Izvodi iz struéne literature

POKUSI KONZERVIRANJA BAKTERIOLOSKOG STANJA UZORAKA
MLIJEKA — Kreutzer, K. (1981): Versuche zur Konzervirung des
bakteriologischen Zustandes von Milchproben; Deutsche Milchwirtschaft
32, 38 (1981), 1462—1466,

Konzerviranje bakteriolo§kog stanja uzoraka mlijeka je nuZno, buduéi
inae, od €asa ispitivanja u laboratoriju nastaju promjene. Za stabilizaciju
Irzaja piruvata pogodna je kombinacija formalina s natrijevim klor-ace-
om. Porast sadrZaja piruvata doduSe ne moZe biti poipuno zaustavljen,
je ravnomjeran i neovisan o podetnom sadrZaju, pa se stoga moZe pre-
‘unati na po€etnu vrijocdnost. Kod 24-satnog é&éuvanja uzoraka prosjeéni
rast sadrZaja piruvata iznosi 0,2 mg.

Konzerviranje uzoraka za odredivanje broja klica moguce je na bazi
r-sorbinske kiseline. Ova moZe biti dodana dili u biofiliziranom ili u te-
2em stanju. Tekuéi preparati imaju prednost jer su ekonomiéniji. Mogu se
mjeniti za ¢uvanje uzeraka do 48 sati. Podudarnost s pofetnom vrijedno-
moze biti pobolj§anja, ako se uzorci éuvaju kod 10°C.

Konzerviranje bor-sorbinskom Kkiselinom moZe se primjeniti i kod ispi-
anja prisustva inhibitornih tvari pomoé¢u redukeione metode briljantnog
iila. Bor-sorbinska kiselina nije pogodna za konzerviranje uzoraka mlijeka
ii sluZze za provedbu resazurinske probe i odredivanje sadrzaja piruvata.

M. M.

REZULTATI ISPITIVANJA KAZEINSKOG KOMPLEKSA MLIJEKA 1
NJEGOVIH PROMJENA U TEHNOLOGIJI MLJECNIH PROIZVODA —
Rostrosa, N.K, Zdanova, E. A (1981): Itogi izuéenija kazeinovogo
kompleksa moloka i ego izmenenij v tehnologii molo¢nih produktov; Mo-
loénaja promislennost 3, (1981) 9—13.

U prikazu su iznijeti rezultati ispitivanja sastava nativnog kazeinatno-
cijsko-fosfatnog kompleksa (KKFK) mlijeka i njegove promjene pri iz-
1i mljeénih proizvoda.

Na osnovu provedenih ispitivanja i literaturnih podataka predloZen je
idel strukture KKFK.

U radu su prikazani rezultati promjena kazeinskog kompleksa pri ultra-
okoj temperaturnoj obradi mlijeka, kiselinskom i siri$nom grufanju, &e-
"izaciji sirne mase i zrenju sireva. Navedene su karakteristike kazeinolize
rakazeinat-kalcijsko-fosfatnog kompleksa pri zrenju sireva, specifiénost
teolitickog djelovanja raznih mljeénokiselinskih bakterija i moguénost
enzifikacije procesa zrenja uvodenjem aktivnih nukleotid-producenata i
itav sirarskih ¢&istih kultura.
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PROUCAVANJE NEKOLIKO SLUCAJEVA INTENZIVNOG KONT
MINIRANJA MLIJEKA MIKROFLORCM U GOSPODARSKOM DV
RISTU — Y. M. Chatelin et J. Richard (1981): »Etude de qu
ques cas de contaminations microbiennes importantes du lait a la ferm
Le Lait, N° 601—602, 80—94.

IstraZivanja porijekla kontaminacije mlijeka mikroorganizmima u ukug
pedeset gospodarstava provelo se primjenom metode koja se prilagodila tz
da su se uzorci mlijeka uzimali za trajanja muznje, i mikrobioloSka se anal
povrsina instalacija i pribora za muZnju provela oplahivanjem é&itave povrs:
s kojom mlijeko dolazi u dodir. Rezultati u ovom radu odnose se na dvana
gospodarstava, koja su prestavljala znatan i dominantan uzrok promjena |}
kterioloske kvalitete mlijeka (koZa vimena, mastitis, uredaji za muznju).

Cini se da »mikrobiolo$ki profil« mlijeka odreduje izvor oneé&iéenja
jeka mikroflorom. Ako je uzrok kontaminacije neéisto vime, u mlijeku se p
mjeéuje porast ukupne mikroflore, psihrotrofnih, termorezistentnih mik
organizama, medutim, u tom mlijeku se ne poveé¢ava zastupljenost koliform
bakterija. Neéist stroj za muZnju uvjetovat ¢e veéu zastupljenost mikrofli
otporne prema djelovanju topline. Neispravan uredaj za muZnju pogoduje ]
veéanju zastupljenosti koliformnih bakterija u mlijeku. Mastitis uvjetouv
Streptococcus vrstama primjeéuje se samo porastom zastupljcnosti ukupne 1
kroflore u mlijeku takvih stada.

Rezultati ovog istraZivanja ukazuju da mikrobioloika analiza mlijeka,
koriStenje karakteristi¢nih »mikrobioloskih profila« moze predstavljati |
risnu metodu za bolje utvrdivanje izvora kontaminacije mlijelza nepoZeijn
mikroflorom i nepoZeljnih promjena mlijeka.

F. M

UPOTREBLJIVOST NISKO HLADENOG MLIJEKA ZA SIRENJE
Schmultz, M, Fliicler, O. (1981): Verarbeitlichkeit tiefgekiihl
Milch zu Kédse Schweizerische Milchzeitung 107 (8), 43—44.

Sirevi su bili proizvedeni od sirovog mlijeka, pasteriziranog kod 71°C k
30 sekundi i mlijeka skladiStenog kod 4°C kroz 48 ili 72 sata, te pasterizirar
na isti na&in. Usporedeni su varijeteti sira dobiveni sirenjem mlijcka koje
je dodano 15 mg/l CaCl,, zatim mlijeka kojemu je pH korigiran dodatk
mlje¢ne kiseline, mlijeka termiziranog kod 60°C kroz 60 minuta, mlijeka |
steriziranog kod 74°C kroz 30 sekundi, te mlijeka s korigiranim pH prot
Zenim starenjem. Opisani su proizvodni procesi, navedeni brojni podaci o
stavu sira starog 1 dan i zrelog sira (110 4- 10 dana), podaci o razgradiva:
bjelanéevina, te rezultati organolepti¢kih ispitivanja za sve varijetete.

Osnovni je zaklju¢ak da se sir moZe proizvoditi od nisko hladenog mlij¢
uz slijedeée obzire: da mlijeko skladisteno dulje vremena bude podvrgn
termi¢koj obradi prije prerade; da se znadéajnije poveéanje pH za vrije
uskladistenja korigira produZenim zrenjem pasteriziranog mlijeka prije po
rivanja te da se CaCl, doda takovom mlijeku za poboljSanje sirivosti.
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