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Izvodi iz struéne literature

POSLJEDICE POSTUPKA PROTJECANJA U SIROVOM MLIJEKU 2.
FIZICKE, KEMIJSKE I ORGANOLEPTICKE MODIFIKACIJE —
Reuter, H. (1977): Auswirkungen von Strémungsvorgingen in Roh-
milch. 2. Physikalische, chemische und sensorische Verdnderungen Mil-
chwissenschaft 33 /2) 97—100

U model aparatu u kome su stvoreni uvjeti homogenog i ponovljivog pro-
toka mlijeka provedena su istrazivanja utjecaja tih uvjeta ovisno o intenzitetu
protoka, trajanju utjecaja i temperaturi. Postupcima protjecanja sirovog mli-
jeka mijenjaju se njegove fizicke, kemijske i organoleptitke osobine. Utvrdilo
se nadalje da se u model uredaju postize niza granica stresa, granica poslije
koje se promjene mogu otkriti upotrebe li se odabrane analititke metode.

Za razli¢ite analititke parametre proizlaze razli¢ite vrijednosti za donju
granicu stresa sirovog mlijeka, U kvaliteti se rezultati apsolutno mogu pre-
nijeti na druge tehniéke uredaje (mjesalice, crpke, ventili i cjevovodi). Medu-
tim, kvantitativno oni se mogu relativno prenositi.

Zbog usporedivanja s drugim tehni¢kim uredajima promijeniti vrijednost
na koju se poziva zbog karakteriziranja protoka, izabrani za model uredaj kao
lako mjerljivu povriinsku napetost u unutrainjem cilindru, treba mijenjati.

J. L. S.

STUDIJ O UTJECAJU CUVANJA KOD 5C NA MIKROFLORU TO-
PLINSKI OBRADENOG TRZNOG VRHNJA — Tekinsen, O. C,
Rothwell, J. (1974): »A study of the effect of storage at 5°C on the
microbial flora of heat-treated market creame«. Journal of the Society of
Dairy Tehnology 27 (2) 57—63

Razmatrane su promjene mikrobioloske flore u toplinski obradenom vrhnju
koje je uskladifteno u toku 5 dana kod temperature od 5°C. 1J svjeZem vrhnju
dominirala je mjeSovita mikroflora, sa vrlo malim brojem psihrofila — kod
ve¢ine uzoraka sa manje od 1500/ml. Nakon uskladiStenja u toku par dana
kod 5°C psihrofili su postali dominantna flora, ¢iji je ukupni broj iznosio ne
manje od 10%ml. Prevladavao je species Pseudomonas. Dana3nja praksa &u-
vanja sirovog mlijeka kod nizih temperatura (5°C) u toku 24 do 48 sati i sa-
kupljanje svakog drugog dana pogoduju razvijanju nsihrofilne mikroflore. Au-
tori isticu potrebu efikasne sterilizacije svih povrsina opreme koja dolazi u
doticaj sa vrhnjem nakon toplinske obrade i kontrolu vode kao moguéeg izvora

kontaminacije psihrofilnim mikroorganizmima.
A P.

Prilog Mljekarstvo 29 (8) 1979. 29



NOVI TIPOVI MLJECNIH PROIZVODA — Zobkova, Z. S, Bog-
danova, E. A, Kodergina, L. I, (1978): »Novie vidi celnomoloénih
produktov« Moloénaja Promislennost 4 16—17

Clanak daje informacije o nekoliko novih proizvoda sa smanjenim sadr-
7ajem masti i razli¢itim aditivima, kao 5to su voéni sirup, natrijev kazeinat,
Seter i askorbinska kiselina. Napitak »Kolomenskii« s 0 do 2,5%0 masti sa ili
bez dodatka sirupa, priprema se inkubacijom: s kulturom Streptococcus dia-
cetilactis (Lactobacillus bulgaricus). Napitak iz obranog mlijeka je »Liubitelski«
proizveden cijepljenjem sa Streptococcus thermophilus i Streptococcus diace-
tilactis. Acidofilna pasta »Novaja« sa 4 ili 8%y masti, ili bezmasna i aromati-
zirana sa voénim sirupom (esencijama). »Proklada« je napitak od sirutke pro-
izveden sa kulturom Lactobacillus bulgaricus i L. acidophilus i kvascima koji
fermentiraju laktozu uz dodatak Se¢era ili vosnog sirupa. Napitak »Novinka«
od slatke sirutke frakcionirane do 13" ukupne suhe tvari i standardizirane
mlijekom do manje od 1,5" masti, inkubirana sa mjeSovitom kulturom koja
sadrZi Streptococcus cremoris, S. acetoinicus i S. lactis. U ovom napitku dodaju
se prirodni sirupi sa 68"/v suhe tvari i manje od 62, masti. Preporuca se sirup
od malina, treSanja, $ljiva i jabuka. Kefir Osobii i mljeéno kiseli napitak

»Ruskii« proizvedeni su uz dodatak 0,6°0 natrijevog kazeinata.
A. P.

