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Izvodi iz stručne literature 
CENTRALIZIRANA KONTROLA MLIJEKA S GOSPODARSTAVA U NIZO
ZEMSKOJ — K l u p s c h , H. J. (1969): Centralized control of farm milk in 
the Netherland Die Milchw. (Molk.- u. Käs.- Ztg) 20 (29) 1445—1446. 

Centralni laboratorij Gelders-Overijselse mljekarskog saveza u Zutphen-u u Nizo
zemskoj obavlja ispitivanja mlijeka (cea 1,8 milijuna tona godišnje) od 45.000 pro
izvođača (farmera) koji drže cea 450.000 krava. Od ukupno 160 zaposlenih, približno 
100 ljudi radi u laboratoriju u kome se izvode ova ispitivanja: mast — po Gerbe-
rovoj metodi (u četrnaestodnevnim razmacima na dnevno sastavljanim uzorcima); 
bjelančevine — metodom s amido crnilom (na istim uzorcima kao za mast): strane 
tvari — vakuum filtracijom; bakteriološka kvaliteta — redukcijom bojila; prisut
nost antibiotika — s bakterijom B a c i l l u s s t e a r o t h e r m o p h i l u s var. c a 1 i-
d o l a e t i s ; i broj stanica — Coulter-ovim brojačem. 

Rezultati analiza služe za razvrstavanje mlijeka u 3 razreda s obzirom na pla
ćanje mlijeka prema kvaliteti. 

I. B. 

SABIRANJE MLIJEKA U POLJSKOJ — P a w 1 i k o w s k i, A. (1969): Col
lection of farm milk in Poland. Przegl. mlecz. 18 (6) 36—39. 

U iscrpnom pregledu otkupa sirovog mlijeka u Poljskoj, autor navodi da je 1965. god. 
bilo 31.200 sabirnih mjesta, uključivši i 20.074 stalna sabirališta, od kojih je samo 
cea 6.000 zadovoljavalo u tehničkom i ekonomskom pogledu. 
Planom za 1965—75 je predviđeno zatvaranje cea 7.000 sabirnih mjesta s dnevnom 
isporukom mlijeka manjom od 200 litara. U lipnju 1968, 4.550 stalnih sabirališta (29 "/o 
od ukupnog broja) prometalo je više od 1.000 lit. mlijeka dnevno u odnosu na 17 "^ 
u 1965. godini. Broj sabirnih mjesta različitih kategorija prikazan je tabelarno na 
dan 31. 12. 1968. i prema područjima. Otkup mlijeka u 1968. god. iznosio je 5.070 
milijuna litara i bio je najviši do sada, ali je predstavljao samo 35,8 "/o ukupne pro
izvodnje mlijeka budući da sitni gospodari proizvode mlijeko samo za vlastitu po
trošnju. 

I. B. 
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UKLANJANJE SPORA BAKTOFUGACIJOM I NJEN UČINAK NA ULTRA-
- VISOKU STERILIZACIJU MLIJEKA — T o r r e s , M. J. & H e d r i c k, T. I. 
(1969): Spore removal by bactofugation and its effect on ultra high-tempera
ture sterilization of milk. J. Dairy Sci. 52 (6) 898. 

Spore bakterija B a c i l l u s s u b t i l i s , B. c e r e u s i B. s t e a r o t h e r m o p h i -
l u s mogu se ukloniti iz mlijeka kontinuiranim centrifugiranjem (900 x g) pri 71' 
ili 82''C; pri protoku od 1.800 i 5.400 kg mlijeka/sat pa ih se tim postupkom odstrani 
99,9"/o odnosno 98%. Početni broj spora, vrsta sporogenih bakterija i temperatura 
mlijeka ne utječu znatnije na konačni rezultat. 

I. B. 

SPECIFIČNI ČINIOCI U MLIJEKU KOJI U T J E C U NA RAST BAKTERIJA 
JOGURTA — F r a n k , K. H. (1969): Milk-specific factors affecting the growth 
of yoghurt bacteria. Milchwissenschaft 24 (5) 269—277. 

