Prikazi iz stru¢ne literature PRILOG

Prikazi iz strucne literature

Tehnologija proizvodnje proizvoda od kozjeg mlijeka — Singh, S.
Rao, K. H. Kanawjia, S. K. and Sabikhi, Latha (1992): Goat milk
products’ technology — A review Indian Journal of Dairy Science, XLV
(11) 572—587.

Provedena su brojna istraZivanja o sastavu i fizicko-kemijskim svojstvi-
ma kozjeg mlijeka. Proucavanje literature ukazalo je da je kozji sir jedini pro-
izvod od kozjeg mlijeka koji je bio predmetom znatnih istraZivanja. Mijesanje
kozjeg i bivoljeg mlijeka bilo je povoljno za proizvodnju nekih tvrdih i polut-
vrdih vrsta sira jer se poboljsavaju biokemijske promjene tijekom zrenja. Do-
stupne su ogranicene informacije o proizvodnji teku¢ih mlije¢nih proizvoda,
fermentiranim proizvodima, maslacu, koncentriranom mlijeku, mlijeku u
prahu i nekim autohtonim mlije¢nim proizvodima. Pretpostavlja se da su do-
sadasnja istrazivanja pridonijela rjedavanju tri osnovna problema mljekarske
industrije u Indiji: (I) proizvodnji odredenih mlije¢nih proizvoda, (II) uspjesnoj
proizvodniji sira (Cheddar, Gouda, Mozzarella) od mijeSanog mlijeka, (III) na-
Slo se prikladno trziste za uspjesno koristenje kozjeg mlijeka proizvedenog u
zemlji, ohrabrujuéi daljnji razvoj proizvodnje koja bi doprinosila poboljsanju
privredivanja milijuna seoske sirotinje.

Istrazivanje proteklih dekada prosirilo je saznanja o sastavu kozjeg mli-
jeka i svojstvima njegovih sastojaka. Prikazani su najnoviji objavljeni podaci o
ukupnom sastavu i fizickim svojstvima kozjeg mlijeka. Cini se da je ukupni
sastav kozjeg mlijeka slican onom kravljeg. Proucavanje literature pokazuje
da se najviSe istrazivao kozji sir. Dostupno je nesto podataka o proizvodnji te-
kuéih mlije¢nih proizvoda, fermentiranih proizvoda poput jogurta, zamrznu-
tih proizvoda, koncentriranih mlijeka, mlijeka u prahu, te nekih autohtonih
proizvoda, konkretno khoa, chhana, paneer i ghee. Dok se moZe tvrditi da su
podaci o proizvodnji tih proizvoda od kravljeg i bivoljeg mlijeka sliéni onima
kozjeg mlijeka, iskustvo je pokazalo da ta pretpostavka nije uvijek toéna.
Ipak, dodavanje bivoljeg mlijeka kozjem pozitivno je utjecalo na vrste polut-
vrdog i tvrdog sira. Valja nastaviti istrazivanja o navedenim proizvodima.

Brzina rasta Listeriae monocytogenes i drugih sojeva iste vrste u mlije-

ku uz suboptimalne temperature — Siswanto, H. P., Richard, J.

(1992): Vitesse de croissance dans le lait de Listeria monocytogenes et

autres souches du méme genre a des températures suboptimales, Le La-

it 72 (3) 265—275.

Na temelju kultura 3 referentna soja Listeriae monocytogenes u obra-
nom mlijeku uz 6 temperatura u rasponu od 4 do 35°C, autori su pokazali da
je pojednostavljen model, koji su predlozili Ratkowsky i sur. (1982), a koji po-
vezuje brzinu rasta mikroorganizama i temperaturu kulture, primjenjiv i na
niz temperatura iz pokusa. Taj odnos je koristen za izracunavanje obima ras-
ta bakterija uz 3 temperature zanimljive s tehnoloskog stajalista: 4, 12 i 35°C.
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U prosjeku nije bilo signifikantne razlike u generacijskim vremenima izmedu
sojeva L. monocytogenes i onih drugih vrsta Listeria ili izmedu L. monocyto:
genes serotipova 1. i 4. Uz temperaturu skladiStenja mlijeka (4°C) bila su ge-
neracijska vremena L. monocytogenes neznatno dulja od onih drugih sojeva
Listeria. Osim toga, moglo se predvidjeti da oni ne mogu rasti prva tri dana
skladistenja uz 4°C. Pri temperaturi zrenja mlijeka u nekim tradicionalim po-
stupcima proizvodnje sira (12°C) bila su generacijska vremena Listeria izme-
du 5 i 6 sati. Prema tome mogle su imati 3—4 generacije unutar 18 sati, sto je
vrlo dugacko razdoblje zrenja. Ovo racunanje je takoder dopustilo predvida-
nje 3 do 4 generacije za proizvodnje mekog sira (temperatura pada od 35 do
25°C) ako nema natjecanja s bakterijama mlije¢ne kiseline prva 3 do 4 sata
fermentacije mlijeka. Uz 35°C, najviSu temperaturu u postupku proizvodnje
nekih sireva, stvarna generacijska vremena bila su kraca od izrac¢unatih. Pre-
ma tome, vrijednost pojednostavljenog modela nije pouzdana za sve sojeve

Listeria uzgojene u mlijeku uz temperature vise od 30°C.

(Ratkowsky, D. A, Olley, J., McMekkin, T. T., Ball, A. , (1982):
Relationship between temperature and growth rate of bactenal cultures J.
Bacteriol 149, 1—5).

Kolebanja randmana mekog sira. Odnosi izmedu sastava mlijeka i para-
metara koagulacije — Colin, O., Laurent, F., Vignon, B. (1992): Va-
riations du rendement fromager en pate molle. Relations avec la com-
position du lait et les paramétres de la coagulation, Le Lait 72 (3)
307—319.

Utjecaj kolebanja koli¢ina bjelan¢evina i prirode tih bjelancevina u mli-
jeku na randman sira proucavan je u postupcima proizvodnje mekog sira.
Ovi su odnosi usporedivani s predvidanjima utvrdenim pomoéu parametara
koagulacije mjerenih Formografom. Laboratorijski su uzorci sira proizvedeni
od zbirnog mlijeka s 4 razlicite razine bjelancevina (29,4; 30,1; 30,8; 32,2 g/1).
Cetiri ponavljanja pokusa izvedena su svakih 7 dana od 40 kg ohladenog mli-
jeka i standardizirane koli¢ine masti (mast = 26,6 g/l1). Postotak kazeina u bje-
lan¢evinama ukupno, te postotak razli¢itih kazeina (o, B, v + kappa) u kazei-
nu ukupno nisu kolebali signifikantno s razinom ukupnih bjelancevina. Koli-
¢ine masti i koli¢ina bjelan¢evina mogu objasniti 77% kolebanja randmana
svjeZeg mekog sira mjerenog jedan dan poslije proizvodnje, a trajanje posti-
zanja standardne ¢vrstoce grusa objasnjava 74% kolebanja. Najbolje predvi-
danje randmana svjeZeg sira postize se na temelju trajanja postizanja stan-
dardne ¢vrstoce grusa i koli¢ine bjelan¢evina (r* = 0,86). Randman podesen
na suhu tvar ili randman suhe tvari (randman svjeZeg sira x koli¢ina suhe
tvari sira) su najbolje izraZzeni samom kolicinom bjelancevina (1> = 0,66 i 0,71
istim redom). Parametri koagulacije nisu u signifikantnoj korelaciji s ran-
dmanom podeSenim na suhu tvar ili randman suhe tvari. Uzimanje u obzir
ukupne koli¢ine kazeina umjesto bjelanéevina ne poboljSava predvidanje
randmana svjezeg sira, ali pove¢ava randman pode$en na suhu tvar ili ran-
dman suhe tvari. Medu razli¢itim kazeinima mlijeka jedino kazein p objasnja-
va znatan dio kolebanja randmana svjezeg sira (r* = 0,63).

18



Prikazi iz strucne literature PRILOG

Ocjena uloge fizickokemijskih faktora u bistrenju sirutke — Pierre, A.,
Legraet, Y., Fauquant, J., Piot, M., Durier, C., Kobilinsky, A.
(1992): Evaluation du réle des facteurs physicochimiques dans la clarifi-
cation du lactosérum, Le Lait 72 (4) 405—420.

Utjecaj razlicitih faktora upletenih u bistrenje sirutke ementalca prou-
cavan je u okviru plana pokusa. Faktori su ukljucivali ukupnu koli¢inu bje-
lancevina (8—50 g - kg '), koli¢inu kalcija (0,4 — 4,2 g - kg ~'), poCetnu tempe-
raturu (2—30°C), pH (6,9—7,9) i zavr$nu temperaturu (45—75°C). Proucavane
se reakcije odnose na turbiditet, kolicine preostalih Ca, PaMg, K, ukupne du-
sicne tvari i pH u funkciji navedenih faktora, bilo pojedinac¢no ili u medusob-
nom djelovanju parova. lzra¢unati linearni ili kvadratni ucinci ukazuju da
na turbiditet djeluju, redom koji opada, koli¢ina kalcija i zavrina temperatu-
ra; poCetna temperatura i pH ne utjecu signifikantno; ukupna koli¢ina bje-
lan¢evina slabi bistrenje. Bistriti su se mogle sve sirutke u pokusu bez obzira,
na koli¢inu bjelanc¢evina koju su sadrzavale. Grafic¢ki su prikazani uvjeti i re-
zultati bistrenja 5 koncentracija sirutke. Veli¢ina Cestica sirutke koje su uvje-
tovale opalescenciju procijenjena je difuzijom svjetlosti. U neobradenoj sirut-
ki promjer cCestica je kolebao od 105 do 512 nm, u bistrenoj su sirutki otkrivene
samo male Cestice promjera 8 nm. Nije objasnjena priroda i sastav tih ¢estica.
Bistrenje je prouzrocilo obaranje organskog i anorganskog kalcija i fosfora, a
dokazano je obaranje fosfopeptida kazeina B sastojka proteoza peptona sirut-
ke. Nije dokazano obaranje membrana kugljica mljecne masti, ali su mnogi
topivi fosfolipidi ostali u sirutki poslije bistrenja.

