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Vijesti

IZOSAN®-G univerzalni je dezinficijens u obliku bijelog granulata, lako to-
pivog u vodi, koji sadrzava 99 natrij dikloroizocijanurat dihidrata.

Upotrebu ovog spoja u dezinfekciji uredaja, pribora, radnih povrsina i dr.
pri proizvodnji hrane, ve¢ su 70-tih godina odobrile u SAD vladine agencije
USDA (United States Department of Agriculture) i FDA (Food and Drug Admi-
nistration). I u ostalim razvijenim zemljama taj se spoj otada upotrebljava u
prehrambenoj industriji.

U nagoj zemlji je PLIV A stavljajuéi poéetkom 80-tih godina IZOSAN®-G
na nase trziste, ponudila proizvodaéima hrane pouzdan, veoma efikasan i eko-
nomiéan dezinficijens. Zavod za zastitu zdravlja SR Hrvatske iz Zagreba izdao
je priloZeni Atest o podobnosti IZOSANA®-G za dezinfekeciju u mljekarskoj
industriji. Iskreno se nadamo, da ¢e ovaj atest biti koristan putokaz naSim
proizvodaéima u njihovom svakodnevnom radu u kojem pouzdana i ekono-
mi¢na dezinfekcija zauzima znaéajno mjesto.

Hvala na suradnji!

\FLIVA/

PLIVA - ZAGREB

ZAVOD ZA ZASTITU ZDRAVLJA SR HRVATSKE
Odjel za higijenu prehrane
41000 ZAGREB, Rockefellerova 7
Analiti¢ki broj: 3811 Zagreb, 24. 12. 1987
U.Z. broj: 05-01-5058/1-817.

ATEST O PODOBNOSTI IZOSAN®-G ZA DEZINFEKCIJU
U MLJEKARSKOJ INDUSTRIJI

NALAZ
IZOSAN®-G, granulat za dezinfekciju vode i za opéu sanitaciju.
Proizvodaé SOUR »PLIVA«, Zagreb.
Izvrseno je ispitivanje podobnosti za dezinfekciju u mljekarskoj industriji.
Ispitivanje se sastoji od:
1. Testiranje mikrobicidnih svojstava metodom DGHM na odabranim soje-

vima mikroorganizama iz vlastite zbirke, izoliranih iz mlijeka i mlije¢nih
proizvoda (tablica 1).
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2. Testiranje mikrobicidnih svojstava u proizvodnim uvjetima mljekarske in-
dustrije (tablica 2, 3 i 4).

3. Organoleptitko testiranje mirisa (tablica 5).

MISLJENJE

Preparat IZOSAN®-G posjeduje jako mikrobicidno djelovanje na oda-
brane mikroorganizme te se u smislu odredbe ¢l. 38 Zakona o prometu otrova
(Sl. list 43/83), smatra efikasnim za namijenjene svrhe. Pokazao se pogodnim
za primjenu u mljekarskoj industriji, jer izaziva zadovoljavajuéu redukciju
prisutnih bakterija u opremi i radnim povr§inama. Ima dobar dezodorirajuéi
uinak. Nakon njegove primjene, dovoljno je izvr$iti kratkotrajno ispiranje
vodom.

Tablica 1. Mikrobicidno djelovanje IZOSAN-G na odabrane sojeve mikroorganizama

Vrste test Prezivljavanje test kultura — cfu/ml
mikroorganizama Suspenzije test kultura cfu 10%/ml

vodene otopine Izosana-G

0,016%0 (0,8 g/31) 0,020%e (1g/51) 0,024%0 (1,2 g/50)

Vrijeme djelovanja — ekspozicija u min.

