju je prikazan naéin kontrole kvaliteta kultura za
proizvodnju fermentisanih mle¢nih napitaka i kultura za proizvodnju sira.
Autor je knjigu napisao pregledno i razumljivo, koristeéi se najnovijim
saznanjima nauke i prakse, kao i najnovijim vaZe¢im medunarodnim normama.
Knjiga ¢e nesumnjivo biti od velike koristi inZenjerima u industriji mleka kao
i struénjacima koji rade u laboratorijama u rutinskoj kontroli i u razvoju. Ova
knjiga ¢e biti korisna novina i u bibliotekama nauénih institucija koje se bave
tehnologijom mileka. Sem toga, knjiga ée omoguéiti i studentima proSirenje
znanja i lak$e razumevanje tehnologija fermentisanih mleénih proizvoda 1 teh-
nologija sireva, jer tretira sustinu ovih procesa na jasan i razumljiv nagin.
Recenzenti knjige su: prof. dr. Marijana Cari¢, prof. dr. Miroslava Todoro-

vié i Mr. Ljubica Tratnik.
M. C.

OBAVIJEST

ZAVOD ZA MLIEKARSTVO OOUR-a INSTITUT ZA STOCAR-
STVO | MLJEKARSTVO, FPZ-i, ZAGREB, SIMUNSKA 25, pro-
izvodi »CISTE KULTURE« bakterija mlijeéne kiseline, i to za
JOGURT, MASLAC i TVRDI SIR.

Zainteresirane mljekare mogu se obratiti na gore navedenu
adresu ili telefon (041) 235-777/133.

Vellko je zadovoljstvo Preds;edmstva Uclruzen]a i Radne zaled-
nice Udruienja te Urednistva ¢asopisa Mljekarstvo da nakon uspje-
$nog rada u prosloj godini

zaieli | ¢c¢estita

jos uspjesniju i sretniju
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svim svojim élanovimu, pretplatnicima. surudnicimcl. mljekarskim
radnicima i svim mljekarskim i radnim orgamzacuuma.




