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Izvodi iz struéne literature

PROMJENA STERILIZIRANOG MLIJEKA ZA VRIJEME CUVANJA —

Birjukova Z. A, Seleznev V. J, Dombrovskaja E. J. Maka-
rova A. J. (Izmenenie sterilizovannogo moloka v procese hranenja.) (1974)
Moloénaja promislennost 3, 20—30.

Autori su ispitivali uticaj industrije ultravisokotemperaturne (UVT) sterilizacije mc-
todom injekcije pare na sastav i svojstva mlijeka pri duljem ¢uvanju.

Mlijeko su sterilizirali kod 1400C kroz 4 sekunde, hladili na 76—770C, homogenizirali
kod 200—250 atm., hladili na 20°C, aseptit¢ki punili u tetra-ambalazu i kod sobne
temperature uzorka ¢uvali do 90 dana. Uzorci su ispitivani odmah nakon proizvodnje,
zatim nakon 10, 30, 60 i 90 dana.

Odredivane su: organolepti¢ke karakteristike, titrabilna kiselost, pH, sadrZaj bjelan-
devina, kazeina, sirutkinih bjelanéevina i nebjelan¢evinastog dusSika te kolitina
taloga.

Na osnovu provedenih ispitivanja autori su dosli do zakljutka da se UVT-sterilizi-
rano mlijeko, asepticki pakovano u kartonsku ambalazu, moZe tuvati do 30 dana
kod sobne temperature, bez bitnih promjena fizikalno-kemijskih i organolepti¢kih
svojstava.

Iako proizvodadi garantiraju rok trajnosti takovog mlijeka kod sobne temperature
do 10 dana, ovaj bi rok mogao biti produZen do mjesec dana.

Cuva li se takovo mlijeko dalje od mjesec dana, stvara se talog na dnu i stijenkama
paketa, odvaja se vrhnje, pojavljuje se gorak priokus te povecava sadrZaj nekazein-
skog i nebjelanéevinastog dusika.

Za veéu trajnost UVT mlijeka bilo bi potrebno pronaéi takove metode obrade, koji-
ma bi se proteaze potpuno razorile. M. M.

UTICAJ TEHNOLOSKIH FAKTORA NA KVALITET I REOLOSKA SVOJ-
STVA JOGURTA: (1964) Hrabova H, Hylmar D.: Vliv tehnology¢kih
faktorti na jakost a reologické vlastnosti jogurtu: Priimysl petravin, 25 (2),
43—45

Kvalitet proizvedenog jogurta zavisi o nizu faktora, kao Sto su: kvalitet mlijeka —
sirovine, ¢iste kulture, termitka obrada mlijeka, uvjeti zrenja, hladenje i dr.
Ispitujuéi uticaj tehnolofkih faktora na reolodka svojstva jogurta, autori su dosli do
slijede¢ih zakljucaka:

— produZenje pasterizacije (30 min) kod 859C poboljSava viskozitet jogurtnog grusa;

— optimalan tlak homogenizacije je 200 kp/cm? ali i homogenizacija kod 50
kp/em? izrazito poboljSava reolofka svojstva jogurtnog grusa;

— najpogodnija temperatura homogenizacije iznosi 60°C, ali su u granicama izme-
du 50—800C razlike male;

— kod temperature zrenja 420C dodane koli¢ine Cistih kultura izmedu 0,1 do 2%
utitu podjednako na kvalitet jogurta, ali se kod dodatka 3—5% &istih kultura odje-
ljuje vide sirutke i dobiva grublja konzistencija grusa.

VaZan kriterij vrednovanja jogurta je njegova tipiéna aroma, Ova se pojavljuje u

najveéoj mjeri kod 45°C, koja je toplina optimalna za mikroorganizme jogurtne kul-

ture i tvorbu tvari koje izazivaju aromu. i
M. M.
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METALI, KOJI KONTAMINIRAJU MLIJEKO. ODREDIVANJE NJIHOVE
KOLICINE SPEKTROFOTOMETRIJSKOM APSORPCIJOM ATOMA, J. Mo r-
re (1974.) Le métanx, agents de pollution du lait. Leur dosage par spectropho-
tometrie d’absorption atomique, Le Lait, Svezak IV, br. 533—534, 139—152.

