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Izvodi iz stručne literature 
PRIHVATLJIVOST NAPITKA SIRUTKA-SOJA PROIZVODENOG SA 
SIRUTKOM KISELOG SIRA (COTTAGE) — H o 1 s i n g e r, V. H , 
S , u t t o n , C. iS., V e t t e l , H. E. A l l e n , C and T a l l e y , F. B. 
(1977): »Acceptabi l i ty of Whey-Soy Dr ink Mix P r e p a r e d wi th Cottage Cheese 
Whey« J. of Dairy Science, 60, No. 12, 1841—1845 

Organolept ička ocjena komerci ja lnog nap i tka s i rutka-soja , koji je sadržao 
41^/o suhe t v a r i s la tke s i ru tke , uspoređivala se s onom n a p i t k a koji je sadržao 
rnlječnu kisel inu deh id r i r anog materi jala . 

Pokusni p r imje rc i p r ip reml jen i miješanjem kisele i s l a tke s i ru tke s neu ­
t ra l iz i ranom kiselom s i ru tkom u omjeru 1:1, dobili su niže početne ocjene za 
okus i miris nego kon t ro ln i uzorci proizvedeni samo sa s la tkom s i ru tkom. 

Oba su uzorka sadrža la p reko l'Vo ukupnog lakta ta , izraženog kao ml ječna 
kiselina, dok je kon t ro l i r an i uzorak sadržao samo 0,4^/0. 

Uzorak pro izveden s mješavinom 1:5 kisela p r ema slatkoj sirutci sadržao je 
0,77% mlječne kisel ine. Ocjene za okus i mir is tih uzoraka , poslije 158 dana 
skladiš tenja n a 37°C, ipak nisu bile signifikantno razl iči te u usporedbi s ocje­

n a m a kont ro ln ih uzoraka , skladiš tenih u sličnim uvjet ima, iako su ocjene opa­
dale za t ra jan ja skladiš tenja . 

Na temel ju r ezu l t a t a ocjenjivanja organolept ičkih svojstava pokusn ih i 
kont ro ln ih uzoraka au tor i zakl jučuju da upot reba ma l ih količina kisele s i ru tke 
u pr ip remi n a p i t k a može pogoršat i stabilnost t ih svojs tava za skladištenje to ­
kom većih v r e m e n s k i h razdobl ja u nepovoljnim uvje t ima. 

F. M. 

S m U T K I N O VINO IZ KONCENTRATA I REKONSTRUITIRANOG PRA­
HA KISELE SIRUTKE — Frank V. K o s i k o w s k i and Wieslaw W z o-
r e k (1977): »Whey Wine from Concentra tes of Reconst i tu ted Acid Whev 
Powder« Journal of Dairy Science, 60, No. 12, 1982—1986 
Proces za iz radu stolnog vina s i ru tke temelji na fermentaci j i koncen t r a t a 

s i ru tke bogatog lak tozom (18 do 25"/o), ili pe rmea ta rekons t i tu i ranog p r a h a s i ­
r u t k e kiselog (cottage) s i ra djelovanjem kvasca koji f e rmen t i r a laktozu. 

Deproteinizaci ja koncen t r a t a s i rutke, koji su dal i b i s t a r sups t ra t za fer­
mentaci ju, boga t laktozom, postigla se ul t raf i l t raci jom u uv je t ima t e m p e r a t u r e 
oko 40«C. 

Soli su r educ i r ane elektrodi jal izom do razine koja je dopušta la op t ima lnu 
fermentaci ju šećera u alkohol . 

Ak t ivna se fe rmentac i ja odvijala 5 do 7 dana u uv je t ima t e m p e r a t u r e 25 
do s c e . 
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s to lno vino s i rutka sadržalo je 10°/o (vol/vol) ili više alkohola koji j e nas tao 
isključivo iz laktoze. 

Po završnoj je fazi, svježe vino bilo bistro, bli jedo žuto sa ugodnim oku­
som i arom.om, koji nisu podsjećali na okus i mir i s s i ru tke . Okus je bio pun. 

