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Izvodi iz struéne literature

MLJEKARSTVO U POLJSKOJ — Schnibbe G. (1974): The dairy industry
in Poland. Deutsche Milchwirtschaft 25 (19) 661-664, 666-668.

Skupina njemackih mljekarskih struénjaka koja je jeseni 1973. godine posjetila Polj-
sku iznosi svoje dojmove, potkrijepljene statisti¢kim podacima, o poljskoj nacional-
noj ekonomiji, poljoprivredi, mljekarama (op¢enito) i o mljekarstvu. Mljekara Pra-
ga u Varsavi raspolaze kapacitetom od 220.000 litara mlijeka/dan i proizvodi dnevno
do: 160.000 1 trznog milijeka s 2 ili 3,2% masti, opremljenog u bocama (62°), plastic-
nim vrec¢icama (13%) i »neopremljenog« (25%); 15.000 1 kefira (1,5%» masti u boéicama
od 0,25 1; 15.000 1 sladoleda; i tvaroga s 30 i 40—45%0 masti u suhoj tvari proizvedenog
iz viska mlijeka. Tu su i kratki podaci o tvornici sireva u Lovicu koja prima pribliZzno
46,000.000 1 mlijeka/godinu (prosje¢éno 160.000 1/dan) u kantama i kamionskim cister-
nama od preko 57 sabiralista mlijeka, od kojih svako sabiraliSte prima 1.000—7.000 1
mlijeka/dan. PribliZzno se 30% vifkova mlijeka upotrebljava za proizvodnju sireva
(tilzitski, edamski i gouda), a proizvodi se takoder maslac i mlijeko u prahu. I. B.

TENDENCIJE RAZVOJA I POGLEDI U BUDUCNOST TRZISTA MLIJEKA
U AUSTRIJI — Weihs, O. (1973): Development trends and future aspects
of the Austrian milk market. Forderungsdienst 21 (1) 181—186.

Austrijski ministar poljoprivrede i Sumarstva procijenio je polozaj mljekarstva u
svojoj zemlji. U proteklom desetljecu odigrala se strukturna preobrazba na podruciu
govedarstva, uzrokovana ponajmanje samo zbog radne tehnike, koja se oéituje u
ovim brojkama: fond mlje¢énih krava se smanjio za 8,2% na 1,043.700 grla izmedu
1962, i god. 1972.; proizvodnja mlijeka po kravi povisila se u istom razdoblju od
2450 kg na 3.148 kg tako, da se ukupna precizvodnja mlijeka povecala za 9,3 do
3,285.770 tona. Broj gospodarstava koje drze krave smanjio se od 300.000 na 227.890
u 1972, god.. a prosjek stado/gospodarstvo povisio se od 8 na 11.

Stanje viSkova na austrijskom trzidtu mlijekom zahtijeva pojacanje izvoza i odo-
bravanje prednosti svim moguc¢nostima stranog trziSta. Predvida se da c¢e biti po-
trebno 469,1 milijuna Silinga za podupiranje mjera za ovu svrhu u godini 1973. Pri-
kazane su pojedinosti u pogledu sustava financiranja razliditih mjera u mljekarstvu.
Konac¢no, zakljucuje se da ¢e u Austriji, kao i u ostalim zemljama Zapadne Evrope,
prcizvodnja mlijeka vjerojatno porasti u tijeku nekoliko idu¢ih godina i da se taj
porast mora prihvatiti za proizvodnju maslaca, sira i drugih specijalnih proizvoda
buduc¢i da ¢e potrosnja svjezeg mlijeka vjerojatno i nadalje opadati. 1. B.

MASTAEROZOL’ ZA LIJECENJE MASTITISA KRAVA — Simetskii, O.
A, Arkhangelskid, I. I, Simetskii, M. A. & Pilipets, E. L
(1974): Mastaerozol’ for treatment of bovine mastitis. Veterinariya, Moscow, No.
4, 90—92.

