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Izvodi iz struéne literature

DOPRINOS ENZIMA 1Z SIRILA, BAKTERIJA KULTURE I MLIJEKA
PROTEOLIZI 1 RAZVOJU OKUSA U GOUDA SIRU 4. PROUCAVANJE
RAZGRADNJE PROTEINA GEL-ELEKTROFOREZOM — Visser, F.
M,V.anddeGroot-Mostert, A. E. A. (1977): Contribution of enzymes
from rennet, starter bacteria and milk to proteolysis and flavour develop-
ment in Gouda cheese. 4. Protein breakdown: a gel electrophoretical study
Netherlands milk and dairy journal 31 (4) 247-264

Koristila se kvantitativna poliakrilamid gel elektroforeza za prouéavanje
primarne razgradnje a,- i f-kazeina u aseptiéki proizvedenom siru tipa Gouda.
U uzorcima tog sira moglo se eliminirati svako djelovanje sirila ili bakterija iz
kulture za trajanja zrenja.

U normalnom asepti¢ki proizvedenom siru «,-kazein se razgraduje brzo,
pa je razgradnja gotovo potpuna poslije mjesec dana zrenja. p-kazein je
prema proteolizi otporniji, pa i poslije Sest mjeseci zrenja oko 50% tog sastojka
ostaje jo§ nenaceto.

Na temelju eksperimenata s uzorcima bez kulture bakterija zakljuéilo se
da je sirilo, u koli¢inama kakve se koriste u proizvodnji Gouda sira, potpuno
odgovorno za razgradnju o,-kazeina kao i za razgradnju fA-kazeina u toku
prvog mjeseca zrenja sira. Za duljih razdoblja zrenja i enzimi bakterija dop-
rinose narotito daljoj razgradnji f-kazeina. Rezultati pokusa s uzorcima sira
bez sirila u skladu su s ovim zapazanjem, buduéi da su bakterije iz kulture
u stanju da razgrade dio ay- i f-kazeina u tom siru poslije nekoliko mjeseci
zrenja. Ova je aktivnost relativno malena za prvog mjeseca zrenja.

Upotreba 1azli¢itih kultura bakterija bilo »gorkih« ili »negorkih« nije
uvjetovala razlike u elektroforetskim obrascima uzoraka bez cbzira da li je
sirilo bilo prisutno ili ne.

Cini se da je proteaza mlijeka odgovorna za stvaranje »niZzih kazeina« iz
f-kazeina za zrenje Gouda sira.

F. M.

KONTROLA STERILNOSTI I UZIMANJE UZORAKA ASEITICKI OP-
REMLJENIH UHT-STERILIZIRANIH PROIZVODA — Langeveld
L.P. M, Robbertsen, T. and Stadhouders, J. (1977): Sterility
control and sampling of aseptically packed UHT-sterilized products NIZO
(Netherlands Institute for Dairy Research — Ede) communications Nether-
lands milk and dairy journal 31 (4) 357—358

Da bi se prakti¢ki provela kontrola steriliteta asepti¢ki opremljenih UHT-
-steriliziranih proizvoda, potrebna je petodnevna inkubacija (30°C) iza koje
valja provesti mikrobioloSku kontrolu. Posljednja se moZe provesti premazom

Prilog — Mljekarstvo 28 (4) 1978. 13



koli¢ine jedne uSice eze, prethodno inkubiranog proizvoda. preko povrsine
agara za odredivanje broja kome se dodalo 1% obranog mlijeka (u Petri
posudi). Poslije inkubacije ¢e se vjerojatno otkriti samo oko 75%: nesterilnik
recipijenata bilo mirisom, okusom ili odredivanjem pH.

U publikaciji se raspravlja o shemama uzimanja uzoraka i krivuljama s
karakteristikama tehnoloSkog postupka. Opisuje se takoder kako su te sheme
i krivulje saé¢injene odnosno izratunate. U namjeri da se ograni¢i broj uzoraka
zoje valja uzeti, posvetila se posebna pa7nja shemama uzimanja uzoraka u
duplikatu i standardnom Philips sistemu uzimanja uzoraka.