1 3 5 10 1 3 5 10 1 3 5 10

Escherichia coli 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Salmonella typhimurium 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Proteus mirabilis 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Staph. aureus
(enterotoksi¢an) 30 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Pseudomonas
aeruginosa 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Listeria
monocytogenes 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Cl. perfringens 50 0 0 0 45* 0 0 0 3* 0 0 0
Aspergilus nigricens 40 30 30 0 40 20 0 0 20 0 0 0
Bacillus cereus 300 200 140 0 30 20 10 o0 10 0 0 0

* Izrazeno kao najvjerojatniji broj/ml
cfu = broj kolonija

Tablica 2. Djelovanje Izosana-G na redukciju cfu (mezofili) u stroju za punjenje
pasteriziranog mlijeka u plasti¢éne vrecice

cefu u 1 ml ispirka brisa nakon

cfu u 1 ml ispirka dezinfekeije 0,02%-tnom otopinom

Mjesto uzimanja brisa brisg  nalkon

pranja Izosan-G u trajanju od 5 min
1. Cijev br. 1 1300 15
2. Cijev br. 2 1400 10
3. Gijev br. 3 2000 30
4. Koljeno br. 1 12000 100
5. Koljeno br. 2 11000 150
6. Koljeno br. 3 15000 250
7. Kotlié br. 1 2100 40
8. Kotli¢ br. 2 100 17
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Stroj je nakon rada bio rastavljen i opran, tako da je bio vidljivo é&ist, a zatim
je izvrSena dezinfekcija.

Rezultati su prikazani kao srednje vrijednosti od osam briseva.

Tablica 3. Djelovanje Izosan-G na redukciju cfu (mezofili) na liniji za proizvodnju
maslaca

cfu/ml ispirka brisa nakon
nfekcije 0,04%-tnom otopinom
Izosan-G u trajanju od 5 minuia

cfu u 1 ml ispirka dezi

Mjesto uzimanja brisa brisa nakon pranja

1. Izlaznj otvor punilice 5000 800
maslaca
2. NoZ za rezanje 840 100
3. Postolje za rezanje
maslaca (ispod noza) 300 20
4. Bazen 1. (za maslac) 460 35
5. Bazen 2. (za maslac) 500 40

Stroj je nakon rada bio rastavljen i opran, tako da je bio vidljivo &ist, a zatim
je izvrSena dezinfekcija.

Rezultati su prikazani kao srednje vrijednosti od osam briseva.

Tablica 4. Djelovanje Izosan-G na redukciju cfu (mezofila i mezofilnih
enterobakterija) u hladnjaku za skladiStenje svjezeg mlijeka
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1. Stijenka hladnjaka br. 1 1500 (0] ()] (%]
2. Stijenka hladnjaka br. 2 2000 0] (%] %]
3. Dno hladnjaka br. 1 4000 100 (%) %)
4. Dno hladnjaka br. 2 3300 (0 (%] (%]
5. Mje3alica hladnjaka br. 1 18000 400 20 @
G. Mjesalica hladnjaka br. 2 7000 260 10 (%]

Hladnjak je ispraznjen i opran, tako da je bio vidljivo &ist.
Rezultati su prikazani kao srednje vrijednosti od 5 briseva.
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Tablica 5. Organolepti¢ko testiranje mirisa uredaja u preradi mlijeka, prije i nakon
dezinfekcije Izosanom-G

Objekt ispitivanja prije pranja nakon nakon de- nakon kra-
pranja zinfekcije tkotrajnog
ispiranja

Stroj za pakovanje —  vrlo intenzivan blagi miris veoma blagi bez mirisa
pasteriziranog miris po po mlijeku miris po
mlijeka mlijeku kloru
Linija za pakovanje intenzivan blagi miris veoma blagi bez mirisa
maslaca miris po po imaslacu miris po

maslacu kloru
Hladnjak za skladi- intenzivan blagi miris veoma blagi bez mirisa
stenje svjezeg mlijeka miris po po mlijeku miris po

