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Izvodi iz siruéne literature

SIRUTKA KAO SIROVINA ZA PROIZVODNJU PEKARSKIH PROIZVODA
— Haber, T. (1973) Whey as a raw material for the production of bakery
products. Przeglad Piekarskj i Cukierniczy 21 (7) 155—157.
Autor je saZeo literaturne izvore o upotrebi sirutke kao sirovine za pekarske proiz-
vode. Sirutka pobeljSava konzistenciju kruha i usporava njegovo starenje. Laktoza
iz sirutke utjefe, pak na tvorbu CO: u tijeku produZene fermentacije. PoZeljna su
dalja istraZivanja o upotrebi sirutke u proizvodnji pekarskih proizvoda. I. P.

PROIZVODNJA I UPOTREBA KONCENTRIRANE SIRUTKE — Khramt-
sov, A. G, Kudryashova, M. M, Matakova, M. D. & Shumeiko,
V. G. (1973): Production and use of concentrated whey. Molochnaya Pro-
myshlennost’ No. 11, 17—19.
Provedenim je pokusima utvrdeno da su optimalni uvjeti za koncentraciju sirutke u
vakuum evaporatorima: evaporacija pri 55—60°C i vakuum od 630—610 mm Hg:
maksimalno prihvatljiva koncentracija bila je do 60%» ukupne suhe tvari. Pri niZoj
temp. brzina koncentracije je bila znatno usporena, a pri vioj temp. javljala se
inverzija i karamelizacija laktoze. Na kraju ¢lanka navode se primjeri upotrebe
koncentrirane sirutke u proizvodnji raznovrsnih namirnica (kruh, konditorski proiz-
vodi, topljeni sir). 1. B.
POBOLJSANJA U IZVEDBI SIRNIH KALUPA — Dubbeld, W. (Nether-
lands): Improvements in or relating to cheese moulds. British Patent (1973)
i 335 651.
Kalup (uz koji nije potrebna sirna marama) za oblikovanje sireva kao 5to su é&etvr-
tasti ili okrugli ¢edar, gouda ili bilo koji drugi, ima poseban uloZak od propilena
izbusen okruglim ili ¢etvorinastim rupicama, npr. veli¢ine po 0,7 mm i brojem rupica
od 5—10 po ecm: Povrsina uloska je izzZlijebljena da bi sirutka mogla istjecati pri-
likom tijeStenja. Nakon tije$tenja, sir se vadi iz kalupa zajedno s ulo$kom, sir se
tada preokrecée, stavlja ponovno u kalup i tijesti jo§ jednom. Za lakSe vadenje sira
iz kalupa upotrebljavaju se posebni izbacivadci. I. B.
NOVA DOSTIGNUCA U OPREMANJU NAMIRNICA U PLASTICNE FOLIJE
S OBZIROM NA ISKLJUCENJE BAKTERIJA — Hartmann, G. (1973)
New developments in food packaging in plastics films to exclyde bacteria.
Deutsche Molkerei-Zeitung 94 (40) 1611—1613.
U ¢lanku se pregledno razmatraju (uz priloZene tablice) razli¢ita stajalidta o plastic-
nim folijama i njihovim svojstvima, i iznose podaci o propusnosti za O: i H:0
nekoliko tipova folija (PVC, polistiren, akrilo-nitril-butadien-stiren) i sastavljenih
folija. Prikazuju se, ukratko, i podaci o bakterijskoj kontaminaciji Doypack oprema
(pakovanja) proizvedenih iz sastavljene folije u koju je ukljufena i aluminijska
folija. Od 45 pregledanih oprema (zapremnine po 250 ml), 39 je bilo sterilno, a 6 je
sadrzavalo samo 1 bakteriju. Mikrobna kontaminacija se javljala kada su opreme
bile pripremljene za punjenje usisavanjem s filtriranim zrakom u troj za punjenje.
Autor istie da je, usprkos niske pofetne bakterijske kontaminacije oprema, potreb-
no provoditi sterilizaciju uz primjenu prikladnog sterilanta, kao npr. H20: ili etanola.
I. B.
PRIHVATLJIVI KVALITETNI SUSTAV ZA OPREMNE MATERIJALE 1
OPREME U MLJEEARSTVU — Stark, L. (1973): A quality acceptance
system for packaging materials and packages used in the dairy industry.
Tejipar 22 (4) 91—94.
Autor razmatra probleme o uspostavljanju kontrolnog kvalitetnog sustava za opremne
materijale i opreme (pakovanja) §to se upotrebljavaju u mljekarstvu. Kao primjere
potetnih rezultata na tom polju, iznosi pregled kontrolnih metoda kvalitete 3to se
primjenjuju u Madarskoj na polistirenske ¢aSice i polietilenske cijevi za opremanje
mlijeka u vreéice. 1. B.
POBOLJSANJA U ODNOSU NA GRIJANJE MLJECNOG PROIZVODA —
Alfa-Laval AB (Swewden): Improvements in or relating to heat treatment
of a milk product. British Patent (1974) 1 343 544.
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Tehnika toplinske obrade mljeénog proizvoda kojem se Zeli produZiti trajnost (odr-
zljivost) sastoji se u podvrgavanju proizvoda temperaturi od 65—85°C uz 10—40
sek zadrZavanja, i tada temp. od 85—125°C s trenutaénim hladenjem nakon zavrie-
nog grijanja. Prva se faza opisanog postupka moZe izvesti npr. u obiénim pasteri-
zatorima a druga uz primjenu ubrizgavanja pare i evaporativnog hladenija. 1. B.
OBROCNA PROIZVODNJA SIRA U OBLIKU KOBASICE — Anon. (1973):
Rational manufacture of cheese in salami form. Nordeuropaeisk Mejeri-Tids-
skrift 39 (11/12) 309.
U ¢&lanku se iznosi kratak pregled stroja za opremanje sireva u umjetne ovitke
(tt. Niedecker GmbH, Frankfurt/Main) kontinuiranim postupkom i brzinom od 120
oprema u minuti. Promjer ovitka je 70 mm, a krajevi se zatvaraju kvadicama.

