Tabela 4
Rezultati statisticke analize: eksperimentalne vrijednosti za t i F parametre

Metoda t F
I/II 0,59 1,01
/111 18,85 1,01
IV 14,22 1,48
v 6,25 1,18
I/VI 19,55 1,54
I/VII 12,24 277
I/VIII 14,11 2,20

Zakljucak

Na osnovi dobivenih podataka moze se zakljuciti, da samo izmedu metode
I i metode II ne postoje signifikantne razlike na nivou 95% vjerojatnosti. Kod
ostalih ispitivanih metoda razlike su signifikantne u odnosu na metodu I, §to
je u vezi sa primjenom razli¢itih sredstava za taloZenje proteina i pripreme
seruma za odredivanje refraktometrijskog broja.

Razlike minimalnih i maksimalnih vrijednosti refraktometrijskih brojeva
izmedu metode I i metode II iznose 0 do 0,1. Kod ostalih ispitivanih metoda ove
razlike su, u odnosu na metodu I, tako velike da ove metode ne dolaze u obzir
za praktiénu primjenu, budu¢i da na§ Pravilnik predvida refraktometrijski broj
39 kao minimalnu vrijednost kod mlijeka koje se moZe stavljati u promet. Ove
razlike iznose kod metode III: 5,2 do 5,9, metode IV: 4,0 do 5,1, metode V: 2,0 do
3,0, metode VI: 5,1 do 6,1, metode VII: 3,0 do 6,0 i metode VIII: 4,0 do 6,0.
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BIOLOSKI AKTIVNE TVARI U MLJEKARSKOJ PROIZVODNUJI
Mr Ljerka KRSEV, MP »DUKAT«, Zagreb

Bioloski aktivne tvari, koje se koriste u mljekarskoj proizvodnji mozemo
podijeliti u dvije grupe: aktivatore i inhibitore.

* Referat odrZan na XIX Nauénom sastanku mikrobiolo i i j
Puli od 13. 4o 18, VT 1971, godine. ikr gEa 1 epidemiologa Jugoslavije u
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Aktivatori olak$avaju i ubrzavaju rad i razvoj mikroorganizama, narav-
no onih koji su za odredeni proces poZeljni i korisni, dok inhibitori spre¢avaju
rast mikroorganizama i to onih, koji su nepozeljni i §tetni u nekom zadanom
procesu.

Jedan, u mnogim zemljama odobreni inhibitor tj. konzervans u prehram-
benoj industriji, je i nizin. O moguénosti njegove primjene u proizvodnji top-
ljenog sira ovdje ¢éemo iznijeti neke podatke i zapaZanja.

Njegova primjena u ulozi konzervansa u prehrambenoj industriji datira
jos od pred 25 godina. Obzirom da je dokazana njegova veoma niska Stetnost
po ljudski organizam a i to §to je produkt i nekih bakterija mljeéno-kiselog
vrenja, te se stoga nalazi u sirovom mlijeku, dakle prirodno, bio je vrlo brzo
zakonski dozvoljen i primjenjivan u prehrambenoj industriji. Djeluje inhi-
bitorno na G(+) bakterije, a takoder i na spore bakterija €iji su vegetativni
oblici unisteni temperaturom.

Komercijalni nizin je obi¢no nizin vezan na neke tvari koje standardi-
ziraju njegov aktivitet. Tako npr. preparat »Nizaplin« ima nizin vezan na de-
naturirane bjelanéevine mlijeka i na NaClL

Sadrzaj nizina u tom preparatu je 2.5% te je tako aktivitet standardiziran
na 1 milijun jedinica nizina/gram.

Eksperimentalni dio

1. Inhibitorno djelovanje nizina na vegetativne oblike
sporogenih mikroorganizama

Vegetativni oblici mikroorganizama uzgajani su na Thioglycollate podlozi.
Minimalnu inhibitornu koncentraciju za sojeve: B. stearothermophilus, Cl. bu-
tyricum, Cl. tyrobutricum, Cl. nigrificans, B. subtilis, Cl. sporogenes i Cl. per-
fringens odredili smo po metodi diskova na krutoj podlozi.

2. Inhibitorno djelovanje nizina na spore

Kao fest organizam na ¢ije smo spore ispitivali inhibitorno djelovanje ni-
zina posluzio je Cl. perfringens. On je izoliran iz smjese sirovine za topljenje.
Inkubiran je na kruioj podlozi 7 dana na 35°C.

Spore smo isprali sa krute podloge sterilnom otopinom 0,01 M fosfatnog
pufera pH 7,2,

Koncentrirane su centrifugiranjem 2.000 o/min. Za ispitivanje inhibitor-
nog djelovanja nizina upotrijebili smo 4 razne koncentracije nizina, te razli¢i-
te temperature kojima smo djelovali na spore. Potetna temperatura kojom smo
djelovali na spore je bila temperatura dovoljna da unisti vegetativne oblike
mikroorganizma. Slijede¢e temperature bile su 5, 10, 15 i 20°C vi$e od poéetne.