mlijeku kloru

Rukovodilac Mr. se. V. Mihokovié
Odjela za higijenu prehrane

Dr. Davorin Bazulié

Dr. S. Matié

Poseta laboratoriji za tehnologiju mleka na ETH u Zirichu

ETH (Eidgendssische Technische Hochschule — Savezni tehni¢ki univer-
zitet), jedini je tehniéki univerzitet u Svajcarskoj, lociran je u Zirichu i
Lausanni. U Ziirichu se, u okviru ETH, izvodi nastava za 14 fakulteta u obla-
sti tehni¢kih i prirodnih nauka: gradevinski, elektrotehni¢ki, masinski, infor-
matika, Sumarstvo itd. ETH funkcioni$e kao skup od 109 instituta u kojima
se profesori sa saradnicima, pored izvodenja nastave po programima za poje-
dine fakultete, bave i nau¢nim radom.

U oblasti prehrambenih tehnologija studenti se obrazuju na 3 usmerenja:

— Opsta prehrambena tehnologija;

— Mikrobiologija hrane;

— Tehnologija mleka.

Zavr$eni studenti sa sva 3 usmerenja dobijaju titulu dipl. ing. tehnologije
hrane ETH. Trenutno ETH ima preko 7700 studenata od kojih je oko 10%w
stranaca. Pored studenata, na ETH nalazi se i oko 1500 doktoranata. Uslov za
izradu doktorata je prethodno zavrSena &£kola: vrsta i program. Npr. student
iz Sjedinjenih drZava mora da ima stepen magistra nauka da bi bio primljen
na izradu doktorata na ETH. Izrada doktorata traje najmanje 3 godine, a
doktorant radi tokom tog perioda iskljuéivo na svojoj disertaciji ili i kao
asistent — sa studentima — maksimalno 6 godina. Smatra se da je ETH jedan
od 45 najboljih tehnic¢kih univerziteta u svetu.

Institut za prehrambene tehnologije sadrzi 4 nauéne jedinice, i to-

— Laboratoriju za hemiju i tehnologiju hrane;

— Laboratoriju za tehnolo$ke operacije;

— Laboratoriju za mikrobiologiju hrane;

— Laboratoriju za tehnologiju mleka.

Cilj istrazivanja u tim nastavno-nauénim jedinicama moze se sumirati kao:

— otuvanje hranljive vrednosti i organoleptickih svojstava proizvoda to-
kom prerade;
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Laboratorij za tehnologiju mlijeka, ETH, Ziirich
(Foto: M. Cari¢)

Prof, dr. Zdenko Puhan, redovan profesor ETH, Ziirich
(Foto: M. Cari¢)

50



Vijesti Mljekarstvo 38 (2) 46—54

— prerada sirovine u proizvode vece trzisnme vrednosti i boljih organo-
lepti¢kih svojstava;

— skladistenje sirovina, meduproizvoda i gotovih proizvoda;
— osiguranje kvaliteta hrane u uobifajenim i u posebnim, neoéekivanim
uslovima;

— proudavanje fundamentalnih pojava u tehnologiji prerade hrane, u
cilju pobolj$anja tehnoloskih procesa;

— nalazZenje novih nadéina ishrane &ovjeka;

— nalazenje novih izvora sirovina i njihova primena;

— istraZivanje mogucnosti iskori§¢enja sporednih proizvoda i otpadaka
u proizvodnji;

— smanjenje troSkova energije tokom prerade.

Pojedini istrazivatki programi najée$¢e se realizuju kroz doktorske di-
sertacije. Svi profesori koji rade u Institutu za prehrambene tehnologije su-
raduju s privredom stalno ili ad hoc (prema potrebi, a po pozivu).

U Laboratoriji za tehnologiju mleka rade 2 redovna profesora sa svojim
suradnicima: prof. dr. Z. Puhan i prof. drr M Bachmann. Prof. dr.
Zdenko Puhan, roden je u Novom Sadu, rukovodilac je Laboratorije za te-
hnologiju mleka, Doktorirao je kod prof. dr. Zollikofera na ETH 1966. go-
dine, a od 1. 10, 1971. je redovan profesor ETH u Ziirichu. Sada prof. Puhan
vodi ekipu od 2 doktora nauka, 4 doktoranta-asistenta, 2 tehni¢ara i 1 po-
moénog laboranta (administrativne poslove obavlja sekretarica). Pored rada
sa studentima diplomcima, i doktorantima, prof. dr. Zdenko Puhan bavi se
istrazivanjima ¢&ije rezultate publikuje u poznatim svetskim naucno-istrazi-
valkim ¢asopisima, a po pozivu saraduje s industrijom prerade mleka, pre
svega Svajcarske, a zatim i drugih zemalja.

