Pregledom bilo je ustanovljeno da su mrlje na unutarnjoj strani boce »de-
bele« svega 0,5 do 1 mm. Mrlje smo pregledali mikroskopski i mikrobioloski,
medutim obje pretrage nisu dale nikakvog rezultata koji bi nam otkrio izvor
obojenja.

Zbog toga smo izveli i pretragu na eventualnu prisutnost krvi Adler-ovom
reakcijom s benzidinom. Hemoglobin i drugi hem-spojevi djeluju kao kata-
lizatori pri oksidaciji benzidina u prisutnosti peroksida (H:02) pa iz benzidina
nastaje difenokinon-diimin, koji s benzidinom u suvi§ku prelazi u modro obojeni
adicioni spoj. Tom reakcijom ispitali smo: (1) jogurt kojem smo dodali krv,
(2) jogurt bez krvi; (3) slijepi pokus s vodom; i (4) uzorak jogurta sa svijetlo-
smedim mrljama (tj. uzorak §to smo dobili na pretragu). Reakcija s jogurtom
kojem smo dodali kcv i reakcija s »inkriminiranim« jogurtom bila je pozi-
tivna, ¢ime smo potvrdili da je mrlje na unutra$njoj stijenci boce prouzroko-
vala krv.

Pri pregledu mljekare inspektor je ustanovio, da se radnik koji je pregle-
davao boce poslije pranja i prije punjenja kod tog posla povrijedio, pa je
kasnije — kod daljnjeg pregleda — VJerOJatno onedistio unutarnJu stijenku
boce kapljicom krvi.
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Vijesti
XI SEMINAR ZA MLJEKARSKU INDUSTRIJU

Od 6. do 8. veljaée 1973. godine odrZava se u Zagrebu na TehnoloSkom
fakultetu XI Seminar za mljekarsku industriju.

Seminar, kao i pro§lih godina, organiziraju zajedni¢ki Prehrambeno-teh-
nologki institut i Laboratorij za tehnologiju mlijeka Tehnologkog faktulteta.

Tema seminara je: Pravei razvoja mljekarske tehnoloegije, a referati ée
obuhvatiti konzumno mlijeko i napitke, maslac, sireve, sladoled i konzerve.

Zelja je organizatora seminara da se putem referata i diskusijama prikaZe
razvoj tehnologije i tehnike, novosti u asortimanu, pravei razvoja u ekonomici
i organizaciji, te prometu i distribuciji mlijeka i mljeénih proizvoda. A. P.

Iz domaée i strane Stampe

Nova jogurt-kultura s poveéanom ot-
pornosti protiv inhibitornih tvari — Ing.
dr Milos Teply, ing. Bohumil Hylmar,
(Primysl Potravin 23/1972).

Sazetak — Autori su u svom radu pri-
kazali uzgoj i provjeru novog ¢ehoslova-
¢kog tipa jogurt-kulture proizvedene iz
selekcioniranih sojeva vrste Lactobacil-
lus bulgaricus i Pediococcus acidilactici.
Specifitni sojevi Pediococcus acidilactici
koji se umnazaju u mlijeku nadomjes§taju
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vrstu Streptococcus thermophilus potpu-
no ili uz Streptococcus thermophilus na-
dopunjuju normalnu mjeSavinu jogurt-
-kulture. Svrha je nove kulture, da se
sojevima Pediococcus acidolactici nado-
mjesti Streptococcus thermophilus, koji

. je vrlo osjetljiv prema antibioticima i

drugim inhibitornim tvarima. Nova jo-
gurt-kultura, koja u trgovini ima oznaku
JTJP pruZza velu sigurnost u preradi
mlijeka koje sadrZi inhibitorne tvari. U
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pogledu okusa, jogurt dobiven spomenu-
tom kulturom je prvorazredan i po kva-
liteti odgovara klasi¢énom jogurtu.

Potrosnja jogurta naglo raste — (Schw.
Milchzeitung No 86/72) Kopenhagen —
Prema podacima danskog Zemaljskog
lista u mnogim zemljama nagli porast
potroS$nje jogurta je upravo fenomen.
List izvjeStava, da je potro$nja jogurta
u god. 1971. bila vetéa u Danskoj za 23,
u SR Njemackoj za 18, u Belgiji za 10,
u Svicarskoj za 8,6, u Francuskoj za 17,0,
nego god. 1970. U Nizozemskoj se nesto
smanjila. Ipak je tamo najveta 13,2 kg
godiSnje po stanovniku, u Svicarskoj 8,1,
u Danskoj 9, Francuskoj 6,8, u SR Nje-
mackoj 4,5, a u Belgiji 3,2 kg.