U vezi s tim naglasava se da se u sluéaju primjene sheme s duplikatima
n, = 200, ¢, =0, n, + n, = 600, c, = 2, moze otekivati postizanje proizvoda
na koje u trgovini nece biti prigovora. U tom je slu¢aju p,, (»riziko potrosa-
ca«) = 1,2% i p,, (»prihvativa razina kvalitete«) = 0,17%0. Dijelovi proizvoda
s 0,5° nesterilnih recipijenata pod jednakim ¢ée uvjetima biti prihvacéeni ili
odbaceni (p,, = 0,50%). Prosjeéni limit kvalitete proizvoda koji izlazi iz mlje-
kare (p,,) je 0,26%.

Da bi se postigli zadovoljavajuci rezultati asepti¢kog opremanja UHT-ste-
riliziranih proizvoda, valja stalno provoditi kontrolu uredaja i uvjeta proiz-~
vodnje. po moguénosti automatsku i mehaniziranu.

F. M.

UTJECAJ MIKROFLORE CHEDDAR SIRA NA OKUS — Law, B. A.
and Elisabeth Sharpe (1977): The influence of the microflora of Ched-
dar cheese on flavour development Dairy Industries International 42 (12)
10—14

Rezultati istrazivanja ukazuju da enzimi kulture ne utjeéu direktno na
stvaranje tipiénog okusa Cheddar sira. Taj zakljugak je u skladu s rezultatima
rada Lowrie, Lawrence i Peberdy (1974) koji su prou¢avali gorak
okus Cheddar sira iz Novog Zelanda i ustanovili da se intenzivniji okus sira
pojavljivao u uzorcima proizvedenim iz sirne mase koja je sadrzala ¢&istu
kulturu s malobrojnijom populacijom bakterija.

Nepostojanje dokaza o signifikantnom utjecaju bakterija koje ne potjeéu
iz kulture, Streptococcus vrsta iz ¢iste kulture, te enzima bakterija iz ¢iste
kulture na obim razvoja okusa Cheddar sira s jedne sirane, te jasnih dokaza
o tome da se iipi¢an okus javlja samo u siru koji se proizvodio dodavanjem
¢iste kulture mikroorganizama, naveo je autore na zakljuéak, da sastojci okusa
nastaju ne-enzimskim ili bar ne-mikrobioloskim reakcijama, kao $to su do-
kazali za metanetiol. Enzimi ¢iste kulture moraju biti prisutni samo da ostvare
prave uvijele za reakcije do kojih mora doci, te prave uvjete u kojima ée pro-
izvodi tih reakcija biti stabilni. »Ispravni uvjetic« su: a) srabdijevanje pret-
hodnicima tvari okusa (na pr. slobodnim aminokiselinama) koji nastaju enzi-
matskom razgradnjom lakioze, proteina i masti mlijeka; b) nizak pH (izrazita
kiselost) koja spre¢ava veéinu reakcija izazvanih djelovanjem enzima, da teku
prebrzo, te suzbija razvoj mikroorganizama kvarenja, c¢) nizak redoks-poten-
cijal (—150 do —200 mV), koji je vjerojatno rezultat fermentiranja laktoze
djelovanjem bskterija ¢iste kulture, $to je vaino ne samo zbog opée kontrole
ravnoteze reakcija, veé¢ specifitno zbog zadrZavanja sastojaka poput meta-
netiola u reduciranom obliku.

F. M.
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DENZITET MLIJEKA U PRAHU — Pisecky, J. (1978): Bulk density ol
milk powders Dairy Industries International 43 (2) 4—7, 10—11.

