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Izvodi iz siruéne literature

REZULTATI BILJEZENJA MUZNOSTI SIMENTALSKIH KRAVA U SVICAR-
SKOJ U 1971/72. — A non. (1973): Results of milk recording in 1971/72. Mil-
teilungen, Schweizerischer Fleckviehzuchtverband No. 2, 6—37.

U godini koja je zavrs$ila 30. lipnja 1972. broj mlijeénih simentalskih junica i krava
koje su se nalazile na kontrolnom podruéju Svicarskog udruZenja za uzgoj simen-
talskog goveda iznosio je 193.494 u 20.339 stada, rasporedenih u 1.052 marvogojske
zadruge. ProsjeCna dob prvotelki bila je 32 1/2 mjeseca u nizinskim krajevima, a 33
mjeseca u planinskim. Prosjec¢ni prinos mlijeka od 157.182 krave u laktaciji koja
je trajala 270 dana ili dulje bio je 4.136 kg s 3,88/ mljeéne masti. 1. B.

UNAPREDIVANJE PREHRAMBENE VRIJEDNOSTI I KVALITETE MLIJE-
KA — Gertsen, Ye. I, P" yanovska, L. P. & Dyurich, G. M.: Pid-
vischchennya pozhivnosti ta yakosti moloka. Vidavnitstov »Urozhai«, Kijev,
1972 (132 str., 0,23 rublja).

Ova se monografija, namijenjena stoCarima, organizatorima stocarskih gospodar-
stava i tamo3njih laboratorija kao i poljoprivrednim specijalistima, sastoji od ovih
glavnih poglavlja: Sastav i tvorba mlijeka (str. 6—18); Utjecaj nasljednih ¢inilaca
na proizvodnju i sastav mlijeka (str. 18—56); Utjecaj krmljenja na prehrambenu
vrijednost i kvalitetu mlijeka (str. 56—91); Utjecaj uvjeta drZanja krava i nadina
obrade mlijeka na mljekarskim gospodarstvima (farmama) na kvalitetu mlijeka
(str. 91—123). I. B.

PROIZVODNJA JOGURTA — Davis, J. G. (1973): Yoghourt manufacture.
Food Manufacture 48 (6) 23, 25, 27—28, 30, 73.

U ovom je ¢lanku iznjiet pregled osnovnih pojmova, problema i kontrole kvalitete
proizvodnje jogurta i zakonskih definicija za primjenu na podruc¢ju EEZ (Evropska
ekonomska zajednica) pod ovim poglavljima: Proizvodnja; Antibiotici; Kontrola
kiselosti; Proizvodnja nisko-kiselog gustog jogurta; Izbor voéa, okus, uzroci gubitka
okusa voéa; Grudi¢avost ili zrnatost; Prehrambena vrijednost, i Preporucene defini-
cije, standardi i propisi o jogurtu. I. B.

POSTUPAK ZA PRODUZENJE TRAJNOSTI MLJECNIH PROIZVODA —
Braun, P. Jr. {1972): Method of increasing shelf life od dairy products.
German Federal Republic Patent Application 2124 514.

Mljeéni proizvodi, kao: jogurt, kefir, bijeli sir i sl. koji sadrze dodatke biljnog po-
rijekla, pune se u raznolike posude (ambalaZu); prije njihova zatvaranja, poklopac
se drZi tik iznad proizvoda, a sa strane struji CO: da bi iz tog meduprostora istisnuo
zrak i tek tada se posuda zatvara poklopcem. CO: se djelomi¢no otapa u proizvodu.
Autor istite, da se opisanim postupkom sprecava rast plijesni i kvasaca, a proizvodu
se produZuje trajnost za nekoliko mjeseci a da mu se pri tome okus nista nie ;B»ro-
mijeni. . -
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ORGANOLEPTICKO OCJENJIVANJE NAMIRNICA U SVRHU RAZVRSTA-
VANJA PREMA KVALITETI — Sadini, V. (1973): Organoleptic testing of
foods for the purpose of quality grading. Industrie Alimentari 12 (2) 60—64.

Ovo opte razmatranje obuhvaca tablice u kojima su prikazane pogreske maslaca,
dto su prihvadene na medunarodnom ocjenjivanju u Helsinkiju 1967. godine, kao
i pojedinosti koje se odnose na zemlje-sudionice i broj uzoraka §to su bili ocijenjeni
na razli¢itim medunarodnim ocjenjivanjima maslaca odrzanim u razdoblju od 1954.
do 1967. godine. I. B.