Uzorci mlijeka iz kanta, skupnog mlijeka i mlijeka od pojedinih krava iz stada 
Mljekarskog istraživačkog zavoda u Weihenstephan-u (SR Njemačka) podvrgnuti su 
u količini od 5 ili 10 ml grijanju pri 85»C/15 min, 9200/30 min ili pri lOOOC/sat. Nakon 
toga, uzorci su ohlađeni, nacijepljeni kulturama za jogurt A, M ili W (iz zavodske 
zbirke kultura) s dodanim metilenskim plavilom i u njima je određivano vrijeme 
redukcije bojila pri 43"C u razmacima od 10 min nakon 50 min. 
Rezultati brojnih određivanja razmotreni su s obzirom na egzogene činioce (dnevne, 
stadij laktacije i genetičke promjene u sastavu mlijeka) i s obzirom na toplinsku 
obradu mlijeka. Zaključeno je, da mnogi činioci koje nije bilo moguće pratiti utječu 
na razmnožavanje bakterija jogurta u mlijeku i da su kolebanja u stupnju rasta 
uzrokovana kolebanjima u količini faktora rasta u mlijeku. 
Za proizvodnju jogurta se, prema tome, preporuča produženo grijanje mlijeka p n 
višim temperaturama da bi se na taj način osiguralo brzo umnažanje bakterija mlječ-
ne kiseline i postigao jednoličan nastup grušanja. 

I. B. 

POBOLJŠANJE BAKTERIOLOŠKE KVALITETE MLIJEKA ISPORUČENOG 
MILANSKOJ SREDIŠNJOJ MLJEKARI — L e a 1 i, L., B e n i n a t i, F., P a s-
t o r e, M. & Q u a r o n i, E. (1968): Improvement in bacteriological quality of 
milk supplied to the Milan Central Dairy in 1962—67. Atti III Simp. int. Zootec. 
1968: 829—832. 

Milanska središnja mljekara počela je provoditi program (zacrtan u 1962 godini) 
kojim se nastojalo potaknuti proizvođača na isporučivanie mlijeka dobre kvalitete, 
pa su u razdoblju od 1967—1968. god. postignuti ovi rezultati: 

— sve isporučene količine mlijeka (cea 700,000.000 l/mjesec) potječu sada iz 
stada koja su slobodna od tuberkuloze; 

— 46 Vo mlijeka potječe iz stada koja su slobodna od bruceloze; 
— 80 Vo sirovog skupnog mlijeka imalo je broj živih bakterija manji od 1 mi

lijun/ml, a 32 "/o manji od 500.000/ml; i 
— 73 "/o pasteriziranog mlijeka sadržavalo je manje od 20.000 živih bakterija u 

1 ml, a 44 «/o manje od 10.000 u 1 ml. 
I. B. 
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H L A Đ E N J E MLIJEKA N A GOSPODARSTVU — L e a 1 i, L. (1969): F a r m 
cool ing of mi lk . Riv . L a t t e 25 (2) 10—13. 

37 "/o p ro i zvođača koji o p s k r b l j u j u M i l a n s k u središnju m l j e k a r u r a spo l aga lo j e u 
1964. god in i s t a n k o v i m a u k o j i m a se ml i jeko h lad i n a s u p r o t 100 "/o p ro i zvođača u 
1967. godin i . K r a j e m 1968. god., 194 od 349 pro izvođača r a s p o l a g a l o j e s t a n k o v i m a 
v a k u u m s k o g t ipa , a os ta l ih 155 imalo je t a n k o v e a tmosfe r skog t ipa . 

I sp i t i van ja koja su u r a z d o b l j u od 1. 8. 1967. do 31. 7. 1968. p r o v e d e n a na 1.304 uzo rka 
ml i j eka od 124 p ro izvođača s v a k u u m t a n k o v i m a i na 436 u z o r a k a m l i j e k a od 42 
p ro izvođača s a t m o s f e r s k i m t a n k o v i m a pokaza la su ovu k v a l i t e t n u l j e s tv icu : k v a l i 
t e tn i r a z r e d i p r e m a kol ič in i t e r m o r e z i s t e n t n i h bak t e r i j a — 1. r a z r e d 62 i 66 "/o, 2. 
r az r ed 26 i 22 "/o, i 3. r a z r e d 12 i 1 2 % u z o r a k a ; i kva l i t e t n i r a z r e d i p r e m a v r e m e n u 
r edukc i j e r e s a z u r i n a — 1. r a z r e d 53 i 51 Vo, 2. r az red 40 i 37 "/o, i 3. r a z r e d 7 i 12 "/n. 
R a z v r s t a v a n j e m l i j e k a p r e m a kva l i t e t i što j e p rovedeno n a m l i j e k u iz t a n k o v a p o k a 
zalo j e kod 31 p ro i zvođača p o s t u p n o pobol j šan je u r azdob l ju od mjeseca sv ibn ja do 
pros inca . 

