
Prikazi iz stručne literature 
DIFUZIJA SOLI U SIRU CEDAR — M o r r i s , H. A., G u i n e e, T. P., 
F o x , P. F. (1985): Salt diffusion in Cheddar cheese. Journal of Dairy 
Science 68 (8) 1851—1958. 

U ovom radu se ispituju promene koncentracije soli u siru cedar sa slabom 
distribucijom soli, i promene u model-sistemima. Ravnotežna koncentracija soli 
nije postignuta u blokovima čedara ni za 24 nedelje zrenja. I difuzija soli iz 
soljenog u nesoljeno zrno bila je vrlo spora, sa velikom razlikom u koncen­
traciji, koja je postojala i posle 56 dana. Naprotiv, difuzija sqli u grušu sečenom 
u komadiće 2 X 2 X 6 cm bila je veoma brza i ekvilibrij je postignut za oko 
48 h. Slično je bilo i sa diskovima prečnika 7,4 i debljine 2 cm. Autori navode 
razloge za sporo postizanje ekvilibrija soli u siru cedar koji se ne soli u slanom 
rastvoru. 

M. C. 

ALTERNATIVNA METODA ZA ISPITIVANJE FOSFORA U SIRU — 
K i n d s t e d t , P. S., K o s i k o w s ki, F. V., (1985): Alternative test 
for phosphorous in cheese. Journal of Dairy Science 68 (8) 1859—1864 

U radu se opisuje modifikovana metoda za ispitivanje fosfora u siru, koja 
se sastoji iz kvantitativne precipitacije, filtracije i indirektne titracije fosfora. 
Procedura je razvijena specijalno za cedar i u velikom broju uzoraka čedara 
izvršene su analize kalcij uma i fosfora. U tim uzorcima je sadržaj ovih ele­
menata varirao od neuobičajeno niskih do neuobičajeno visokih koncentracija. 
Opisana modifikacija omogućuje da se ustanovi ukupna količina pepela, kalci-
juma i fosfora u istom uzorku sira. Uz podešavanje reagenasa, metoda se može 
koristiti za druge vrste sireva, kao i za druge mlečne proizvode. Metoda se 
uspoređuje s atomskom adsorpcionom spektrofotometrijom. Dobiveni rezultati 
razlikuju se u prošeku za 0,015 /̂0 fosfora; korišćene metode imaju visok koefi­
cijent korelacije fr = 0,94). 

M. C. 

UTICAJ PENICILLIUM SP. NA UKUS I MIRIS SIREVA BRI I KA-
MAMBER — K a r a h a d i a n, C, J o s e p h s o n, D. B., L i n d s a y , 
R. C. (1985): Contribution of Penicillium sp. to the flavours of Brie and 
Camembert cheese. Journal of Dairy Science 68 (8) 1865—1877. 

Isparljive komponente koje utiču na ukus i miris sira bri, a koje proizvodi 
Penicillium caseicolum, identifikovane su primenom gasne hromatografije — 
masene spektrometrije (GC-MS); to su: ugljenik-5, ugljenik-7, ugljenik-9, uglje-
nik-11 metil ketoni i odgovarajući sekundarni alkoholi: 2-oktanon, 3-oktanon, 
l-okten-3-01, l,5-oktadien-3-01, l,5-oktadien-3-on i 2-metilizoborneol. Formi-
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ranje ukusa i mirisa na gljive i na bilje kod s i reva sa površ inskim plesnima 
intenzivirano ie ili zbog raspada micelija plesni ili zbog dodatka specifičnih 
prekursora w-3 i w-6 marn ih kiselina. 

M. C. 

SASTAV KAZEINA KRAVLJEG MLEKA KOJE IMA RAZLIČITU SPO­
SOBNOST KOAGULACIJE HIMOZINOM — O k i g b o, L. M., R i ­
c h a r d s o n , G. H., B r o w n , R. J., E r n s t r o m, C. A. (1985): Casein 
composition of cow's milk of different chymosin coagulat ion propert ies . 
Journal of Dairy Science 68 (8) 1887—1892. 

Za ispit ivanja su koriš tena 4 ind iv idua lna uzorka kravl jeg mleka slabe 
sposobnosti koagulacije himozinom i 5 uzoraka koji su imali dobru sposobnost 
koagulacije. Sas tav kazeina ovih uzoraka ispi t ivan je h idroks iapa t i t -hromato-
grafijom i gel-pol iakri lamid elektroforezom, sa ciljem da se ustanovi even­
tualna zavisnost između količine kazeinskih frakcija i sposobnosti koagulacije 
istih uzoraka. U pogledu kazeinskih frakcija uzorci su pokazival i vrlo različit 
sastav. Mleko slabe sposobnosti koagulacije imalo j e sadržaj y-i degradiranih 
kazeina veći, a sadržaj H i ß-kazeina manj i od mleka koje je dobro koagulisalo, 
Izuzev jednog uzorka koji uopšte nije koagulisao, kod uzoraka je ustanovljeno 
manje var i ran je koncentraci je a.^-kazeina nego d rug ih kazeinskih frakcija. 

