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Izvodi iz struéne literature

HLADENJE OPREMLJENIH MLJECNIH PROIZVODA — Helming G &
Kessler, H. G. (1976): Cooling of packaged milk products. Deutsche Mol-
kerei-Zeitung 97 (7) 160—163.

Autori razmatraju fizikalne zakone kojima podlijeZe hladenje mljeénih proiz-
voda u spremnicima oblika ¢ase i prikazuju krivulje hladenja izradene pod razli-
¢itim uvjetima. U prouéavanju hladenja prirodnog jogurta s 3,5 masti, i 10°s-tnog
kiselog (fermentiranog) vrhnja u usporedbi s naranfadom (orandZadom) postignu-
ta je dobra podudarnost s teorijskim postavkama. Prora¢unani i zabiljeZeni rezul-
tati prikazani su grafi¢ki za voéni jogurt u polistirenskim €aSicama hladenim tako,
da su ¢asSice stavljene u hladionik u kojem je hladenje postizavano strujanjem zra-
ka ili bez strujanja zraka i hladene u vodi; temperatura stijenke ¢aSice i sadrzaja
¢asice mjerena je s pomocu posebnog mjernog instrumenta, tzv. »thermocouple«-a.
Utvrdeno je da je kod iste temperature hladenja, hladenje u struji zraka znatno
brze negu bez zratnog strujanja i da je hladenje vodom najdjelotvornije od sva 3
natina. 1. B.

PROUCAVANJE PROIZVODNJE TRENUTACNO TOPLJIVOG MLIJEKA —
Brummelhuis J. A. J. (1976): Study of the manufacture of instant whole
milk. Molkereitechnik 32, 31—40.

Nuakon prikaza fizikalnih svojstava razliéitih vrsta trenutaéno topljivog (engl.
»instant«) ralijeka, autor razmatra proizvodne postupke, i to postizavanje trenu-
tatne topljivosti putem aglomeracije i oblaganjem s lecitinom. U priloZzenoj shemi
rada dvostupnog Stork-ovog postrojenja za proizvodnju trenutaéno topljivih pro-
izvoda (mlijeko, ili kakao i mjeSavina Secera) prikazuje i dodavanje lecitina.

I. B.

POVIJEST COKOLADNOG MLIJEKA — Anon. (1975): History of milk cho-
colate. Schweizerische Milchzeitung 101 (70) 557—558.

U vrlo zanimljivom prilogu, objavljenom u poznatom 3vicarskom mljekarskom
¢asopisu, iznose se podaci o pokusima koji su prije 100 godina doveli do pronalaska
tokoladnog mlijeka u Svicarskoj. Sadas$nja proizvodnja €okoladnog mlijeka u sa-
mo jednoj Svicarskoj tvornici trosi priblizno 30.000 litara mlijeka na dan.

1. B.

DIJELOVANJE SECERA U MLJECNIM PROIZVODIMA — Anon. (1975)
Effects of sugar in dairy products. Deutsche Milchwirtschaft 26 (35) 1193—1196.

Ovaj se prikaz bavi sposobnoséu sladenja razli¢itih vrsta Seéera (saharoze, fruk-
toze, laktoze i glukoze, odnosno fruktoznog i glukoznog sirupa) u otopinama razli-
¢itih koncentracija. Odgovarajuce vrijednosti iznijete su u tablicama.

I. B.

ULTRAFILTRACIJA PREDNJACI U IZDVAJANJU BJELANCEVINA IZ
SIRUTEKE — Crocco, S. C. (1975): Ultrafiltration excels in whey protein
recovery. Food Engineering 47 (11) 59—62.