Prosudivanje vrijednosti specifiéne ¢iste kulture mikroorganizama za
proizvodnju polutvrdog kozjeg sira — Requena, T., De la Fuente,
M. A., Fernandez de Palencia, P., Juarez, M., Peldez, C. (1992):
Evaluation of a specific starter for the production of semi-hard goat's
cheese, Le Lait 72 (5) 437—447.

Osam divljih sojeva Lactococcus, Lactobacillus i Leuconostoc vrste pro-
vjeravano je kao ¢ista kultura za proizvodnju polutvrdog kozjeg sira. Prouca-
vanje sojeva provedeno je najprije u laboratoriju. Jedanaest ¢istih kultura
sastavljenih od razli¢itih smjesa 8 sojeva koristeno je u proizvodnji sira. Dvije
kontrolne proizvodnje uklju¢ivale su proizvodnju sira od sirovog mlijeka bez
dodavanja ¢iste kulture mikroorganizama te proizvodnju sira od pasterizira-
nog mlijeka i uz dodavanje komercijalne ¢iste kulture. Poslije ocjenjivanja
kvalitete proizvedenih uzoraka sira, najbolje su Ciste kulture provjerene u
pokusnom postupku proizvodnje. Najbolji je sir poslije 60 dana zrenja bio
onaj proizveden s cistim kulturama koje su sadrzavale sojeve Lactococcus
lactis subsp lactis IFPL 359, Lactobacillus casei subsp casei IFPL 731, Lactoba-
cillus plantarum IFPL 935, Leuconostoc mesenteroides subsp dextranicum IF-
PL 709 i Leuconostoc paramesenteroides IFPL 705. Po zavrsetku zrenja vecina
je mikroorganizama u siru bila vrste Lactococcus. Zastupljenost vrste Lacto-
bacillus bila je znatna. Pokusni su uzorci sira sadrzavali vise dusi¢ne frakcije
od kontrolnih uzoraka. Uzroci sira proizvedeni s ¢istim kulturama sadrzavali
su male pravilne i pravilno rasporedene oc€ice i na ocjenjivanju postigli najbo-
lie ocjene za okus, teksturu, a opcenito su bili bolje kvalitete.
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Utjecaji trgovackih enzima na proteolizu i zrenje sira Cheddar — Wi -
lkinson, M. G., Guinee, T. P.,, O'Callaghan, D. M., Fox, P. F.
(1992): Effects of commercial enzymes on proteolysis and ripening in
Cheddar chesse, Le Lait 72 (5) 449—459.

Proucavani su utjecaji pripravaka egzogenih enzima »FlavourAge—FRe«
ili =.DCA 50« na proteolizu, okus i razvoj konzistencije sira Cheddar s mnogo
(38%) i manje (35%) vlage poslije 180 dana zrenja u uvjetima temperature 4°C
ili 10°C. Proteoliza izraZena kolic¢inom dusika topivog u vodi, topivog u
75%-tnom etilnom alkoholu i topivog u 5%-tnoj fosfovolframovoj kiselini, bila
je najznacajnija u siru proizvedenom dodavanjem enzima »FlavourAge—FRx,
srednja u siru proizvedenom s »DCA 50«, a najmanje izraZena u kontrolnim
uzorcima sira koji su sazreli u uvjetima temperature 4°C i 10°C. U vodi topivi
dusik podvrgnut je brzoj tekucoj kromatografiji na gelu i analizi slobodnih
amino kiselina. Koncentracije peptida male molekularne mase (< 10000) i slo-
bodnih amino kiselina bile su ve¢e u uzorcima proizvedenim s =FlavourAge-
—FRe, srednje u onim proizvedenim s »sDCA 50« u usporedbi s koncentracija-
ma u kontrolnim uzorcima. Elektroforezom na poliakrilamid gelu uzoraka si-
ra za trajanja zrenja utvrdeno je da su enzimi »FlavourAge—FR« izazivali sig-
nifikantnu proteolizu kazeina o, i B, a »DCA 50« nije signifikantno
uvjetovao razgradnju kazeina p. Konzistencija sira, mjerena otporom prema
gnjecenju, ovisila je prije svega o enzimu »FlavourAge—FR«. Organolepticka
ocjena sira pokazala je da je, bez obzira na enzim, ubrzan razvoj okusa, a u
nekim je slucajevima dodavanje enzima uvjetovalo kvarenje okusa i konzis-
tencije.

Pripremanje nativnog fosfokazeinata mikrofiltracijom — Pierre, A,
Fauquant, J., Le Graet, Y., Piot, M., Maubois, J. L. (1992): Prépa-
ration de phosphocaséinate natif par microfiltration sur membrane, Le
Lait 72 (5) 461 —474.

Iz sirovog je mlijeka bio izdvojen nativni fosfokazeinat mikrofiltrira-
njem kroz tangencijalnu membranu (promjer pora: 0,2 um) iza koje je slijedilo
procis¢avanje diafiltriranjem vodom. Analiticki pregled tekuéina koje su pro-
§le s obje strane membrane pokazao je da su obimi protjecanja u skladu s ma-
temati¢kim zakonima za glavne bjelancevine sirutke (B-lakto globulin i a-lak-
talbumin), laktozu i topive mineralne soli. Naprotiv, uo¢eno je znatno zadrza-
vanje topivih sastojaka velike molekularne mase kao i proteoza peptona. Ko-
nacni je retentat susen rasprsivanjem. Koli¢ine njegovih dudi¢nih tvari (N x
6,38) i pepela iznosile su istim redom 89% i 9% u odnosu na suhu tvar. Sposob-
nost koagulacije djelovanjem sirila rekonstituirane otopine usporedivana je s

onom sirovog mlijeka. Trajanje koagulacije skraceno je za 53%, brzina nasta-
janja gela (procijenjena s K,) /Ky/ = brzina o¢vrsé¢ivanja = vrijeme potrebno
da se postigne pomicanje 2 cm) i konacna ¢vrstoca (procijenjena s 30 minuta)
takoder su povecane za vise od 50%. Sposobnost formiranja gela djelovanjem
sirila poslije termickog postupka (100°C/5 minuta) sa¢uvana je, dok naprotiv
mlijeko, podvrgnuto istom postupku, vise ne koagulira.
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Sposobnost B-laktoglobulina da koagulira djelovanjem topline: utjecaj
pH, ionskog stanja i prisustva drugih bjelancevina sirutke — Gault, P.,

Fauquant, J. (1992): Aptitude a la gélification thermique de la pB-lactog-
lobuline: influence du pH, de 'environnement ionique et de la présence
des autres protéines du lactosérum, Le Lait 72 (6) 491—510.

Koagulacija B-laktoglobulina toplinom proucavana je reoloskim mjere-
njima u dinamickom sustavu prema pH (3,0 do 9,0—10,0), koncentraciji mine-
ralnih soli (NaCl, CaCl,) i prisutnosti a-laktalbumina, kazeinomakropeptida
ili bovinog seruma albumina. Temperatura, pri kojoj postaje mjerljiv pruzivi
modul, opada od 87,5 do 77,5°C izmedu pH 3,0 i 5,0; izmedu pH 5,0 9.0. Tempe-
ratura opada stalno od 77,5 do 80°C ako otopina nije elektrodializirana, dok
elektrodializirana otopina ne koagulira izmedu pH 7,0 i 8,0. Uz istu ionsku ja-
¢inu dodavanje Catl, umanjuje temperaturu znatno jace nego NaCl. Cvrstoca
koaguluma B-laktoglobulina bila je maksimalna s obje strane izoelektri¢kog
pH te bjelancevine i za optimalnu ionsku ja¢inu (100 mmol/l NacCl ili 8,5
mmol/1 CaCl, uz pH 7,0). Razina maksimalne ¢vrstoce i odgovarajuce jacine
iona je 3—4 puta slabija u slucaju CaCl, nego u slu¢aju NaCl. Koagulumi
p-laktoglobulina su bijeli i neprozirni u okviru ljestvice izoelektrickog pH
B-laktoglobulina to Sire 5to je ionska jacina veca. Izvan tih pH istice se karak-
ter prozirnosti koaguluma. Ostale bjelancevine sirutke znatno utjecu na koa-
gulaciju p-laktoglobulina (pH 4,0 i 8,0). Temperatura (pri kojoj se moze mjeriti
pruzivi modul) otopine B-laktoglobulina smanjuje se u prisutnosti a-laktalbu-
mina ili bovinog seruma albumina. Ovaj posljednji, kao i kazeinomakropep-
tid, poboljsava évrstocu koaguluma B-laktoalbumina. Konaéno, kazeinomak-
ropeptid pokazuje zanimljiva pojedinaéna svojstva koagulacije (15%) uz pH 4,0
i oko 20°C.