UTVRDIVANJE BAKTERIOCIDNOG UCINKA DEZINFICLIJENATA — Di-
lanyan, Z. Kh. & Alagezyan, R. G. (1973): Demonstration of bacte-
ricidal effects of disinfectants. Molochnaya Promyshlennost’ No. 10, 15—18.
U SSSR su se doskora upotrebljavale samo 2 bakterijske vrste (Escherichia coli i
Staphylococcus aureus) za utvrdivanje bakteriocidnog ufinka mljekarskih dezinfi-
cijenata. Na temelju provedenih istraZivanja s kulturama mikroorganizama otpornih
prema fenolu i toplini, kao $to su E. coli, Pseudomonas aeruginosa, Staph. aureua,
Streptococcus faecalis, Mycobacterium phlei, Geotrichum candidum i Bacillus
subtilis zakljuteno je da se za ocjenjivanje bakteriocidnog utinka dezinficienata
za mljekarska postrojenja mora primijeniti svih ovih 7 mikroorganizama. I B.
KOLEBANJA U MIKROFLORI LIJUDSKOG IZMETA PRI HRANJENJU JO-
GURTOM — Salvadorfi, 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 skupljaii
izmet dvaju skupina, od kojih je svaka brojila 4 odrasla ¢ovjeka (30—50-godidnjaci).
i to 3 put tijekom 3 tjedna prije hranjenja jogurtom, 3 put tijekom 4 tjedna u koje
su vrijeme dobrovoljei uzimali 0,25 lit. jogurta dnevno i, kona¢no, 10 dana nakon
hranjenja jogurtom. Jedna je skupina uzimala jogurt u kojem su bile Zive bakterije
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus 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 poveéanje mnoZine bakterija Str.
thermophilus i mezofilnih laktobacila, a napose se odrazio na poveéanje omjera vrste
L. bulgaricus. Redovna flora izmeta ponovno je uspostavljena 10 dana nakon pre-
stanka uzimanja jogurta. 1. B.