F. M. 

INTERAKCIJA BOVINOG (GOVEĐEG) «-LACTALBUMINA I /?-LACTO-
GLOBULINA PRILIKOM ZAGRIJAVANJA — E 1 f a g m, A. A. and W h e e-
1 o c k, J . V. (1978): »Interaction of Bovine a -Lac ta lbumin and /5-Lactoglo-
bul in du r ing Heating« Journal of Dairy Science, 61, No. 1, 28—32 
Stupanj t e rmodena turac i je a - l ac ta lbumina zna tno je veći kad se zagr i java 

u pr i sus tvu ß-lactoglobulina, nego kad se zagr i java sam. 
Ovaj se uč inak povećava povećanjem t e m p e r a t u r e i p H (raspon od 6,4 do 

7,2). 
a -Lac ta lbumin reagi ra s jednim obl ikom agrega ta ß-lactoglobulina. 
a -Lac ta lbumin ne utječe na količinu n e d e n a t u r i r a n o g ß-lactoglobulina na 

završe tku zagri javanja . F. M. 

SEZONSKE VARIJACIJE STABILNOSTI PREMA TOPLINI MLIJEKA 
IZ SILOSA U JUGOZAPADNOJ ŠKOTSKOJ — Car l H o l t , D o n a l d 
M u i r, D. and M a u r i c e S w e e t s u r, A. W. (1978): »Seasonal changes 
in the hea t stabil i ty ol milk from c r e a m e r y silos in south-west Scotland« 
Journal of Dairy Research 45, No. 2, 183—190. 
Stabi lnost p rema toplini mlijeka koj im se snabdi jeva ju ml jekare u jugo­

zapadnoj Škotskoj proučavala se preko 15 mjeseci —• od novem/ora 1975. do 
j anua ra 1977. 

U tom je razdoblju, uz iznimke u svega dva mjeseca, us tanovl jena vr lo 
visoko s ignif ikantna korelacija s količinom u ree koja se pr i rodno nalazi u mli ­

jeku. Između 72 i 90^/0 varijacija t ra jan ja koagulaci je , određenih uz p r i rodn i 
pH mlijeka, pripisalo se p romjenama samo u ree u mli jeku. 

U k raćem razdoblju, u mjesecima ma ju i junu , t ra janje koagulacije ml i ­
jeka uz p r i rodn i pH, palo je unu t a r minimumia prof i la- t ra janje koagulaci je-pH, 
ali nije bilo dovoljno poda taka da bi se moglo tu po javu proučit i u odnosu na 
promjene sas tava mlijeka. F. M. 

UTJECAJ TEMPERATURE INKUBACIJE NA RAZVOJ BAKTERIJA 
M L J E C N O - K I S E L O G V R E N J A I N J I H O V I H F A G A — S o z z i , T , 
P o u 1 i n, J.-M. and M a r e t, R. (1978): »Effect of incubat ion t e m p e r a t u r e 
on the development of lactic bacter ia and the i r phages« Journal of Dairy 
Research 45, No. 2, 259—265. 
32 soja mezofilnih i te rmoi i ln ih bak te r i j a mlječno-kiselog vrenja i n j ihovih 

faga p ioučava lo se obzirom na minimalne , op t ima lne i miaksimalne t e m p e r a t u r e 
njihovog razvoja. Na ras t ku l tu ra bi tno je ut jecala t e m p e r a t u r a za t ra jan ja 
prvih par sati inkubacije , ali znatno man je poslije 24 sata. Većina faga pokazala 
je istu shemu svog razvoja kao i njihovi domaćini , ali je jedan fag »lizirao« 
termofilni Lactobaci l lus i 3 faga, koja su l izirala mezofilne Streptococcus vrste , 
bio osjetljiv p r e m a tempera tur i , je r je n j ihova m i n i m a l n a t e m p e r a t u r a razvoja 
bila niža nego njihovih domaćina. J e d a n je fag bio neobičan, jer je njegova 
min imalna t e m p e r a t u r a razvoja bila za 7^0 viša od one domaćina. Razlike u 

osjetljivosti p r e m a t empera tu r i nisu bile dovoljne da smanje opasnost infekcije 
fagom samo kont ro lom t empera tu re u indus t r i j sk im uvje t ima. F . M. 
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PROUČAVANJE VARIJACIJA INTESTINALNE MIKROFLORE U OD­
NOSU NA DODANE STANICE MIKROORGANIZAMA MLJEČNO-KISE-
LOG VRENJA IZ JOGURTA — B i a n c h i - S a l v a d o r i , B. G o t i , 
M. et P o 1 i n e 11 i, U. ^1978): E tude sur les var ia t ions de la flore lac t ique 
et bifide in tes t ina le p a r r appor t a l ' adminis t ra t ion des cellules du yaour t . 
Le Lait, 58 (No 571—572), 17 do 42. 