Prikazuju se rezultati istrazivanja primjene »mastaerozol’«-a (aerosolnog antibio-
tickog pripravka za lijetenje upaljenog vimena) na gospodarstvima u Ukrajini. Us-
pjesi postignuti u izlijeCenju bili su: 90% za subklini¢ki mastitis i 84% za kli-
ni¢ki mastitis. Izdvojeni sojevi stafilokoka i streptokoka iz upaljenih vimena krava
na tim gospodarstvima bili su osjetljivi prema kombinaciji penicilina i eritromicina.
Lijetena grla su izluéivala antibiotike putem mlijeka samo tijekom 2 muZnje nakon
posljednjeg primanja aerosola, a antibiotici nisv nadeni u mlijeku nelijeéenih &et-
vrti vimena. Nije bilo nikakvog toksi¢nog djelovanja na alveolarno tkivo. Aktivnost
antibiotika nije se smanjila nakon mjeseca dana skladistenja pri 37°C. I. B
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PRIDAVANJE ZNACENJA SIRISNOM SOKU UZETOM IZ ZIVE TELADI
I PRIMJENA TOG SOKA U PROIZVODNJI SIREVA — Poznanski, S,
Reps, A, Babuchowski, A, Hornziel, M, Zielinski, W. & Ko-
walik — Suchodola, A. (1973): Characterization of abomasum juice as
obtained from living calves and its utilization for cheese making. Milchwissen-
schaft 28 (2) 101—105.

Sirisni sok (SS) drzan je pri dvije temperature (3—4°C i 16—18°C) (i) u svom pri-
rodnom stanju (pri pH 1,8), (ii) nakon naravnavanja pH do 5,6 (optimalni pH za ¢u-
vanje sirila), i (iii) nakon naravnavanja pH do 8,0 (da se inaktivira pepsin) i nakand-
nog naravnavanj pH do 5,6. Sposobnost grusanja mlijeka SS bila je postojana pod
uvjetima ¢uvanja (i) pri 3—49C/90 dana, a slabije postojana pri 16—18°C.Nagla inak-
tivacija primijetena je pod uvjetima (ii) i (iii). Nikakve znacajne razlike nisu
utvrdene medu fizikalnim, kemijskim i biokemijskim svojstvima prirodnog SS i
trgovackog sirila.

SS, steriliziran filtracijom, upotrijebljen je u proizvodnji edamskog i tilzitskog sira.
Nakon zrenja u trajanju od 4 odnosno 8 tjedana, sirevi su bili podvrgnuti ocjenjiva-
nju pred ocjenjivatkom komisijom, i poluéili su izvanrednu kvalitetu. Nakon 12
tjedana, sirevima pripremljenim s pomoc¢u SS ocjenjivatka komisija dala je pred-
nost pred onima proizvedenim uz pomoé¢ sirila. Kemijske analize sireva i elektro-
ferogrami sirnih bjelan¢evina nisu pokazivali nikakve razlike prema onima kontrol-
nih sireva i sireva proizvedenih sa SS.

Rezultati ovog istraZivanja pokazuju da SS mozZe zamijeniti sirilo, a da se tehnolo-
gija sireva nista ne izmijeni. 1. B.

BRZA PLINSKO-KROMATOGRAFSKA METODA ZA OTEKRIVANIJE ZAO-
STATAKA PESTICIDA U MLIJEKU — Gabica, J, Watson, M &
Benson, W. W. (1974): Rapid gas chromatographic method for screening
of pesticide residues in milk. Journal of the Association of Analytical Chemists
57 (1) 173—175.

Autor opisuje brzu verziju sluzbene AOAC metode ekstrakecije mlijeka modificiranu
tako, da bi se iskljuéilo dugotrajno kromatografsko ¢iS¢enje. Tvari topljive u ma-
stima se ekstrahiraju s mje3avinom dietil eter/heksan, Pesticidi se tada razdvoje u
acetonitrilu i ponovno ekstrahiraju s pomoéu heksana. Koncentrirani heksanski eks-
trakti se analiziraju putem plinske kromatografije tako, da se postiZu razmjerno
osjetljivi rezultati s minimalnim vrScima (engl. »peak«) stranih tvari koje smetaju.
Ova se metoda moZe korisno primijeniti na velikom broju uzoraka mlijeka pa se
uzorei u kojima su na taj nadin otkriveni ostaci pesticida mogu zatim podvrgnuti
podrobnijim analizama. 1. B.

