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Izvodi iz struéne literature

BAKTERIOLOSKI ASPEKTI PRODULJENJA ODRZLJIVOSTI MLJECNO-
-KISELIH PROIZVODA. Gl&attli, H. (1973): Bakteriologische Aspekte der
Haltbarkeitsverldngerung von Sauermilchprodukten — Schweizerische Milch-
zeitung 99 (26) 205—206.

Biokemijska djelatnost mikreoorganizama nije samo odgovorna za izjednaceni tok

procesa vrenja, nego je i glavni uzrok relativno slaboj odrzljivosti mljecéno-kiselih

proizvoda. Da se produlji odrzZljivost mlje¢no-kiselih proizvoda potrebno je upoznati

procese izmjene tvari mikroorganizama.

Autor navodi da je slaba odrzljivost prevrelih namirnica uzrokovana:

1. kvarenjem zbog stranih mikroorganizama (gljivice i bakterije); i

2. nepozeljnim napredovanjem biokemijske djelatnosti kultura.

Nerazumno je produljivati odrzljivost grijanjem gotovog proizvoda pri visokoj tem-

peraturi. Duboko hladenje gotovih proizvoda ne dolazi u obzir iz ekonomskih i prak-

ti¢kih razloga. Kod drZzanja u hladioniku ponajéei¢e se s vremenom povecava kise-

lost. Zato se pokuSalo zadrzati pod nadzorom mijenu tvari mikroorganizama.

Principijelno se moZe utjecati na tvarnu izmjenu dvojako:

1. mutacijom — pokuSava se usmjeriti tvarna izmjena u pozZeljnom pravcu da bi se
izmijenile nasljedne osnove organizama; i

2. prilagodavanjem — razlikujemo:
a) prilagodavanje na promijenjene uvjete okoline u okviru individualne varija-
bilnosti; i

b) selekcijom genetski razli¢itih organizama unutar populacije. Zato treba dugo
¢ekati na spontano nastale mutacije.

Kod proizvodnje jogurta, razgradnjom laktoze nastaje oko 120 m-molekulske mljetne
kiseline. Jedan dio laktoze mikroorganizmi upotrijebe kao izvor ugljika i energije,
a preostali dio omogucéuje da se poveéa kiselost jogurta u vrijeme €uvanja, tj. do
njegove potroinje.
Potrebno je ispitati sojeve bakterija §to ih upotrebljavamo za kulturu jogurta koliko
mljecne kiseline mogu proizvesti i koja koncentracija kiseline ko¢i njihovu aktivnost.
Kodenje tvorbe kiseline trebalo bi uslijediti nakon $to se nakupi optimalna koli¢ina
kiseline koja jogurtu daje karakteristitan okus. Kod tih pokusa mora se uvijek imati
na umu da se mijena tvari organizma znatno ne mijenja i da se ne javljaju nepo-
zeljni proizvodi tvarne izmjene.
Autor navodi i pokuse (Hess & Lott, 1966) koji su izvrSeni prilagodavanjem bakterije
Pseudomonas fluorescens na razlicite temperature.

Vrijedan je paZnje i rad Girginova (1966) koji je uspio prilagoditi kulture za jogurt
na visoke temperature. Streptokoki njegove kulture izdrzali su temperaturu od 88°C
za 20—30 minuta, a laktobacili 75°C za 20—30 minuta. Njegov cilj je bio posti¢i dobar
aktivitet kiseljenja pri visokim temperaturama, a vrlo malen pri niskoj temperaturi.

D. K.

STO EVROPLJANI NAJVISE VOLE JESTI — Heinrichs, J. (1972): What
Europeans most like to eat. Feinkostwirtschaft_ 9 (8) 231.

Navode se podaci o potrosnji po glavi (u kg ili lit) za 1969—1970. god. u razli¢itim
evropskim drZavama. Potrodnja proizvoda od Zitarica, povréa, mesa, vina i mlijeka
bila je: u Belgiji — 79, 87, 67, 12 i 81; u Francuskoj — 78, 131, 85, 108 i 97; u SR
Njemackoj — 66, 65, 73, 16 i 78; u Nizozemskoj — 65, 81, 51, 4 i 114; u Italiji — 127,
170, 48, 115 i bez podataka za mlijeko. Potrosnja mlijeka u zemljama koje se namje-
ravaju uélaniti u Evropsku ekonomsku zajednicu bila je: u Danskoj 121; u Ujedinje-
nom Kraljevstvu 142; u Norveskoj 176; a u Republ. Irskoj 213. 1. B.
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NOVE NAMIRNICE 1Z SIRUTKE — Hansen, P. M. T,, Hidaldo, J. E,
Kenyon, J. P, Vakaleris, D. G. & Gould, I. A. (1970): New foods
from whey. Ohio Rep. Res. Dev. Biol. Agric. Home Econ. 55 (4) 70—T71.
Laboratorijskim pokusima je utvrdeno da bjelanfevine sirutke naglo reagiraju s hi-
drokoloidima, i proizvode precipitat netopljivih kompleksa. Tvrdi se, da je moguce
izdvojiti pribliZzno 90% bjelanéevina sirutke, bilo kao 1 kompleks ili kao niz frakcija.
Opisani postupak se mozZe primijeniti, kako na slatku, tako i na kiselu sirutku, a
posebno je prou¢avana moguc¢nost da ga se ufini kontinuiranim. Koli¢ina bjelan-
tevina bjelantevinsko-hidrokoloidnih kompleksa iznosi priblizno 60 u suhoj tvari.
Predvida se, da ¢e taj proizvod naéi Siroku primjenu u razli¢itim granama prehram-
bene industrije i u farmaceutskoj industriji kao bjelancevinski dodatak i/ili kao
kombinirani izvor stabilizatora za namirnice, odnosno emulgatora za masti.
1. B.

