
Viskozitet standardnog ymer-a je 103 ep pod istim uvjetima. Razlike vri­
jednosti viskoziteta vjerojatno su posljedica odvajanja sirutke, te »skupljanja« 
bjelančevina. Organoleptička ocjena je pokazala da je izgled proizvoda dobar, 
konzistencija tipična, a okus nešto izraženiji — oštriji. Stajanjem se izdvojila 
sirutka u proizvodu homogeniziranom pod pritiskom od 150 kg/cm-, a u tom se 
istom uzorku primjetio i okus po užegnutom. 

Zaključak 

Ymer bi mogao postati proizvodom interesantnim i za naše tržište, posebno 
onaj sa smanjenom količinom mlječne masti, naročito za potrošače koji žele 
mlječni proizvod manje kalorične vrijednosti, a bogat bjelančevinama. 
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UTJECAJ BROJA PSIHROFILNIH MIKROORGANIZAMA 
U SIROVOM MLIJEKU NA KARAKTERISTIKE 

UHT - STERILIZIRANOG MLIJEKA 
Mr. Ljerka K R S E V , R. O. »Dukat«, Zagreb 

Mlijeko je veoma dinamična biološka tekućina. S tog razloga potrebno je 
prije industrijske obrade primijeniti različite tehnološke postupke, koji će ga 
sačuvati od neželjenih promjena. 

Proces industrijske obrade mlijeka uključuje: 
a) transport 
b) toplinsku obradu i 
c) pakovanje. 
U toku sabiranja mlijeka, te njegovog čekanja na tehnološku obradu, treba 

ga zaštititi od promjena koje uzrokuje mikrobna aktivnost, stoga se mlijeko 
hladi na niske temperature. 

Hlađenjem do 5" C mlijeko se sačuva od brzog kvarenja, jer niže tempe­
rature inhibiraju rast mikroorganizama. No i takvo konzerviranje ima određene 
granice, jer rast nije potpuno zaustavljen, osobito onih mikroorganizama koji se 
razvijaju na niskim temperaturama — psihrofila. 

U toku svoje biokemijske aktivnosti ovi mikroorganizmi stvaraju enzime 
lipaze i proteaze, uzročnike razlaganja masti i proteina. 

Na dijagramu 1. prikazane su karakteristike rasta glavnih grupa mikro­
organizama. 

Materijal i metode rada 
Ispitani su uzorci svježeg mlijeka skladištenog na: 4" C, 6^0 i 8" C kroz 

24 i 48 sati. Ispitano je i praćeno 50 uzoraka mlijeka na ukupno prisutni broj 
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Dijagram 1. Karakteristike rasta glavnih grupa mikroorganizama 

psihrofila. Izrasl i psihrofilni mikroorgan izmi izol irani su i cijepljeni na selek­
t ivne podloge, a također su ispi tana i n j ihova proteol i t ička i l ipolitička svojstva. 

Isti uzorci mli jeka su se nakon skladiš tenja obradi l i visokim t e m p e r a t u r a ­
ma 130" C/20", 140« C/20" i 150« C/8", te za t im skladišt i l i na t empera tu r i 22« C. 

Njihov rok upot rebe praćen je organolept ički . 
Za određivanje broja psihrofilnih mik roo rgan i zama koriš ten je S t a n d a r d 

P la te Count agar. Inkubaci ja je t ra ja la 10 d a n a na t empe ra tu r i 5 do 6" C. 
Determinac i ja lipolitičke akt ivnost i od ređena je na podlozi T r ibu ty r in 

agar s pH 7,5 na t empera tu r i 22" C, a proteol i t ičke na podlozi koja se sastoji iz: 
a) 32 g kazeina, koji se smrvi i u njega doda zasićena otopina vapna. Oto­

p ina se dopuni do 1 l i tre i n a r a v n a pH n a 7 i 
b) 24 g želat ine u 1 litri vode. 
T e m p e r a t u r a inkubacije 22*̂  C. 
Izol i rane kolonije nacijepile su se na koso raz l ivene hranj ive podloge. 

Rezultati i diskusija 

U tabel i 1. pr ikazane su promjene bro ja psihrofi lnih mikroorgan izama u 
mli jeku čuvanom na t e m p e r a t u r a m a 4, 6 i 8" C. 

Iz d i j ag rama 2 se vidi, da je kod 8" C ras t psihrofi la u samom početku vr lo 
nagao, dok je kod 4" C daleko sporiji, što nas upućuje da je čuvanje mli jeka 
bolje na nižim, t empera tu rama . 

Od psihrofilnih mikroorganizama G (—) u na jvećem broju nađene su vrs te 
Pseudomonas , Achromobacter , P ro t eus i Coli. 