Denzitet velike mase mlijeka u prahu je vazno svojstvo kako s ekonom-
skog i komercijalnog, tako i s funkcionalnog gledista. Kada se prah prevozi
na velike udaljenosti, proizvoda¢ je zainteresiran da denzitet bude 3sto veci,
kako bi trofkovi prevoza bili §to manji, buduéi da se ti troSkovi obiéno odnose
na vo!lumen. Ve¢i denzitet mase praha doprinosi ustedi materijala za opre-
manje praha.

Nekada je proizvodaé zainieresiran i za manji denzitet mlijeka u prahu.
Tako, narofito u trgovini na malo snabdijeva potroSaca opticki vecim koli-
¢inama mlijeka u prahu. Nizak denzitet na koji se utjeée aglomeracijom, jedno
je od vaznih svojstava mlijeka u prahu, koje utjete na karakteristike brzog
vlazenja (»instant« prah).

Denzitet je teZina jedinice volumena praha. U praksi se denzitet izrazava
kao g/ml, g/100ml ili g/l.

Vrijednost recipro¢na denzitetu, koja se u praksi takoder koristi, je vo-
lumen, koji se izrazava kao ml/100g ili ml/g. Cesto se volumen mase netoéno
naziva »denzitetom mase«.

Autor diskutira o razli¢itim faktorima koji utjeéu na denzitet mase mlije-
ka u prahu.

Opisana pravila i iskustva mogu da se koriste kako za poboljsanje denzite-
ta mase nekog proizvoda u nekom postojetem uredaju za susSenje mlijeka ras-
priivanjem ili prilikom odluéivanja o planiranju tehnologije u novom postro-
jenju za proizvodnju mlijeka u prahu.

F. M.

PROIZVODNJA ALKOHOLA OD SIRUTKE — Lilian Reesen (1978):
Alcohol preduction from whey Dairy Industries International 43 (1) 9, 16.

Osnovni je problem industrije da izbjegne zagadivanje okolice koliko je
to samo moguce. Vetina zemalja je striktno formulirala stupanj kontaminacije
otpadnih voda u éasu njihovog ispusStanja iz tvornica.

Mnoge industrije moraju procistiti otpadne vode ¢ime se povecavaju tro-
Skovi. Jedna alternativa pro¢is¢avanju otpadnih voda je koristenje otpadnihk
voda u procesu koji omoguéuje proizvodnju takvih proizvoda ¢ija ¢e prodaja
pokriti troskove proc¢id¢avanja otpadnih voda potpuno 1li samo djelomice.

Sirutka je jedan od sastojaka otpadnih voda koji postavlja najvige proble-
ma u ¢asu povecanja kapacitela mljekara, te aglomeracije mljekara.

Vractanje sirutke proizvodaéu za ishranu stoke opravdano je sve dok tro-
skovi transporta ne postanu preveliki. SuSenje sirutke ukljufuje skupi trans-
port i skup postupak. Ultrafiltracijom se izdvajaju bjelancevine velike hranjive
vrijednosti, ali permeat sirutke koji sadrzi uglavnom laktozu valja preraditi u
proizvod koji nalazi potrosaca. Proizvodnji laktoze za farmaceutske i preh-
rambene svrhe posvetilo se najvise paZnje.

Ipak, ni jedan od tih proizvoda nema naroéitu produ. Trziste ima prevelike
zalihe laktoze, a bjelanéevinama konkuriraju naro¢ito sojine.

Kriza energije i poskupljenje cijena proizvoda iz sirovog ulja podsjetilo
Jje na stare procese fermentacije za proizvodnju organskih otapala. Ovim se
radom dokazalo da se alkohol moze proizvoditi iz sirutke ponioéu selekcionira-
nih mikroorganizama. Troskovi proizvodnje tog alkohola su toliko niske da
mogu konkurirati sintetskim alkoholima proizvedenim iz sirovog ulja.