PREZIVLJAVANJE SALMONELA I BAKTERIJE Escherichia coli TIJEKOM
SUSENJA »RASPRSIVANJEM« RAZLICITIH PREHRAMBENIH PROIZVODA
— Miller, D. L., Goepfert, JL. M. Amundson, C. H. (1972): Survival
of salmonellae and

Escherichia coli during the spray drying of various food products. Journal of
Food Science 37 (6) 828—831.

U ovom su radu autori nacijepili uzorke obranog mlijeka, mlijeka (neobranog), si-
rutke, jajeta, bjelanjka, Zumanjka i koncentrata kvasca Torula sp. s kulturama
salmonela ili bakterije E. coli u koncentraciji od pribliZno 107 organizama/g suhe
tvari proizvoda. Tako pripremljene koncentrate su$ili su u prijenosnom uredaju tipa
Nerco-Niro za suSenje postupkom »raspr§ivanja« (engl. »spray drying«) u kome je
temp. ulaznog zraka iznosila 165 i 225+2°C, a izlaznog 67 i 93+2°C, i u kome se pro-
izvodi mlijeko u prahu sadrzine 6,0 odnosno 3,0—3,7/0 vode. Tijekom suSenja »ras-
priivanjem« koncentriranog obranog mlijeka, veée uniStavanje pokusnih organi-
zama zapazili su pri vi$oj temperaturi suSenja i kada je podetna koncentracija suhe
tvari proizvoda bila smanjena s 40 na 20%s Znatna kolebanja u preZivljavanju pri-
mijetili su kod 10 sojeva salmonela i 5 sojeva bakterije E. coli u obranom mlijeku.
Unistavanje 1 soja vrste Salmeonella typhimurium tijekom suSenja »raspriivanjemc«
bilo je veée u neobranom mlijeku, nego u obranom mlijeku ili sirutki. Autori za-
kljuéuju, na osnovi postignutih rezultata, da stupanj uni$tavanja bakterijskih sta-
nica zavisi o temperaturi suSenja, gustoéi ¢estica i koli¢ini masti u proizvodu.
1. B.

UPOTREBA SIRUTKE U MLJECNIM PROIZVODIMA — Singleton, A. D.
(1973): Whey usage in dairy products. Dairy X Ice Cream Field 156 (2) 30—32.

U ovom ¢lanku autor raspravlja o postojeéoj i potencijalnoj upotrebi sirutke u
proizvodnji sladoleda, proizvoda od sira, smrznutih deserta i fermentiranih pro-
izvoda. I. B.

DESET GODINA DODJELJIVANJA ZNAKA KVALITETE U MLJEKARSKOJ
INDUSTRILIJI U POLJSKOJ — Jurczyns ki, T. (1973): Ten years of quality
marking in the Polish dairy industry. Przeglad Mleczarski 22 (1) 3—8.

Dodjeljivanje znaka kvalitete uvedeno je u Poljskoj u 1958. godini i proSireno na
mljeéne proizvode u 1962, god. Autor opisuje povijest razvoja te djelatnosti. Kra-
jem 1972. god., 157 (40,5%0) od 388 zadruZznih mljekara bilo je ovlaSteno da na svoje
proizvode stavlja znak »Q« koji oznafava najvi§i medunarodni kvalitetni razred.
U tablicama su prikazani podaci o godidnjoj proizvodnji znakom kvalitete oznace-
nog maslaca, fermentiranog sira, mlijeka u prahu i sladoleda otkako je uvedero
dodjeljivanje tog znaka za ove proizvode. U 1971. god. postotak proizvoda koji su
nosili znak kvalitete, a koji su proizvedeni u mljekarskim zadrugama ovlastenim
na ovo odlikovanje, bio je: mlijeko u prahu, 71,1; maslac, 65,1; topljeni sir, 64,8;
fermentirani sir, 36,5; vrhnje, 34.4; »Bambino« sladoled, 33,0; i tvarog sirevi, 27,5.
1. B.
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MJERILA ZA OCJENJIVANJE MLJECNIH PROIZVODA KOJI SE PODNOSE
ZA DODJELJIVANJE ZNAKA KVALITETE U POLJSKOJ — Garbarska,
T. (1973): Criteria for the evaluation of dairy products submitted for award
of quality mark. Przeglad Mleczarski 22 (1) 9—12.

