Viskozitet standardnog ymer-a je 103 cp pod istim uvjetima. Razlike vri-
jednosti viskoziteta vjerojatno su posljedica odvajanja sirutke, te »skupljanja«
bjelan¢evina. Organolepti¢ka ocjena je pokazala da je izgled proizvoda dobar,
konzistencija tipiéna, a okus nesto izrazeniji — oS$triji. Stajanjem se izdvojila
sirutka u proizvodu homogeniziranom pod pritiskom od 150 kg/cm? a u tom se
istom uzorku primjetio i okus po uzegnutom.

Zakljucak

Ymer bi mogao postati proizvodom interesantnim i za naSe trziste, posebno
onaj sa smanjenom koli¢inom mljeéne masti, narotito za potro3ate koji zele
mljeéni proizvod manje kaloriéne vrijednosti, a bogat bjelantevinama.
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UTJECAJ BROJA PSIHROFILNIH MIKROORGANIZAMA
U SIROVOM MLIJEKU NA KARAKTERISTIKE
UHT - STERILIZIRANOG MLIJEKA

Mr. Ljerka KRSEV, R. O. »Dukat«, Zagreb

Mlijeko je veoma dinamiéna bioloska tekuc¢ina. S tog razloga potrebno je
prije industrijske obrade primijeniti razli¢ite tehnoloske postupke, koji ¢e ga
satuvati od neZeljenih promjena.

Proces industrijske obrade mlijeka ukljuéuje:

a) transport

b) toplinsku obradu i

¢) pakovanje.

U toku sabiranja mlijeka, te njegovog éekanja na tehnolodku obradu, treba
ga za$tititi od promjena koje uzrokuje mikrobna aktivnost, stoga se mlijeko
hladi na niske temperature.

Hladenjem do 5" C mlijeko se satuva od brzog kvarenja, jer niZe tempe-
rature inhibiraju rast mikroorganizama. No i takvo konzerviranje ima odredene
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, uzro¢nike razlaganja masti i proteina.

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

Materijal i metode rada

Ispitani su uzorei svjeZeg mlijeka skladiStenog na: 4°C, 6°C i 8°C kroz
24 i 48 sati. Ispitano je i pra¢eno 50 uzoraka mlijeka na ukupno prisutni broj
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Dijagram 1. Karakteristike rasta glavnih grupa mikroorganizama

psihrofila. Tzrasli psihrofilni mikroorganizmi izolirani su i cijepljeni na selek-
tivne podloge, a takoder su ispitana i njihova proteoliti¢ka i lipoliticka svojstva.
Isti uzorei mlijeka su se nakon skladistenja obradili visokim temperatura-
ma 130° C/207, 140° C/20” i 150° C/8", te zatim skladistili na temperaturi 22° C,
Njihov rok upotrebe pracen je organolepticki.
Za odredivanje broja psihrofilnih mikroorganizama koriSten je Standard
Plate Count agar. Inkubacija je trajala 10 dana na temperaturi 5 do 6" C.
Determinacija lipoliticke aktivnosti odredena je na podlozi Tributyrin
agar s pH 7,5 na temperaturi 22" C, a proteoliticke na podlozi koja se sastoji iz:
a) 32 g kazeina, koji se smrvi i u njega doda zasi¢ena otopina vapna. Oto-
pina se dopuni do 1 litre i naravna pHna 71
b) 24 g zelatine u 1 litri vode.
Temperatura inkubacije 22" C.
Izolirane kolonije nacijepile su se na koso razlivene hranjive podloge.

Rezultati i diskusija

U tabeli 1. prikazane su promjene broja psihrofilnih mikroorganizama u
mlijeku ¢uvanom na temperaturama 4, 6 i 8" C.

Iz dijagrama 2 se vidi, da je kod 8" C rast psihrofila u samom pocetku vrlo
nagao, dok je kod 4" C daleko sporiji, 5to nas upucuje da je ¢uvanje mlijeka
bolje na nizim temperaturama.

Od psihrofilnih mikroorganizama G (—) u najveé¢em broju nadene su vrste
Pseudomonas, Achromobacter, Proteus i Coli.