POKUSI PROIZVODNJE AKTIVNIH KULTURA BAKTERIJA MLJECNE
KISELINE — Ghelmeziu, A. & Butnaru, I (1973): Experiments on
production of active lactic cultures. Industria Alimentara 24 (10) 561—562.

U sterilno obrano mlijeko koje je sadrazavalo 0,1°/0 kvasteva ekstrakta autori su
nacijepili starter za sir, sastavljen od mnogih sojeva bakterije Streptococcus lactis,
i inkubirali ga pri 30°C/24 sata. Logaritam broja Zivih bakterija/ml i prosjeéna kon-
centracija (°/0) mljeéne kiseline nakon razli¢ito dugog trajanja inkubacije bili su:
nakon 5,5 sati, 8,47 i 0,39; nakon 6 sati, 8,54 i 0,43; pri grusanju 8,81 i 0,49; nakon 3
sati, 8,70 i 0,40; nakon 18 sati, 8,54 i 0,35; i nakon 24 sata, 8,47 i 0,29. Sposobnost ki-
seljenja kultura (SOZZI, Dairy Science Abstracts 35, 562) bila je u uskom odnosu
s brojem Zivih stanica bakterije Str. lactis i koncentracije mlje¢ne kiseline.
Zakljutak je da kulture treba inkubirati samo do ¢asa nastupa gruSanja mlijeka.

METODA ZA PROIZVODNJU KEFIRA — Koroleva, N. S, Bavina,
N. A, & Mil utina, L. A. (1973): Method for production of kefir. USSR
Patent 314 380.

Kefir se proizvodi putem pasterizacije, homogenizacije i hladenjz mlijeka, a zat'm
kiseljenjem mlijeka s pomoéu startera, zrenjem i hladenjem. U nastojanju da se
odrzi sastav mikroflore i biokemijska svojstva kefira, kefirna se zrnca najpr.je uz-
gajaju u obramom mlijeku, ohladenom do 15—25°C, i to u razmjeru 1:30—50 i uz
povremeno mije§anje 1—10 minuta, poZeljno svakih 6 sati. 1. B.
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PRIPREMA I PRIMJENA STARTERA U GRADSKIM MLJEKARAMA —
Koroleva, N. S. & Bannikova, L. A, (1974): Peparation and use of
starter cultures in urban dairy plants. Molochnaya Promyshlennost’ No. 3,
33—35.

Na temelju izvjeStaja o radu sa starter kulturama u 300 gradskih mljekara i o is-
trazivaCkom radu u SSSR, autorice su objavile preporuke za pripremanije tih kultu-
ra. Optenito se te kulture pripremaju u pasteriziranom mlijeku (pri 92—95°0C/20—30
min) ili u steriliziranom mlijeku (pri 115—117°C/15 min). Starter za kefir se pri-
prema uzgojem kefirnih zrnaca u orbanom mlijeku koje je pasterizirano pri 95°C:
/20—30 min i ohladenom do 18—220C, uzimajuéi 30 dijelova mlijeka na 1 dio kefir-
nih zrnaca; fermentacija se provodi pribliZno 24 sata. Nakon odvajanja tehnitke
kulture, zrnca se ponovno upotrebljavaju za pripremu nove Sarze kefira. Kultura
kefirnih zrnaca se upotrebljava, bilo izravno u proizvodnii kefira ili za proizvodnju
startera u visoko pasteriziranom neobranom mlijeku ohladenom do 23°C. Starter
se priprema svakog dana i ne smije se ¢uvati dulje od 1 (jednog) dana. 1. B.