U novoj tvornici u Granton-u (Wisconsin, SAD) postavljen je uredaj za ultra-
fiitraciju koji preraduje 40.000 funti sirutke/sat u bjelanéevinski koncentrat. Po-

Prilog Mljekarstvo 26 (12) 1976. 39



stupak se sastoji u filtriranju sirutke da se uklone cestice zaostalog grusa, pro-
tjecanju rirutke kroz uredaj za ultrafiltraciju u obliku trorednih cjevastih modula,
pasterizariji bjelantevinskog koncentrata da se sprijeéi razvoj bakterija, ugusci-
vanju koncentrata do 45% ukupne suhe tvari u evaporatoru s trostrukim ucinkom
i suSenju koncentrata postupkom raspriivanja do 35" (u suhoj tvari) bjelancevin-
skog proizvoda. Postignuti uéinak izdvajanja je 1,5 funta iz 100 funti sirutke (1
funta —- 453,59 g). Permeat sadrii priblizno 50 ukupne suhe tvari, od koje otpada
83" na laktozu, a ostatak ¢ine bjelancevine (3%), mineralne soli (do 10°%) i dr.

I. B.

MEKANI SLADOLED S BILJINOM MASTI — PROIZVODNJA 1 SKLADI-
STENJIE — Kozin, N. I. & Rebrina, V. V. (1974): Soft ice cream with ve-
getable fat (production and storage. U: Sovershenstvovanje khraneniya tovarov
narodnogo potrebleniva v torgovle. Moskva, SSSR, Vsesoyznyi Nauchno-issle-
dovatel’'skii Institut Ekonomiki Torgovli i Sistemm Upravleniya. (1974) 56—64
VINNETISU, Moskva, SSSR, (prema: Dairy Science Abstracts 38 (9) 5411, 1976).

U provedenom pokusu, autori su proizveli 7 varijanata mekanog sladoleda
s biljnom masti, ovog opceg sastava (u %): mast =15, Secer <18, i suha tvar >42;
kiselost <24'T; s dodatkom jaja u prahu ili bez tog dodatka, i uz upotrebu 20%
umjetnog vrhnja. To su vrhnje pripremili homogenizacijom pri 40—50 atm 12,37%
masne osnove (hidrogenizirana biljna mast * ulje suncokretovih sjemenki ili ko-
kosovo ulje ili margarin, to€. talista <33'C), 3,0 obranog mlijeka u prahu, 0,45/
dinatrijeva fosfata, 0,38/ natrijeva citrata, 19,35% neobranog tekuteg mlijeka
i 24% vode. U vrhnje su dodali 5,3"o Secera, 0,5% jaja u prahu, 25% uguséenog
mlijeka, 0.5% Zelatine i 9,5%¢ tekuceg mlijeka. Tada su tu mjeSavinu filtrirali, pa-
sterizirali pri 68°C/30 min ili pri 75"C/15 min, homogenizirali pri 63°C i 60—75 atm.
ohladili do 2—6°C, ostavili da »zri« pri toj temperaturi 2—4 sata, smrznuli do
—5,5" do —6,5"C za neposrednu prodaju ili skladistenje za <4 sata pri —8°C do
—9°C. U tablicama su iznijeli podatke za svih 7 varijanata o disperziji masnih
kapljica prije i poslije homogenizacije, povec¢anje volumena sladoleda (39,7—50,6%),
gustocu (0,682—0,807 g/cm?), omjer zrak/mast (272—347%) i viskoznost (17,4—27,8 P,
Ukbhelohde viskozimetar). Na femelju postignutih rezultata pokusa zakljucili su da
se 3 varijante mekanog sladoleda (1 sa 100%s hidrogenizirane biljne masne osnove)
mogu napose preporuciti za proizvodnju i raspacavanje (distribuciju) na veliko.
Osim toga, misljenja su da su te 3 varijante takoder pogodne i za proizvodnju
tvrdog sladoleda. I. B.

OPERACIJSKA I TEHNICKA GLEDISTA NA MEMBRANSKE PROCESE U
MLJEKARSKOJ PROIZVODNJI — Kessler, H. G. (1976): Operational and
fechnical aspects of membrane processes in the dairy industry. Osterreichische
Milchwirtschaft 31 (7) 117—123.

U ovom iscrpnom i preglednom ¢lanku aulor razmatra primjenu ultrafiltracije
u mljekarsko] proizvodnji, a napose s obzirom na koncentraciju bjelantevina u
sirutki i obranom mlijeku, kao i u proizvodnji sira. Zakljuéno preporuca reverznu
osmozu za obradu permeata da bi se postigao efluent s manje od 500—1.000 mg
O /litru. 1. B.