UPOTREBA IONSKIH IZMJENJIVACA U CILJU SNIZENJA KISE-
LOSTI MLIJEKA — Donskaja, G. A, Potapova, M. A, Ce-
rujakova, T. G, Popova, T. I. (1978): Primenenie ionosorbentov
dlja poniZenija kislotnosti moloka, Moloénaja Promislenost 9 15—17.

Clanak opisuje laboratorijske pokuse sa ionskim izmjenjivatem CM—A.,,
sintetiziranim od celuloze u Moskovskom tekstilnom institutu, v svrhu sni-
#Zenja kiselosti mlijeka. Izmjenjiva¢ je upotrebljen u obliku vlakna ili platna.
Kod uzorka mlijeka od 50 do 200 ml odredivano je sniZenje kiselosti nakon
filtriranja. Kod 5 uzoraka je ustanovljeno da je titraciona kiselost sniZzena od
23,6°C T (Thornera) (1 stupanj Soxhlet-Henkel — SH = 2,5 stupnja Thornera)
na 16,3 do 22,2°T, odnosno pH 6,35 na 6,43 do 6,70.

Kod 7 uzoraka je snizenje titracione kiselosti iznosilo od 22,2°T na 16,2
do 21,0°T, odnosno pH 6,55 na 6,59 do 6,87. Istovremeno je poboljSana sta-
bilnost mlijeka §to je utvrdeno alkoholnom probom. Ionski izmjenjiva¢ CM-A,
kao platno praktiéniji je za upotrebu od ionskog vlakna i lako se regenerira.
Takoder su provedeni poluindustrijski pokusi, koji su pokazali da se navedeni
ionski izmjenjivaé moZe primijeniti i preporuciti u mljekarskoj industriji.

A P,

UTJECAJ TEMPERATURE USKLADISTENJA NA RAST BAKTERIJA
I LIPOLIZU U MLIJEKU — Muir, D. D, Kellyv, M. E,, Phillips,
J. D. (1978): The effect of storage temperature on bacterial growth and
lipolysis in raw milk. Journal of the Society of Dairy Technology 31 (4)
203—208.

Kod uskladistenja 72 uzorka mlijeka iz mljekara na 4—8°C od kojih nije-
dan nije imao psihrofila viSe od 5 miliona po ml, porast je iznosio 20" nakon
24 sata kod 8°C, te 34, 77 i 40 nakon 48 sati, kod temperature od 4, 6 i 8°C.
Postotak slobodnih masnih kiselina rastao je paralelno sa porastom broja ba-
kterija.
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Uskladistenje 52 uzorka kvalitetnog mlijeka na 4°C pokazuje prisutnost
lag faze u rastu psihrofila, u manjoj mjeri kod uskladi$tenja na 6°C, dok se
kod 8°C odmah odvija logaritamski rast. Za porast do broja oc 1 miliona psihro-
fila po ml potrebno je prosjecno 68 sati kod 8°C i 96 sati kod 4°C. Odredivanje
slobodnih masnih kiselina je pokazalo da je samo mlijeko uskladisteno na 8°C
imalo znaéajan porast nakon 48 sati.

A. P.

TOPLINSKA OBRADA MLIJEKA PROIZVODACA MALOPRODAVACA
— Dicker, R. A, Wiles, R., (1978): Heat treatment of milk pro-
ducers retailers. Journal of Society of Dairy Technology 31 (3) 156—164.

Razmatra se uéinak na proizvodate maloprodavacte predlozenog zakona
Vlade Velike Britanije kojim se ograni¢ava prodaja mlijeka koje nije toplinski
obradeno. U ¢lanku se daje prikaz potreba opreme za pasterizaciju na poljo-
privrednom dobru, prikladnost opreme koja se moze nabaviti i popis glavnih
proizvodac¢a. Kalkulacija troskova za opremu kojom se moZe provesti pasteri-
zacija u duplikatoru ili HTST — metodom pckazuje da je povoljnija metoda
pasterizacije u duplikatoru kod dnevne proizvodnje mlijeka do 2000 litara.

A. P,

KONCEPCIJE PONUDE MASLACA DRUGE KLASE KOJE BI PRIDO-
NLJELE POVECANJU PRODAJE — Drews, M. (1978): »Marketingkon-
zepte fiir ein differenziertes Butterangebot unter Gemeinschaftsmarken
als Mittel zur Absatzausweitung« Kieler milchwirtschaftliche Forschungs-
berichte 30/4, 411-426

Autor razraduje koncepcije prodaje maslaca druge klase u namjeri da
pridonese rjeSenju pitanja viskova mlijeka poveéanjem prodaje mljeéne ma-
sti.