Autor u uvodu navodi da elemente metala nalazimo normalno u mlijeku i od wveli-
kog su znafenja u prehrani (posreduju u encimatskim reakecijama), ali u veéim
koli¢inama mogu biti Stetni tj. izazvati pogreSke kod konzerviranja mlijeka i pro-
fzvodnji maslaca, sireva, a mogu Stetovati zdravlju potroSaa. Oligo-elementi, koje
nalazimo u kravljem mlijeku su mnogobrojni, a prosjetne vrijednosti u mg po litri
jesu:

cink 3,5

silicij 1,5 olovo 0,05
aluminij 0,5 jod 0,05
stroncij 0,35 molidben 0,05
zeljezo 0,35 arsen 0,05
bor 0,35 mangan 0,03
fluor 0,35 selenij 0,02
bakar 0,07—0,03 kobalt 0,0005

U radu spominje principe odredivanja koliéine metala spektrofotometrijskom ap-
sorpeijom atoma i o nalazu pojedinih metala (zeljeza, bakra, cinka, aluminija, Zive,
olova, molidbena, selenija, joda, bizmuta, fluora, arsena, bora i broma, silicija i stron-
cija, kobalta, mangana i cezija), Da se odstrane metali u mlijeku potrebno je nad-
zirati ishranu krava, a u mljekari treba upotrijebiti aparate od materijala koji ne
rda ili od aluminija. TeZe je sprije¢iti kontaminaciju putem hrane.

D. K.

ODREDIVANJE SADRZINE MASTI HOMOGENIZIRANIH MLIJEEKA GER-
BER METODOM, J. Pien (1974.), La determination de la teneur en matigre
grasse des laits homogénéisés par la methode Gerber, Le Lait, Svezak IV,
br. 533—534, 153—164.

Autor u svom radu naglaSava, da se Gerber metoda za odredivanje masti moZe
primijeniti samo u normalnom mlijeku, ako se ne doda formol, ne homogenizira
mlijeko itd.

Rezultati radova o analizi homogeniziranih mlijeka Gerber metodom pokazuju-
1. da se optenito dobiju manje vrijednosti, a to ovisi o natinu homogeniziranja tj.
pod kojim se tlakom vrii homogenizacija;

2. homogenizirano milijeko, koje npr. sadrzi 34 g masti u 1 kod jednokratnog cen-
trifugiranja mast varira od 16—33 g;

Mljeéna mast (homogeniziranog ili nehomogeniziranog mlijeka) imaju dvostruku
opnu. Sitne masne kuglice homogeniziranog mlijeka posjeduju stanovite individual-
nosti, koje se opiru njihovom skupljanju i to tim viSe &to su sitnije, Po Stocke-ovom
zakonu brzina njihovog centripetalnog puta je proporcionalna kvadratu njihovog
promjera. Promjer masnih kuglica homogeniziranog mlijeka su ponajvife 1 p, pa
kod centrifugiranja brzina njihovog kretanja je 100 puta manja nego kod promje-
ra od 10 n kao normalnog mlijeka.

3. potrebno je viSekratno, uzastopno centrifugiranje. Nakon 3 ili 4-kratnog centri-
fugiranja dobiju se rezultati donekle konstantni i jednaki su ili neznatno poviSeni
od normalne brojke. Autor je konstatirao da nakon viSekratnog centrifugiranja
rezultati su nedto visi od normale. Uzrok tome nije viSekratno centrifugiranje nego
utjecaj sumporne kiseline i amil alkohola. Kod temperature grijanja u kupci kod
679C po 5 min nakon centrifugiranja nastaju promjene kod masti tj. stvaraju se
amilni esteri koji se rastope u ostatku nehidrolizirane masti i pove¢ava se volumen.
Zbog toga je autor pokuSao s grijanjem butirometra nakon centrifugiranja na 400C
umjesto na 670C. U tabeli prikazuje rezultate dobivene nakon centrifugiranja do
20 puta i grijanjem kod 67°C i 400, Kod grijanja na 67°C dobiju se vefe vrijednosti.
ako se prethodno butirometri vise puta centrifugiraju. Ako se griju na 400C rezul-
tati nakon dvokratnog do 20 centrifugiranja su podjednaki.
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Na osnovu provedenih ispitivanja autor zakljuduje:

Kad se istraZuje mast homogeniziranih mlijeka klasi¢nom Gerber metodom uz vi-
Sekratno centrifugiranje s grijanjem butirometra na 650—670C po 5 minuta dobiju
se krivi rezultati. Progresivno se povisuje volumen masti zbog stvaranja amilnih
estera, koji se stope u masti. Ta se pogreSka eliminira ako se butirometri stavljaju
u kupku kod 400C. Nakon nekoliko centrifugiranja dobije se stvarno konstantan
rezultat. Ako se dobiven broj mnoZi s faktorom 1,02 dobije se realna koli¢ina masti
u homogeniziranom mlijeku. 0. K.