U ovom se ¢lanku prikazuje postupak za dodjeljivanje znaka kvalitete za mljeéne
proizvode u Poljskoj i navode izmjene prvobitnih mjerila (kriterija). Mjerila koja
su sada na snazi obuhvacaju:

— maslac »1« i »Q« razreda (vidi prethodni prikaz): plijesni <1.000 odnosno
<100/g; kvaseci <<1.000 odn. <100/g; koli-titar <10 odn. <1; broj zivih bakte-
rija (za maslac iz slatkog vrhnja) <800.000 odn. <500.000/g; voda <=16%y kod
oba;

— fermentirani sirevi »1« razreda: anaerobni sporotvorei <10/g;

— mlijeko u prahu (proizvedeno postupkom »raspriivanja«) »l« razreda: koli-titar
<10/g; aerobni sporotvorci <30/g; broj zivih bakterija <=25.000/g; enterokoki
<1.000/g; patogeni stafilokoki <10/g;

— topljeni sirevi »1« razreda: koli-titar <10/g;

— tvarog sirevi »l« razreda: koli-titar <100/g;

— zasladeno Kondenzirano mlijeko i evaporirano mlijeko »1« razreda: koli-titar <1/pg
za oba; broj zivih bakterija <50.000 odn. <30.000/g;

— sladoled »1« razreda: koli-titar <10/g; broj Zivih bakterija =<150.000/g; i

— vrhnje i fermentirano vrhnje »1« razreda: koli-titar <<10/ml za oba; broj Zivih
bakterija <150.000/g za vrhnje. I. B.

UPOTREBA PIMARICINA U SPRECAVANJU RASTA PLIJESNI U NAMIR-
NICAMA — Kiermeier, F. (1973): Use of pimaricin for inhibiting growth
of moulds in foods. Zeitschrift fiir Lebensmitteluntersuchung und -Forschung
151 (3) 179—186.

U ovom pregledu autor se bavi kemijskim, fizi¢kim, mikrobioloSkim i toksikoloSkim
svojstvima pimaricina, i njegovom primjenom u povrsinskoj obradi kobasica, sireva
i vota. Osim toga, osvrée se na zakonske propise i metode za analititko otkrivanje
pimaricina. 1. B.

UPOTREBA KARBOKSIMETIL SKROBA I MODIFICIRANIH SKROBOVA U
PROIZVODNJI SLADOLEDA I KONDENZIRANOG MLIJEEKA — Zhizin,
V. I, Knyaginevich, M. I, Kovalenko, M S. & Alekseev,
N. G.: Use of carboxymethyl starch and modified starches in ice cream and
condensed milk manufacture. In: Shornik Trudov Nauchno-teKkhnicheskoi Kon-
ferentsii, Leningradskii Tekhnologicheskii Institut KholodiI’'noi Promishlen-
nosti, Tekhnologicheskaya Sektsiya (1970) 27—31.

Pokusni kukuruzni 3krob, autori su modificirali vlazenjem s vodom (u 3 razlicita
omjera), suSenjem i obradom s luzinom u trajanju od 10 ili 20 sati, a karboksimetil
derivate pripremili su obradom u trajanju od 10 ili 20 sati. Te su pripravke is-
kusali kao stabilizatore za sladoled u usporedbi s modificiranim Skrobom tvorni¢ke
proizvodnje. S veéinom pripravaka, upotrijebljenih u koli¢ini od 0,5—1,0%, postigli
su bolje povetanje volumena sladoleda (engl. »overrun«), nego s tvorni¢kim pro-
izvodom u koli¢ini od 1,5%. Karboksimetil derivate krumpirova $kroba (sli¢no pro-
izvedene), kukuruzni Skrob i 2 Skroba modificirana obradom s luZinom iskusali su
s obzirom na njihov uéinak na modelnim mjeSavinama otopina laktoze i saharoze
i na laboratorijski pripremljenom kondenziranom mlijeku. Kona¢ni je zakljucak
bio, da bi neki pripravei $kroba mogli biti mnogo uspjeiniji u izazivanju brze tvorbe
malih kristala $ecera, nego tvorni¢ki Skrob. 1. B.
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NEKA ZAPAZANJA O 100-DNEVNOM PRINOSU MLIJEKA U NIZOZEM-
SKOJ — Sijbrandij, S. R. (1973. Some observations on the 100-day milk
vield records. Bedrijfsontwikkeling 4 (7/8) 677—679.

