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Izvodi iz struéne literature

O SADRZINI NITRATA U KONZUMNOM MLIJEKU — Resmini, P,
Volonterio, G. (1973): Sul contennto in nitrati del latte alimentare.
Il latte I-S. N. (a) 167—169.

Medu kemijskim pokazateljima za kontrolu originalnosti konzumnog mlijeka bez
sumnje nam sluZi sadrfina nitrata u mlijeku.

Originalno mlijeko sadrZi vrlo malo NO: 0,100 mg/100 ml.

SadrZina nitrata u vodi moze biti vrlo velika — nekoliko desetina mg (Bognulo i
Boenzi).

Za odredivanje nitrata uzorci su uzeti iz raznih zona pokrajine Brescia i Cremona
i iz cisterna s milijekom, koje potjefu iz Sav. Republike Njemacke.

U tab. I prikazana je sadrZina nitrata u sirovom mlijeku raznog porijekla (pokr.
Brescia i Cremona) i prepasterizirano (Sav. Rep. Njemacka); u tab. 2 sadrZina nitra-
ta sirovog mlijeka i nakon obrade (pasterizirano, sterilizirano, uperizirano); u tab. 3
sadrZina nitrata konzumnog mlijeka sjev. Italije (pasterizirano, sterilizirano iz
obranog mlijeka i djelomi¢no obranog); u tab. 4 sadrZina nitrata uzoraka mljecnog
praska uvezenog, a u tab. 5 variranja sadrZine nitrata sterilnog mlijeka, kojem je
dodano mlje¢nog praska rekonstituiranog sa H=O za pic¢e (9 g na 100 ml).

Kod odredivanja sadrZine nitrata upotrebljena je metoda sa xylenolom. Sadrzina
NOs u 70 uzoraka mlijeka u prometu varirala je izmedu 0,020 i 0,100 mg/100 ml
neovisno o termijskoj obradi. Kod sadrZine veée od 0,200 mg znak je da se nedo-
zvoljeno manipuliralo, dodavalo vode ili rekonstituiranog mlijeka u prahu.

Koli¢ina nitrata u importiranom mljeénom prasku moZe zaista biti ve¢a od normalne
i moZe se identificirati, iako se kod rekonstituiranja upotrijebi destilirana ili deio-
nizirana voda.

D. K.

MAZIVA LALA — MLJECNO-KISELI PROIZVOD — Shalo, P. L. &
Hansen, M. K. (197): Maziwa lala — ein Sauermilchprodukt. World Ani-
mal Review (5), 33.

Kod nomada u istonoj Africi meso i mlijeko su vaZne sastavine prehrane. Mlijeko
se tros$i u svjeZem stanju, kao maslac i ghee. Tradicionalne posude za ¢éuvanje
mlijeka su duguljaste i okrugle »kalabase«, tj. tvrde lupine bundeva. Svje?e mli-
jeko ili neSto kiselo sluzi kao hrana djeci, dok potpuno kiselo mlijeko troSe odrasli.
Cis¢enju posuda za mlijeko obra¢a se velika paZnja. Nakon &etkanja rebrima pal-
mine lepeze s pomo¢u vruée vode odstranjuju se ostaci mlijeka. Zatim se u posudu
stavlja uZareni drvni ugljen i ponovno iSéetka, dok posuda postane uZareno vruéa.
Nakon 3Sto se odstrani ugljena pradina u posudu se muze, zatvori i stavi na hladno
mjesto. Za 2—3 dana nastaje spontano kiseljenje mlijeka. Proizvod se nakon vre-
nja lako pjeni i ima jaku aromu po dimu.
Ovo tradicionalno kiselo mlijeko danas se industrijski proizvodi u Keniji, pa se
kiseljenje ne provodi spontano.
Pasterizirano se mlijeko cijepi sa 1—1,5% kulturom mlje¢no-kiselog vrenja. Nakon
inkubacije pri cca 25°C/16—20 sati postiZe se poZeljna kiselost i konzistencija.
Cesto se »lala« proizvodi s vetom sadrZzinom suhe tvari dodavanjem mljetnog
praSka iz obranog mlijeka ili odstranjenjem sirutke. Nakon dubokog hladenja i
pazljive homogenizacije proizvod se puni u tetrapak ili plastitne kesice, koje se
zavare. Aroma po dimu, koja se dodaje, ne moZe se ¢uvati. Aromatizirani proizvod
po bananama je omiljen kod potroSaca. .
D.
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MIKROBIOLOSKO STANJE, KOLICINA I KONFIGURACIJA MLJECNE
KISELINE INDUSTRIJSKI PROIZVEDENOG JOGURTA U SVICARSKOJ
— Puhan, O, Fliieler, Banhegyi, M. (1973): Mikrobiologischer Zu-
stand sowie Mengo und Konfiguration der Milchsdure des industriell her-
gestellten Joghurts in der Schweiz. Schweizerische Milchwirtschaftliche
Forschung-Band 2, 37-45.