Zakljuéci se mogu svesti na slijedece: lehnike markelinga $to ukljucuju
planiranje proizvoda, reklamu i distribuciju u ovom se sluéaju ne bi moglo
smatrati valjanim instrumentom, pa u obzir dolazi jedino sniZenje cijene pro-
proizvoda. I ta bi se mjera morala ogranic¢ili na dvije akcije — prodaju jef-
tinijeg masla (mljeéne masti bez vode). i kao druga alternativa, prodaju ma-
slaca druge klase. Ovi se proizvodi ne bi proizvodili iz subvencioniranih zali-
ha maslaca, ve¢ b1 se maslac frebao uzimati iz neposredne proizvodnje 5to bi
omogutilo znatne ustede.

U Zapadnoj Njemackoj b1 ovim akcijama dodatna prodaja mljeéne masli
godiSnje dostigla oko 35.000 tona masla i oko 18.000 tona maslaca druge kla-
se. Kako se u toj zemlji 1978. od 533.0600 tona proizvedenog utrosilo 404.000 1o-
na maslaca, podaci o dodatnoj prodaji mljeéne masti stavljanjem na trzisie
maslaca druge klase ukazuju na obim i ograni¢enja takve prodaje u odnosu
na rjesavanje pitanja proizvedenih viskova mlijeka.

F. M.

ODREDIVANJE MJESTA RESORPCIJE MASNIH KISELINA U PRO-
BAVNOM TRAKTU KRAVE — Hagemeister, H, Kaufmann,
W.und Wiechen, A. (1979): »Messungen des Resorptionsortes von Fet-
tsaiiren in Vedrauungstraki der Milckuh« Kieler milchwirtschaftliche
Forschungsberichte 31/1, 5-10
Mjesto resorpcije masnih kiselina u probavnom traktu prouc¢avalo se u
pokusu s dvije krave muzare s fistulama u rumenu i duodenumu. U pokusu
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se radioaktivna masna kiselina unosila u rumen jedne krave a zatim se po 1s-
teku 1,5 i 3 dana izmijenio sadrZaj crijeva te krave sa sadrzajem crijeva druge.

Odredivanjem radioktavnosti dokazalo se da se oleinska kao i1 miristinska
kiselina resorbira u crijevu, dok se naprotiv ocatna i kaprilna kiselina absor-
biraju u rumenu. Oko 30° laurinske kiseline se resorbira u rumenu, a 70% u
crijevima. U muzari predstavlja laurinska kiselina (Ciz) sa 12 atoma ugljika
granicu izmedu resorpcije u rumenu i a crijevu.

F. M.

EKONOMSKI ASPEKTI POBOLJSANJA MAZIVOSTI MASLACA DO-
DATNOM ISHRANOM »ZASTICENOM« MASTI — Hagemeister,
H, Kaufmann, W. und Drews, M. (1979): »Okonomische Aspeckle
der Verbesserung der Butterstreichfdhigkeit durch Verfiitterung von
sgeschiitztem Fett« Kieler milchwirtschafltliche Forschungsberichte
31/1, 73-80

Izra¢unali su se troSkovi koji nastaju dodavanjem krmi sastojaka koji sa-
drze »zasti¢enu« mast u proizvodn)i mlijeka, le preradi i kontroli mlijeka. Uz
pretpostavku da se koristi 16%/ linolne kiseline iz zasti¢ene masti, dnevno je
potrebno oko 460 g specijalnog krmiva za poveéanje koli¢ine linolne kiseline
u maslacu za 4% (od 2 na 6). Troskovi su dosta veliki (1,80 DM/kg ishrana i
0,715 DM/kg maslaca analiza, uz cijenu maslaca 9,20 DM), ali je to i jedina
metoda za poboljSanje kvalitete maslaca.

F. M.

NEKI ASPEKTI PROIZVODNJE KONCENTRIRANOG JOGURTA (LAE-
NEH) POPULARNOG NA SREDNJEM ISTOKU — Tamime, A. Y,
Robinson, R. K. (1978): Some aspects of the production of a concen-

trated yoghurt (Labneh) popularin the Middle East Milchwissenschalt 33

(4) 209-212.

Godinama je koncentrirani jogurt imao vaznu ulogu u prehrani zajednica
Srednjeg Istoka, ali se proizvodnja svela na koli¢ine proizvedene u domacin-
stvima. Kako je proizvodnja postala interesantna za industrijsku proizvodnju,
ovaj proizvod je predmet ove studije.

Najprihvatljiviji »Labneh« ima sadrzinu suhe tvari od 22—23"u i kise-
lost 1.6—1.7% mljeéne kiseline. Najbolji polazni materijal je jogurt sa 16%
suhe tvari, upotrebljavajué¢i tradicionalni na¢in proizvodnje, ekstrakciju i sa-
stav sirutke je moguée standardizirati. Cini se da je vrlo vazan i utjecaj starter-
ske kulture, a posebno je vazan jedan starter koji proizvodi »glukon« za vri-
jeme rasta.

Utjecaj ovoga polisaharida je da uéini drenazu sirutke gotovo nemogudu
do odredenog stupnja.

Proucavana je karakieristika koncentriranog proizvoda u odnosu na po-
stojece standarde, a razmatrara je i rnoguc¢nost buducéeg razvoja proizvodnje.

J. L. S.
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