181.401 registrirana junica u Nizozemskoj koja se otelila izmedu 1. srpnja 1971. i
30. lipnja 1972. god. dojila je prosjeéno dnevno u prvih 100 dana po 16,5 kg mlijeka
(s 3,899y masti i 3,17% bjelantevina) prema 15,8 kg mlijeka (s 3,83% masti i
13,3%0 bjelancevina) koliko je podojeno od 179.639 junica u prethodnoj godini. U
1971/72., 39,33%6 junica otelilo se zimi, a 30,50 u jesen prema 37,62 odnosno 30,46%s
u 1970/71. Prosjena dob pri telenju bila je 2 godine i 2 mjeseca u oba promatrana
razdoblja (sezone). 1. B.

VAZNOST CASOLA ZA PROIZVODNJU SIRILA — Steffen, C., Baum-
gartner, A.et Kessler, A. (1974): L'importance du casoi pour les pre-
sures aux caillettes. Le laitier romand (33) 223.

Pocetkom 20. stolje¢a u raznim sektorima Svicarske mljekarske industrije bilo je
mnogo diskusije o upotrebi casola. Od god. 1903—1930. mnogi radovi bili su o tom
objavljeni. U ovim publikacijama pozitivnho su ocijenjeni uéinci kod primjene ca-
sola tako npr.:

— casolu se pripisuje sigurnost za vrijeme pripreme sirila;
— smanjuje se razvoj uzrofnika nadimanja i rastvaranja.

Upotreba casola se relativno brzo pro8irila i raSirena je do danas. Na osnovu pro-
vedene ankete u kantonu Thurgovie utvrdeno je, da od 79 sirana 54 upotrebljavaju
casol kod pripreme sirila. Izgleda da su takoder velike varijacije u pogledu kvali-
tete upotrebljenog casola.

Casol je smjesa dviju organskih kiselina (90% octene i 109/ propionske kiseline,
koja takoder nastaje u procesu fermentacije ementalca). Slitan udinak kao casol
polucduje se dodavanjem mljetne kiseline (stare kulture, kisele). Dodavanjem ki~
seline smanjuje se vrijednost pH sirutke, koja se upotrebljava za izluZivanje sirista.
Glavna je svrha da se obuzda razvoj koliformnih bakterija. Istovremeno se mijenja
proporcija laktobacili-streptokoki u korist laktobacila.

Autori su ovom radnjom htjeli utvrditi utjecaj razli¢ite koli¢ine casola na bakte-
rioloSki sastav sirila iz siriSta upotrebom masne sirutke (petit lait gras) i razjasniti
pitanje proporcija laktobacili-streptokoki.

Upotrebljene su dvije metode pripreme i razne koli¢ine casola. Priprema sirila u
masnoj sirutki kod obih metoda vrSena je sa 10 repeticija s dodavanjem raznih
koli¢ina casola.

Sirila su analizirana neposredno nakon inkubacije po odredenim bakterioloskim
kriterijima.

Na osnovu provedenih pokusa autori su utvrdili slijedeée:

— dodavanjem casola smanjuje se vrijednost pH sirutke, koja se upotrebljava za
izluzivanje siri§ta (do 4,1 pH zavisno o koli¢ini casola);

— casol smanjuje broj koliformnih bakterija kao i stranih mikroorganizama u sirilu
sirutke;

— 3to se dodaje viSe casola to se viSe smanjuje koli¢ina bakterija mlje¢no-kiselog
vrenja i omjer Lb: Str. mijenja se u korist laktobacila;

— dodavanjem 0,25 ml casola za izludivanje sirita pozitivno utjefe na bakteriolodki
sastav sirila;

— dodavanjem veée koli¢ine casola (vise od 1ml) moZe se otekivati viSe negativan
udinak kod sirila (proporcija laktobacila se poveéava, koli¢ina bakterija mlje&no-
-kiselog vrenja se smanjuje);

— hladenje sirutke na temperaturi od 30°C (i l'air ambiant) produljuje se uéinak
casola na kulturu, pa isto tako i na razvoj koliformnih bakterija i stranih mi-
kroorganizama kao i normalni razvoj streptokoka u sirutki, koja se ohladuje;

— direktnim dodavanjem casola u zakiseljenu kulturu sirutke smanjuje se pIT
kulture, a s time u vezi nefto je manji razvoj streptokoka. To je opcenito manje

poZeljno. D. K.
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