KONTINUIRANA PROIZVODNJA SIRA U PRAKTICNOJ PRIMJENI — Ler-
chenmtiller, J. (1973): Continuous cheesemaking in pratical use. Die Mol-
kerei-Zeitung Welt der Milch 27 (3) 65—72.

Autor daje dobro ilustiran prikaz rada tvornice sira »Alpenhain« u Lehen-u (SRR
Njemacka) koja, ve¢ vise od 2 godine, proizvodi sir camembert i brie uz pomoc
visoko mehaniziranog postupka. Ta mljekara preraduje u sir 120.000 litara mlijeka
dnevno uz radnu snagu od samo 5 ljudi.

I. B.

METODA PROIZVODNJE MASLACNOG ULJA — Kozlov, V. N. (1972):
Method for production of butter oil. USSR Patent 354 839,

Maslac pomijesan s vodom i podvrgnut enzimnoj hidrolizi bjelancevina grije se do
85—90°C i zatim se centrifugiranjem odvaja mljetna mast. Hidroliza se izvodi ponaj-
viSe uz dodatak proteolitiénog enzimnog preparata u koli¢ini od 0,3 % u odnosu na
koli¢inu vode i uz grijanje pri 40°C/4 sata.

I. B.

STAJA ZA PRANJE KRAVLJIH VIMENA — Gojhenberg, M. M., Fili-
pov, V. N, Jurin, G. I, Jasinskij, V. V. & Kanahin, Ju. A (1972):
Stall for washing cows’ udders. USSR Patent 337 104.
U ¢lanku je prikazana staja za automatsko pranje vimena krava prije mehanicke
muznje. Iz posebne naprave prska se iz 2 dijametralno opre¢no postavljene prskalice,
i to samo po vimenu tako, da okolna povriina tijela Zivotinje ostaje suha. Citav je
postupak pranja potpuno automatiziran ukljuéivsi i otvaranje i zatvaranje stajskih

vrata.
I. B.

MLJECNI PROIZVODI KOJI SADRZE SECER I VOCE — Kiermeier, F.

(1973): Fruit- and sugar-containing milk products. Deutsche Molkerei-Zeitung

94 (3) 72—177.
U svom ¢lanku, pisanom u stilu sveobuhvatnog pregleda, autor razmatra razli¢ita
gledista na upotrebu Secera i voéa u nekim mljeénim proizvodima, osvréucdi se napose
na dodavanje Sefera u jogurt i jogurtne proizvode; zakonske probleme; sastav i
mikrobiolo§ku kvalitetu Seéera; metode upotrebe voéa u mljeénim proizvodima;
i poteSkocée Sto se javljaju pri upotrebi voéa s obzirom na mikrobnu kontaminaciju.
gubitak boje i utjecaj na konzistenciju i odrZavanje to¢nosti teZine sadrZaja pri
konaénom opremanju proizvoda.

1. B.
MLJECNI PROIZVODI S VOCEM — Anon. (1973): Milk products with
fruit. Deutsche Molkerei-Zeitung 94 (3) 78—80.
Na seminaru $to je odrzan 5. 12. 1972. god. u Aachen-u iznijeti su ovi referati:
— Problemi proizvodnje jogurta (K. Koenen);
— Dijetni i manje kaloriéni mlje¢no-voéni proizvodi i njihovo oznaéivanje (W.
Pelz);
— Iskustva stetena s mlje¢no-voénim proizvodima sa stanovista Ureda za
ocjenjivanje kemikalija i namirnica (E. Klein); i

— Novi pravci razvoja na podruéju mljeéno-voénih proizvoda (H. G. Johnen).
1. B.
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PROIZVODNJA KEFIRA U SSSR — Hylmar, B, Bazala, L. & Veli-

cky, G. (1972): Kefir production in the USSR. Priimysl Potravin 23 (12) 360-361.
Autori opisuju svoje dojmove s posjeta nekim mljekarama koje proizvode kefir n
SSSR. Tehnic¢ka (proizvodna) starter kultura priprema se preteino u tankovima od
nezardivog celika s mjeSalicom, zapremine od 1.000 litara; 30 kg kefirnih zrnaca
dodaje se u jako pasterizirano obrano mlijeko; mjeSavina se inkubira pri 18 do
220C/12 do 14 sati (do kiselosti od 36—44°SH) uz povremeno mije3anje; procijedi da
se uklone zrnca: i puni u tankove za startere.

