Izvodi iz struéne literature

PROIZVODNJA SUSENOG MLJECNO-KRUMPIROVOG PIREA — Pla-

novskij A.A, Andrejeva M.J, Sokolov E.Ju. (1982): Molo¢na-

ja promislennost No 5, 15—18.

SuSeni mljeéno-krumpirov pire proizvodi se mijeSanjem zgnjetenih krum-
pira s pasteriziranim, standardiziranim mlijekom ili koncentriranim mlijekom da
se dobije mjeSavina — suspenzija, koja se zatim sui raspriivanjem od 92—94%
suhe tvari. Dobiveni proizvod ima nasipnu tezinu 550—650 kg/m?, boja mu je
svijetlo zuc¢kasta i brzo je topiv u vruéoj vodi.

M. M.

NOVI PROIZVODI OD MLIJEKA — Darrington H.: New products
from milk (1981) Food Manufacture 56, (5), 23.

Milk Marketing Board je stavio u promet nekoliko novih proizvoda za upo-
trebu u prehrambenoj industriji. Tu spada i Lactein, (suSeni, ultrafiltracijom si-
rutke dobiveni proteinski koncentrat s 60—75%s proteina), koji se prvenstveno
moZe upotrebljavati u pekarstvu, industriji dje¢je hrane i industriji mesnih pro-
izvoda. Nadalje, Serolac (laktoza) koji se moZe upotrebiti kao nosilac arome u
proizvodima koji ne smiju biti suviSe slatki, u emulzifikaciji proizvoda s visokim
sadrzajem masti i napokon jajnomljeéni praSak, proizvod dobiven sprej sule-
njem mjeSavine jaja i obranog mlijeka sa ili bez dodatka vrhnja. Nagla3ava se
znatenje novih proizvoda od nusprodukata mlijeka te njihova upotreba u raznim
proizvodima kao $to su: koladi, kuhana Sunka, djeija hrana, biskvit, stotna
hrana i dr.

M. M.

SIRNI NAMAZ — Sprenger M., Cheese spreads and process for pre-
paration of the same (1981) European Patent Application prema DSA 45 (4)
240.

Prirodni meki ili polutvrdi zreli sir (rokfor, kamamber ili bri) mijeSa se s
maséu najbolje maslacem, mjeSavini se doda stabilizator (tragant, Zelatina ili dr),
voda i sol, pa uz mijeSanje zagrijava na 125—130° C kroz 1—>5 minuta i kod te
temperature drzi jo§ 2—10 minuta uz neprekidno mijeSanje. Proizvod se zatim
hladi na 75—85° C, homogenizira i pakuje. MoZe se ¢uvati viSe od 12 tjedana,
a istie se da ima puniji okus od izvornog sira.

M. M.

KVALITET MLECNE MASTI — Brza metoda za odredivanje slobodnih
masnih kiselina u mleku — H. Mahieu (1983): Qualité de la matiére
grasse du lait — Méthode rapide de dosage des acides gras libres dans
le lait. Le technicien du lait 14, 2—13.

Mletna mast je sastavljena od oko 98% triglicerida u obliku estera glice-
rola i masnih kiselina. Hidrolizom ovi esteri 'oslobadaju svoje konstituente. To
rezultira povetanjem koli¢ina slobodnih masnih kiselina koje su prisutne u
mleku, Ova hidroliza moZe se izvrSiti na dva naéina:

— hemijskim dejstvom u toploj sredini uz sadejstvo alkalnih reagenasa.
Oslobodene masne Kkiseline se nalaze u obliku soli;
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—- enzimatskim dejstvom pod utjecajem lipaze. Dobija se deo slobodnih
masnih kiselina koje se nalaze u mleku i mleénim proizvodima.

Slobodne masne kiseline su prisutne u kiselinskom obliku (R — COOH) ili
u obliku soli (R — COO— ili R — COOZX). Kiseline u nedisociranom stanju ne-
maju karakteristiénu aromu.

Odredivanje slobodnih masnih kiselina mozZe se vrSiti:

1. Opstim naéinom:

— odredivanjem slobodne kiselosti (titraciono) &iste mleéne masti, gde se
jedan organski deo odnosi na slobodne masne kiseline;

— stvaranjem kompleksa i kolorimetrijskim odredivanjem i

— merenjem povrSinske tenzije (napregnutosti).

2. Specifiénim naéinom:

— odvajanjem i odredivanjem svake slobodne masne kiseline hromato-
grafskim metodama.

Na osnovu krateg pregleda autor konstatuje da su tehnike odredivanja
slobodnih masnih kiselina brojne i razli¢ite. Naj¢este ove tehnike su tefko pri-
menljive za rutinski rad u mlekarama. Zato je potrebno imati metodu koja je
sposobna da daje globalnu informaciju o stepenu lipoliti¢ke razgradnje u Sto
kraéem vremenu.