NOVA RAZMATRANJA O POTPUNOJ UPOTREBI SIRUTKE — Reesen,
L. & Arnold, J. (1973): New consideration on complete utilization of whey.
Nordeuropaeisk Mejeri-Tidsskrift 39 (4) 95, 106—108.

Nakon prikaza razli¢itih nac¢ina iskoriStavanja sirutke (ultra-filtracija, toplinsko/ki-
selinska precipitacija bjelanc¢evina, i fermentacija s pomoéu kvasaca) kao i upo-
trebe proizvoda od sirutke, autori zakljuduju da fermentacija sirutke pruza najbolje
rjeSenje problema sirutke zbog proizvodnje biomase bogate bjelanéevinom i zbog
1stodobnog, vrlo prihvatljivog smanjenja biokemijske potrebe kisika (BPKj3) u otl-
padnoj vodi. 1. B

BILJEZENJE KOLICINE BJELANCEVINA U MLIJEKU KAO OSNOVICA
ZA POBOLJSAVANJE PROIZVODNJE MLJECNIH BJELANCEVINA PU-
TEM USMJERENOG UZGOJA — Zelfel, S. (1973): Milk protein recording
as the basis for improving milk protein production by breeding. Tierzucht 27
(2) 62-65.

Analiza rezultata s marvogojskih priplodnih gospodarstava kao i s gospodarstva na
kojima se redovno biljezi muznost krava u Njemadkoj Demokratskoj Republici za
razdoblje od godine 1968—1971. pokazala je, da krizane krave izmedu njemacke cr-
no-8are i dzersejske pasmine daju vii prosjefni postotak bjelanc¢evina u mlijeku
nego krave c¢istokrvne njemacke crno-3are pasmine ili krizane s britanskom ili
holstajn-frizijskom pasminom. Sli¢no tome, ocjenjivanje vrijednosti 107 éistokrvnih
bikova njemacke crno-%are pasmine i 31 krizanaca (Fy) izmedu njemacke crno-3are
1 dZersejske pasmine (uz selekeiju od najboljih 25% iz svake skupine, kako u po-
gledu prinosa bjelan¢evina tako i prinosa masti) pokazalo je da je 58% kriZanaca
imalo vrijednost krizanja od +0,05% bjelané¢evina ili viSe (prema samo 22% Cisto-
krvnih grla) i da su krizanci veéim dijelom pokazali pozitivno nasljedivanje prinosa
bjelandevina. Premda su vrijednosti krizanja za prinos masti, prinos mlijeka i prinos
bjelan¢evina b.le u uskom uzajamnom odnosu, vrijednosti kriZzanja za prinos bje-
lantevina pokazivale su slab uzajamni odnos (r=-+0,64) prema onom za "/-tak
bjelandevina tako, da iskljudiva selekcija samo na prinos bjelanéevina ne bi mogla
poboljsati %u-tak bjelantevina u mlijeku.

Zakljucéak je da se u nastojanjima za poviSenjem proizvodnje bjelantevina, dzer-
sejska pasmina mora ukljuéiti u priplodne uzgojne programe i da treba postupno
prije¢i od selekcije bikova s obzirom na prinos masti na selekciju u praveu prinosz
bjelan¢evina kao i %-tka bjelancevina. 1. B.

VRHNJE IZ BILJNE MASTI, MASLAC IZ BILIJNE MASTI — Bratland,
A. O. (1974): Verfahren zur Herstellung von Nahrungsmitteln. Cit. prema
Milchwis. 29 (1) 49.

Zadatak rada je poboljsanje mjeSavina biljnog porijekla s besmasnim sastojcima
mlijeka tako da se dobije okus po proizvodu koji ta mjeSavina treba zamijeniti.
Osim toga treba popraviti konzistenciju. Da bi se to postiglo treba u proizvod
umijedati kolikogod je moguce tvari membrane masnih kapljica. Kao primjer se
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navodi ova mje§avina: 3 kg mjeSavine biljnog ulja, s osnovom palminog ulja, mijeda
se sa 100 litara obranog mlijeka, ugrije na 55°C, homogenizira pod pritiskom od 60
kg cm? i zatim centrifugira.