F. M.
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UTJECAJ OSTATAKA SREDSTAVA ZA CISCENJE U MLIJEKU ZA PRO-
IZVODNJU SIRA — Zall, R. R, (1978): The effect of cleaning residuals
in milk for cheesemaking Dairy Industries International 43 (2) 12—14, 26

Sredstva za ¢iS¢enje i dezinfekciju vjerojatno dospijevaju u mlijeko u tri
faze — na mjestu proizvodnje mlijeka — na sabirnoj stanici — i u mljekari.
Da bi se umanjila ili izbjegla ova promjena mlijeka, potrebno je odrediti izvor
kontaminacije te prekinuti ili sprije¢ili kontaminaciju.

Sistemi ¢is¢enja mljekarskog pribora »na mjestu« doprinose unoSenju
rezidua sredstava za CiS¢enje i dezinfekciju u mlijeko. Ti aditivi mogu djelo-
vati na okus mlijeka, sposobnost ocuvanja kvalitete mlijeka i neke karakte-
ristike fermentiranja mlijeka.

Mlijeko, koje prvo protjece sistemom cijevi poslije zahvata pranja i dezin-
fekcije, obi¢no je razrijedeno vodom, drugacije boje i drugaéijeg okusa.

Mlijeko, koje je prvo oplahivalo o¢iSéene povrsine cijevi, valja proslijediti
na mijesta koja nisu tako kriti¢na kao proizvodnja sira, a na kojima ne moze
nanijeti Stete.

Mnogi faktori mogu izazvati probleme inhibicije mikroflore u sirarstvu.
Rezultati takve inhibicije su naj¢eSée: usporena fermentacija, nedovoljan raz-
voj sastojaka arome i okusa, te greSke sira. Cesto je problem loSa ¢ista kultura
inficirana fagom. Cinjenica je takoder da sve te mane mogu biti posljedica
i kemijskih rezidua u mlijeku, $to mnogi ne sagledavaju.

F. M

METODA SPRECAVANJA POJAVE OKUSA PO KUHANOM U MLIJEKU
I MLJECNIM PROIZVODIMA — Badings, H. T. (1977): A method of
preventing the occurence of cooked flavour in milk and milk products
Nordeuropaeisk Mejeri-Tidsskrift, 43 (11—12) 379—384.

Zagrijavanje mlijeka, mlje¢nih proizvoda i neke druge hrane nekada
uvjetuje pojavu okusa po kuhanom.

Ato je tu gresku okusa izazvao H.S, ona se mozZe sprijeéiti dodavanjem
L-cistina. po moguénosti prije grijanja.

Praktiéna primjena metode se provjeravala pokusima u kojima se mlijeko
podvrgavalo T HT-sterilizaciji, direktno ili indirektno. Tim se postupkom
uspjelo dokazati da je L-cistin posve djelotvoran u spre¢avanju greske okusa,
koju nazivamo »po kuhanom«, a nema indikacija da dodavanje ove amino-
kiseline, koja je normalno prisutna u mlijeku, izaziva pojavu drugih greSaka
okusa, ili da povecava sklonost mlijeka oksidaciji.

Okus po kuhanom je posljedica prisustva hlapivih tvari, koje mogu izaz-
vati pojavu nepozeljnog okusa poslije zagrijavanja. U mlijeku, koje se za
trajanja pokusa zagrijavalo, odredila se direktna veza izmedu koli¢ine H.S
i intenziteta okusa. Ako se koncentracija H.S umanjila dodavanjem L-cistina,
reducirao se i nepozeljan okus.

Dodavanje L-cistina poslije zagrijavanja mlijeka takoder je reduciralo
okus po kuhanom. Taj postupak ipak ukljutuje opasnost rekontaminacije
mlijeka.

Pokusi su ukazali da je L-cistin prikladno sredstvo protiv okusa po kuha-
nom ne samo UHT zagrijavanog mlijeka, ve¢ i pasteriziranog mlijeka, vrhnja
ili drugih mljeénih, odnosno prehrambenih proizvoda, ako je okus po kuha-
nom posljedica prisustva H.S.

Autor napominje da bi dodavanje L-cistina valjalo i legalizirati, ako postoji
interes za uklanjanjem greske. F. M.
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