Mikrofluidizacija modela mlijecnih emulzija 1. Priprema emulzija i utje-
caj postupka i oblikovanja na rasporedivanje veli¢ina kugljica mlijecne
masti — Robin, O., Blanchot, V., Vuillemard, J. C., Paquin, P.
(1992):Microfluidization of dairy model emulsions. 1. Preparation of
emulsions and influence of processing and formulation of the size dis-

tribution of milk fat globules, Le Lait 72 (8) 511 —531.

Proucavan je utjecaj nekih varijabli postupka (tlak i temperatura) i vari-
jabli sastava (koli¢ina ulja maslaca, bjelan¢evina i emulgatora male moleku-
larne mase) na raspored veli¢ina kugljica mlijeéne masti modela mlije¢ne
emulzije (ulje u vodi) za poznatu tehnologiju mehanickog stvaranja emulzije:
mikrofluidizaciju. Koristenje slozenog, centralnog, pokusnog uredaja omogu-
¢ilo je postizanje dvije jednadzbe multiple nelinearne regresije koje su pove-
zale prosje¢ni promjer kugljica mlijeéne masti kao i relativnu rasprostranje-
nost njihovih veli¢ina s tlakom (7,8—76,3 MPa) i temperaturom stvaranja
emulzije (35—100°C), s koli¢inama Na-kazeinata (0,5—3,9% ukupne mase),
uljem maslaca (5,2—14,7%) i s monogliceridom (0,08—0,88%). Te 2 funkcije ob-
jadnjavaju varijacije 93,7% i 81,7% srednjeg promjera mikrofluidiziranih kug-
ljica masti i relativni raspon rasporedivanja veli¢ina u razmotrene parametre
vrijednosti. Te su funkcije, osim toga, dozvolile objasnjenje nekih medusobnih
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djelovanja medu razlic¢itim ranije navedenim varijablama na raspored velici-
ne mikrofluidiziranih kugljica masti. One su takoder dozvolile da se jasno
predoci postojanje optimalnih uvjeta koji odgovaraju krajnjim odvojenim pro-
sjeCnim promjerima, i raspon rasprostranjena veli¢ine kugljice masti. Konac-
no, te dvije funkcije su omogucile predvidanje rasporeda veli¢ine kugljica
masti u funkciji uvjeta postupaka i oblikovanja.

Koagulacija mlijeka i proteoliticke aktivnosti procis¢enih cinaraza iz Cy-

nara cardunculus — usporedenje s himozinom — Cordeiro, M., Ja-

kob, E., Puhan, Z., Pais, M. S., Brodelius, P. E. (1992): Milk clot-
ting and proteolytic activities of purified cynarases from Cynara car-

dunculus — a comparison to chymosin, Milchwissenschaft 47 (11)

683 —687.

Odredena je sposobnost koagulacije mlijeka i proteoliticke aktivnosti tri
proteaze, cinaraza 1, 2. i 3. izoliranih iz cvjetova Cynara cardunculus kao i si-
rovih ekstrakta te usporedena s djelovanjem himozina na kravlje i ov¢je mli-
jeko. Cinaraza 3 bila je proteoliticki najaktivnija, a u odnosu na himozin po-
stignute su slicne specifi¢ne aktivnosti koaguliranja. Cinaraze uvjetuju nasta-
janje nesto mekanijeg grusa, himozin nesto ¢vri¢eg. Osim toga proucavalo se
proteoliticko djelovanje na obrano mlijeko odredivanjem neproteinskog dusi-
ka. Himozin i cinaraza 3. vrlo slicno su djelovali u poéetnoj fazi hidrolize (do
40 minuta). Za dulje inkubacije (do 18 sati) primjec¢ivao se neprestani porast
koli¢ine neproteinskog dusika u mlijeku kome su dodane biljne proteaze. Izo-
elektricko prac¢enje bjelancevina u kravljem mliieku poslije koagulacije otkri-
lo je da su svi enzimi cijepali kappa-kazein. Suprotno himozinu, cineraze su
nespecifi¢no koagulirale mlijeko, a hidrolizirale su ay-kazein, p-kazein i naj-
manje jedan od y-kazeina. Pokusi s ov¢jim mlijekom su pokazali da nespeci-
fi¢nost proteolize nije naglasena toliko kao kad se radilo o kravljem mlijeku.
Sto vise, aktivnost koagulacije cinaraze 3. u odnosu na onu himozina bila je,
¢ini se, znatnija u ov¢jem nego u kravljem mlijeku.

Odredivanje kappa-kazein glikomakropeptida teku¢om kromatografi-
jom velikog uc¢inka bez prethodnog dodavanja triklorocatne kiseline —
Kawakami, H., Kawasaki, Y., Dosaco, S., Tanimoto, M. and
Nakajima, 1. (1992): Determination of kappa-casein glycomacropepti-
de by high performance liquid chromotography without trichloracetic
acid pretreatment, Milchwissenschaft 47 (11) 688—693.

Razradena je metoda odredivanja glikomakropeptida kappa-kazeina te-
kuc¢om kromatografijom velikog ucinka koristenjem dvije povezane gel ko-
lone za kromatografiju izdvajanja po veli¢ini i kolone za kromatogratiju iz-
mjene aniona bez prethodnog dodavanja triklorocatne kiseline u uzorke. Cis-
toéa glikomakropeptida izoliranih iz sirutke te iz koncentrata bjelanc¢evine si-
rutke ultrafiltracijom procijenjena je na 72,0% u prvom i 84,8% u drugom slu-
¢aju. Koli¢ine glikomakropeptida u sirutki i koncentratu bjelancevine sirutke
bile su, istim redom, 0,32 g/1 i 84,8 g/kg dok je koli¢ina glikosiliranog gliko-
makropeptida bila 78,1 g/kg §to odgovara 92,1% ukupnog glikomakropeptida.
Pretpostavlja se da je prethodno dodavanje triklorocatne kiseline u uzorke
opéenito moglo dovesti do lose procjene koli¢ine glikomakropeptida jer nije
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bilo razlika koli¢ina izmedu precipitata 1 supernatantne otopine. Prednost
metode opisane u ovom radu je mogucénost razlikovanja heterogenog gliko-
makropeptida na temelju razlika dijela ugljikohidrata, i u odredivanju gliko-
makropeptida bez prethodnog dodavanja triklorocatne kiseline uzorcima
mlijeka.
Zastita Zeluca fosfolipidima mlijeka: prvo istrazivanje — Kivinen,
Aneli, Tarpila, S., Salminen, S., Vapaatalo, H. (1992): Gastropro-
tection with milk phospholipids: a first human study, Milchwissenschaft
47 (11), 694—696.

Proucavan je zastitni u¢inak egzogenih fosfolipida mlijeka na mukozu
zeluca covjeka ostecenu aspirinom. Sest zdravih ljudi uzimalo je dnevno ¢eti-
ri puta 2 g €istih, liofiliziranih fosfolipida mlijeka zajedno s 500 mg aspirina i
to cetiri dana. Zastita fosfolipida mlijeka usporedivana je s placebom u dvos-
trukoj kontroli, u razmacima po dva mjeseca. Endoskopija je provedena 2 sa-
ta poslije uzimanja posljednje doze petog dana. Osnovne laboratorijske pre-
trage provedene su na pocetku pokusa i prije endoskopija. Zastita zeluca je
ustanovljena odredivanjem krvavih mrlja, krvarenja, ostecenja i ostecenja na
duodenumu, u $upljini i na povrsini Zeluca, ocjena od 0—3, a takoder i pomo-
¢u kriterija Silverstein (ocjene 0—4). Rezultati su pokazali bolje zastitno
djelovanje fosfolipida mlijeka nego placeba, posebno na sluznicu dvanaester-
ca kad se koristila ljestvica Silverstein (uklju¢ujuéi samo ostecenja). Fosfo-
lipidi mlijeka su sprijecili i krvarenja na sluznici Supljine.

Komparativna istrazivanja anti-karijes ucinka sira I. Materijali i metode
— Pause, B., Lembke, J. (1992): Comparative examination of anti-ca-
ries effect of cheeses. . Materials and methods, Milchwissenschaft 47
(11) 897—700.

U skladu s preporukama »Consensus statement« American Dental As-
scoiation (1985) provjeravan je potencijal sprecavanja karijesa 21 vrste sira ko-
ji se konzumiraju poslije, odnosno, na kraju obroka. U pokus su uklju¢eni Wi-
star Stakori oba spola stari 22 (+1) dana i u prosjeku mase 31 g. Pokus je tra-
jao 42 dana. Poslije utvrdivanja tjelesnih masa i koli¢ine vode koju su uzimale
Zivotinje, odredene su povrsine i koli¢ina sloja na gornjim molarima kao i po-
vriine oguljene Zvakanjem i karijes na povrsinama molara te karijes u puko-
tinama gornjih i donjih molara. Sva su istrazivanja izvedena »na slijepo«. Sta-
tisticka je analiza ukljucila multifaktorielnu analizu varijance kao i analizu
multiple regresije.

Procjene metoda za utvrdivanje trajanja koagulacije ultrafiltriranog

mlijeka — Sharma, S. K., Hill, A. R., Mittal. G. S. (1992): Evaluati-

on of methods to measure coagulation time of ultrafiltered milk, Mil-

chwissenschaft 47 (11) 701 —704.