Nakon topl inske obrade 50 uzoraka, a za svaki od njih određen je broj 
p r i su tn ih psihrofi lnih mikroorganizama nakon što su bili sk ladiš tem na različi­
tim, t e m p e r a t u r a m a skladištenja kroz 2 do 4 dana . Uzorci su hermet ičk i za tvo-
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Tabela 1 
Promjena broja psihrofilnih mikroorganizama u toku skladištenja 

mlijeka na niskim temperaturama — n = 50 
(očitanje nakon 10 dana) 

Uvje t i 
č u v a n j a 

P r o c e n t b r o j a iz ras l ih s tan ica u n a v e d e n i r r 
1 ml uzorka 

i g r a n i c a m a u 

Uvje t i 
č u v a n j a 
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Svježe 1,7 32,0 17,1 40,9 6,1 3,2 — — — — 
24 h na 8» C — 2,1 2,1 10,3 5,8 60,5 6,9 3,3 1,0 — 
48h n a 4^ C — — 1,4 8,6 4,3 51,4 10,0 24,3 — — 
48h n a 6" C — — — 1,2 4,5 16,2 36,7 40,0 1,4 — 
48h n a 8« C — — — — 1,0 4,7 22,0 63,7 4,3 4,3 
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Dijagram 2. Utjecaj temperature na broj psihrofilnih mikroorganizama 
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reni i uskladiš teni na 22° C u toku 8 nedjelja, a kon t ro l i ran i su na održivost 
organolept ički . 

Svi uzorci, koji su imali broj psihrofi lnih mikroorgan izama (prije topl in­
ske obrade) 5X10" ili 8X10" bili su koagul i ran i . 

Bakter i je , koje ras tu u sirovom oh lađenom mli jeku, s tva ra ju eks t racelula-
ze, l ipaze i proteinaze. Prote inaze su veoma o tporne na visoke t empera tu re , te 
je to uzrok kvaren ja t. j . grušanja UHT mli jeka. 

Možemo zaključiti, da je upu tno kon t ro l i r a t i bakter io lošku kval i te tu h la­
đenog mli jeka. Kako su izvori psihrofi lnih mik roorgan izama zemlja, vegeta­
cija, voda to postoji velika mogućnost da se mli jeko na sabi rn im s tanicama 
»obogati« ovom mikroflorom. 
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NEKI ASPEKTI INDUSTRIJSKE PRERADE SURUTKE* 
Dr Mar i jana CARIĆ, Spasenija MILANOViC, dipl. inž.. Dragol jub GAVRiC, 

dipl. inž. Tehnološki fakul te t , Novi Sad 

Uvod 

S u r u t k a je sporedni proizvod u tehnološkim procesima proizvodnje sira 
i kazeina. Količina su ru tke dobijena pr i proizvodnji sira j e najveća i stoga da ­
leko najvažni ja . Od ukupne količine mleka dobiva se oko lO'^lo sira, a ostalih 
90^/0 je su ru tka . Hemijski sastav s u r u t k e zavisi od nač ina dobijanja, a p ro -
sečno s u r u t k a sadrži: QS'̂ /o vode i l^/o- suve mater i je . Može se reći da je su­
ru tka S^/o-ni ras tvor laktoze koji sadrži ma le količine prote ina , soli i mas t i (5). 
Vi tamini rastvorl j ivi u vodi se u suru tc i na laze u količini u kojoj su zastupl jeni 
u mleku. 

U tabel i 1 dat je sastav s la tke i kisele su ru tke , tečne, kondenz i rane i su­
r u t k e u p r a h u (3). Su ru tka sadrži sledeće osnovne komponen te : prote ine , lak-
tozu, m i n e r a l n e materi je, mast i i mlečnu kisel inu. 

Sadrža j mlečne kiseline zavisi od v r e m e n a čuvanja su ru tke i uslova skla­
dištenja. Pr i l ikom skladištenja, pod n o r m a l n i m uslovima, j edan deo laktoze 
ferment iše u mlečnu kiselinu. Visok sadržaj mlečne kiseline, pr i l ikom sušenja 
su ru tke , s t va ra poteškoće. S u r u t k a se m o r a odmah, nakon odvajanja od gruša, 
pas ter izovat i i hladit i da bi se sprečio dalj i razvoj kiselosti. U sastav mine­
ra ln ih ma te r i j a suru tke ulaze: kal i jum, kalc i jum, na t r i j um, magnezi jum, h lo-
ridi i fosfati. Dok najveći deo ka lc i juma i fosfata ostaje u siru tokom proiz­
vodnje, dotle su ostali minera l i u su ru tk i p r i su tn i u istoj količini u kojoj se 
nalaze u mleku. Kisela su ru tka dobi jena pr i proizvodnji kazeina j e nešto 

* Referat održan na XVII Seminaru za mljekrasku industriju, Zagreb, 1979. 
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