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Izvodi iz struéne literature

KAZEOLITICKA AKTIVNOST LACTOBACILLUS BULGARICUS-a I
NJEGOVIH MUTANATA — Singh, J, Ranganathan, B. (1979):
Caseinolytic of Lactobacillus bulgaricus and its mutant — Milchwissen-
schaft 34 (1) 20—21.
Rezultati rada ukazuju da mutanti oslobadaju veéu koli¢inu tirozina nego
roditelji.
Ovaj trend primjeéen je kod sva tri supstrata, alfa.-, beta i kapa-kazeina.
Ceice se ipak javlja kod kapa-kazeina, nego frakcija alfa. i beta, i to kod mu-

tanata i roditelja.
J. L. S.

UTJECAJ SOJINOG MLIJEKA NA LIPOLITICKU AKTIVNOST I OR-
GANOLEPTICKE OSOBINE NA SIR — RAS — El-Safty, M. S,
Khorshid, M. A, Ismail ,A. A. (1979): Tfe effect of soymilk on
lipase activity and organoleptic properties of Ras cheese — Milchwissen-
schaft 34 (1) 22—23
Ras sir pripremljen je od bivoljeg mlijeka ili mijeSanog bivoljeg i sojinog
mlijeka u odnosu od 9:1 do 7:3. Dodatkom sojinog mlijeka bivoljem, po-
rasla je lipoliticka aktivnost u oba ishodi$na sira. Povetanjem odnosa sojinog
mlijeka povecala se vlaznost, kiselost i koli¢ina T. V. F. A. (Total volatile fatty
acids — ukupne hlapive masne kiseline, op. pr.) u siru za vrijeme zrenja.
Dodatkom od 20% sojinog mlijeka bivoljem mlijeku poboljsao se kvalitet
sira.
J. . Ls 8.

VRIJEME USKLADISTENJA, TEMPERATURE I UKUPAN BROJ MI-
KROORGANIZAMA U PASTERIZIRANOM MLIJEKU U SAD — Siegen-
thaler, E. J. (1978): Lagerzeit, Temperaturen und Keimzahlen in pasteuri-
sierter Milch in den USA Milchwissenschaft 33 (5) 273—277.

U ¢&lanku autor raspravlja o uvjetima industrije konzumnog mlijeka u Sje-
dinjenim Ameri¢kim DrZavama.
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Istrazivanja ukazuju na razvoj broja bakterija u pasteriziranom mlijeku
na razli¢itim temperaturama uskladistenja. Ovi rezultati, prodiskutirani su u
odnosu na druge radove, upuc¢uju na zakljuéke da slijedeéi faktori moraju ima-
ti nepozeljan utjecaj na okus i miris pasteriziranog mlijeka: ostaci detergenata
i dezinficiensa iz sisnih ¢asica i mljekovodnog sistema, predugo uskladistenje
sirovog mlijeka u pogonu na visokoj temperaturi, manjkavi uvjeti u hladnja-
cima trgovina, previsoke temperature uskladistenja kroz 10 dana nakon paste-
rizacije, manjkava kontrola posljednjeg dana prodaje konzumentima, zagrija-
vanje mlijeka za vrijeme prenoSenja do kuca, previsoke temperature hladnjaka
u domac¢instvima, predugacko skladistenje nakon nabave.

J. L. 8.

ISTRAZIVANJE MASNIH KISELINA MLJECNE MASTI. 3. ZASICENE
MASNE KISELINE — Renner, E, Melcher, F. (1978): Untersuchungen
liber Minorfettsiduren des Milchfettes. 3. Geséttigte Minorfettsduren Milchwis-
senschaft 33 281—185 (5)

Gasnom kromatografijom analizirane su zasi¢ene masne kiseline u mlijeku
od sedam muzara za vrijeme laktacijskog perioda, i to zasi¢ene masne kiseline
sa 5—23 C-atoma, zatim sa 13—18 C-atoma, te kiseline sa 20, 22 i 24 C-atoma.
U periodu sisanja (bez kolostralnog mlijeka), registrirani su srednji dijelovi za-
si¢cenih masnih kiselina, a njihov odnos varira individualno. U laktacijskom
periodu takoder dolazi do razlika. Koncentracija zasi¢enih masnih kiselina u
Ijetnom periodu obi¢no se povec¢ava, §to je opet povezano sa laktacijskim perio-
dom muzara.