KONFERENCIJA O FERMENTIRANIM VRSTAMA MLIJEKA, POSEBICE

O JOGURTU — Anon. (1973): Conference on cultured milks, particularly

yoghurt. Minerva Dietologica 13 (1) 1—29.
Prikazani radovi i provedene rasprave na imenovanom skupu, odrZanom 26. 2. 1972.
god. u Milanu, obuhvatili su ove teme: Uvod (C. A. Ragazzi, str. 1—2); Mikroflora
jogurta i ostalih vrsta fermentiranog mlijeka (G. Ottogalli, str, 3—7, pregled s 35
izvoda iz literature); Kolebanja u mikroflori ljudskog izmeta pri hranjenju jogur-
tem (P. Salvadori & B. B. Salvaderi, str. 8—12, vidi iduéi izvod); Terapijska upo-
treba jogurta i njegov poloZaj u razumnoj prehrani (M. Finzi, str. 13—21); i Zna-
¢enje i vaznost zivih mikroorganizama u jogurtu (P. Ritter, str. 22—24), I. B.

KOLEBANJA U MIKROFLORI LJUDSKOG IZMETA PRI HRANJENJU JO-
GURTOM — Salvadori, P. & Salvadori, B. B, (1973): Variations in
the microflora of human faeces with feeding of yoghurt. Minerva Dietologica
13 (1) 8—12.

U proucavanju utjecaja jogurta na mikrofloru ljudskog izmeta, autori su skupljali
izmet dvaju skupina, od kojih je svaka brojila 4 odrasla ¢ovjeka (30—50-godisnjaci),
i to 3 put tijekom tjedna prije hranjenja jogurtom, 3 put tijekom 4 tjedna u koje
su vrijeme dobrovoljei uzimali 0,25 lit. jogurta dnevno i, konaé¢no, 10 dana nakon
hranjenja jogurtom. Jedna je skupina uzimala jogurt u kojem su bile Zive bakterije
Streptococcus thermophilus i Lactebacillus bulgaricus, a druga pasterizirani jogurt
u kojem su navedene bakterije bile ubijene. Pasterizirani jogurt nije utjecao na
floru izmeta. Jogurt sa Zivim bakterijama izazvao je povetanje mnoZine bakterija
Str. thermophilus i mezofilnih laktobacila, a napose se odrazio na povecanje omjera
vrste L. bulgaricus. Redovna flora izmeta ponovno je uspostavljena 10 dana nakon
prestanka uzimanja jogurta. .
B

NIZ NOVIH BUGARSKIH MLJECNIH PROIZVODA — Ikonomov, L.

(1971): New range of Bulgarian milk products. Veterinarna Sbirka 68 ()

17—19.
Autor prikazuje nacin proizvodnje i sastav, odnosno ostala svojstva ovih novih
bugarskih mlje¢nih proizvoda: »Desert« i »S Kafe« (fermentirana mljeéna pica);
»Airan« (fermentirano mlijeko); jogurt; sir »Krema«; sirevi »Vida« i »Midzhur«
(proizvedeni iz kraljeg odnosno ovéjeg mlijeka ugudcéenog do 429 suhe tvari); to-
pljeni sirevi (13 wvrsta); i »Vitalakt 1«, »Vitalakt 2«, »Biolakton«, osuSeni jogurt,
»Bebe O« i »Bebe A« (osufeni proizvodi za dojenc¢ad ili humanizirane vrste mlijeka).

KAKO PROIZVESTI »KEVARK« — SIR — Manus L. 7.: How to make »quarks
cheese, Dairy and Ice Cream Field (1973) 156 (9) 38, prema DSA (1974) 36, (3) &8,

