Izvodi iz struéne literature

PROCJENA KVALITETE MLJECNIH PROIZVODA LIMULUS-POKU-
SOM — Jaksch, P, Zaadhof, K. J, Terplan, G. (1982): »Zur
Bewertung der hygienischen Qualitdt von Milchprodukten mit dem Li-
mulus-Test.« Die Molkerei-Zeitung Welt der Milch, 36 Jahrgang, Nr 1,
5—38.

Rezultati istraZivanja autora ukazuju da Limulus-pokus omogucéava ocje-
nu bakterioloske kvalitete sirovog mlijeka ne samo mlijeka koje se zagrijavalo,
veé¢ takoder i suSenih, te kiselih mlje¢nih proizvoda a vjerojatno i nekih sku-
pina sira. Osim toga mogu se utvrditi rekontaminacije gramnegativnim bakte-
rijama do kojih je do$lo za trajanja tehnolo$kog procesa, ukoliko je doSlo do
njihovog znatnijeg razmnaZanja. Medutim, potrebno je provesti istraZzivanja
na Sirem planu da bi se moglo utvrditi, koji se konaéni rezultat Limulus-po-
kusa za takve proizvode moZe smatrati pokazateljem da ne sadrZze gramnega-
tivne bakterije.

Naglasava se da enzimi gramnegativnih mikroorganizama mogu djelomice
izdrzati zagrijavanje mlijeka a da neki od njih mogu negativno utjecati na okus
i strukturu proizvoda, koji se proizvode od takvog mlijeka, pa se pretpostavlja
da bi se Limulus-pokus vjerojatno mogao koristiti u tehnoloskim istraziva-
njima.

(Limulus-pokus temelji na opaZanju B an g-a (1956) da krv amerié¢kog ra-
ka (Limulus polyphemus) koagulira nakon infekcije gramnegativnim uzroéni-
cima). F. M.

SLOBODNE MASNE KISELINE U MASLACU OD KRAVLJEG I BIVO-
LJEG MLIJEKA — Shahin, Y, Mohran, M A. (1982): »Freie
Fettsduren in Butter aus Kuh- und Biiffelmilch.« Die Molkerei-Zeitung
Welt der Milch, 36 Jahrgang, Nr 3, 63—64.

Plinskom kromatografijom uzoraka trgovatkog maslaca proizvedenog od
kravljeg i bivoljeg mlijeka u Egiptu autori su izdvojili i identificirali 36 sa-
stojaka. Maslac od kravljeg mlijeka sadrzao je slobodnih masnih kiselina krat-
kog lanca 6,72, te nezasi¢enih masnih kiselina 34,05 posto, a maslac od bivo-
ljeg mlijeka istim redom 6,15, te 37,97 posto. F. M

UTJECAJ TERMICKE OBRADE NA FIZIOLOSKA SVOJSTVA MLIJE-
KA — B. Blanc (1981): »Einfluss der thermischen Behandlung auf
die physiologischen Eigenschaften der Milch.« Kieler Milchwirtschaft-
liche Forschungsberichte, Band 33, Heft 1, 39—58.

U suvremenim uvjetima proizvodnje potrebno je mlijeko zagrijavati kako
bi se osiguralo snabdijevanje stanovni§tva konzumnim mlijekom zadovoljava-~
jute kvalitete. Zagrijanje mlijeka uniStava mikroorganizme e inaktivira enzi-
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me ali na hranjivu vrijednost mlijeka djeluje negativno. Djelovanje na svoj-
stva mlijeka ovisi o odabranom trajanju i intenzitetu zagrijavanja naroéito u
odnosu na bjelanéevine sirutke, koje se mijenjaju, te duSi¢ne frakcije i pre-
ma toplini osjetljive vitamine kao Bi1, Bs, B1e, te vitamin C i folnu kiselinu.

Raspravlja se o utjecaju izmijenjenih sastojaka mlijeka na zdravlje ljudi.
Pokusi sa Zivotinjama u kojima se odredivala bioloSka vrijednost bjelancevi-
na planirali su dugoroénu ishranu sirovim i zagrijavanim mlijekom. Prove-
deni su i prehrambeni pokusi s ljudima — dojenéadi, djecom, studentima —
u klini¢kim uvjetima, pa se iznose i rezultati takvih istrazivanja. Ako se na
temelju rezultata istraZivanja kako vlastitih, tako i drugih istraZivaca, moze
tvrditi da se zagrijavanjem bitno ne mijenja fiziolo§ka vrijednost mlijeka, ne
moZe se zanemariti ni &injenica da sirovo mlijeko ima i dodatnih vrlo vrijed-
nih svojstava obzirom na hranjivu vrijednost tog proizvoda.

F. M.

»SIRELA« OOUR
»SIRELACOMMERCE«, ZAGREB

Svim Zenama
cestita 8. mart

»ZDENKA«, MLIEKARSKA
INDUSTRIJA V. ZDENCI

Svojim radnicama i suradnicama
c¢estita Dan Zena

TVORNICA SLADOLEDA
»LEDO«, ZAGREB

Svim radnicama cestita
8. mart — Dan Zena

Mliekarstvo 33 (2) 1983. 63