AROMATIZIRANJE MLJECNIH PROIZVODA — Lewis, J. A. (1973): The

flavouning of dairy products. Dairy Industries 38 (6) 274—277.
Nakon iznodenja opéih pogleda na aromatiziranje mljeénih proizvoda, autor prika-
zuje pojedine proizvode, kao: mlijeko, mlaéenicu, jogurt, mljetne deserte (navocii
formule: za Zelirano mlijeko i mje3avine Zeliranog mlijeka i vrhnja s aromom po
karamelu, vaniliji i ¢okoladi; za »mousse« (pripravak od zaéinjenog i uledenog tuce-
nog vrhnja) napravljen od vrhnja sa $eéerom i aromom po soku od limuna; ili za
»savoury« (pikantno predjelo) s aromom po kozici (vrsta morskog raka) i krastaveima.
sufenom lososu, $kampima, luku, rajéicama itd.) i sladoled. 1. B.

POUZDANOST ODREDIVANJA MLJECNE MASTI PRI STANDARDIZACIJ1

MLIJEKA — Brusilovskii, L. P. & Danilov, .M Ya. (1972): Accuracy

of measuring milk in butterfat standardization. Molochnaya Promyshlennost{’
No. 10, 17—19.
Autori se istraZili izvore pogreSaka koje nastaju pri odredivanju koli¢ine masti
mlijeka standardiziranog dodavanjem neobranog mlijeka s 3,3—4,4% masti i obranog
mlijeka, i to s pomotu posebno izradene jednadzbe za tu svrhu. Glavni se izvor
pogredaka, izgleda, javlja zgodimice pri odredivanju masti u standardiziranom mli-
jeku s pomoéu Gerberove metode. Odstupanja do 1,5° u omjeru u kojem se ne-
obrano mlijeko mijeSa s obranim pokazala su se razmjerno nevazna. 1. B.

KULTURE ZA JOGURT. — Tramer, J. (1973): Yogurt cultures. Journal of
the Society Dairy Technology 26 (1) 16—21.
U ovom je pregledu obuhvaéen uzgoj, podnosljivost Seéera, otpornost prema peni-
cilinu i razmnozavanje kultura za jogurt kao i njihov utjecaj na konzistenciju
jogurta. 1. B.
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RJECNIK SIREVA — Courtine, R.J.: Dictionnaire des fromages. Libriai-
rie Larousse, Paris VIe, 1973 (255 stranica).
U ovom je rjec¢niku prikazan vrlo velik broj vrsta sireva, razvrstanih prema abeced-
nom redu uz naznaku zemlje u kojoj se ti sirevi proizvode i razli¢itog mnostva dru-
gih podataka o njihovim svojsivima i nadinu proizvodnje. Sirevi $to ih proizvode
samo u pojedinim zemljama razvrstani su pod imenom doti¢ne zemlje, a ukljudeni
su tu i mnogi recepti za pripremu razli¢itih jela sa sirom. 1. B.

5. KONFERENCIJA AUSTRIJSKIH SIRARSKIH SAVJETNIKA ODRZANA
27—28. 4. 1972, U ROTHOLZU — Winkler, S. (1972): 5th conference of
Austrian cheese advisory personnel held on 27—28th April 1972 in Rotholz.
Milchwirschaftliche Berichte aus den Bundesanstalten Wolfpassing und Roi-
holz, No. 33, 265—292.

Na toj su konferenciji prikazani ovi radovi: Kvaliteta svjeZeg mlijeka na proizvod-
nom podruc¢ju tvrdih sireva (E. Reikersdorfer, str. 267—272); Problemi kvalitete tvr-
dih sireva s obzirom na marketing (S. Bachinger, str. 273—274); Upotreba kamion-
skih cisterna za skupljanje mlijeka (G. Wildbrett, str. 275—280, sa 42 izvoda); Pro-
blemi unapredenja wustrojstva tvornica tvrdih sireva u alpskim podruéjima
(Furtenbach, str. 281—284); Bakterioloska gledi$ta na sirovo mlijeko namijenjeno
proizvodnji tvrdih sireva (W. Ginzinger, str. 285—288, sa 4 izvoda iz literature); i
Biokemijski procesi koji se javljaju tijekom zrenja tvrdog sira (H. Jager, str. 289—
292, sa 4 izvoda). I. B.