U mljekarama u So¢i-ju i Cerkiz-u proizvodi se kefir u tankovima zapremine od
6.000 i 10.000 litara. U prvoimenovanoj mljekari, inkubirani proizvod mijesaju (kise-
lost 34—36"SH), opremaju u boé¢ice od 500 ml i, neohladen, prenose u hladna skladista
u kojima je temp. 4—6"C i gdje dozrijeva nakon 18—20 sati. U drugospomenutoj
mljekari u Cerkiz-u, kefir inkubiran do kiselosti od 36—44°SH odmah hlade i pune
u bo¢ice ili tetra-pak opreme.

U mljekari u mjestu Ostankino cijepe mlijeko pri 18—22°C u velikim tankovima,

pune u boce i tada inkubiraju i hlade u posebnim komorama. Kiselost prije otpreme

kefira je 36"SH.

U SSSR je opta tendencija, da se kefir proizvodi zrenjem u tankovima. U CSSR je

proizvodnja kefira zapotCela odnedavna i taj proizvod postepeno prihvaca sve veci

krug potrosaca tako, da ga i druge mljekare uvrstavaju u svoj proizvodni program.
1. B.

UPOTREBA PRETHODNO PASTERIZIRANOG MLIJEKA KAO SIROVINE
ZA PROIZVODNJU STERILIZIRANOG — Bganca, I. E, Smirnov, A.
N, Beljanina, L. F. i Makarova, A. I (1973): Primenenie predvaritelj-
no pasterizovannogo moloka v kacestve sirja dlja sterilizaciji ego v potoke
Moloénaja promiSljennost 4, 16—18.
Autori su ispitivali neke pokazatelje kod steriliziranog (ultrapasteriziranog) mlijeka,
proizvedenog od sirovog i od prethodno pasteriziranog (na 74—76"C sa zadrzavanjem
20 sek.) mlijeka.
Na osnovi rezultata ispitivanja izvode zakljucak, da je — u cilju povisenja termo-
stabilnosti bjelan¢evina — upotreba prethodno pasteriziranog mlijeka kao sirovine
za proizvodnju steriliziranog (ultrapasteriziranog) mlijeka ekonomski opravdana i
i prakti¢ki svrsishodna mjera.
M. M.

NEKE KARAKTERISTIKE PROIZVODNJE SIRA ROKFORA IZ PARCIJAL-
NO HOMOGENIZIRANOG MLIJEKA — Ljubinskas, V.P. i Vajtkus.
V. V. (1973): Nekotorie osobennosti proizvodstva sira rokfora iz razdeljno ho-
mogenizirovannogo moloka. Molo¢naja promislennost 5, 17—19.

Homogenizacija mlijeka u proizvodnji sireva koji zore dovodi do povisenja rand-

mana, poboljsanja kvalitete i intenzifikacije sazrijevanja te smanjenja kala za

vrijeme zrenja i uskladistenja.

Autori su ispitivali utjecaj parcijalne homogenizacije mlijeka, kod koje je homoge-

nizirano samo vrhnje, pa ovo zatim pomijeSano s obranim mlijekom.

Na osnovi rezultata ispitivanja zakljuéuju:

— i obiéna i parcijalna homogenizacija mlijeka pove¢avaju randman sira rokfora
prije soljenja, po tezini, suhoj tvari i masti, srazmjerno primijenjenom tlaku
50—150 atm. Bolje je iskoristenje suhih tvari i kod parcijalne homogenizacije;

— homogenizacija mlijeka ili vrhnja dovodi do ubrzanog zrenja sira i hidrolize masti,
srazmjerno primijenjenom tlaku do 150 atm.;

— kod parcijalne i potpune homogenizacije mlijeka karakter raspodjele povezanosti
vlage u siru rokforu se mijenja. Vlaga, po energiji vezanosti odgovara »vlazi bub-
renja« u sirevima iz homogeniziranog i parcijalno homogeniziranog mlijeka zadr-
zava se do kraja zrenja;

— pH u sirevima iz parcijalno homogeniziranog i homogeniziranog mlijeka tokom
¢itavog razdoblja zrenja je niZi, nego u kontrolnom uzorku. Nizi je u siru od
homogeniziranog, nego od parcijalno homogeniziranog mlijeka;

— parcijalna homogenizacija dovodi do poboljanja kvalitete rokfora.

M. M.
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