Izvodi iz struéne literature

AKTIVNOST PROIZVODNJE KISELINE LIOFILIZIRANIH KONCEN-
TRATA SIRNOG STARTERA MLJECNIH STREPTOKOKA — Y ang,
N, Sandine, W. (1979): Acid — producing activity of lyophilized
lactic streptococcal cheese starter concentrates — Journal of Dairy
Science 62 (6) 908—915

Ispitivani su smrznuto-suSeni koncentrati startera mljetnih streptokoka
(pojedinaéni i mijeSani sojevi) na prezivljavanje i proizvodnju kiseline nakon
uskladistenja do 1 godine. Proizvodnja kiseline mjerena je tokom inkubacije
kod 30°C do 6 sati i kod 22 °C do 18 sati.

Podloga liofilizacije bila je od 11% obranog mlijeka, obranog mlijeka s
15% natrijevog glicerofosfata, obranog mlijeka s 10% maltoze i 5—10% oto-
pine saharoza — pepton. Uvjeti uskladiStenja su bili pod vakuumom ili pod
atmosferom zraka, A, CO, i N,. Najbolje rezultate je dao trgovaéki starter
s mijeSanim sojevima nepoznatog sastava, koji se direktno stavlja u kadu za
proizvodnju €edar sira.

Smrznuto-suseni koncentrati startera uskladistenih 5 do 8 mjeseci na 25"C
dali su veéu proizvodnju kiseline nakon inkubacije na 22 °C 18 sati nego kod
30°C 6 sati. Ovo upucuje da je takve preparate bolje upotrebiti za direktno
inokuliranje skupnog mlijeka za starter nego za mlijeko u kadi za sir.

D. B.

ISKORISTENJE SIRUTKE I PROIZVODI 1Z SIRUTKE — Kosikow-
ski, F. (1979): Whey utilization and whey products — Journal of Dairy
Science 62 (7) 1149—1160

U ovom é&lanku iznosi se danadnje stanje iskoriStavanja sirutke i u buduc-
nosti. Iznesene su koli¢ine i osobine proizvedene sirutke; hranjenje stoke; kon-
centriranje, frakcioniranje i hidroliza uklju¢ivii membranske postupke; kori-
Stenje koncentrirane sirutke i sirutkinog praha; neki prehrambeni proizvedi
na bazi sirutke kao §to su jednostaniéni proteini, te moguénosti proizvodnje
novih proizvoda iz sirutke.

D. B.

OPTIMALNA TEMPERATURA ZA RAST I SPORULACIJU BACILLUS
SUBTILIS SA22 — Post, L, Westhoff, D. (1979): The optimum
temperature for growth and sporulation of Bacillus subtilis — Journal

of Dairy Science 62 (71)
Prouéavan je rast B. subtilis SA22 na enzimatski pripremljenoj sojinoj
juhi, na temperaturama 25 do 60 °C. NajbrzZi rast bio je kod 45 °C, a optimalna
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temperatura sporulacije 39 °C. Spore proizvedene na 45 °C termicki su otpor-
nije od onih na 39°C. Ova ispitivanja su koriStena za smanjenje populacije
spora B. subtilis u steriliziranim mljeénim proizvodima.

D. B.

NACIN ISKORISTENJA ENERGIJE U PROIZVODNJI KONCENTRI-
RANOG MLIJEKA I MLIJEKA U PRAHU — Goel, V., Jordan,
W., Rao, M. (1979): Energy use profile in concentrated and powdered
milk manufacture — Journal of Dairy Science 62 (6) 876—881

U pogonu A koji proizvodi evaporirano i kondenzirano mlijeko potrosnja
energije je 508 kcal/’kg mlijeka, a u pogonu B koji proizvodi kondenzirano
mlijeko i mljeéni prah 544 kcal. Od ukupne energije 82% otpada na zagrija-
vanje. Potrosnja elektriciteta je niza mego u konzumnim mljekarama. U pogonu
A je potroS$nja energije za pakovanje jednaka termifkoj. Tome je razlog &to
nije potrebna hladnja¢a. Na zatvaranje limenki ide 87% energije za pakovanje.
U pogonu B trosi se samo 11 kcal/kg mlijeka za pakovanje. Oko 14% potro-
Sene termic¢ke energije se gubi bilo otpadnim vodama ili sa toplih povrsina
opreme. UStedom na toplini i boljom izolacijom mogu se smanjiti sadasnji
gubici za oko 60%.

D. B.

UCINAK PRIPREME VIMENA PRIJE MUZNJE NA KVALITETU MLI-
JEKA — Hogan, W, Galton, D, Adkinson, R, Pankey, J.
(1979): Effects of premilking udder preparation on milk quality — Journal
of Dairy Science 62 126

Ispitivan je uéinak pripreme vimena kod krava koje u vimenu nisu imale
bakterija. Uzorak mlijeka svake muZnje analiziran je bakteriolo$ki standard-
nim metodama. Rezultati su pokazali da veéi stepen vlaZnosti vimena kod mu-
znje daje veéi ukupni broj bakterija, koliformnih i bakterija iz tla.

