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Prikazi iz struéne literature

Utinak zagrijavanja na emulziju u homogeniziranom vrhnju — Fin k, A,
Kessler, H. G. (1985): The Effect of Heating on Emulsion in Homeo-
genized Cream. Milchwissenschaft 40 (7) 394—397.

Homogenizirano vrhnje (70/7 bar; 70 °C) tretirano je zagrijavanjem u ra-
sponu temperature od 85° do 145°C, sa razli¢éitom duljinom zadrfavanja na
odredenim temperaturama.

Koli¢ina izdvojenih slobodnih masti vrhnja poveéavala se porastom tem-
perature i duljine zagrijavanja iznad 105 °C. Poveéao se i udio velikih masnih
kuglica, a prosjeéan promjer bio im je daleko veéi u odnosu na promjer masnih
kuglica u nehomogeniziranom vrhnju. Promjena veli¢ina masnih kuglica uglav-
nom je posljedica njihovog nakupljanja. Analiza uzoraka za vrijeme skla-
diStenja jasno je pokazala vezu izmedu destabilizacije membrane masne ku-
glice zagrijavanjem i destabilizacije emulzije za vrijeme skladiStenja.

U vrhnju zagrijavanom na temperaturi iznad 105 °C poveéao se za vrijeme
skladistenja sadrZaj izdvojenih slobodnih masti i prosjefan promjer masne
kuglice, a uocen je i progresivni gubitak stabilnosti emulzije i oblikovanje gela
sliénog kremastoj naslagi.

Tretiranje vrhnja zagrijavanjem na temperaturama nizim od 100 °C, &ak
i pri duljem zadrzavanju na tim temperaturama, nije izazvalo destabilizacione
promjene niti nakon proizvodnje, niti za vrijeme skladi$tenja.

D. C

Reaktivacija termicki oSteéenih stamnica Escherichia coli u mlijeku -—
Singh, R. S, Batish, V. K, Chander, H, Ranganathan,B.
(1985): Reactivation of Heat-Injured Escherichia coli Cells in Milk. Mil-
chwissenschaft 40 (7) 398—401.

Nakon termi¢kog tretmana s razliéitim vremenima zadrzavanja pri 60 i
63 °C autori su pokuSali reaktivirati tri kulture E. coli, koje su sadrzavale
patogene (0111:B4 i 0127:B8) i nepatogene sojeve (NP), u vrhnju mlijeka bivola
sa 50% masti, kravljem mlijeku i u smjesi sladoleda. Kultura 0111-B4, izloZena
10 minuta djelovanju temperature od 60°C na &vrstoj podlozi, nije pokazala
znakove prezivljavanja. Nakon desetodnevne inkubacije te kulture u obranom
i punomasnom kravljem mlijeku, utvrden je rast. U mlijeku i vrhnju bivola
rast kulture uolen je nakon izlaganja temperaturi od 60°C za vrijeme od 15
minuta.

U sladolednoj smjesi takoder je uofen rast nakeon izlaganja kulture tem-
peraturi od 60 °C u trajanju od 25 minuta. Ta kultura nije pokazivala rast na
pripremljenim podlogama kada je bila zagrijavana 5 minuta na temperaturi
od 63 °C. Kulture 0127:B8 i NP u vrhnju i mlijeku bile su reaktivne i nakon
izlaganja temperaturi od 60 °C u vremenu od 20 do 25 minuta, a u sladolednoj
smjesi rast je primijeéen i nakon &ak 30 minuta zagrijavanja na 63 °C.

Rast kulture 0111:B4 izostao je u sludajevima predinkubacije na 22°C i
44 °C i prethodnog zagrijavanja na 60 °C,
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Predinkubacija kulture 0127:B8 i NP na tim temperaturama uzrokovala
je smanjenje termorezistencije nakon grijanja pri 60 °C.

Istrazivan je i utinak poéetne koncentracije stanica od 100.000, 1,000.000
i 10,000.000/ml na reaktivaciju kultura E. coli tretiranih zagrijavanjem.

Povetanje koncentracije broja stanica uzrokuje brZe vrijeme reaktivacije.
Promjene pH vrijednosti imale su utjecaj na rast temperaturom inaktiviranih
stanica. Stanice E. coli manje su preZivljavale u supstratu ¢&iji je pH iznosio
6 i 8 u odnosu na pH vrijednost supstrata 7.

D. C.

Lactobacillus bulgaricus CRL 420 producira ekstracelularne polisaharide
— Mancade Nadra, M.C,, Strasser de Saad, A. M,, Pesce
de Ruiz Holgado, A. A, Oliver, G, (1985): Extracellular Poly-
saccharide Production by Lactobacillus bulgaricus CRL 420. Milchwis-
senschaft 40 (7) 409—411.

Lactobacillus bulgaricus CRL 420, izoliran iz jogurtes, za trziSte producira
topive egzopolisaharide koji sadrze glukozu i fruktozu u omjeru 1:2. Pre-
dominanini spojevi su u-1-4 i a-1-6 glukozid u omjeru 1:1. Molekularna te-
Zina iznosi 197.400, a polimer je sastavljen od oko 1.050 molekula heksoza.

Lactobacillus bulgaricus CRL,,, bakterije proizvode polisaharide iz glu-
kkoze, fruktoze, saharoze i laktoze u svojoj ranoj logaritamskoj fazi rasta.

D, C.