Trajanje koagulacije ultrafiltriranog mlijeka tesko je odrediti uobicaje-
nom metodom slikom loma sloja nastalog u epruveti ili bo¢ici koja se okrece.
U radu je ocijenjena prikladnost razli¢itih metoda koje se koriste za ovo odre-
divanje. Trajanje koagulacije uzoraka pasteriziranog obranog mlijeka (62°C-
/30 minuta) koncentriranog ultrafiltriranjem od 1X do 4X, pH 7,0 (nepodese-
na) mjereni su s tri ponavljanja Nametre—viskozimetrom, metodom s toplom
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Zicom, monitorom modula tvrdoce i Formagrafom. Prosjek trajanja koagula-
cije, odreden pomocu cetiri navedene metode, opadao je od 55 do 20 minuta
(P <0,05) s porastom koncentracije (1X do 4X). Trajanje koagulacije 1X ultrafil-
triranog mlijeka. bilo je vece (55 min) u poredenju s kontrolnim (neultrafiltri-
ranim) mlijekom (48,5 min) usprkos sli¢nom sastavu (P <0,05). Formagrafom
su odredivana dulja trajanja koagulacije uz sve razine koncentracije u uspo-
redbi s ostalim metodama osim u slucaju kontrolnog uzorka i 1X ultrafiltrira-
nog mlijeka kojima se monitorom modula ¢vrstoée nije moglo utvrditi traja-
nje koagulacije. Signifikantno se nisu razlikovala trajanja koagulacije odre-
dena Nametre-viskozimetrom i metodom s toplom zicom. Ipak, Nametre-vi-
skozimetar je smatran boljom spravom zbog njegove bolje preciznosti.

Pojava i fizicka svojstva plazmida u Brevibacterium linens — Holtz,
Christine, Domeyer, Nicole, Kunz, B. (1992): Occurrence and physi-
cal properties of plasmids in Brevibacterium linens, Milchwissenschaft

47 (11) 705—707.

Kao rezultat vrlo temeljitog istrazivanja plazmida, iz dva su razli¢ita so-
ja Brevibacterium linens izolirana dva plazmida. Usporedivanije fizioloskih
svojstava sojeva divljeg tipa i jednog mutanta bez plazmida navelo je na pret-
postavku da su otpornost prema kanamicinu i razgradnji kazeina kodirane
plazmidima. Buduci da su sojevi divljeg tipa bez plazmida takoder otporni
prema kanamicinu i razgradnji kazeina, plazmid je mozda ukljuéen u dezok-
siribonukleinsku kiselinu kromozoma.

Jednostavna metoda utvrdivanja ugljicnog dioksida koji proizvode ciste
kulture mezofilnih mikroorganizama — Kneifel, W., Gretner, In-
grid (1992): A simple method for estimating the carbon dioxide produc-
tion of mesophilic starter cultures, Milchwissenschaft 47 (11) 708—711.

Autori opisuju novu metodu odredivanja uglji¢nog dioksida koji proiz-
vodi €¢ista kultura mezofinih mikroorganizama u odredenim uvjetima.

Dréger epruveta, koja se moze nabaviti u trgovini, osjetljiva prema difu-
ziji plina CO, namjesti se na bruseni ili gumeni ¢ep Erlenmeyer tikvice s pas-
teriziranim mlijekom inokuliranim ¢istom kulturom mikroorganizama koje
valja istraziti. CO, difundira u epruvetu uzrokujuéi gubljenje boje u sloju indi-
katora. Koli¢cina slobodnog CO, moze se ocitati direktno s ljestvice epruvete.
Na temelju istrazivanja vise ¢istih kultura i razli¢itih nacina racunanja, prika-
zan je nacin interpretiranja rezultata (razdoblja indukcije, proizvodnje plina
unutar 5 sati, linearne regresije izmedu log,, koli¢ina CO; i trajanja fermenta-
cije). Preporucuje se da se od svih navedenih parametara za prakti¢ne svrhe
koristi proizvodnja plina unutar 5 sati fermentacije.

Lazni negativni i pozitivni rezultati prilikom dokazivanja inhibitornih

tvari u mlijeku 1. utjecaj ostataka antibiotika u zbirnom mlijeku na spo-

sobnost ¢istih kultura mikroorganizama da proizvode mlijecnu kiselinu

— Schiffmann. A. P.. Schatz, M., Wiesner, H.U. (1992): False ne-

gative and positive results in testing for inhibitory substances in milk. 1.
The influence of antibiotic residues in bulk milk on lactic acid producti-
on of starter cultures, Milchwissenschaft 47 (11) 712—715.
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Smetnje u proizvodnji fermentiranih mlijeénih proizvoda nekad ukazu-
ju na prisustvo ostataka antibiotika iako su rezultati dokazivanja prisustva
inhibitornih tvari u mlijeku bili negativni. Kako je za proizvodnju fermentira-
nih mlije¢nih proizvoda posebno vazna sposobnost stvaranja mlije¢ne kiseli-
ne Ciste kulture mikroorganizama koja se upotrebljava, upravo se ta sposob-
nost koristila za otkrivanje ostataka antibiotika i sulfopreparata u mlijeku
Pove¢anjem koncentracije antibiotika opada proizvodnja mlije¢ne kiseline
Streptococcus thermophilus osjetljiviji je prema antibioticima od &iste mezo-
filne kulture mikroorganizama koja sadrzi Lactococcus lactis i Lactococcus
cremoris. Sulfa preparati djeluju neznatno na ¢istu kulturu mikroorganiza-
ma. Kako bi se otkrilo 20% inhibicije proizvodnje mlijecne kiseline, 3to se
smatra »tehnoloski podnosljivime, dovoljno su osjetljive samo metode za do-
kazivanje penicilina.

Utjecaj postupaka zagrijavanja na funkcionalna svojstva otopina kazei-

nata i izolata bjelancéevina sirutke — Schmidt, Karen, Mc Neill, V.

(1993): Effect of heat treatments on the functional properties of caseina-

te and whey protein isolate solutions, Milchwissenschaft 48 (1) 3—6.

Usporedivana su funkcionalna svojstva 3%-tnih (masa/volumen) otopi-
na Na-kazeinata ili izolata bjelancevina sirutke zagrijavanih HTST postup-
kom (85°C/15 sekundi) i UHT postupkom (120°C/4 sekunde) s onima negrijanih
uzoraka. Otopine izolata bjelancevina sirutke, labilne pod utjecajem topline,
izmijenile su stabilnost pjene, povrsinsku napetost i boju. Opéenito su otopine
Na-kazeinata imale signifikantno nizu povrsinsku napetost, a veci kapacitet
za, stvaranje pjene, randman, vecu stabilnost pjene, viskozitet i veéu sposob-
nost formiranja emulzije od otopina izolata bjelancevina sirutke. Optimalni
kapacitet stvaranja pjene pojavio se poslije HTST postupaka zagrijavanja dok
je maksimalni randman bio povezan s UHT postupkom zagrijavanja.

Utjecaj temperature na sposobnosti protjecanja i gustocu retentata pu-
nomasnog mlijeka — Sierzant, Reseanna, Schmith, D. E. (1993):
Flow behaviour properties and density of whole milk retentates as af-
fected by temperature, Milchwissenschaft 48 (1) 6—10.

Punomasno mlijeko ultrafiltrirano je do 2X, 3X i 4X. Mjerenja viskozite-
ta provedena su pri 5°C, 50°C i 75°C, nakon cega je slijedila analiza regresije
na temelju odabranih tocaka krivulja protoka koje su posluzile za odrediva-
nje indeksa vrijednosti konzistencije te indeksa protoka. Ove su vrijednosti
ukazale da uzorci postaju mekaniji ako poraste temperatura i koncentracija.
Primjenom vrijednosti indeksa konzistencije te indeksa uvjeta protoka anali-
zom varijance, utvrdene su signifikantne razlike postotka bjelancevina i tem-
perature pri kojoj je mjeren viskozitet, te interakcija tih parametara. Postotak
koli¢ine bjelancevine bio je kovarijanta. Mogla se takoder definirati jednad-
Zba pomocu koje se predvida gustoéa retentata na temelju koli¢ine bjelance-
vine izrazene u postotku i temperature. Zatim je prou¢avan utjecaj brzine za-
grijavanja retentata do 80°C i zadrzavanje retentata u tim uvjetima 3 ili 15 mi-
nuta prije mjerenja viskoziteta. Analizom varijance utvrdena je signitikantna
razlika koncentracije samo za vrijednosti indeksa konzistencije. Trajanje za-
grijavanja nije djelovalo signifikantno.
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Enzimatska proizvodnja hipoalergenih peptida iz kazeina — Nakamu-

ra, T., Syukunobe, Y., Sakurai, T., Idota, T. (1993): Enzymatic pro-

duction of hypoallergenic peptides from casein, Milchwissenschaft 48 (1)

11—14.

Proucavana su antigena svojstva peptida pripremljenih enzimatski od
kazeina mlijeka. Za hidrolizu kazeina mlijeka koriStene su tri vrste proteaza
iz Aspergillus oryzae, Rhizopus i Bacillus vrsta, a pripremljena su dva tipa
smjesa peptida. Antigenost tih smjesa peptida provjerena je heteroloskim pa-
sivnim kutanim sustavom anafilaksije mi§ — Stakor i testom inhibicije koji se
temelji na pokusu s imunosorbentom vezanom na enzim (ELISA). Ove smjese
peptida su dole sli¢ne distribucije molekularne mase, ali je njihova antigenost
bila razli¢ita pa je predloZeno da bi prisutnost visokih molekularnih frakcija
bila razli¢ita pa je predlozeno da bi prisutnost visokih molekularnih f rakcija
mogla uzrokovati razliku antigenosti smjesa dva peptida. Da bi se enzimatski
umanjila antigenost kazeina mlijeka, valja utvrditi potreban optimalni uvjet
za postupak s enzimom kako bi se selektivno smanjila visoka molekularna
masa frakcije u smjesama peptida.