Talijani piju viSe mlijeka (Schw. Milch-
zeitung No 83/72) — Potro$nja mlijeka
u Italiji iznosila je god. 1971. 3,8 milijuna
tona, tj. za 239/ veca je od one u god.
1970., kad je iznosila 3,1 milijun tona.
To je rezultat propagande za vetu po-
tro$nju mlijeka. Medutim, god. 1970. pro-
izvedeno je 7,03 milijuna tona, tj. 3%
viSe mlijeka nego god. 1971.

Danska samo 400 mljekara (Schw.
Milchzeitung No 72/72) — U vezi s racio-
nalizacijom i mehanizacijom u Danskoj
od god. 1950-71. prekinulo je radom
ukupno 1100 mljekara, a sada prigodom
njenog ulaska u evropsku ekonomsku
zajednicu u radu je 400 mljekara. Isto-
vremeno se smanjio broj krava muzara
od 1,5 milijuna na 1,1 milijun. Proizvod-
nja mlijeka smanjila se od 5,2 na 45
milijuna tona, a proizvodnja maslaca od
170 000 na 124 000 tona. Proizvodnja sira
se naprotiv povecéala od 79 000 na 120 000
tona. .

Nizozemska viSe za propagandu potro-
$nje maslaca i sira (Schw. Milchzeitung
‘No 70/72) — Nizozemska je ponovno po-
vecala sredstva za propagandu plasmana
mljetnih proizvoda. Ona u ovoj godini
iznose 28,09 milijuna niz. forinti, od toga
18,32 mil. niz. forinta za akcije u inozem-
stvu. Samo za propagandu plasmana ma-
slaca, i sira u Saveznoj Republici Nje-
mackoj 7,05 mil. Znatna sredstva za tu
svrhu predvidena su za propagandu u
Vel. Britaniji, Francuskoj i Belgiji. Za
propagandu u zemlji predvideno je 5,14
mil. niz. f. ili 180/, viSe nego pro$le go-
dine. Sredstva za tu svrhu daju mljekare
i sirane, a svake godine ih odreduje Sa-
vez za plasman mljeénih proizvoda. K
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tome Ministarstvo poljoprivrede daje
pomo¢, koja se pretezno trodi za sajmove
i izloZbe u inozemstvu.

Sposobnost siremja mlijeka goveda
holStajn-frizijske pasmine u usporedbi s
mlijekom smede-Svicarskog i simental-
skog goveda (Schw. Milchzeitung No
78/72). U Mljekarsko-tehni¢kom institutu
Savezne visoke tehnitke Skole u Ziirichu
— Ernst Kothenbiihler ispitivao je spo-
scbnost sirenja mlijeka krava hol$tajn-
-frizijske pasmine u usporedbi s mlije-
kom krava smede-8vicarske i simentalske
pasmine.

Mlijeko holStajn-frizijske krave u us-
poredbi s mlijekom smede-Svicarske i
simentalske pasmine pokazuje ove raz-
like:

1. sadrZi manju koli¢inu bezmasne suhe
tvari (osobito kazeina), pa zbog toga je
iskoriStenje mlijeka za sir od tog mlijeka
manje;

2. sir od toga mlijeka gruSa se za krace
vrijeme;

3. gru$§ se u kotlu brZze susi;

4. sirutka se kod tijeStenja brze odva-
ja, pa zakljutuje, da se mlijeko holstajn-
-frizijske krave moZe preraditi u emen-
talae, ali preradivaé mora uzeti u obzir
spomenuta svojstva tog mlijeka. Kod
pokusa upotrijebljeno je mlijeko 10 krava
spomenutih pasmina, pa se rezultati po-
kusa mogu uzeti s izvjesnom rezervom.

Kemijsko c¢iSéenje i toplinska sterili-
zacija salamure u prehrambenoj indu-
siriji, a specijalne u preizvednji sira —
(M. Viard i J. Deveau, Le Lait LIT — I —
1I-1972 No 511-512). Kemijske necistoce
u salamuri potjecu od soli, vode u kojoj
se otapa i sireva. Sa staroS¢u salamure
povec¢ava se broj bakterija i gljivica. Da
se to sprijeCi salamura se pasterizira, tj.
obraduje ultravioletnim zrakama ili joj
se dodaju asepti¢ke tvari. Medutim, to
nije dalo zadovoljavajucte rezultate.

Grijanjem salamure pri temperaturi od
1000C i viSoj za vrijeme od 45—60 minuta
salamura se istovremeno sterilizira i ke~
mijski &isti uz prisutnost kalcijevog kar-
bonata i kalcijevog sulfata, a da ne dode
do inkrustacije u uredaju za grijanje.
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