Procjena sirovog mliieka za UHT preradu utvrdivaniem stupnja razgrad-
nje bjelanéevina uz pomoé HPLC metodec — Mo ttar, J., VAN Ren-
terghem, R, DE Vilder, J.(1985): Evaluation of the Raw Material
For UHT Milk by Termination of the Degree of Protein Breakdown
Through HPLC. Milchwissenschaft 40 (12) 717—721.

Za kontrolu mlijeka i mljeénih proizveda veliku prakti¢nu vrijednost
ima kvantitativno odredivanje psihrotrofnih mikroorganiza na, a osobito G (—).

Razli¢iti G (—) psihrotrofni mikroorganizmi mogu stvoriti termorezistenine
preoteoliti¢ke enzime koji ogranitavaju trajanie UHT mlijeka.

Pricutnost G (—) psihrotrofnih bakterija i njihovu aktivnost u mlijeku i
mljeénim proizvodima moZemo ustanoviti HPLC metodom odredujuéi speci-
fiéne tvari, koje su proizvodi razgradnje bjelanéevina. Dvije specifi¢ne tvari,
posljedica razgradnje bjelanc¢evina, podloZne su promjenama za vrijeme drza-
nja sirovog mlijeka na niskim temperaturama. Njihov broj pokazuje ¢&vrstu
vezu sa ukupnim brojem bakterija. Stoga je moguée razmjerno brzo utvrditi
da 1i je sirovo mlijeko pogodno za UHT preradu mlijeka 3to se ti¢e njegove
odrZivosti na policama. MoZe ce predlioZiti odredena granica za malksimalna
dozvoljenu koli¢inu tvari. Na temelju dobivenih podataka autori zakljutuju da
vrijednost za istrafenc tvari oznacéene brojem 3 i 4 ne bi smjele prelaziti vri-
jednosti od 1,90, a za tvar oznadenu brojem 4 ne bi smjele prijeé¢i 1,20.

D. C.
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Utjecaji nacina prerade i sastava mlijeka na kakvoéu tekuéeg jogurta —
Salji, J. P, Fawal, A. K, Saadi, S. R, Ismail, A A, Ma-
shhadi, A. (1985): Effects of Processing and Compositional Parameters
on Quality of Plain Liquid Yoghurt. Milchwissenschaft 40 (1) 734—736.

Autori su istrazivali u€inak ukupne suhe tvari, kiselosti upotrijebljene
kulture, homogenizacije i hladenja koaguluma odmah nakon fermentacije na
kakvocu tekuéeg jogurta. Rezultati ukazuju da tekuéi jogurt postiZe visoku
kakvocéu kad je napravljen iz rekonstituiranog mlijeka i kad nije podvrgnut
homogenizaciji. Ukupna suha tvar jogurta iznosi 11%, a pH vrijednost takvog
jogurta je 4,5 = 0,1. Jednako se moze upotrijebiti CH-1 ili B-3 tip liofilizirane
kulture.

Uvjete hladenja treba odrediti u samom postrojenju. Oni ovise o tipu,
veli¢ini i brzini upotrijebljenog pokreta¢a postrojenja.

D. C.

Kineti¢ka studija reakcije gubitaka tiamina u uskladidtenom UHT mlijeku
— Fink, R, Kessler, H G. (1985): Reaction Kinetics study of
Thiamine Losses in Stored UHT milk.Milchwissenschaft 40 (12) 709—712.

Autori su proudavali u¢inak temperature i vremena skladi$tenja, a ose-
bito prisutnost otopljenog kisika, na promene u sadrzaju tiamina u UHT
mlijeku.

S namjerom da se proudi djelovanje otopljenog kisika u UHT mlijeku,
mlijeko je bilo izravno zagrijavano i deaerirano, te neizravno zagrijavano a nije
bilo deaerirano. Nakon toga mlijeko je asepti¢ki vrhom punjeno u tamne boce,
nepropusne za kisik i uskladisteno u vremenu od 6 mjeseci na temperaturama
od 4, 20, 35, 50, 72 i 85°C.

Ustanovljeno je da nakon 6 mjeseci otopljeni kisik u miijeku nije imao
utjecaja na promjene sadrzaja tiamina v UHT mlijeku.

Uz pomoé Arrhenius jednadZbe i jednadZzbe za reakciju drugog reda mo-
guée je izradunati u¢inke vremena i temperature skladiStenja na gubitak
tiamina.

Usporedba rezultata, za kineti¢ke reakcije dobivenih testom uskladistenja,
te prilikom prerade UHT mlijeka, pokazala je da se gubitak tiamina u zada-
nom temperaturnom i vremenskom rasponu moZe predvidjeti samo jednom
jednadzbom.

Autori zakljuéuju da pasterizacija mlijeka i odgovarajuée hladno skla-
distenje ne izaziva gubitak tiamina. Skladi$tenje UHT mlijeka od 8 tjedana
na sobnoj temperaturi izaziva gubitak tiamina od 4%, a skladiStenje od 1 do
2 godine na sobnoj temperaturi izaziva gubitak tiamina od 20 do 40%b.

Energija potrebna za aktivaciju reakcije odgovorne za gubitak tiamina
iznosi 100 800 J/mol.

Prouéavanje literature potvrdilo je da se podaci o kinetici reakcije dobi-
veni za mlijeko mogu primijeniti i na druge proizvode, na primjer na meso
i povrée.
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