3.Ispitivanjepromjeneaktivitetanizinanakon
djelovanjaraznihtemperatura

Obzirom da se kod proizvodnog procesa topljenog sira primjenjuju i vise
temperature to smo ispitali i termostabilnost preparata. Ispitane su promje-
ne aktiviteta nizina u obranom mlijeku grijanom na razlidite temperature.
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Rezultati rada

1. Kod ispitivanja inhibitornog djelovanje nizina na rast vegetativnih ob-
lika nadeno je da je za inhibiciju B. stearothermophilus-a, koji je klasi¢an
primjer visoko termorezistentnog mikroorganizma, potrebno do 1 jedinica/ml
za njegovu inhibiciju. Dalje je nadeno da je za: Cl. butyricum i Cl. tyrobutiri-
cum potrebno oko 50 jedinica/ml nizina za inhibiciju. Cl. nigrificans, B. sub-
tilis, Cl. sporogenes, Cl. perfringens vrlo su razli¢iti u svojoj osjetljivosti na ni-
zin, pa je ovisno o soju potrebno 50—500 jedinica/ml za potpunu inhibiciju.

2. Tabela 1. prikazuje postotak prezZivjelih spora nakon djelovanja razli-
¢itih temperatura kod razli¢itih koncentracija nizina u podlozi.

Tabela 1.

Utjecaj nizina na preZivljavanje spora Cl. perfrigens kod razli¢itih temperatura

Temperaturni %/v razvijenih spora u podlozi koja

tretman susp. sadrzi nizin

spora 100 ppm 50 ppm 30 ppm 10 ppm

Temperatura

unistavanja

vegetat. oblika 0 2.4 11,2 26,8
T

t=T+5%C 0 1,2 11,7 24,1

t=T + 10°C 0 0 1,4 11,0

t=T++ 20°C 0 0 0 0,7

3. Tabela 2 prikazuje promjene aktivnosti nizina u obranom mlijeku
(pH 6,5) zagrijavanom na razli¢ite temperature, i razli¢ite duzine grijanja.

Tabela 2.
OdrZavanje aktiviteta nizina u obranom mlijeku zagrijanom na razlicite
temperature

o 9/p odrzane aktivnosti nizina nakon
Temperatura u °C

zagrijavanja
3 min. 11 min. 40 min.
110 84 57 19
115 67 38 7
120 60 34 4

Diskusija i zakljuéei
Osjetljivost vegetativnih stanica sporogenih mikroorganizama na nizin

razli¢ita je za razliéite sojeve. Tako je B. stearothermophilus koji je visoko
termorezistentan najosjetljiviji na nizin.
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Iz tabele 1. je vidljivo da je za spore, koje su bile izloZene djelovanju viSe
temperature bila potrebna manja koncentracija nizina za inhibiciju, §to znaci
da su one bile djelomice oStetene temperaturom.

Tabela 2. ukazuje, da je poirebno, kod primjene nizina u proizvodnji vo-
aiti raéuna kako o visini toplinske obrade, tako i o trajanju djelovanja tem-
perature. Iz rezultata u tabeli vidljivo je da je veéi postotak satuvanog nizina
kod visih temperatura i kraéeg vremena djelovanja temperatura.

Ovim rezultatima rijeSen je samo dio problema koje se pojavljuje kod
primjene nizina u proizvodnji.
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Vijesti
V JUGOSLAVENSKI KONGRES O ISHRANI

Savez druStava za unapredenje ishrane naroda Jugoslavije — Beograd
1 Drustvo za unapredenje ishrane SR BiH-Sarajevo su organizatori Kongresa
o ishrani koji ¢e se odrzati od 25 do 27 oktobra 1978. godine u Sarajevu. Moto
Kongresa je:

»Ishrana faktor zdravlja, radne i odbranbene sposobnosti stanovnistva«

Na Kongresu ¢e se voditi rasprave o najnoviiim dostignué¢ima iz oblasti
nauke o ishrani, o problemima proizvodnje, prerade, prometa i kvaliteta
hrane i o uticaju ishrane na zdravlje naroda Jugoslavije.

Rad Kongresa ¢e biti na plenarnim sjednicama i u sekcijama iz slijedeé¢ih
tematskih podruéja:

— ishrana i zdravlje

— drustvena ishrana

— ishrana i opétenarodna odbrana

— proizvodnja i prerada hrane

— kvalitet i higijenska ispravnost ZiveZnih namirnica
— uloga obrazovanja i vaspitanja u ishrani.

Panel diskusija ¢e se odrzati na temu: hrana i éovjekova sredina. Referate
na plenarnoj sjednici podnijeée struénjaci za svako naznaceno podruéje. Oée-
kuje se od strane stru¢nih i nauc¢nih radnika koji se bave problemom ishrane
da uéestvuju sa referatima po sekcijama.

Izaslo je prvo saop$tenje o Kongresu, a ostala saopitenja biée poslata
blagovremeno. Detaljnije informacije o Kongresu mogu se dobiti preko kon-
gresnog odbora ¢ija je adresa:
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