Sem toga, prof. Puhan je predsednik Komisije za nauku i obrazovanje
IDF (Comission for Science and Education, International Dairy Federation),
a radi i u 2 druge komisije IDF. Prosle godine je bio izabran za predsednika
Svajcarskog nacionalnog komiteta za mleko (Schweizerische Milchkommission)
§to je veliko priznanje njegovom radu u oblasti tehnologije mleka. Ovo po-
sebno stoga, §to u statutu Nacionalnog komiteta stoji da predsednik mora da
je §vajcarske nacionalnosti. Prvi put je sada, u dugogoedisnjoj istoriji Nacio-
nalnog komiteta, izabran predsednik koji nije Svajcarac.

Svojim sveukupnim dostignuéima u naué¢nora i struénom radu prof. dr.
Zdenko Puhan nastavlja uspe$nu tradiciju Jugoslavena — nauénika i pro-
fesora na ETH: pre njega na ETH su delovali nasi poznati nobelovei prof. dr.
Ruzi¢ka i prof. dr. Prelog.

M. C.

VI. kongres veterinara

U Zagrebu je od 7. do 9. listopada 1987. godine odrian VI. Kongres vete-
rinara i veterinarskih tehni¢ara Jugoslavije na kojem se naslo gotovo tisutu
sudionika. Kongres, &iji je pokrovitelj bio SIV, svetano je otvorio drug Janez
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Zemljarié, potpredsjednik SIV-a. Drug Zemljari¢ je istaknuo da je tema Kon-
gresa — »Proizvodnja zdrave hrane« — jedan od najveé¢ih problema suvreme-
nog drustva.

Sudionike Kongresa pozdravio je u ime Zagreba, grada domaéina, pred-
sjednik Izvrinog vijeéa SkupsStine grada Zagreba drug Zlatan Markotié.

Na svelanoj plenarnoj sjednici govorio je i predsjednik Svjetskog vete-
rinarskog udruZenja prof. dr. Juan F. Figueroa, koji je istaknuo da je znan-
stvena razina tog jugoslavenskog veterinarskog skupa tako visoka da bi taj
Kongres mogao dobiti i medunarodni naziv.

Predsjednik organizacijskog odbora dr. Slavko Komar, predsjednik Sa-
veza veterinara i veterinarskih tehnidara Jugoslavije, uspjeSno je vodio cjelo-
kupni rad Kongresa.

Brojni referati upozorili su na slabosti naSe agrarne politike zbog kojih
je stotarska proizvodnja u nas u velikoj krizi i sa smanjenom proizvodnjom,
posebno u usporedbi s drugim zemljama.

Z. M.

Nova knjiga

Danas se u svijetu preizvodi oko 500 vrsta sira. Sadasnja proizvodnja je
~ 107 t/godinu. Godi$nja proizvodnja se poveéava za ~ 4%, Ovi podaci, koji
ukazuju na mjesto i znadaj proizvodnje sireva u prehrambenoj industriji opée-
nito, opravdavaju mnogobrojne radove i knjige koje obraduju tehnoloke
aspekte proizvodnje sireva.

Mada su kemijski, fizikalni i mikrobioloski aspekti sireva veé detaljno
opisani u mnogobrojnim radovima i knjigama, na trziStu se pojavila nova
knjiga s podruéja sirarstva. Knjiga pod naslovom: »Sir: kemija, fizika i mikro-
biologija« vjerojatno je prvi pokuSaj u svijetu da se da sveukupni pregled
znanstvenih aspekata proizvodnje i zrenja sireva.