Autor tako izmedu ostalih preporutuje metodu po DEETH-u:

— u epruvetu od 25 ili 35 ml stavi se 5 ml mleka, 10 ml smeSe ekstrakcije,
6 ml petroletera i 4 ml vode,

— sme$a se snazno promesSa 15 sekundi,

— ostaviti da se smeSa umiri i uzeti 4 ml rastvora sa povrSine,

— preneti ova 4 ml povrSinskog rastvora u Erlenmajerovu tikviecu od
50 ml,

— dodati 6 kapi rastvora fenolftaleina u 1% metanolu,

— titrirati sa 0,02N rastvora kalijummetanola.

Blank proba se radi sa 5 ml vode.

Vrednost kiselosti po DEETH-u je izrazena u miliekvivalentima po litri
mleka i izratunava se po formuli:

L (meq/1) = (x — b) 0i02 53000

8,75
L (meq/1) = (x—Db) - 8,75
Smesa ekstrakcije — izopropanol + petroletar + H,SO,

x — volumen alkalija u ml
b — wvolumen alkalija za blank probu u ml.
M. O.

SUSENJE SURUTKE SA HIDROLIZOVANOM LAKTOZOM — H H.
Nijpelsi M. Rheinlander 1982): Séchage du lactoserum a lactose
hydrolysé. Revue laitiére francaise 411, T0—T72.

Tradicionalni naéini suSenja surutke, poznati kao jednostepeni ili dvostepe-
ni sistemi rasprdivanja u tankom sloju nisu dali potpuno zadovoljavajuce re-
zultate. Uokeno je da je koriiéenje ovih postupaka suSenja surutke sa hidroli-
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zovanom laktozom ograniteno na 30% §to umanjuje ekonomiénost i rentabilnost
proizvodnje.

U ovom radu autore su zanimali razlozi koji oteZzavaju suSenje hidrolizova-
ne laktoze. Poznato je da suSenje surutke koja sadrzi kristalizovanu laktozu
ne predstavlja nikakav problem. Ukoliko se Zeli proizvesti prah koji nije higro-
skopan i koji nema svojstva slepljivanja, potrebno je obratiti paZnju na stepen
kristalizacije i mutarotacije laktoze. Zato je potrebno proizvesti prah sa 12%
vlage ¢ime odrZavamo laktozu u kristalnom obliku. Stabilizator vlaZnosti je
monohidratna alfa-laktoza. Ako ovi uslovi nisu ispunjeni, laktoza ostaje u
amorfnom obliku i prah lako apsorbuje vlagu i postaje grudvi¢ast. Poznato je
da je amorfna laktoza vrlo lepljiva i da to negativno utjefe na moguénost
upotrebe praha.

Enzimatskom hidrolizom laktoze na galaktczu i glukozu dobijeni prah me-
nja karakteristike. Dobijaju se dva monosaharida koji su termoosetljiviji i
higroskopniji od laktoze. Sudenje se vr8i u tri faze:

— U prvoj fazi suSenja dehidratisani koncentrat se rasprsuje pod pritiskom.
Laminarni protok vazduha spretava povratak &estica. Ova faza traje samo
7—8 sekundi.

— U drugoj fazi suSenja, prah koji sadrzi jo§ uvek 10—20% vlage, se
stavlja na neprekidnu traku koja ima posebnu koncepciju za proizvode name-
njene ljudskoj ishrani. Traka je sastavljena od poliesterskih vlakana koja omo-
guéavaju prolaz suvog vazduha, a zadrZzavaju prah. Prah je static¢an, tako da vaz-
duh prolazeéi relativno velikom brzinom susi polusuve éestice.

— U ftreéoj fazi suSenja prah ulazi u sekciju zadrZavanja sa oko 12%»
vlage. Ovde se vrii stabilizacija praha, a zatim na neSto niZim temperaturama
dovriava sufenje. Na krajnjem delu suSaca prah se hladi na Zeljenu tempe-
raturu.

Prednost dvostepenog suSenja u odnosu na jednostepeni je u ustedi oko 20%
energije. Kod ovakvog predloZenog trostepenog suSenja potroSnja energije je
ista kao i kod dvostepenog nadina suSenja.

U ovako dobijenom prahu surutke glavna razlika izmedu hidrolizovane
smese glukoze-galaktoze-laktoze i laktoze iz nehidrolizovane surutke je u ras-
tvorljivosti i slatkoéi, koji procesima hidrolize postaju izraZeniji. Takode ako
poredimo hidrolizovanu i nehidrolizovanu surutku, wo¢avamo da svaki kilogram
suve materije hidrolizovane surutke omogucéava dodatnu moé¢ slatkoée od oko
400 gr saharoze.

M. O.

Vijesti

VIl JUGOSLAVENSKI MEDUNARODNI SIMPOZIJ —
SAVREMENA PROIZVODNJA | PRERADA MLUEKA —

Institut za mlekarstvo, VTOZD za Zivinorejo, Biotehni¢kog fakulteta Lju
bljana organizira VII Jugoslavenski medunarodni simpozij »Savremena proiz
vodnja i prerada mlijeka«.
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