Utjecaj triazin herbicida na stupanj zakiseljavanja mlijeka — Morava,

P., Babicka, L. (1992): Vliv triazinovych herbicidi na stepen prokysa-

vani mléka. PRUMYSL POTRAVIN 43 (11—12) 522—523.

Kad se u proizvodnji bilja koriste herbicidi, mijenja se sastav tkiva a tim

i kvaliteta proizvoda. Te promjene i koli¢ina preostalih herbicida u proizvodi-
ma mogu biti opasni za potrosaca. U nepovoljnim klimatskim uvjetima ne
razgraduju se niti resorbiraju svi herbicidi a preostali triazin herbicid ostaje
netaknut i mozZe s krmom dospjeti u kravu, mlijeko i do potrosaca. Triazin ta-
koder utjeCe na procese vrenja i povecanje kiselosti mlije¢nih proizvoda. Utje-
caj s-triazin herbicida na kvalitetu mlijeka i mlije¢nih proizvoda i osjetljivost
RX kulture za jogurt prema herbicidima proucavana je na Agronomskom fa-
kultetu u Pragu. Zastita zdravlja ¢ovjeka trazi uvodenje sustavne kontrole ko-
licine zaostalih herbicida u prehrambenim proizvodima $irokih razmjera.

Utjecaj zamrzavanja na zastupljenost mikroorganizama u kozjem svje-

Zem siru i njihov razvoj tijekom zrenja — Mor-Mur, M., Pla, R,, Car-

retero, C., Guamis, B. (1992): Influencia de la congelacion en los re-

cuentos microbianos de cuajadas de leche de cabra y su evolucién du-

rante la maduracion. Alimentaria, octubre N° 236, 55—58.

Prouéavano je 10 proizvodnji kozjeg sira. Iz svake proizvodnje analizirana su
dva kontrolna uzorka sirne mase, a druga dva su zamrznuta i drZzana u tim
uvjetima tijekom dva razli¢ita vremenska razdoblja. Odreden je ukupan broj
mikroorganizama, broj bakterija mlijecne kiseline i plijesni u kontrolnoj sir-
noj masi i u zrelom siru kako u kontrolnim uzorcima tako i poslije skladiste-
nja u zamrznutom stanju. Poslije zrenja rezultati mikroloskih analiza bili su
naglaseno brojni i blizZi onima kontrolnih uzoraka. Razlike zastupljenosti
bakterija mlije¢ne kiseline nisu bile signifikantne.

Izoliranje i identifikacija mikroorganizama vrste Listeria u uzorcima
svjezeg, zrelog i topljenog sira — Rota, C., Yangtlela, J., Blanco,
D., Carraminana, J.J., Herrera, A. (1992): Aislamiento e identifica-
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cién de microorganismos del G. Listeria en quesos frescos, quesos cura-

dos y quesos fundidos. Alimentaria, octubre, N° 236, 59—62.

Prouc¢avana je prisutnost Listeria u 61 uzorku sira: 8 svjezih, 50 zrelih i 3
topljena uzorka.

Listeria je izolirana iz 4% zrelih i 12,5% svjezih uzoraka, ali tog mikroor-
ganizma nije bilo u uzorcima topljenog sira.

Autori su utvrdili sljedece vrste Listeria: L. monocytogenes, L. grayii L

innocua. .. . L ) .
Za hladno i selektivno obogaéivanje primjenjena je Hayes tehnika

(Hayes et al., 1986). Listeria je izolirana na specificnom supstratu Acriflavi-
na-Ceftazidime agaru koji su opisali Bannerman i Bille (1988).

Hayes, P. S., Feeley, J. C., Graves, L. M., Ajello, Gl1. W_, Fle-
ming, D. W. (1986): »Isolation of Listeria monocytogenes from raw milke,
Applied and Environmental Microbiology, 312 (7), 404.

Bannerman, E. S., Bille, J. (1988): »A new selective medium for iso-
dating Listeria spp. from heavily contaminated material«, Applied and envi-
ronmental Microbiology, 51 438.

Mineralni sastav prirodnog jogurta — Moreno Rojas, R., Canal Ru-
iz, C., Amaro Lopez, M., Zurera Cosano, G. (1983): Contenido mi-
neral del yogur natural, Alimentaria, enero-febrero, N° 239, 81 —84.

U 80 uzoraka jogurta proizvedenih u 4 mljekare spektofotometrijom
atomske absorpcije odredeno je prosjecno 0,18 pg/g Cu, 0,47 ug/g Fe, 4,6 ng/g
Zn, 0,061 pg/g Mn, 1,35 mg/g Ca, 0,13 ug/g Mg, 0,93 mg/g Na i 1,84 mg/g K.
Analizom varijancee utvrdene su signifikantne razlike (P <0,001) svih eleme-
nata u jogurtu pojedinih mljekara, te razlike bakra i mangana u razdoblju
drZzanja u trgovinama.

Faktori koji utjecu na stabilnost emulzija sa sirutkom — Rientjes, G.
J. and Walstra, P. (1993): Factors affecting the stability of whey-based
emulsions, Milchwissenschaft 48 (2) 63—67.

Autori su proucavali stabilnost emulzija pripremljenih homogenizira-
njem masti u koncentriranu sirutku. To je vazno u odnosu na svojstva sirutke
u prahu obogacene mascu, koja se koristi kao zamjenica za mlijeko u hranid-
bi teladi. Sirutka se otopi u vodi i mora biti prilicno dugo stabilna.

Emulzije ¢esto obilno izdvajaju mast. To se mozZe dogoditi zato 5to su
kapljice emulzije velike, a narocito zbog homogenizacijom nastalnih nakupi-
na. Te nakupine ne nastaju kad se mast homogenizira u nekoncentriranu si-
rutku, pa ni kada je omjer bjelan¢evine/mast vrlo nizak. One nastaju kad
smjesa sadrzi dovoljno kalcijevog fosfata, narocito ako su bjelan¢evine sirut~
ke denaturirane. Visok tlak homogeniziranja i nizak omjer bjelanc¢evine-
/mast tada izazovu nastajanje nakupina. Dodavanje sredstava za odjeljivanje
kalcija prije homogeniziranja znatno smanjujenastajanje nakupina.

Obilno pjenjenje i buékanje mogu nastati istovremeno, tijekom disperzi-
je sirutke u prahu obogacene maséu u vodi mijeSanjem prvenstveno ako je
temperatura niska. Tada nastaje vrlo ustrajna masna pjena. Do buckanja ne
dolazi pri temperaturama pri kojima je mast posve tekuca ali se pojavljuje
znatna pjena. Raspravlja se o mehanizmima koji uklju¢uju djelomi¢no spaja-
nje, pad pjene i okruzivanje mjehurica. Problem je minimalan, ako je tempe-
ratura tijekom disperzije takva da kuglice masti sadrze oko 5% cvrste rma.stzi‘7
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Frakcioniranje kappa-kazeina kozjeg mlijeka i istrazivanje polimorfiz-
ma FPLC metodom — Law, A. J. R. and Tziboula, Athina (1993): Frac-
tionation of caprine kappa-casein and examination of polymorphism by
FPLC, Milchwissenschaft 48 (2) 68—71.

Uzorci kazeina kozjeg mlijeka grékog komercijalnog stada i britanskog
stada sanskih koza frakcionirani su FPLC metodom kation- i anion-zamjene,
a frakcije kappa-kazeina analizirane poliakrilamid gel elektroforezom (PA-
GE).

FPLC izmjena kationa pokazala je da postoje dvije varijante kappa-ka-
zeina koje su oznacene kao (47AA : 10AB : 2BB) prema Mendelu, a razlikova-
le su se netto nabojem u podrucju para-kappa-kazeina. Vrijednosti relativnih
kolicina kappa-kazeina u cijelom kazeinu, odredene s obe FPLC metode, op-
Cenito su bile priblizno jednake pa, iako je kolicina kappa-kazeina kolebala
od 9% do 20% ukupnog, heterocigoti su te varijante proizveli u priblizno istim
koli¢inama.

Stabilnost metabolizma laktoze Lactococcus lactis koji fermentira citrat
poslije transfera spajanjem stanica — Nakamura, S., Miyamoto, T.
and Kataoka, K. (1993): Stability of lactose metabolism transferred in-
to citrate-fermenting Lactococcus lactis by conjugation, Milchwissen-
schaft 48 (2) 82—85. '

Plazmid laktoze Lactococcus lactis NIAI 527 prenijet je spajanjem stani-
ca (konjugacijom) u soj Lactococcus diacetylactis NIAI N-7. Od 21 Lac* konju-
ganata, jedan se klon (soj 2E-52-1) normalno razvijao koriste¢i laktozu kao iz-
vor ugljikohidrata. Osim toga, utvrdilo se da se laktoza vrlo aktivno cijepa u
stanicama soja 2E-52-1 obradenim toluen-acetonom. Obim konverzije od Lac*

u Lac~ sojeve 527 i N-7 uzgajanih u supstratu s akridin narandastom bojom
bio je 75,1% do 94,8% unutar 5 do 10 uzastopnih transfera. Akridin narandasta
boja nije uvjetovala konverziju Lac* u Lac~ soja 2E-52-1. Agargel elektrofore-
zom DNA plazmida utvrdilo se da soj 2E-52-1 ne sadrzi plazmid laktoze. S dru-
ge strane je obim proteoliticke aktivnosti soja 2E-52-1 bio sliCan onome soja
koji prima (N-7-2E).