U pisanju knjige sudjelovalo je 26 autora iz raznih zemalja a izdavac
knjige je P. F. Fox.

Nasloy: CHEESE: Chemistry, Physies and Microbiology
Izdavaé: P. F. Fox

Publ.: Elsvier, Applied Science Publishers, 1987, London, Crown House, Linton
Road, Barking, Essex IG 11 8 JU, England

Knjiga sadrzi 94 slike i 93 tabele a sastoji se od dva volumena.

VOLUME 1: Opéi aspekti (55%)

Opétenito o siru (P. F. Fox, Irska).
. Opéi i molekularni aspekti enzima za koagulaciju (Bent Foltmann, Danska),
. Enzimatska koagulacija mlijeka (D. G. Dalgleish, Skotska).
. Druga (neenzimatska) faza koagulacije i postkoagulacijski fenomeni (Mar-
garet L. Green, Engleska i Alistair S. Grandison, Engleska).
5. Sinerezis koaguluma (P. Walstra, Holandija; H. J. M. van Duk, Holandija;
T. J. Geurts, Holandija).

B o b -
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6. Starter kulture za sireve (T. M. Cogan, Irska i C. Daly, Irska).

7. Sol u siru: Fizikalni, kemijski i bioloski aspekti (T. P. Guinee, Irska i P. F.
Fox, Irska).

8. Reologija sira (J. H. Prentice, Engleska).

9. Proteoliza kod normalnog i ubrzanog zrenja sira (Barry A. Law, Engleska).

VOLUME 2. Glavne grupe sireva (55%)

1. Cedar i srodne suho soljene vrste sira (R. C. Lawrence, N. Zeland i J.
Gilles, N. Zeland).

2. Holandske vrste sireva (P. Walstra, Holandija; A. Noomen, Holandija i
T. J. Geurts, Holandija).

. Svicarske vrste sireva (C. Steffen, Svicarska; E. Flueckiger, Svicarska,
J. O. Bosset, Svicarska i M. Ruegg, Svicarska).

. Sirevi s plijesnima (J. C. Gripon, Francuska),

. Sirevi s sluzavom povr§inom (A. Reps, Poljska).

. Spanjolske i portugalske vrste sireva (A. Marcos, Spanija).

. Talijanske vrste sireva (P. F. Fos, Irska i T. P. Guinee, Irska).

Mediteranske vrste sireva: sirevi porijeklom iz balkanskih zemalja (Ma-

rijana Carié¢, Jugoslavija).

9. Domiati i sirevi u tipu Feta (M. H. Abd El-Salam, Egipat).

10. Neke neevropske vrste sireva (P. F. Fox, Irska).

11. Topljeni sir i srodni proizvodi (Marijana Cari¢, Jugoslavija i Miloslav

Kalab, Kanada).
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LJ. K.

UPUTE AUTORIMA

Cijenjeni autori!

Kako bismo medunarodnoj javnosti olaksali praéenje znanstvenih i strué-
nih radova u »Mljekarstvu«, molimo Vas da prije pisanja radova proucite
»Upute« i pripremite rukopis prema zahtjevima. Na taj éete naéin omoguéiti
brZe objavljivanje i veéu dostupnost vadih radova svjetskoj javnosti i prido-
nijeti da na§ i Vas ¢asopis »Mljekarstvo« postane jo§ ugledniji.

1. Casopis »Mljekarstvo« objavljuje radove koji podlijeZu recenziji dva
recenzenta za:

— izvorne znanstvene radove

— prethodna priopéenja

— znanstvene biljeske,

a za:

— preglede

— stru¢ne radove

— izlaganja sa znanstvenih skupova
obaveza je jedna recenzija.

Recenzenti se biraju iz kruga struénjaka u neposrednom podruéju na
koje se odnosi rad predloZen za objavljivanje. Autori mogu redakciji predlo-
ziti imena recenzenata.
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