Svojom su s tudi jom au tor i potvrdil i rezul ta te p r e thodn ih isLraživanja o 
preživl javanju ]-)akterija mlječno-kiselog vrenja jogur ta (Lactobacillus bu lga r i -
cus i Streptococcus thermophi lus) pr i l ikom njihovog prolaza kroz p robavn i 
t r ak t . Oni t v r d e da je uloga t ih stanica specifična čak i onda kad se dodaju u 
obliku suspenzije op ran ih stanica. 

Rezul ta t i s ta t is t ičke anal ize mikrobiološkog pokusa izvedenog s devetoro 
djece s tare od 3 do 20 mjeseci, pokazali su da se za prolaza t ih stanica kroz 
crijeva povećao broj au toh tone mikroflore mlječno-kiselog vrenja (mezofilne, 
termofi lne i bifidne) i da je to povećanje zastupljenosti mikroflore bilo s ta t i ­
stički opravdano . 

Bakter i je mlječno-kiselog vrenja zastupljene u p robavnom t r a k t u djece 
bile su: L. acidophi lus , L. casei, te naročito L. fermenti , Streptococcus faecium, 
St. lactis, te za t ra jan ja pokusa, L. bulgaricus i St. t he rmoph i lus . F . M. 

BRZO RAZLIKOVANJE KOLONIJA KOLIBACILA MEĐU KOLONI­
JAMA OSTALIH KOLIMIORMNIH BAKTERIJA — J a c q u e t, J . et 
C o i f f i e r, O. (1978): »Differenciation rapide des colonies de colibacilles 
pa rmi les colonies de coliformes« Le Lait, 58 (573—574), 111—117 
Auto r i p red lažu j ednos t avnu metodu za brzo raz l ikovanje kolonija v rs te 

Escherichia coli m e đ u koloni jama ostalih kol iformnih bakte r i ja . 
Kolonije se prec jepl ju ju s ploča krut ih , selekt ivnih, h ran j iv ih sups t ra ta u 

tekuće hran j ive sups t r a t e s peptonom, za dokazivanje indola, te s malona tom. 
Inkubaci ja p r i 37"C t r a j e 24 sata. 

Autori uspoređu ju rezu l ta te svojih analiza 637 sojeva kol iformnih bak te r i j a 
izoliranih iz 2666 uzoraka sira, mlijeka, vrhnja , morske vode, vode iz r i jeka, 
o tpadnih voda, te e k s k r e m e n a t a teladi i pilića, i rezul ta te M a c k e n z i e , G i l ­
b e r t i T a y 1 o r - a (1948). 

Metoda omogućuje vr lo precizno razlikovanje kolonija Escherichia coli i 
Klebsiella p n e u m o n i a e var . oxytoca, zbog čega zaslužuje posebnu pozornost-

F. M. 

NOVA TEHNIKA CUVANJA SMRZNUTOG VRHNJA U NOVOM ZE­
LANDU — Anon. (1978): Nouvelle technique de conservat ion de la crem^e 
congelee — Nouvel le -Zelande . Le Lait, 58 (573—574), 190 (News USDA. 
no 4123) 
Zahval ju jući novoj tehnic i t ranspor t i ran ja i skladiš tenja smrznutog v r h n j a 

Novi Zeland će u buduće moći p rodava t i svježi maslac tokom čitave godine. 
Zamrznu to će se v r h n j e po dolasku u zemlju uvoznicu p re rađ iva t i u maslac 

p r e m a potražnj i . 
Proizvođač će moći proizvodit i maslac iz kiselog ili s la tkog vrhnja , soljen 

ili neslan, t v rd ili m e k a n p r e m a potrebi lokalnog tržiš ta . F. M. 
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