CUVANJE OKUSA — Wright, R. B. (1973): Presevation of flavours. Bri-
tish Patent 1 310 512.
Okus razli¢itih namirnica mozZe se oCuvati s pomoc¢u dodatka 4-alkoxy-2,6-di-tertiary-
-alkyl fenolj. Ovi se fenoli naj¢eS¢e primjenjuju u proizvodnji osulenog povrca,
mesa, ribe, zitnih pripravaka za zajutrak, brasna, nemasnih mjeSavina za puding,
mlijeka u prahu, slatkiSa i koncentrat za juhe. I. B.

UCINAK OSUSENE SIRUTKE NA NEKA ORGANOLEPTICKA I PREHRAM-
BENA SVOJSTVA KRUHA — Haber, J. & Jakubczyk (1971): Effect
of dried whey on some organoleptic and nutritive properties of bread. Zeszyty
Naukowe Szkoly Glownej Wiejskiego, Technologia Rolno-Spozyweza 7, 71—85.
Provedena su pokusna laboratorijska petenja kruha iz pSeniénog brasna tipa 800,
samog ili uz dodatak sirutke (proizvedene primjenom sirila i osuSene postupkom
raspriivanja) u koliéini od 1, 3, 5 ili 7% (rad¢unato na bradno s 15/ vode) i istodobno
dodavanje kvasca Saccharomyces fragilis kao sredstva za hidrolizu laktoze u koli¢ini
od 2, 4 ili 6% od osuSene sirutke; pekarski kvasac upotrijebljen je prema uobitaje-
nom propisu. Oba su se dodatka povolino odrazila na aromu, okus (sirutka < 5%) i
obujam kruha; ti su dodaci udvostrué¢ili kolitinu ukupnog i reduciranog Secera i
poveéali koli¢inu kalcija za < 60" (ovisno o koliéini dodane sirutke), a usporili
brzinu sufenja kruha. 1. B.

UPOTREEBA PEKTINA U PROIZVODNJI NAMIRNICA — Lockwood, B.

(1972): Use of pectin in food processing. Food Processing Industry 41 (493) 47,

49, 51.
Autor prikazuje kemijsku gradu, pripremanie i razli¢ite kvalitetne razrede pektina.
Opisuje glavne primjene »visokih« metoksi pektina, kao npr. u proizvodnji konzer-
vansa, slasti¢arskih Zelea i pekarskih proizvoda; i »niskih« metoksi pektina u pro-
izvodnji dijetnih dZemova i Zelea koji sadrze 30—55% topljive suhe tvari, zatim za
slastitarske Zelee s velikom koli¢inom suhe tvari, »ripple« sirup za sladoled, mlje¢ne
deserte i Zelee. 1. B.

LINIJA ZA PROIZVODNJU MASLACA POD VAKUUMOM — Sass —

Zolotovskii, D. S. (1972): Line for butter manufacture under vacuum.

Molochnaya Promyshlennost’, No. 8, 27—28.
Standardizirano vrlo masno vrhnje (21—21,5%y vode) ugrijano do 75—80°C prenos.
se iz kotlova u vakuum »transmutator« i drZi pod srezidualnim« pritiskom od 4—5
mm Hg. To izaziva brzo evaporativno hladenje vrhnja do 7—9°C, uz popratno dje-
lomi¢no uklanjanje vode (4—5%) i kristalizaciju mljetne masti u obliku malih
zrnaca. Ona tada prelaze u »teksturator« gdje se podvrgavaju mehanitkoj obradi
i tijeStenju (preSanju), i izlaze u obliku neprekinute trake pri tem. od 8—100C. Ma-
slac se tada prenosi do stroja za opremanje (pakiranje) u maloprodajnu opremu ili
se homogenizira ako se oprema u veéim komadima. Prikazano postrojenje (kapacite-
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ta 830 kg maslaca/h) u radu je jos od mjeseca listopada 1970. god. i u njemu je proiz-
vedeno > 1.300 tona maslaca. Maslac je sadrZzavao 14,3—15,1% vode, 82,3—83,0%
masti i 2,5—2,6%0 bezmasne suhe tvari, a ocijenjen je kao »prvorazredan«. 1. B.