U uvodu autori navode wvaZnost kiselo-mljeénih proizvoda u prehrani. Posljed-
njih godina se potro$nja jogurta znatno povecala. Prema Clavadetscher-u potros-
nja po stanovniku iznosila je 1950. 1 kg, a god. 1971. 8,1 kg. Predmjeva se, da ce
se narednih godina poveéati godiinje za 12,2%. God. 1971/72. preradeno je u Svi-
carskoj u jogurt 583,756 q mlijeka.

U literaturi ima opS$irnih podataka o proizvodnji, kontroli kvalitete, sastavu i pre-
hrambeno-fizioloskih vaZnosti jogurta, dok je malo podataka o specifi¢tnoj bak-
terioloSkoj flori i sadrzini mlje¢ne kiseline dobiveno pokusima na veliko.
Zadatak je ove radnje da se ustanovi stanje u pogledu flore mljeéno-kiselih bak-
terija, zatim koliéine mljetne kiseline, pa konfiguracija i odnos bakterioloske flore
proizvoda, pH i starosti jogurta.

Materijal za ta istrazivanja uzet je anonimno u trgovinama. Pokus je trajao 4
mjeseca od prosinca 1972. do oZujka 1973.

Na osnovu provedenih pokusa ustanovljeno je u 269 industrijski proizvedenih i u
trgovinama uzetih uzoraka prirodnog jogurta i voénog koli¢ina laktobacila (Ro-
gosa agar) i streptokoka (Streptosel agar), a zatim i koli¢ina stranih mikroorga-
nizama: kvasaca, plijesni i koliformnih bakterija.

D. K.

MISLJENJA I PRIJEDLOZI MODIFICIRANOG TEHNICKOG POSTUPKA
PROIZVODNJE KISELO-MLJECUNIH PROIZVODA — Roiner, F. (1973):
Gedanken und Vorschlige zu modifizierten Verfahrenstechniken bei der Her-
stellung von Sauermilchprodukten. Molkereitechnik XXVI Heft 56, 31—38.

U wvezi s povetanom potroSnjom mljeéno-kiselih proizvoda fizraden je postupak,

koji omoguéuje svrsishodnu proizvodnju, npr. kvarka i jogurta.

Masovna proizvodnja zahtijeva kontinuirani proces.

Neekonomi¢ni su dugotrajni procesi kiseljenja kod proizvodnje na wveliko. Kod ma-

sovne proizvodnje mora postojati moguénost stabilizacije konaénog Zeljenog stanja.

Novim postupkom uklonit ée se ove uobitajene Stete kod kiseljenja proizvoda:

— veliki utrofak vremena trijekom kiseljenja;

— nedirigirano nagomilavanja vode u bjelanéevini i kiselini;

— da izlazni medij ne bude uvijek isto tako dobar za jedan optimalni proces

kiseljenja.

Nacelno ¢e se karakterizirati postupak ovako:

a) proizvodnja jedne koncentrat kulture (KK) s kvarkom ili sirutkom;

b) poxiéenje kiselosti KK izmjenom iona i koncentracijom na 400°SH, odnosno
pH<1;

¢) mijeSanje KK s mlijekom radi u$tuvanja mlje¢no-kiselog proizvoda.

Kod proizvodnje jogurta proces se odvija ovako:

Mlijeko se grije na 90—95°C sa zadrZzavanjem kod te temperature, a na 120°C

casovito. Zatim se dodaje sredstvo za vezivanje i mlijeko se homogenizira, pa sli-

jedi hladenje ispod 10°C.

Dodaje se KK u omjeru 1:10, pa time uslijedi sekundarno snizenje pH mlijeka npr.

na 4,0. Proizvod dobiva viskoznu konzistenciju, a okus i miris je ugodno Kkiseo.

Kiselo mlijeko se ugrije na 55—60° C, dodaje se voc¢a, toplo puni i zatvori.

Novi postupak ima ove prednosti:

— da se odvija automatski;

— samo kiseljenje de$ava se izvan postupka i u sirutki;

— time se postizava 109/, ustede na sirovini i odliéno iskori$¢uje sirutka;

— proizvod se moZe ¢uvati najmanje 10 mjeseci.

Broj mlje¢no-kiselih bakterija iznosio je prosjetno vife od 500 milijuna/ml (34—

—1380X10%, pri ¢emu udio streptokoka ovisno o starosti i pH jogurta iznosio je

60—809/y. 10% uzoraka bilo je zaraZeno sa neito kvasaca i plijesni (maks. 8500/ml).

Samo 3% uzoraka imalo je preko 10 coliformnih mikroorganizama po ml (maks.