J. L. S.

KVANTITATIVNA ANALIZA ETERA U MLJECNIM PROIZVODIMA
PRIMJENOM KAPILARNE PLINSKE KROMATOGRAFIJE — Palo, V,
Hrivnak, J. (1978): Quantitative analysis of volatiles in milk products by
capillary gas chromatography Milchwissenschaft 33 (5) 285—287

Autori pokuSavaju razviti analiticku metodu odredivanja etera u mlijeku
i mljetnim proizvodima. Eter izdvojen iz uzoraka inertnim plinom duboko je
zamrznut u kapilarnom predstupcu. Pri uzorkovanju predstupac je povezan sa
analitickim stupcem, koji je na stalnoj temperaturi.

Metoda omoguc¢ava otkrivanje acetona, butanola-2, metanola, izopropano-
la, n-propanola, sekundarnog butanola, n-butanola, te analizu koncentracije iz-
raZzenu u p, p. m.

J. L. 8.

POKUSI TOKOM ZRENJA SIRA. 6. SPRECAVANJE KASNOG NADIMA-
NJA POLUTVRDIH SIREVA IZAZVANIH SPORAMA CLOSTRIDIUM TYRO-
BUTYRICUM UPOTREBOM LISOZIMA — Wasserfall, F, Prokopek,
D. (1978): Versuche i{iber Kisereifung. 6. Die Verhinderung der mit Sporen des
Clostridium tyrobutyricum provozierten Spétblidhung in Schnittkise durch
Lysozym Milchwissenschaft 33, 288—291 (5).

Upotreba nisko kontaminiranog mlijeka sporama Clostridium tyrobutyri-
cum, pokazuje da lisozimi u koncentraciji od 550 jedinica/ml ne spre¢ava samo
kasno nadimanje sira izazvano formom Cl. tyrobutyricum osjetljivih na enzime,
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vet i spore vegetativnih stanica koje su resistentne na lisozime, sprijeéene su
da izazovu kasno nadimanje. Autori predlazu istrazivanje ovoga efekta u po-
gonu uzimajuéi u obzir iskustvo sa lisozimima, osobito u odnosu na stabilnost.

J. L. S.

UTJECAJ KONCENTRACIJE SOLI NA MIKROFLORU MASLACA —
Shehata, A.E, Magdoub, M.N.I, El-Samragy, Y. A. A, Hassan,
A. A.: Effect of salt concentration on the butter flora Milchwissenschaft 33 (5)
292294,

Dodatak soli u maslac usporava mezofilni i psihrofilni razvoj bakterija i
pokazuje bakteriostatsku aktivnost kako je poveéavana koli¢ina soli.

Povecavanje sadrzaja soli u maslacu mozZe sprijeciti pokvaren okus uzro-
kovan mikrobioloskom aktivno$éu za vrijeme skladiStenja pri O"C kroz tri
mjeseca.

Bakteriolodka flora sastavljena od mikrokoka Bacillus, Pseudomonas, Sar-
cina i Streptococcus smanjuje se. Ova distribucija smanjuje se sadrzajem soli
i vremenom uskladistenja.

J. L. S.

PROUCAVANIJE NEKIH OSOBINA MJESAVINE MLIJEKA 1 SOJINOG
MLIJEKA — Abou EI-Ella, W. M, Farahat, S.M, Ghandour, M
A.: Studies of some properties of milk/soymilk mixture Milchwissenschaft 33
(5) 295—297.

Koagulacija mjeSavine mlijeka i sojinog mlijeka uveliko je promjenjena.
Prou¢avane su razli¢ite koli¢ine dodatka sojinog mlijeka, natrijeva klorida, si-
rila i temperature sirenja. Primjeéen je osjetni porast, 3to je dodavano vise soli
i sojinog mlijeka. Cvrstoéa gru$a rasla je s porastom koli¢ine sirila i smanje-
nje povecavanjem koli¢ine sojinog mlijeka i natrijeva klorida u postotcima.

IDF-FIL-IMW: MLIJEKO I MLJECNI PROIZVODI — ODREDIVANJE
SADRZAJA BAKRA. INTERNACIONALNI STANDARD 76:1977 — Interna-
tinaler Milchwirtschaftsverband: Milch und Milchprodukte — Bestimmung des
Kupfergehaltes. Internationaler Standard 76:1977. Milchwissenschaft 33 (5)
298—301 (1978).

'STRAZIVANJE VARIRANJA KONCENTRACIJE BJELANCEVINA
LAKTOFERINA, ALBUMINA KRVNOG SERUMA 1 LIZOZOMA, ZA
VRIJEME MUZNJE — Me yver, F, Senft, B. (1979): Untersuchungen
idber Konzentrationsverinderunden der Molkenproteine Lactoferin. Blut-
-Serum-Albumin und Lyzozym im Verlauf des Milchentzuges
Milchwissenschaft 34 (2) 74—77.