I. B. 

INAKTIVACIJA ANTIBIOTIKA U MLIJEKU PRILIKOM PASTERIZACIJE 
— H a u k e, H. (1968): I n a c t i v a t i o n of ant ib io t ics in m i l k b y p a s t e u r i z a t i o n . 
Mh. Vet. Med. 23 (3) 105—108. 

U u z o r k e svježeg, f i l t r i r anog ml i j eka od z d r a v i h k r a v a d o d a n j e 1 od ovih an t i b io t i ka 
(/ml): 0,5 i.'j. pen ic i l ina (benzi lpenic i l in K (Mart in) , N (mamyc in ) ili d ibenz i le t i l en 
d i a m i n o - d i - p e n i c i l i n G (mas t ipen ) ; 5 i. j . s t r ep tomic in su l fa ta ( m a m y c i n ve ta s t r ec i l l i n 
suspenzi je ) ; i 5 | / g oks i t e t r ac ik l i n h id rok lo r ida (OTC l i n i m e n t za v ime) . K a o t e s t -
-o rgan i zmi upo t r i j eb l j en i su S a r c i n a 1 u t e^a, B a c i l l u s s u b t i l i s odnosno 
B. c e r e u s va r . m y c o i d e s za n a v e d e n a t r i t ipa a n t i b i o t i k a . Uzorci m l i j e k a su 
t a d a g r i j an i p r i 71—86"C/10—100 sek da bi se oponašalo u v j e t e iz p r a k s e . N i j e d n a od 
t ih k o m b i n a c i j a t e m p . / v r i j e m e n i je izazvala n i k a k a v uč inak n a s l ab l j en je d j e lo tvo r 
nos t i pen ic i l ina ; g r i j an j e p r i 81—86»C/90—100 sek smanj i lo j e ko l ič inu s t r ep tomic in 
su l fa ta za 10"/o; a g r i j an je p r i 73—89"C,'80—100 sek smanj i lo j e ko l ič inu o k s t i t e t r a -
c ik l in h i d r o k l o r i d a za 20 °/o. 

I. B. 

UTJECAJ HLADNOG SKLADIŠTENJA NA MIKROFLORU I VRIJEME RE
DUKCIJE METILENSKOG PLAVILA MLIJEKA — B r ä k e r, H. (1968): 
Effect of cold s t o r a g e on t h e microf lora a n d m e t h y l e n e b l u e r e d u c t i o n t i m e s of 
mi lk . Schweiz . Milchztg (Lait, Romand) 95 (59) Wiss . Bei l . Nr . 121: 1035—39. 

U svojoj d o k t o r s k o j d i ser tac i j i , a u t o r j e i sp i tao 145 uzo raka m l i j e k a iz 15 g o s p o d a r 
s tava , i to (i) svježe ml i j eko , (ii) n a k o n 24 sa ta sk lad i š t en ja p r i 15"C, ili (iii) n a k o n 
48 sa t i sk l ad i š t en j a p r i 5''C: n a v r i j e m e r edukc i j e me t i l enskog p l av i l a ; b ro j živih 
b a k t e r i j a ; b ro j p s ih ro t ro fn ih , t e rmof i ln ih i ko l i formnih b a k t e r i j a . S r e d n j e v r i j e d n o 
sti i k v a l i t e t n i r a z r e d i p r i k a z a n i su t a b e l a r n o za svako od 15 g o s p o d a r s t a v a . 
K v a l t e t n i r a z r e d i p r e m a v r e m e n u r edukc i j e (u sa t ima) m e t i l e n s k o g p lav i l a bi l i su 
ovi : (i) od 5 do > 8 ; (ii) od 2 do > 8 ; (iii) od 3,5 do > 8 . P s i h r o t r o f n e b a k t e r i j e č ini le 
su 4, 24 odnosno 16 Vo m i k r o f l o r e (i), (ii) i (iii). A u t o r s m a t r a da j e za p r a k t i č n u p r o 
c j enu održ l j ivos t i m l i j e k a o rgano lep t i čko ocjenj ivanje m n o g o p r i h v a t l j i v i j e od b a k 
te r io lošk ih i sp i t ivan ja . 

I. B. 
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BAKTERIOLOŠKO OCJENJIVANJE KEFIRA — B u g r o v a, V. I , B u r s a k, 
G. Z., R u d y k h , K. I., M u z y u k i n a , T. M., F e 1'd b e r g, F. L., S h l y a k -
h o v a , V. V. & Z h e l i k h o v s k a y a , F. M. (1969): Bacteriological evaluation 
of kefir. Gig. Sanit. 34 (7) 91—92. 