300). Koli¢ina mljetne kiseline prema tipu jogurta iznosila je 0,9—1,20/,. Ovisno
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o starosti proizveda odnos L (+)—: D (—)— mljetne kiseline je naprotiv bez ob-
zira na starost viSe-manje ostao isti. Poveéanjem kiselosti promijenio se odnos
Str.: Lb. u korist Lb., pa je kod pH 4,25, odnosno 4,05, 3,85 i 3,65 bio 9:1, odnosno
3:1, 1,621 i 1:1.

D. K.

FLORALP-VRHNJE ZA EKAVU. PROIZVODNJA TRAJNOG VRHNJA ZA
KAVU U OBROCIMA U CENTRALNOJ MASLARNI GOSSAU — Kauf-
mann, Chr. (1973): Floralp-Kaffee-Rahm. Die Herstellung von haltbaren
Kaffeerahm in Portionen in der Butterzentrale Gossau. Schweizerische Milch-
zeitung 99 (86) 655—656.

Autor u ¢lanku obrazlaZze prihvatanje takve proizvodnje, a zatim opisuje tehnicki
uredaj.

Glavni preuzimadi trajnog vrhnja za kavu u obrocima bit ¢e restorani i kantine.
Cijeni se, da ¢e se mo¢i plasirati vise od 100 milijuna obroka na godinu.

Pozeljno je da bude:

— trajnost proizvoda viSe sedmica;

— kvaliteta prvorazredna,

— pakovanje prikladno i

— cijena pristupacna.

Centralna maslarna racuna da ¢e prve godine plasirati cca 40 milijuna obroka.
Tehni¢ki uredaj sastoji se od 4 glavna dijela.

1. uredaja za sterilizaciju i homogenizaciju vrhnja;

2. za aseptitko punjenje;

3. za upravljanje cjelokupnim uredajem:

4. uredaja za ¢iS¢enje i sterilizaciju tako, da se osigura sterilnost za proizvodnju
i punjenje.

Tehni¢ki postupak se odvija ovako:

Cijevastim zagrijadem vrhnje se zagrije na 93" C, zatim u drugom grijaéu na 130° C,
a u tretem na cca 150° C. Ova se konalna temperatura automatski regulira. Grije
se s pomoéu pare. Proizvod se drZi pri najviSoj temperaturi cca 4 sekunde. Nakon
toga se ohladi bunarskom vodom na cca 77°C i homogenizira. Kod daljnjeg dvo-
stepenog hladenja ohladi se na 4°C. Ako vrhnje ne ode izravno u aparat za punje-
nje dospijeva u sterilne tankove, koji su stalno pod sterilnim zraénim pretlakom.
Sve funkcije upravljanja, a isto tako i cijeli tok programa prenosi se od jedne cen-
trale automatski na odgovarajute elemente uredaja. Osoblje, koje posluZuje, nad-
zire funkcije uredaja.

Da se izbjegne zagadanje za vrijeme punjenja tvrtka Hamba-Ing. Biro Frilich
naéinila je stroj u koji se aseptitki puni obroke vrhnja za kavu. -

PROIZVODNJA MLIJEKA I MLJECNIH PROIZVODA U MADARSKOJ —
— Somogyvari, G. (1973): Liquid milk and dairy product supply and
milk processing in Hungary. Elelmezési Ipar 27 (4) 108—111.

U Madarskoj je bilo krava 738.300 u 1970. g. prema 878.700 u 1960. godini, a mlijeks
je prodano preko drZzavnih mljekara 1.203 miliona litara u 1970. g. (738 miliona u
1960). Prosjefna godi$nja potroSnja mlijeka i mleénih proizvoda porasla je za 0,95%%
a ukupna potro$nja namirnica za 2,3%. U ¢€lanku se razmatra situacija u proizvodnji
mlijeka u Madarskoj.

I. B.

TOCNOST I TROSKOVI ODREDIVANJA MLJECNE MASTI PRIMJENOM
APARATA »MILKO-TESTER« ODNOSNO METODOM PREMA GERBERU
— Lewczuk, A, Cynalewska, H & Zieciak, H. (1972: Accuracy
and cost of milk fat determination using the »Milko-Tester« apparatus and
by the Gerber method. Przeglad Hodowlany No. 7, T—89.

U razdoblju od veljafe 1968. do srpnja 1969. analizirano je 529 uzoraka mlijeka iz
65 nasumce odabranih farma u Poljskoj, i to: (i) s pomoéu aparata »Milko-Tester«
i (ii) prema Gerberovoj metodi. Srednja vrijednost kolitine masti sa standardnom
devijacijom prema (i) odnosno (ii) bila je 3,4920%0,618 i 3,4996+0,612%. Razlike nisu
bile signifikantne.
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Troskovi odredivanja izracunati na osnovi 200.687 analiza u 1968 primjenom (i) 1
581.168 analiza u istoj godini primjenom (ii) iznosili su (u zlotima): (i) 0,42 (ukljuéivsi
0,14 za amortizaciju opreme); i (ii) 0,95 (uklju¢ivéi 0,19 za amortizaciju opreme). Br-
zina i suvi$nost (napustanje) upotrebe H2SOs4 navode se kao dodatni bodovi u korist
(i); zadepljivanje homogenizatora ¢ak s jednim uzorkom mlijeka prekomjerne kise-
losti istaknuto je kao mana. I. B.