Rezultati su omogudili prenijetom plazmidu laktoze da se ukljuci u kro-
mozom i stabilizira.

Citotoksicko djelovanje 2,2-dipiridila na Clostridiae u mlijeku — Ro-
senthal, I. and Rosen, B. (1933): The cytotoxic effect of 2,2-dipyridyl
on Clostridia in milk, Milchwissenschaft 48 (2) 85—88.

Pokazalo se da Zeljezo igra vaznu ulogu u metabolizmu glukoze djelova-

njem mikroorganizama, posebno roda Clostriduim. Bududi da je Clostridium
tyrobutyricum uzro¢nik kasnog nadimanja sira, proucavana je moguénost
ometanja njegovog razvoja u mlijeku ogranicavanjem dostupnosti zeljeza do-
davanjem tvari koje ga iskljuéuju. Pronaslo se da 2,2'-dipiridil vrlo uspjesno
ometa razvoj Clostridium tyrobutyricum. Cini se da je njegovo djelovanje po-
sve specifiéno jer druge tvari koje iskljucuju Zeljezo, a provjeravane su, zapra-
vo nisu djelovale. Ipak, zapazeno je da inhibitor 2,2"-dipiridila, uklju¢en tako-
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der u proces fermentacije glukoze u mlijecnu kiselinu, vjerojatno nije ovisan
o zeljezu. Cinjenica da dodavanje Fe** soli ne mozZe popraviti stetu koja je ve¢
nastala djelovanjem 2,2'-dipiridila ne moze se pripisati iskljucivo kompleksu
nastalom djelovanjem Zeljeza. S druge strane, na proizvodnju mlije¢ne kiseli-
ne iz glukoze, djelovanjem bakterija mlijeCne kiseline, ne utjeCe 2,2-dipiridil.

Koristenje selektivne toksi¢nosti 2,2-dipiridila prema rodu Clostridium
moglo bi izazvati natjecanje kulture bakterija mlijecne kiseline u proizvodnji
sira i umanjiti nezgode kvarenja. Obzirom na specifi¢nost tog sastojka, a u
namjeri da se zaobide ili svede na najmanju mjeru toksikoloski potencijal
problema, proucena je mogucnost dodavanja mlijeku netopivog polimera
2,2-dipiridila.

Enzimatsko prosirenje 165 rRNA genetskog slijeda Lactobacillus vrsta
koje se koriste u mljekarstvu — Tilsala-Timisjarvi, Anu and Ala-
tossava, T. (1993): Enzymatic amplification of 16S rRNA gene sequen-
ces from dairy Lactobacillus species, Milchwissenschaft 48 (3) 123—125.

Slijed gena Lactobacillus 16S TRNA koji odgovara podrucju V,, Vgi V,-V,
prosiren je reakcijom polimeraze serijom zacetnika (P3-Ps6) opisanih u radu.
Od tih zagetnika dva (P3 i P4) bili su istovjetni_ s ranije u literaturi opisanim
univerzalnim zacetnikom, ali druga dva (P5 i P6) bili su jedinstveni derivati
odgovarajuc¢ih univerzalnih zacetnika. Sa zacetnicima P5 i P6 postignuto je 1,0
kb proizvoda reakcije lanca polimeraze (V2-V6 podrucje) 16STRNA gena od
svake testirane Lactobacillus DNA. Sojevi bakterija ukljucivali su mljekarske
sojeve L. delbrueckiii L. casei grupa roda Lactobacillus.

Proucavanje razgradnje kazeina djelovanjem Brevibacterium linens —
Frings, E., Holtz, Christiane and Kunz, B. (1993): Studies about ca-
sein degradation by Brevibacterium linens, Milchwissenschaft 48 (3)
130-133.

S 5 sojeva Brevibacterium linens provjeravana je proteoliti¢ka aktivnost
i razgradnja a,- i f-kazeina. Najveca proteoliticka aktivnost odredena je u su-
pernatantnoj kulturi soja DSM 20426. Specificna proteoliticka aktivnhost su-
pernatanta testiranih sojeva dosizala je od 3 do 22 mg razgradenog kazeina
na sat mg bjelancevina. Dva soja su mogla razgradivati oy- i f-kazein potpu-
no, dok su ostali sojevi viSe voljeli p-kazein. U skladu s razlikama brzine raz-
gradnje, elektroforezom su ustanovljeni razli¢iti proizvodi-razgradnje.

Komparativno istrazivanje anti-karies ucinka sira: II Rezultati i zakljuc-
ci — Pause, B. and Lembke, J. (1993): Comparative examination of
anti-caries effect of cheeses: II Results and conclusions, Milchwissen-
schaft 49 (3) 137—141.

Osnovna hrana koja je utjecala na stvaranje karijesa na zubima Stako-
ra, sadrzavala je 45% saharoze u kombinaciji sa saharozom (10%) u pitkoj vodi
i oralno date karijes-aktivne bakterije (Streptococcus mutante DSM 20381 i
ATCC 27351, Lactobacillus casei DSM 20021) izazvali su duboki zubni karijes
kao i tanak sloj na molarima $takora.

Sirevi Brie, edamac, Esrom, Havarti, limburski, mozarella, parmezan i
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tilzit umanijili su koli¢inu sloja, stupanj istrosenosti povrsina Zzvakanja, gresa-
ka povrsina zuba, a takoder i karijes na pukotinama, Camembert, Cheddar,
sir s vrhnjem, ementalac, Gruyére i ov¢ji sir umanjili su koli¢inu sloja, trose-
nje povrsina Zvakanja i karijes na pukotinama, ali ipak nisu umanjili karijes
na povrsini zuba. Gorgonzola je smanjio obim filma i djelovao na smanjenje
karijesa na pukotinama. Mlad i star Gauda, Rocquefort i stilton nisu utjecali
na obim karijesa i oSte¢enja povrsina Zvakanja, ali su umanjili film. Utjecaj
zaStite od karijesa bio je u signifikantnoj korelaciji s koli¢inom kazeina u siru
kao i s malom koli¢cinom mlije¢ne kiseline. Prilikom sastavljanja obroka valja
uzeti u obzir da sir Stiti od oSte€enja zuba izazvanih bakterijama.

Koristenje modificiranih vrsta $kroba u mljekarstvu — Van Zeist,
A.P.J. Geiger, A. (1993): Pouzitie modifikovanych §krobov v mliekar-
stve, Pramysl potravin 44 (5) 203—204.

Postupci zagrijavanja mlijeka HTST i UHT, koji se primjenjuju da bi pro-
duljili sposobnost ocuvanja kvalitete jogurta i pudinga, postavljaju vise za-
htjeva za Skrob koji je dio sastava takvih proizvoda. Najvazniji je problem
HTST i UHT postupaka zagrijavanja u proizvodnji navedenih proizvoda, u ¢iji
sastav se uklju¢uje prirodni skrob, brzi razvoj njihovog viskoziteta, koji je po-
vodom zagorijevanju i lijepljenju na pribor, te kvarenju stabilnosti i okusa
proizvoda. Zbog toga se koristi posebno izmijenjeni Skrob koji se odlikuje spo-
sobnoséu boljeg razvoja viskoziteta. Autori opisuju utjecaje intenzivnog zagri-
javanja, vakuum hladenja, zadrzavanja intenzivnog zagrijavanja kao i u¢ina-
ka stabiliziranja Skrobom fermentiranih mlije¢nih proizvoda i perspektive
razvoja novog tipa Skroba.

Procjenjivanje mikroorganizama za proizvodnju jednostani¢ne bjelance-
vine (Single-Cell Protein) — Vasquez, D., Lage, M. A., Parajo, J. C.
y Alonso, J. L. (1993): Evaluacion de microorganismos para la produc-
cion de proteina unicelular (Single-Cell Protein), Alimentaria no 244, 93
(7/8) 99—104.

Za proizvodnju jednostani¢ne bjelancevine koristena su tri kvasca (Can-
dida utilis i dva soja Sacharomyces cerevisiae) i jedna plijesan (Geotrichum
candidumy). Ustanovilo se da su uvjeti pokusa osigurali dobre prinose konver-
zije glukoze u jednostani¢nu bjelancevinu djelovanjem svih prou¢avanih mik-
roorganizama. Najbolji su prinosi biomase postignuti s Candida utilis
(0,463—0,491 g suhih stanica/g upotrebljene glukoze). Koli¢ina surove bjelan-
¢evine prou¢avanih mikroorganizama bila je 0,52—0,59 g/g stanica. To¢na je
koli¢ina bjelancevine bila 0,46—0,51 g/g kvasaca i 0,36—0,42 g/g plijesni. Pro-
sjecna koli¢ina nukleinske kiseline stanica, odredena direktnim i indirektnim
metodama, bila je 0,07—0,08 g/g za kvasce i 0,14 g/g za Geotrichum candi-
dum.

Alergije i nepodnoienje kravljeg mlijeka — Camacho Méndez, R. E.,
Mantecén Lépez, J. M. y Martinez Maotio, M. (1993): Intoleranci-
as y alergias por la leche de vaca, Alimentaria no 245, 93 (9) 41—89.

Nepovoljna reagiranja na hranu mogu postati ozbiljan problem. Danas
mnogi potrosaci negativno reagiraju i pate od metabolickog nepodnosenja i
alergija na sirok niz razlicite hrane. Sigurno nije lako naci odgovore i rijeSenja
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tog problema.