MOGUCNOST UPOTREBE SIRUTKE U PROIZVODNJI RAZLICITIH PICA

— Vajdi, M. & Pereira, R. R. (1973): The feasibility of whey utiliza-

tion of warious drinks. Modern Dairy 52 (3) 14—16.
Pi¢a od jagoda, limuna i ¢okolade proizvode se iz ovih sastojaka (u 1b.): stabilizator,
0,05, 0,025 odnosno 0,05; vrhnje, (35% masti), 5,7, 5,7 odn. 0; Secer, 5,0 — za sva tri
pi¢a; obrano mlijeko u prahu, 6,0 odn. 0; aroma, 0,17, 0,15 odn. 2,0; sirutka, 86,0
(tekuca), 90,0 (koncentrat) odn. 8,0 (u prahu) -+ 85,0 (tekuca). Sva tri proizvoda
nisu sadrzavala koliformne bakterije tijekom skladi$tenja od 30 dana pri 8°'C, ali
se broj Zivih bakterija pove¢ao od 12 na 21/ml u pi¢u od jagoda, od 2 na 3/ml u
piéu od limuna i od 14 na 2.000 ml u piéu od ¢okolade; postignuti bodovi za okus
(prema ovoj ljestvici: 1 = odlitan do 6 = vrlo slab) bili su: poéetno 3, 2 odn. 2, a
30-og dana 4, 3 odn. 2 — s prosjekom od 3,4, 3,1 odn. 2,4. 1. B.

BIOKEMIJSKI PROCES ZA PRETVORBU SIRUTKE — Floc'h, AY.X
Le (1972): Biochemical process for converting whey. French Patent Appli-
cation 2 128 123.
Sirutku se obradi s kationsko-izmjenjiva¢kom smolom u H+ obliku (kiselost powisi
od 10—12D na 85—100°D) i zatim neutralizira amonijakom. Nakon toga, sirutku
se propusti u fermentor ma fermentaciju s kvascem Saccharomyces cerevisiae ili
S. lactis, pa preko anionskog izmjenjiva¢a da joj se snizi kiselost. Kao rezultat ove
biokemijske pretvorbe nastaje proizvod koji obiluje bjelanfevinama (12—20%). I. R.

TOPLINSKA OBRADA GOTOVIH PROIZVODA — Siegenthaler, F.

(1973): Heat treatment of finished products. Schweizerische Milchzeitung

99 (24) 193—195.
Nakon kratkog pregleda o bakteriolodkom gledistu na pasterizaciju fermentiranih
mlje¢nih proizvoda provedenu odmah poslije zavrSene fermentacije, autor opisuje
proizvodne uvjete koji moraju pratiti takvu toplinsku obradu. S izuzetkom mlijeka
za kvarg, preporuca se ultra-visoko grijanje (engl. »UHT-treatment«). Tom se po-
stupku izravnog grijanja (ubrizgavanja pregrijane pare od 150°C/2,5 sek. u sam
proizvod) daje prednost pred postupkom neizravnog grijanja (pri 130°C) uz uspjesnu
primjenu valjane homogenizacije koju autor drzi vrlo vaZnom kod onih proizvoda
koji sadrZze mast. Prikladan stabilizator je bra3no od rogaevih kostica u koncen-
traciji t':»cir 0,3—0,5%0 sa 3krobom ili bez njega, tj. topljivim 3krobom u kolié¢ini od
0,5 — 1,5%.
Tehnoloski postupak proizvodnje pasteriziranih mljeénih proizvoda s aseptitkim
punjenjem, prikazan shematski, izgleda ovako:

~Priprema izlaznog miijeka ';
(dodavanje hidrokoloida koji sadrze Skrob) |
) 4
]_ Ultra-visoko grijanje, homogenizacija,
hladenje do temp. fermentacije
¥
| Cijepljenje i fermentacija
(PH nizi od 45)
i
Dodavanje hidrokoloida koji sadrZe brasno
od rogatevih kodtica i/ili karboksimetilceluloze |
)
Aseptitko punjenje |
=S
A_ser_)ti_f_rko_ i__kontiﬁ_l.;_irgno_dodavanje plodova ili grc_)ﬁlafi_ézﬁljx__-t__\aﬁ__
SEAES ool : 1 it diiend
| Aseptitka pasterizacija
L i hladenje
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