Veéina tehnolo$kih postupaka proizvodnje kvarka, kao i modificiran autorov, uklju-
céuje inkubaciju kod 22,2—26,60C (72—899F) homogeniziranog, termicki obradenog
mlijeka s 1,3—3,69/0 masti, zasirenog i cijepljenog starterom ¢€istih kultura Str. lactis,
Str. eremoris ili jogurtnih, koje proizvode visoku kiselost. Kada kiselost dosegne pH
4,3 ili manje, grud se lomi do konsistencije vrhnja pumpanjem kroz fino sito ili
upotrebom homogenizatora. Zatim se gru$ grije na 60 do 65,50C (140—1500F) kroz
20 minuta i separira u separatoru za gru$. Separiranom grusu dodaje se mjeSavina
sirutke, soli i stabilizatora, zagrijava na 65,5°C, u koli¢ini potrebnoj da se sadriaj
masti naravna na 4 ili 109/, a sadrzaj suhe tvari na 21—220/,. Navodi se da ovaj sir
ima veéu trajnost — zbog grijanja gru$a — te da je potpuno gladak i maﬁl‘v} 5
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AROMATIZIRANJE MLIJECNIH PROIZVODA — Lewi s, J. A. (1973): The

flavouring of dairy producis. Dairy Industries 38 (6) 274—277,
Nakon iznofenja op¢ih pogleda na aromatiziranje mljeénih proizvoda, autor prika-
zuje pojedine proizvode, kao :mlijeko, mlaéenicu, jogurt, mljeéne deserte (navodi
formule :za Zelirano mlijeko i mjeSavine Zeliranog mlijeka i vrhnja s aromom po
karamelu, vaniliji i ¢okoladi; za »mousse« (pripravak od zadinjenog i uledenog tu-
¢enog vrhnja) napravljen od vrhnja sa $eferom i aromom po soku od limuna; ili
za »savoury« (pikantno predjelo) s aromom po kozici (vrsta morskog raka) i kras-
taveima, suSenom lososu, $kampima, luku, rajéicama itd.) i sladoled. I.:B.

POUZDANOST ODREDIVANJA MLJECNE MASTI PRI STANDARDIZA-
CLjI MLIJEKA — Brusilovskii L. P. & Danilov, M. Ya. (1972):
Accuracy of measuring milk in butterfat standardization. Molechnaya Pro-
myshlennost’ No. 10, 17—19.
Autori su istrazili izvore pogreSaka koje nastaju pri odredivanju koliéine masti
standardiziranog mlijeka.

UTICAJ SKRACENJA VREMENA PRESANJA NA KVALITETU EMENTAL.-
CA — Dvofrdk F, Minafik R, DoleZalek J., (1974) Vliv zkracéné
doby lisovani na jakost ementalt; Primysl potravin, Sv. 25., (1974), 2, 39—42.
Imajuéi u vidu da na preSanje ementalskog sira otpada priliéno vremena, rada i pro-
izvodnih tro$kova, autori su ispitivali moguénost skra¢ivanja vremena preSanja uz
postizivanje dobre kvalitete sira.
Na osnovu rezultata provedenih ispitivanja izmedu ostaloga zakljucuju:
— povecanje sudine kod obrade sirnog zrna odvija se po zakonu o sinerezi, u vrlo
velikoj zavisnosti o temperaturi i trajanju;
— izluCivanje vode iz zrna i unutradnji tlak u zrnu imaju suprotne tendencije; pri
ispitivanju procesa izlazak vode iz zrna zavrSava nakon 210—240 min. od ¢asa pot-
sirivanja mlijeka;
— sinereza ne zavriava ispuStanjem zrna iz kotla, veé¢ se nastavlja pri oblikovanju
i preSanju, proporcionalno sadrzaju vode u zrncu, a zavisno o temperaturi;

— otstranjivanje vode iz sira odvija se vrlo brzo a zahtijevani sadrzaj suhe tvari
postiZe se ve¢ u prvim fazama prefanja;

— pod uticajem pritiska voda se u siru neravnomjerno raspodjeljuje premda je rav-
nomjerna raspodjela tlaka nuZni tehnoloski zahtjev;

— ostavimo li sir do drugog dana bez pritiska, voda se skuplja, pod uticajem sile
teZe na donjem dijelu sira, a ako ga ostavimo pod pritiskom skuplja se voda u veéoj
mjeri pod gornjom stranom. Stoga je svrsishodno da se sir Sest sati nakon ispustanja
okrene.
Na osnovu eksperimentalnog rada bilo je dokazano da se moZe skratiti vrijeme pre-
Sanja velikih ementalaca i posti¢i ¢edna kvaliteta sira.

M. M.

Molimo nase &lanove i pretplatnike lista »MLIEKARSTVO«
da uplate duznu élanarinu, odnosno pretplatu, za god. 1973.,
ukoliko to nisu dosad uéinili, jer éemo u protivnom obustaviti
slanje lista.

Bro| naseg ziro racuna: 30102-678-5514.
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