Svrha je ovog rada rasprava o nepovoljnim reakcijama na mlijeko Cija
je potroénja posljednih godina porasla u Spanjolskoj, a trenutno je vazan sas-
tojak hrane, ne samo djece, vec¢ i odraslih.

NajvaZnije nepovoljne reakcije na mlijeko su metaboli¢ke netolerancije
prema laktozi i bjelan¢evinama mlijeka te alergija na bjelancevine mlijeka.

Nepodnosenje laktoze javnosti je dobro poznato.

Alergija na bjelancevine mlijeka uzrokom je mnogih simptoma koji ¢es-
¢e Stete djeci. Ti simptomi se vec¢inom primjeéuju na kozi, te gastrointestinal-
nom i respiratornom sustavu.

LijeCenje najces¢e ukljucuje ishranu bez mlijeka. Za dojencad se proiz-
vodi hipoalergensko mlijeko koje savrseno udovoljava zahtjevima CEE i EP-
SGAN.

Konaéno se govori o neprirodnim sastojcima mlijeka koji izazivaju aler-
giju, poput aditiva i ljekova (antibiotici). Oni uvjetuju klinicke simptome razli-
¢itih intenziteta; od neopasnih mrlja na kozi do anafilaktickog Soka koji moze
izazvati 1 smrt.

Proizvodnja acidofilnog mlijeka od bivoljeg i kravljeg mlijeka — Inigu-
ez, C., Cardoso, F. y Garzia, A. (1993): Elaboracion de leche acidofi-
la utilizando leche de bufala y leche de vaca, Alimentaria no 245, 93 (9)
71—73.

Proucavan je utjecaj razlicite toplinske obrade na razlicite karakteristi-
ke kvalitete acidofilnog mlijeka proizvedenog od mijeSanog bivoljeg i krav-
ljeg mlijeka. Temperature pasterizacije kolebale su od 75 do 95°C, a trajanje
pasterizacije od 5 do 15 minuta. Podaci o ¢vrstoéi koaguluma i trajanju inku-
bacije kao zavisnih varijabli obradeni su faktorijelnim planom 32

Utvrdeno je da temperatura i trajanje pasterizacije signifikantno utjecu
na ¢vrstoéu koaguluma i trajanje inkubacije. Za postizanje prikladnih mikro-
bioloskih, fizickih i kemijskih te organoleptic¢kih karakteristika fermentira-
nog proizvoda s naran¢om i limunom, bolja je toplinska obrada 85°C u traja-
nju 5 minuta. Trajanje ¢uvanja proizvoda bilo je 14 dana pri 4°C.

Upotreba ultrafiltracije u proizvodnji bijelog sira — Real del Sol, E.,
Cardoso Castaneda, M. C. (1993): Empleo de la ultrafiltracion en la
elaboracion de queso blanco, Alimentaria no 245, 93 (9) 77—79.

Bijeli sir je proizveden od retentata mlijeka koncentracije mase faktora
izmedu 2 i 5. Ultrafiltracija je ostvarena pri 50°C. Ocjenjivana su fizicko-ke-
mijska i senzorska svojstva. Kao indeks prinosa sira odreden je postotak u
procesu vracene bjelancevine i masti. Na temelju rezultata preporucuje se
koncentracija mlijeka ultrafiltracijom do faktora koncentracije mase 3.

Uvodenje ultrafiltracije u proizvodnju bijelog sira poveéalo je prinos
vracene mase (1,4%), bjelancevine (14%) i masti (8%). Moguce je takoder smanji-
ti koli¢inu enzima za koagulaciju mlijeka na 74% u odnosu na tradicionalni
postupak.

Serratia rubidaea uzrocnik crvenih mrlja na mekom siru — Moser, P.,
Collomb, R. et Steiner, C. (1992): Serratia rubidaea a l'origine de tac-
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hes rouges sur des fromages a pate molle Schweizerische Milchwir-
tschaftliche Forschung, Band 21, Heft 2, 27—29.

Mikroorganizmi izolirani iz poput krvi crvenih mrlja na mekom siru
identificirani su kao Serratia rubidaea. Kao osnovni nosa¢ kontaminenata ut-
vrdene su drvene podloge za sir. Izolati su bili relativno otporni prema soli i
razvijali su se u sredinama s 9% soli, vrijednosti pH od 4,0 do 9,0. Osjetljivost
Serratia rubidaea se odredivala letalnom temperaturom. Kao sredstvo za
suzbijanje ovog kontaminenta moze pomoci pasterizacija mlijeka i svih po-
mocnih tvari te dezinfekcija instalacija i pribora kemijskim sredstvima ili pa-
rom.

Prinosi sira i maslaca u siranama ementalca — Studija — Urech, E.
und Puhan, Z. (1992): Kdse- und Butterausbeute in Emmentalerkésere-
ien — eine Fallstudie, Schweizerische Milchwirtschaftliche Forschung 21
(2) 30—37.

Analizirano je godiSnje kolebanje prinosa sira i maslaca u 40 Svicarskih
tvornica sira ementalca u razdolju od 1960. do 1991. godine. Osim toga prouce-
ni su mjesecni prinosi od svibnja 1968. do travnja 1990. godine u 28 od navede-
nih 40 tvornica. Analize su potvrdile signifikantan utjecaj sastava mlijeka
(bjelancevina, mast) i uzoraka pozitivnog broja somatskih stanica (>350 000
somatskih stanica/ml) u mlijeku proizvodaca na prinos sira i ukupni prinos
(sir + maslac). Uz konstantne koli¢ine masti u mlijeku, porasla je koli¢ina bje-
lancevina za 0,1 kg/100 kg 5to je uvjetovalo porast prinosa sira za 0,120 kg kao
i ukupnog prinosa za 0,111 kg na 100 kg mlijeka. Da bi se procijenilo prinos si-
ra i ukupni prinos, prikazano je viSe linearnih regresija koristenjem koli¢ine
masti i bjelanc¢evina.

Metabolizam i prezivljavanje bifidobakterija u fermentiranom mlijeku
tijekom skladistenja u uvjetima hladno¢e — Brunner, J. C., Spil-
Imann, H. and Puhan, Z. (1993): Stoffwechseltédtigkeit und Uberleben
von Bifidobakterien in fermentierter Milch wahrend der Kiihllagerung,
Schwezerische Milchwirtschaftliche Forschung 22 (2) 19—25.

U radu su proucavani faktori koji utjeCu na prezivljavanje selekcionira-
nih sojeva Bifidobacterium bifidum, B. breve i B. longum u fermentiranom
mlijeku (djelovanjem Bifidobacterium bifidum) tijekom drZanja u hladnom
skladistu. Promjene nastale u mlijeku skladistenom u uvjetima 4°C i 8°C pra-
¢ene su 28 dana odredivanjem pH, kisika, stupnja kiselosti i broja zivih bifido-
bakterija. Sve testirane bifidobakterije su tijekom skladistenja djelovale pri-
blizno jednako.

Kiselost, odnosno pH, najviSe su utjecali na prezivljavanje bifidobakteri-
ja. Pri pH 4,1 D-vrijednosti (odgovara iznosu skretanja uspona stupnja preziv-
ljavanja) krec¢u se izmedu 1,51 1,2 dana, pri pH 4,5 izmedu 6,7 i 6,0 dana i pri
pH 4,9 izmedu 16,6 i 15,3 dana. U mlijeku u kojem su vrijednosti pH podeSene
do iste razine mlijeénom kiselinom, D-vrijednosti nisu bile signifikantno raz-
licite. Takoder, razlike prezivljavanja bifidobakterije tijekom skladistenja pri
4 i 8°C nisu bile naglasene. Uz zastupljenost kisika (1 do 4 mg/L) D-vrijednost
pri pH 4,5 bila je do 3 puta manja nego u proizvodu bez kisika (<mg/L). lako-
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nije zamjec¢eno naknadno zakiseljavanje pri 4°C, nesto laktoze su ipak hidro-
lizirali Bifidobacterium breve i Bifidobacterium bifidum.

Promjene pH vrijednosti, slobodnih sulfhidril skupina, kisika i redoxpo-
tencijala tijekom fermentacije mlijeka pomocu Bifidobacterium longum
— Brunner, J. C,, Spillmann, H. und Puhan, Z. (1993): Vardnde-
rung von pH-Wert, freien Sulfhydrilgruppen, Sauerstoff und Redoxpo-
tential wahrend der Fermentation von Milch mit Bifidobacterium lon-
gum, Schweizerische Milchwirtschaftliche Forschung 22 (2) 26—31.

Proucavan je utjecaj pH, kisika, redokspotencijala i slobodnih SH skupi-
na na fermentaciju vrlo intenzivno zagrijavanog mlijeka djelovanjem Bifido-
bacterium longum. Za trajanja fermentacije mjeren je kisik i redoks potenci-
jal u posebno izgradenoj komori za protjecanje.Vrijednost pH je takoder ne-
prekidno biljezena. Utvrdeno je da zastupljenost dovoljne koli¢ine tvari koje
reduciraju kisik, a rezultat su intenzivnog zagrijavanja mlijeka, prije fermen-
tacije (95—100°C, 40 min) dopusta dobar rast B. longum usprkos zasi¢enosti
mlijeka na poéetku inkubacije. Vrijednost pH 4,5—4,7 dostignute su poslije 18
do 20 sati. Fermentaciju valja provoditi u posudi nepropusnoj za kisik.

Enterotoksin iz Bacillus cereus: proizvodnja i biokemijsko odredivanje
karakteristika — Granum, Einar, Brynestad, Sirgrid, O'Sullivan,
Kristin and Nissen, Hilde (1993): Enterotoxin from Bacillus cereus:
production and biochemical characterization, Netherlands Milk and
Dairy Journal, 47 63—77.