Iz svih c¢etvrti vimena, 15 muzara Holtsein-Friesian pasmine uzeti su
uzorcl prvih mlazova mlijeka — 10 ml, zatim mlijeko suprotnih €etvrti muzeno
po 250 ml. U tim uzorcima odredivana je koncentracija laktoferina (Lf), albu-
mina krvnog seruma (SBA) i lizozoma (Ly). Za izdvajanje frakcije iz cetvrti
kombinirano je u pet dijelova, koje predstavljaju 20" mljeénosti.

Dobiveni su slijedeéi rezultati:
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Lf — koncentracija blizu je konstanle za zdravu cetvrt vimena sa brojem
stanica do 200.000/ml mlijeka za vrijeme muznje.

BSA — koncentracija ne mijenja se znaéajnije za vrijeme muznje u zdra-
voj Cetvrii. U mlijeku Cetvrti sa promjenama sekrecije koncentracija raste.

Ly — koncentracija ostaje vife manje ista u zdravoj &etvrti, od poéetnih
mlazova do pete frakcije, kao §to kod promjene sckrecije koncentracije opada
od pocetnih mlazova do tre¢e frakcije i uzlazi ponovo do kraja muznje.

Lf, — BSA — i Ly — koncentracije bile su viSe u ¢etvrtima poremecene
sekrecije nego u zdravim. Razlika u poé¢etnim mlazovima i ostalim frakcijama
djelomiéno su signifikantne.

Izmedu broja stanica i Lf-koncentracije, te izmedu broja stanica i BSA
koncentracije utvrdena je signifikantna korelacija (r = 0.62 i r = 0.35). Izmedu
broja stanica i Ly-koncentracije utvrdena je niska nesignifikantna korelacija
(r = 0.26).

J. L. S.

PROIZVODNJA SIRA OD MLIJEKA OBOGACENOG BJELANCEVI-
NAMA SIRUTKE PRIMJENOM ULTRAFILTRACIJE — Abraham-
sen, R. K. (1979): Cheesemaking from milk fortified with ultrafiltra-
ted whey protein concentrate.

Milchwissenschait 34 (2) 65—68.

Ovim pokusom Zzeljelo se istraziti mogucénost proizvodnje polutvrdih t
tvrdih sireva, prihvatljive kvalitele, od mlijeka obogacenog razli¢itom kolici-
nom bjelandevina sirutke, koncentriranih upotrebom ultrafiltracije. Mlijeko
obogac¢eno sa WPC (whey protein concentrate — koncentrat bjelancevina si-
ruike), upotrebilo se za proizvodnju sira -— Saint Paulin, gauda i to sa nor-
malnom i smanjenom koli¢inom masti, te norvaskog sira, Svicarskog tipa.

Svi pokusi proizvodnje sira pokazali su porast randmana u sluéaju obo-
gacivanju mlijeka WPC-om. FPorast randmana ovisio je o pokusnom obliku, ali
je utvrdeno da postoji raspon od 11-—14"/s u pokusu, kada je ukljuéen porast
koli¢ine vode u sirevima. U pomenutom pokusu porast koli¢ine vode u siru bio
je u granici od 1,5 do 2,8"/s.

Poslije odredenog perioda zrenja, rezullati ukazuju da u siru naprav-
ljenom od mlijeka sa WPC-om smanjuje se koli¢ina topivog i amino dusika,
vife nego u siru od normalnog mlijeka. Ovo moZda moze inicirati na sporije
raspadanje bjelan¢evina u siru sa WPC-om, nego u Kkontrolnom siru. U ve-
¢ini slucajeva kvaliteta sira bila je tek neznaino bolja u uzorcima sira sa
WPC-om nego u kontrolnom siru. Bilo bi pogresno zakljutiti da je nemoguce
dobiti prihvatljivu kvalitetu tvrdih i polutvrdih siridnih sireva proizvedenih
od mlijeka sa WPC-om. U opisu pokusu refeno je da su sirevi proizvedeni
na tradicionalni nacin, sa tek neznatnom modifikacijom u tehnologiji za spe-
cifi¢ne vrste sira.

Trebalo bi uéiniti viSe istrazivanja, kako bi se prilagodile razli¢ite faze
u proizvodnji sira u odnosu na uvjete mlijeka za sirenje. Samo jedna serija
takvih istrazivanja mogla bi dati odgovor da li je ili nije moguée dobiti visoko
kvalitetne sireve od takve vrste mlijeka.

J. L. 8.
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