M. C. 

UTICAJ STVARANJA DEPOZITA NA PROTOK I ENERGETSKE PO­
TREBE U TOKU REVERZNE OSMOZE OBRANOG MLEKA — S t a ­
b i l e , R. L., R o g e r , N. F. (1985): Effect of fouling on flux and on 
energy requ i rements in reverse osmosis of sk im milk, Journal of Dairy 
Science 68 (8) 1917—1925. 

U radu je spi tan uticaj s tvaranja depozita na p ro tok pe rmea ta i na energi ju 
koja je po t rebna u procesu koncentr isanja obranog mleka reverznom osmozom 
u pločastom uređa ju f irme DDS sa m e m b r a n a m a od celuloza acetata, t ip 990. 
Ustanovljene karak te r i s t ike protoka p e r m e a t a ukazu ju n a to da se depozit brzo 
s tvara i da je njegov otpor približno kons t an t an u toku v remena u kome se 
obično odigrava proces. Ova svojstva omogućuju korelaci ju toka permeata , 
koeficijenta prenosa mase i razlike osmoskog pr i t i ska u odnosu na pot rebnu 
energiju po zapremini pe rmea ta i po v remenu . Korelac i ja pokazuje smanjenje 
pot rebne energije po zapremini pe rmea ta sa povećanjem koeficijenta prenosa 
mase i vremena. Ove karak te r i s t ike p ro toka omogućavaju da se sa sigurnošću 
odrede energetske pot rebe i kapaci tet komple tnog industr i jskog postrojenja. 

M. C. 

KOMPJUTERSKI METOD ZA IZRAČUNAVANJE SUBSTITUCIJE 
KOMPONENATA U FORMULAMA ZA SLADOLED — B a k s h i, A. S., 
S m i t h , D. E. (1985): A comput ter -ass is ted me thod for evaluat ing ingre­
dient subst i tut ion in ice cream formulat ions . Journal of Dairy Science 68 
(8) 1926—1930. , 

Opisan je kompjutersk i sistem procene uticaj a subst i tuci je komponena ta u 
sladolednoj smeši na osobine zamrzavanja i kva l i te t proizvoda. Taj kompju­
terski p rogram procenjuje uticaj subst i tuci je s u r u t k e u p r a h u suvom m a -
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terijom mleka bez masti, a isto tako uvođenje tri vrste šećera na tačku za­
mrzavanja, viskozitet i vreme zamrzavanja sladoledne smeše. Cilj navedenih 
substitucija je dobivanje kvalitetnijeg proizvoda. 

M. C. 

TRAGOVI SREDSTAVA ZA PRANJE I DEZINFEKCIJU U MLIJEKU 1 
NJIHOV UTJECAJ NA REZULTAT METODE ZA ODREĐIVANJE PRI­
SUTNOSTI ANTIBIOTIKA U MLIJEKU — M e r i n , V., R o s e n t h a l , 
J. (1985). The effect of residues of detergents and detergents-sanitizers on 
the performance of antibiotic test and the organoleptic quality of milk. 
Le lait, 65 (649—650) 163—167. 

Ispitivan je utjecaj ostataka sredstva za pranje i dezinfekciju na TTC-test 
•triphenyltetrazoliumklorid) i Delvo test koji se primjenjuju za utvrđivanje 
antibiotika u mlijeku. Ni jedno od ispitanih sredstava za pranje i dezinfekciju 
(u tragovima) nije imalo značajan utjecaj na dvije metode za utvrđivanje anti­
biotika u mlijeku. Veće koncentracije zaostataka sredstava za pranje i dezin­
fekciju, koja su sadržavala kvaterne amonijeve soli, NaOH ili hipoklorit, utje­
cale su na rezultate TTC metode. 

LJ. K. 

KONZERVIRANJE SIRA CAMEMBERT-A SMRZAVANJEM — J a r-
m u l , J., R e p s , A., W i s e i w s k a, K., J e d r y c h o w s k i , L. (1985) 
Stabilisation du fromage de Camembert par congelation. Le lait, 65 (649— 
—650) 213—220. 

Uzorci sira za eksperimente proizvedeni su u industrijskim uvjetima, iz pa­
steriziranog mlijeka (74 "C/15 s). Umotani u alu-foliju, uzorci su zamrzavani na­
kon soljenja ili nakon zrenja 1, 2 ili 3 tjedna. Uvjeti smrzavanja su bili —27 "C 
i 75Vo relativne vlažnosti zraka, a čuvani su pri —27 '̂C kroz 2—3 mjeseca. 

Postupak smrzavanja sira neposredno po soljenju sira, dao je najbolje re­
zultate. Po odmrzavanju sir je bio prikladan za konzumiranje poslije tri tjedna 
zrenja. 

Zamrzavanje sira nakon tri tjedna zrenja također je dalo dobre rezultate. 
Sir je bio prikladan za potrošnju odmah nakon odmrzavanja. 

LJ. K. 
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