NAJMANJI BROJ UZORAKA SIROVOG MLIJEKA: PROVJERA TEORILIE.
— Pelsue, N. H, Jr. (1973): Minimum number of fresh milk samples: a
test of the theory. Journal of Dairy Science 56 (7) 968—971.

U ovom su proucavanju iskori$teni empirijski podaci zbog procjenjivanja statisti¢ke
teorije na kojoj su se zasnivali najnoviji propisi o uzimanju uzoraka sirovog mlijeka.
Izraden je program za kompjutor (elektroni¢ko raéunalo) koji je obuhvatio sve do-
pustive kombinacije razli¢itog broja uzoraka/mjesec.

Izra¢unata koli¢ina mljeéne masti za svaku kombinaciju usporedena je s njenom
pravom vrijednoséu, a veli¢ina i predznak razlike je zabiljeZen. Ako je 909/ pouzda-
nosti i £0,1% tolerancije za koli¢inu masti prihvatljivo, onda preporudena 3 na-
sumiéna uzorka/mjesec osiguravaju dobru procjenu prave koli¢ine mljeéne masti u
mlijeku proizvodaéa (dobavljaca).

I. B.

EKONOMSKI GUBICI IZAZVANI STERILNOSCU KRAVA — Pronin, N.
(1971): Economic losses due to sterility of cows. Veterinariya, Moscow, No.
10, 112—114.

Autor prikazuje 3 metode izradunavanja ekonomskih gubitaka izazvanih sterilno&cu,
a izraZenih u obliku gubitaka mlijeka, teladi i nereproduktivnih troSkova hranjenja,
drzanja i njege sterilnih krava. 1. B.

RAZVOJ SVJETSKOG IZVOZA XKONCENTRIRANOG MLIJEKA —-
Schenk, G. (1973): Developments in world-wide exports of concentrated
milks. Officieel Orgaan, Koninklijke Nederlandse Zuivelsbond 65 (9) 212—214.

Svjetski izvoz zasladenog i evaporiranog mlijeka iznosio je u 1971. godini 621.000
tona (prema 614.000 t u 1970); 55,5% (59,5%%0 u 1970) od ove koli¢ine dolazilo je iz Ni-
zozemske, a 17,8% (prema 16,79/y u 1970) iz Francuske. Glavni uvoznici bile su zemlje
Afrike (210.600 t prema 119.600 t u 1965), Azije (132.700 t prema 282.400 t u 1970) i
Evropske ekonomske zajednice (99.400 t prema 36.600 t u 1970). PribliZno 85%¢ afri¢-
kog uvoza dolazi iz Nizozemske i Francuske. .

. B.

SIRNI LEKSIKON. SVE O SIREVIMA SIROM SVIJETA — Koster, W.:
Kiise lexicon. Rund um den Kise in der ganzen Welt. Heinrichs Verlag KG,
Hildesheim (SR Njemacka), 1973.

Ova opseZna publikacija (513 stranica) sadrzi podatke o vrlo velikom broju pojedinih
vrsta sireva, poredanih abecednim redom uz oznaku zemlje porijekla, o proizvodnji,
sastavu itd. Takoder su uvrsteni i statisticki podaci o proizvodnji sira u pojedinim
zemljama, medunarodna trgovina sirom i dr., zatim podaci o pomoénim materijali-
ma koji se upotrebljavaju u proizvodnji sira, nuzproizvodima od sira, proizvodnim
postupcima i opremi, naé¢inu ocjenjivanja sira i zakonodavstvu koje se odnosi na sir.
1. B.

PROIZVODNJA TRENUTACNO TOPLJIVOG MLIJEKA U PRAHU — Sen-
czek, D. (1972): Manufacture of instantaneously soluble dried whole milk.
Ernihrungswirtschaft No. 12. 829—830 i 832.

Autor raspravlja o proizvodnom postupku (zasnovanom na danskom patentu iz 1970)
proizvodnje mlijeka u prahu koje se trenutaéno (engl. »instantaneously«) topi ¢ak i
u hladnoj vodi. Proizvodnja se sastoji od 2 stadija: (i) proizvodnja osnovnog mlijeka
u prahu; i (ii) prekrivanje pojedinih ¢estica mlijeka u prahu lecitinom da se sprijeti
zgrudavanje i poboljSa njihovo ovlaZivanje. %

1. B.
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