Nakon toplinske obrade 50 uzoraka, a za svaki od njih odreden je broj
prisutnih psihrefiinih mikroorganizama nakon $to su bili skladisteni na razlié¢i-
tim temperaturama skladistenja kroz 2 do 4 dana. Uzorci su hermeti¢ki zatvo-
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Tabela 1

Promjena broja psihrofilnih mikroorganizama u toku skladistenja

mlijeka na niskim temperaturama — n = 50
(o¢itanje nakon 10 dana)

Procent broja izraslih stanica u navedenim granicama u
1 ml uzorka

Uvjeti = - = 3
cuvanya <108 10— o 10— OX% 10— PX0 1 B o o
R 4 i hd 5 i} == 7
BXI0 o0 s BXIB 2t 4X108 N0 20
Svjeze 17 320 17,1 40,9 61 g e = e e
24 h na 8°C o 2.1 °1 103 58 605 69 33 10 —
48h na 4°C — — 1.4 86 43 514 100 243 — @ —
48h na 6'C = — = 1,2 45 162 367 400 14 —
48h na 8°C s= = = - 10 47 220 637 43 43
'?ol
1 f
60+ / @©
%
N /
§
‘\5" B
g .’
g\ @ +8°C
o @ +6°C
.? ol ® +4°c
1
T t + f =
0 48 96 satd

Dijagram 2. Utjecaj temperature na broj psihrofilnih mikroorganizama
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reni i uskladi$teni na 22°C u toku 8 nedjelja, a kontrolirani su na odrzivost
organoleptic¢ki.

Svi uzorci, koji su imali broj psihrofilnih mikroorganizama (prije toplin-
ske obrade) 5<107 ili 810" bili su koagulirani.

Bakterije, koje rastu u sirovom ohladenom mlijeku, stvaraju ekstracelula-
ze, lipaze i proteinaze. Proteinaze su veoma otporne na visoke temperature, te
je to uzrok kvarenja t. j. gruSanja UHT mlijeka.

Mozemo zakljuéiti, da je uputno kontrolirati bakteriolosku kvalitetu hla-
denog mlijeka. Kako su izvori psihrofilnih mikroorganizama zemlja, vegeta-
cija, voda to postoji velika mogu¢nost da se mlijeko na sabirnim stanicama
sobogati« ovom mikroflorom.
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NEKI ASPEKTI INDUSTRIJSKE PRERADE SURUTKE*

Dr Marijana CARIC, Spasenija MILANOVIC, dipl. inz, Dragoljub GAVRIC,
dipl. inz. Tehnoloski fakultet, Novi Sad

Uvod

Surutka je sporedni proizvod u tehnoloskim procesima proizvodnje sira
i kazeina. Koli¢ina surutke dobijena pri proizvodnji sira je najveca i stoga da-
leko najvaznija. Od ukupne koli¢ine mleka dobiva se oko 10%p sira, a ostalih
90% je surutka. Hemijski sastav surutke zavisi od naéina dobijanja, a pro-
seéno surutka sadrzi: 93% vode i 7% suve materije. MoZe se re¢i da je su-
rutka 5%u-ni rastvor laktoze koji sadrzi male koli¢ine proteina, soli i masti (5).
Vitamini rastvorljivi u vodi se u surutci nalaze u koli¢ini u kojoj su zastupljeni
u mleku.

U tabeli 1 dat je sastav slatke i kisele surutke, te¢ne, kondenzirane i su-
rutke u prahu (3). Surutka sadrzi sledeée osnovne komponente: proteine, lak-
tozu, mineralne materije, masti i mle¢nu kiselinu.

Sadrzaj mleéne kiseline zavisi od vremena ¢uvanja surutke i uslova skla-
distenja. Prilikom skladiStenja, pod normalnim uslovima, jedan deo laktoze
fermentiSe u mleénu kiselinu. Visok sadrzaj mleéne kiseline, prilikom suSenja
surutke, stvara poteskoée. Surutka se mora odmah, nakon odvajanja od grusa,
pasterizovati i hladiti da bi se sprefio dalji razvoj kiselosti. U sastav mine-
ralnih materija surutke ulaze: kalijum, kaleijum, natrijum, magnezijum, hlo-
ridi i fosfati. Dok najvec¢i deo kalcijuma i fosfata ostaje u siru tokom proiz-
vodnje, dotle su ostali minerali u surutki prisutni u istoj koli¢ini u kojoj se
nalaze u mleku. Kisela surutka dobijena pri proizvodnji kazeina je nesto

+ Referat odrZzan na XVII Seminaru za mljekrasku industriju, Zagreb, 1979,
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