Autori su bakteriološki ispitali 578 uzoraka kefira iz mljekara u Moskvi, Irkutsku, 
Tuli, Stavropolju i Kujbiševu. 436 je imalo koliformni titar (određen prema standard
noj metodi Gost 9225—59) od <0,3; 59 titar od 0,3; 16 titar od 3; a 67 je imalo titar 
> 3 . Brojevi uzoraka koji su pokazivali citrat-pozitivne i citrat-negativne koliformne 
titre bili su: <0,3, 261 i 281; 0,3, 158 i 150; 3, 48 i 36; > 3 , 111 i 111. 
Velik omjer uzoraka kefira s koliformnim titrom <0,3 uzet je kao pokazatelj neza
dovoljavajućih sanitarnih uvjeta proizvodnje. Rezultati bakterioloških ispitivanja 
pri različitim stadijima proizvodnje u različitim mljekarama su prikazani, a uzroci 
kontaminacije su opisani. Kolformni titar od > 3 se preporučuje kao standard za 
bakteriološko ocjenjivanje kefira. Pri izravnom mikroskopiranju moraju se uvijek 
naći streptokok! mlječne kiseline i kvasci. 

I. B. 

METODE UZIMANJA UZORAKA M L J E C N I H PROIZVODA ZA BAKTERIO
LOŠKE ANALIZE — A u c 1 a i r, J., T h o m a s , G., C h e f t e 1, H., D a r o 11 e, 
C , D e s e z , A., E c k , A., H e r m i e r , J., R o t e r e a u, J. C, S a i n c 1 i v i e r, 
M. & V e i l l e t , A. (1969): Methods of sampling dairy products for bacterio
logical analysis. Annis Nutr. Aliment. 23 (3) A5-A25. 

Komisija za bekteriologiju mlječnih proizvoda imenovana od Nacionalnog centra za 
koordinaciju proučavanja i ispitivanja prehrane prihvatila je 1968. god. poboljšane 
analitičke metode, od kojih su u ovom članku prikazane metode uzimanja uzoraka 
mlijeka, vrhnja, mlaćenice i sirutke (iz kanti, kotlova, tankova s mješalicom, kamion
skih cisterna, pasterizatora, uperizatora, povratne ambalaže), maslaca (iz 500 gram-
skih oprema i u rinfuzi), sira (velikog, srednjeg i malog), koncentriranog mlijeka 
(iz kanti, boca ,cijevi), mlijeka u prahu i njegovih derivata (iz silosa, vreća ili kanti, 
500 gramskih oprema) i različith prozvoda (fermentirano ili sterilizirano mlijeko, 
desertno vrhnje). 
Važnost uzoraka kao takvih, sustavno uzimanje uzoraka, pojedinačno ili višestruko 
uzimanje uzoraka, kontrola kvalitete uzastopnih šarža, i utvrđivanje omjera pogre
šaka u pojedinačnim šaržama potanko su razmotreni. 

I. B. 

BRZI PRETHODNI (PRESUMPTIVNI) TEST ZA OTKRIVANJE SALMONELA 
U MLJECNIM PROIZVODIMA — H a r g r o v e , R. E., Me D o n o u g h, F. E. 
& R e a m e r , R. H. (1969): Rapid presumptive test for the detection of Sal
monella in dairy products. J. Dairy Sci. 52 (6) 880. 

Test-podloga za prethodno dokazivanje salmonela u mlječnim proizvodima, bez na-
množavanja (engl. »enrichment«), osniva se na sposobnosti salmonela da dekarbok-
siliraju lizin i/ili proizvode HoS. Hranjivoj test-podlozi dodaje se tripsin da razgradi 
kazein i pojača promjene boje, i novobiocin da spriječi rast gram-pozitivnih bakte
rija; većina sojeva bakterije E s c h e r i c h i a c o l i i neke vrste roda P s e u d o -
m o n a s i P r o t e u s također su ukočene u svom rastu. 
Salmonele rastu dobro u toj podlozi i uzrokuju promjenu boje od crvene do žute i/ili 
crne nakon 18—24 sata pri 370C. Podloga se pokazala vrlo pogodna za otkrivanje 
salmonela u umjetno kontaminiranom sirovom mlijeku, obranom mlijeku u prahu i 
u sirevima »cottage« i »cheddar«. 

I. B. 
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