D. B.

TRAJANJE RAZDOBLJA PRETHODNE INKUBACIJE U KONTROLI
STERILNOSTI MLIJEKA STERILIZIRANOG UHT-POSTUPKOM —
Langeveld, L. P. M. and Bolle, A. C. (1979): »Duration of the
pre-incubation period in the sterility control of UHT-sterilized milk« —
Netherlands Milk and Dairy Journal 33 (4) 172—180

Autori su pokusSali da odrede koliko razdoblje valja dopustiti trajanju
prethodne inkubacije u postupku kontrole sterilnosti mlijeka steriliziranog
UHT-postupkom i opremljenog za trZiSte u uvjetima asepse. U tu svrhu u epru-
vete s mlijekom (steriliziranim UHT-postupkom) dodavali priblizno jednu sta-
nicu ili sporu ukupno 28 sojeva vise ili manje aktivnih &istih kultura baktenija.
Utvrdili su poslije koliko dana inkubacije, u uvjetima temperature 30 °C, poka-
zuju znakove rasta na krutom agar-supstratu nanosi iz tih epruveta. Provje-
ravali su takoder i duljinu razdoblja u kome koncentracija zivih stanica u ino-
kuliranim pozitivnim epruvetama opada do razine na kojoj se pozitivni rezul-
tati pretvaraju u negativne. Konatno, utvrdili su koliko je dana inkubacije
u uvjetima temperature 30 °C bilo potrebno za rast mikroorganizama na agar-
-plo¢ama.
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Optimalno trajanje prethodne inkubacije (30 °C), iza koga je slijedila mi-
krobioloSka analiza, kretalo se izmedu sedam do devet dana. Za duljeg trajanja
prethodne inkubacije neki mikroorganizmi ugibaju. Za trajanja razdoblja pret-
hodne inkubacije pet ili manje dana meki se tipovi bakterija sistematski ne
uolavaju. Inkubacija agar-plo¢a treba da traje &etiri dana u uvjetima tem-
perature 30 °C.

F. M.

SUSENJE VRLO KONCENTRIRANE SIRUTKE — Mol, J. J. and
Damman, A. J. (1979): »Drying of highly concentrated whey« Zui-
velzicht 71 (1979) 494 prema Netherlands Milk and Dairy Journal 33 (4)
216—217.

S energetskog je glediSta privlaéna ideja poveéanja ukupne suhe tvari u
koncentratima sirutke prije suSenja rasprsivanjem. Jasno je da takvo poveéanje
ne moZe biti neograniéeno.

Kad se radi o povec¢avanju suhe tvari u koncentratima mlijeka, prisustvo
kazeina predstavlja faktor ogranitavanja — iznad odredene razine koli¢ine
suhe tvari kazein uvjetuje prekomjerni viskozitet. Vrlo je dobro poznato da
je kvaliteta mlijeka u prahu, narotito punomasnog mlijeka u prahu, to losija
§to je viskozitet koncentrata mlijeka, od kojeg se proizvodilo, bio veéi.

Ista je ¢injenica taéna i ako se radi o sirutei, odnosno koncentratima sirutke,
iako je u tom sluéaju povetanje viskoziteta, do kojeg dolazi kad se dostigne
odredenu ukupnu koli¢inu suhe tvari, veé¢inom posljedica kristalizacije laktoze.

Autori prouéavaju utjecaj prethodne kristalizacije u koncentratima sirutke
s razli¢itim koli¢inama ukupne suhe tvari ma proces proizvodnje sirutke u
prahu. Utvrdili su da se temperatura kristalizacije koncentrata mora povecati,
kad se povetala koli¢ina suhe tvari u koncentratima sirutke koji se preraduju,
da bi se izbjegao pretjeran viskozitet koji je posljedica prisustva veteg broja
malih kristaliéa laktoze. Na taj se na¢in moglo rasprSivanjem susiti koncen-
trate sirutke koji su sadrZali do 65% suhe tvari, a da nije bilo negativnih
posljedica za kvalitetu gotovih proizvoda.

F. M.

METABOLICNI SASTOJCI DERIVATA UGLJIKOVODIKA U CEDAR
SIRU — Lin, Y. C, Kristoffersen, T, Harper, W. J. (1979):
Carbohydratederived metabolic compounds in Cheddar cheese. Milch-
wissenschaft 34 (2) 69—73.

Neuobi¢ajeno oznaéena "C glukoza unijeta je sa i bez dodatka reduciranog
glutationa (GSH) u zbijeni svjeZi gru$ Cedara, koji je nakon toga uskladiten
par dana na 30°C. Analize odabranih komponenata radene su svakodnevno,
kako bi se odredila uloga metabolizma ugljikohidrata u formiranju tih sasto-
jaka. Tokom zrenja mljeéna, pirogrozdana, alfa-ketoglutarna, mravlja, octena,
propionska i maslaéna kiselina, acetaldehid i diacetil oslobodeni su iz ugljiko-
vodika u dijelovima. U prisutnosti dodatka GSH oslobadala se veéa koli¢ina
kiselina i ugljikovodika.

Potvrdena je promjena okusa u ne-radioaktivnom grusSu prema kemijskim
promjenama primjetenim na ulozi produkata zrenja i GSH u razvoju okusa
u siru Cedar.

J. L. S.

Mliekarstvo 30 (2) 1980. 61