Dobiveno vrhnje sadrzi 35" masti, ima vrlo dobar okus i moZe se za 110 sekunda
dobro tu¢i uz povecanje volumena od 110%. Sli¢tnoj mjeSavini dodana je kultura
za kiseljenje i proizveden je maslac. Konzistencija ovog umjetnog maslaca bila je
vrlo dobra, tako da je bio i kod nizih temperatura dobar za mazanje. A, P.

ODREBIVANIJE pH MLIJEKA KAO JEDINA METODA KOJA PRIMJERNO
ODRAZAVA TIJEK SPONTANOG KISELJENJA MLIJEKA — Krezlewicz,
H & Stachowicz K. (1973): pH estimation of milk as the only method
adequately reflecting the course of spontaneous milk acidification. Pirzeglad
Mileczarski 22 (12, Kwartalny Dodatek Naukowy 4) 2—3.

Autori prikazuju rezultate odredivanja titrabilne kiselosti 10 uzoraka mlijeka (50 ml
po uzorku) uzetih iz istog mlijeka (pH 6,7) 5to ih je zabiljezilo 10 razli¢itih analiti¢a-
ra. Ti su se rezultati kretali od 6,52 do 6,620 SH, s prosjekom od 6,57 i standardnom
devijacijom od 0,35. Kolebanja rezultata pripisuju se subjektivnim razlikama u od-
redivanju zavrine tocke titracije, pa se za kontrolu kvalitete mlijeka koje se isporu-
¢uje mljekarama, umjesto odredivanja titrabilne kiselosti preporuc¢uje mjerenje pH
mlijeka. Na kraju ¢lanka nalazi se tablica od Brusilovskog et al. (vidi: Dairy Science
Abstract 34, 5279, 1972) u kojoj su usporedene vrijednosti pH mlijeka u rasponu iz-
medu 6,75 i 6,24 s ekvivaletnim vrijednostima titrabilne kiselosti u rasponu od
16—25T odnosno s odgovarajué¢im vrijednostima izrazenim u ®SH (u rasponu od 6,4
do 10,005H). 1. B.

PRIJENOS VIRUSA PUTEM MLIJEKA I MLJECNIH PROIZVODA — Lo z-
bin, L. I. Marova, M. S,, Dobriev, I. B, Kostenko, A. N. & Bots-
man, N. E. (1971): Transmission of viruses by milk and milk products. In
Trudy VIII S’ezda Gigienistov Ukrainskoi SSR (15—16 dekabrya 1970 g.,
Kiev), Izdatel'stvo Zdorov'ya, Kiev, SSSR.

Autori su proucavali prezivljavanje nekih enterovirusa (Coxsackie A-9, V-3, ESNO-
-14) u mlijeku i mljeénim proizvodima u odnosu na koncentraciju virusa, tempera-
turu skladistenja, pH, mikrobnu kontaminaciju proizvoda, i uspjesnost toplinske
obrade uobi¢ajene u SSSR. Utvrdeno je, da u mlijeku, vrhnju. maslacu, i tvorogu
virusi Coxsackie A-9 i V-3 ostaju zivi tijekom skladistenja, kako pri temperaturi
hladenja tako i pri sobnoj temperaturi, u razdoblju duzem od 1—6 mjeseci. Stupanj
ukupne mikrokne kontaminacije proizvoda neznatno utjefe na preZivljavanje virusa,
a niska temnperatura skladi$tenja ih podrZava. Pasterizacija mlijeka pri 750 s 13
sekunda zadrzavanja, nedavno prihvac¢ena u SSSR, ne osigurava uvijek inaktivaciju
virusa; za potpunu inaktivaciju virusa Coxsackie A-9 potrebno je grijanje pri
857C/20 sekunda. Za inaktivaciju virusa Coxsackie A-9, V-3 i ESNO-14, umjetno na-
cijepljenih u vrhnje, potrebno je grijati vrhnje pri 85°C/30 minuta. I. B
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