USPOREDNO EKONOMSKO VREREDNOVANJE RAZLICITIH METODA STAN-
DARDIZACIJE MLIJEKA U PROIZVODNJI SIRA — Saprygin, G. P. &
Dement'eva, L. F. (1974): Comparative economic evalution of different
metlhods of milk standardization in cheese manufacture. Nauchnye Trudy, Omskii
Ordena Lenina Sel’skoskhozyaistvennyi Institut imeni S. M. Kirova 135, 158—1686
(prema: Dairy Science Abstracts 38 (8) 4719, 1976).

U ovom je radu opisano i shematski prikazano 8 razli¢itih postupaka, 3to se u

praksi primjenjuju za standardizaciju mlijeka, i ocijenjeno u svjetlu ekonomskih
pokazatelja. Utvrdeno je da je postupak u kojem se pri standardizaciji mlijeka slui
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posebnira kontrolnim napravama za separatore kao i postupak u kom se upotre-
bljavaju posebni separatori za standardizaciju najekonomiéniji, ali se u tim postup-
ciina nailazi na poteskoce $to ih uzrokuje kompliciran rad i nedovoljna pouzdanost
tih konirolnih naprava. Zbog toga se daje prednost postupku u kojem se standar-
dizacija mlijeka namijenjenog proizvodnji sira provodi tako, da se u sirnom kotlu
mijeSa mlijeko s obranira mlijekom (obiranje mlijeka provedeno hladnom separa-
cijom), pasteriziranim i ohladenim do temp. gru$anja (32°C). U tablicama su prika-
zani troskovi svih postupaka, a preporuéeni najpogodniji postupak se pokazao manje
ekonomictan od dvaju prikazanih postupaka, ali bolji od preostalih 5. 1. B.

POSTUPAK ZA PROIZVODNJU SIREVA — Stenne, P. (1976): Method for
the manufacture of cheeses. British Patent 1424 174 (prema: Dairy Science
Abstracts 38 (9) 5472, 1976).

Ovaj se, patentomn =zasticeni postupak sastoji u ultrafiltriranju, da se dobije
tekuci koncentrat koji sadrzi sve ili samo neke sastojke bjelancevina mlijeka, gri-
janju koncentrata do temperature grusanja (npr. 35°C), cijeplienju s odabranom
starter-kulturom za sir i dodavanju sirila, i prijenosu koncentrata u 1 okomitu cijev
(ili viSe njih) (promjera npr. 110 mm) u kojoj koncentrat miruje dok se ne zgrusa.
Nakoa toga, s pomocu posebnog klipa smjestenog na dnu cijevi, stupac grusa se pod
pritiskom, ravnomjerno i odredenom brzinom, istiskuje kroz otvor na gornjem kraju
cijevi. Pogodnim odabiranjem brzine rada rezata (»kutera«) odrezuju se wvaljkasti
komadi gruSa jednake visine tako, da npr. svaki od njih zauzima volumen od po
900 ml. Zatim se odrezani komadi gru$Sa stavljaju u kalupe, djelomitno ocjeduju
(uklanja se 7—30%, sirutke) i tada slijedi uobi¢ajeni postupak proizvodnje odgova-
rajuce vrsti sira. 1. B.

PROBLEMI HIGIJENE U PROIZVODNJI SIRA — Ritter, P. (1975): Hygienic
problems in cheesemaking. Industria del Latte 11 (2) 65—77.

U uvodnom dijelu ove rasprave autor daje pregled patogenih mikroorganizama
i njihovih toksina koji se mogu prenijeti na ljude uzivanjem mikrobno kontamini-
ranih sireva. Istife da cpasnost za potrosaée ovisi o vrsti mikroorganizama, postupku
prerade mlijeka i vrsti sira (opasnost od infekcije ili trovanja je opcéenito veca od
sireva koji se proizvode pri niZim temperaturama, nego od tvrdih sireva pripremlje-
nih pri visim temperaturama). Zakljuéno ukazuje na mjere 5to ih treba poduzimati
da se osigura higijenska kvaliteta sira. I. B.
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