U anaerobnim uvjetima Bacillus cereus proizvodi enterotoksin, hemoli-
zin i lecitinazu (fosfolipazu C, EC 3, 1, 4, 3).

Ukupno proizvedena koli¢ina u aerobnim i anaerobnim uvjetima je us-
porediva. Bacillus cereus raste posve dobro u anaerobnim uvjetima iako spo-
rije nego u aerobnim. Enterotoksin se tako moze proizvesti u tankom crijevu.
Inaktivira se poslije izlaganja sredini pH 3, a razgraduju ga proteoliticki enzi-
mi. Trovanje hranom izazvano djelovanjem Bacillus cereus, sindrom proljeva
vjerojatno uzrokuje unosenje u zeludac stanica, a ne ve¢ oformljenog entero-
toksina.

Ioni kalcija ne djeluju na toksic¢nost enterotoksina iz Bacillus cereus.

Proizvodnja enterotoksina Bacillus cereus u mlijeku: usporedba metoda
dokazivanja toksina — Christiansson, A. (1993): Enterotoxin produc-
tion in milk by Bacillus cereus: a comparison of methods for toxin de-
tection, Netherlands Milk and Dairy Journal 47 (2) 79—87.

Poslije uzgoja u mlijeku, usporedivana je proizvodnja enterotoksina se-
dam izolata iz mlije¢nih proizvoda i dva referentna soja Bacillus cereus doka-
zivanjem citotoksi¢nosti pokusom s mladim stanicama pluéa ljudi i dva imu-
noloska komponenta nabavljena na trzistu, reverznom pasivnom aglutinaci-
jom lateksa i na enzim vezanim imunosorbentnim pokusom (ELISA). Nije bilo
korelacije medu rezultatima utvrdenim pomocu dvije imunoloske metode.
Pozitivni kontrolni enterotoksini iz jednog ili drugog kompleta nisu reagirali
s antitijelima drugog kompleta. Odredena je kvantitavna suglasnost izmedu
rezultata dokazivanja toksi¢nosti i onih ELISA pokusa. Postojao je linearni
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odnos izmedu citotoksickih titara mladih stanica pluca ljudi i broja bakterija
vrlo toksi¢nog soja uzgajanog u mlijeku pri 8°C (granica otkrivanja B. cereus
10x 10°mL ') kao i izmedu ELISA titara i broja bakterija (granica otkrivanja
1x10°mL ~Y). Visoki titri ELISA (1600) su odredeni s B. cereus u mlijeku
200 x 10*mL -'. Niski su titri (10—25) odredeni s B. cereus 10 x 10°mL ~'. Kad se
na inkubaciju pri 8°C stavilo 26 kutija s omotima mlijeka iz 18 mljekara, uz
muckanje (200 min ' tijekom 7 do 12 dana), gotovo u svim uzorcima primijece-
no je slatko grusanje i necist gorak okus. Citotoksin se nije mogao utvrditi
(raspon broja B. cereus 1 x10°—47 x 10°mL ~') ni u jednom omotu. Niski titri
ELISA od 5 nadeni su u dva od osam uzoraka koji su sadrZzavali 16 i 42 miliju-
na mL ~!, Iako su u mlijeku odredeni sojevi B. cereus koji stvaraju toksin, pro-
izvodnja enterotoksina u omotima mlijeka drzanim u uvjetima 8°C i normal-
no skladistenje treba biti vrlo mala uslijed ograni¢enog rasta B. cereus.

Serelogija i oznacavanje Bacillus cereus koji stvara toksin — Shinaga -
wa, K. (1993): Serology and characterization of toxigenic Bacillus cere-
us, Netherlands Milk and Dairy Journal 47 (2), 89—103.

Ni jedan izolat Bacillus cereus koji je izazvao povracanje nije hidrolizi-
rao Skrob. Spore su takvih sojeva bile otporne na toplinu (5 minuta pri 105° C).
Serotipovi sojeva koji su uzrokovali povracanje ukljucivali su H-1, H-5 i H-8,
Izolati sojeva koji su uzrokovali proljeve hidrolizirali su §krob, a njihove spo-
re nisu bile otporne na toplinu (30 minuta pri 100°C) dok su serotipovi varirali
od jednog do drugog trovanija. Izolirano je 7 faga koji su pro¢iséeni koristeni
za obiljeZavanje izolata. H-1 izolati sojeva koji su uzrokovali povraéanije bili
su tom serijom faga uvrsteni u 6 obrazaca faga.

Enterotoksin iz B. cereus (BCET) procis¢en je fizickokemijskim metoda-
ma ili kromatografijom imunoafiniteta s monoklonalnim antitijelima protiv
BCET. Unutar 18 sati otkrivene su vrlo male kolicine BCET (1—2 pg L~!) poku-
som s RPLA (reverzna pasivna lateks aglutinacija). Izolati koji su izazvali tro-
vanja s proljevom proizveli su mnogo BCET, 1,6—3,2 mg L', ali ve€ina izolata
koji su izazvali povraé¢anje nije proizvodila BCET, ili je proizvela manje od 10
ng L-'. Toksin koji je izazivao povracanje nije bio okarakteriziran na zadovo-
ljavajuéi na¢in. Faktor nastajanja stani¢nih vakuola velike aktivnosti proizve-
den je u supstratu kuhane rize i u obranom mlijeku. Izolati sojeva koji su izaz-
vali povra¢anije, narocito serotip H-1, proizvodili su taj faktor od 20—160 titara
u supstratu kuhane rizZe (titar koji je odgovarao najvecem razrijedenju fak-
tora za koje se moglo primjetiti nastajanje vakuola u HEp-2 stanicama), dok
ni jedan soj koji je uzrokovao proljev nije to u¢inio. Djelomice proc¢is¢en fak-
tor nastajanja vakuola bio je stabilan, podnio je razli¢ite postupke (npr. grija-
nje, promjenu pH i postupak s enzimom). Svaki od majmuna kojima je dato
30.000—36.000 procijenjenih jedinica (jedinica odgovara 1 mL supernatanta tit-
ra 1 ili 1 pL supernatanta titra 1.000) povracao je za 3,5—7 sati. Prema tome
faktor stvaranja vakuola je vierojatno sam toksin povrac¢anja. U uzorcima si-
rovog mlijeka nema mnogo B. cereus, broj frakcije uzoraka 0,048 do 0,086. Na-
protiv, u komercijalnom obranom mlijeku u prahu, bio je 0,436, od toga je broj
B. cereus bio 10*—107 L-!' ili 10*—10" kg~'. Rast, stvaranje grusa i proizvodnja
toksina B. cereus proucavani su u pasteriziranom mlijeku drZanom u uvjeti-
ma temperature 10, 20 i 30°C. To je mlijeko proizvelo BCET, 2—8 pg L', za 12
do 18 sati, a faktor nastajanja vakuola bio je titra 4—8 za 24 do 36 sati.
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Biolosko odredivanje i seroloska identifikacija faktora proljeva iz bacil
Ius cereus — Bennet, W. R., Murthy, G., Kaylor, L., Cox, S. and
Harmon, M. S. (1993): Biological charaterization and serological iden-
tification of Bacillus cereus diarrhoeal factor, Netherlands Milk and
Dairy Journal 47 (2) 105—120.

Bacillus cereus se povezuje s dva tipa bolesti izazvane hranom, koje
prati proljev i povracanje, a uzrokuju ih dva toksina koje proizvodi bakterija.
Kako su simptomi tih toksina jednaki drugim toksinima iz hrane, moraju se
identificirati u sumnjivoj hrani. Autori su nastojali identificirati i odrediti an-
tigen bakterije povezan s proljevom izazvanim toksinom. Selekcionirani ek-
stracelularni proteini bakterije (antigen 573, 577 i 580, cerolizin i sekundarni
hemolizini iz razli¢itih sojeva B. cereus ukljucujuc¢i B4ac) identificirani su se-
roloski, i davani majmunima per os (Macaca fascicularis)u krutom obliku ili
djelomice procis¢eni kroz smolu Amberit CG400. Majmuni hranjeni surovim
ili djelomice prociséenim preparatima antigena 577 dobili su proljev (surov
preparat, 13 od 15; dijelom prociS¢en preparat, 4 od 5) ako su dobili bar 250
procijenjenih jedinica (1p odgovara 1 mL preparata titra 1 ili, na primjer, 1 pL
titra 1000). Iako usporedivi preparati, kromatografirani na dietilaminoetil-ce-
lulozinu uzrokuju proljeve (0/9), pa je taj preparat morao destabilizirati ili
inaktivirati toksin, preparati u kojima nema antigena 577, ali sadrze druge
antigene, nisu bili uzrokom proljeva. Surovi ili djelomice prociséen antigen
577 neutraliziran serumom protiv 577 nije signifikantno izazvao proljev (1 od
12). Monospecifi¢an serum protiv 577 pripremljen je za identifikaciju toksina
koji izaziva proljeve, a proizvode ga vrste Bacillus uklju¢ujuéi Bacillus cereus
u tekuéim kulturama i hrani.

Nova generacija kultura mikroorganizama u mljekarskoj industriji:
mikrobioloski, biotehnoloski i probioticki aspekti kultura bakterija sas-
tavljenih od sojeva selekcioniranih iz probavnog trakta ljudi — Kur-
mann, J. A. (1993): Une nouvelle génération de cultures en industrie la-
itiére: aspects microbiologiques, biotechnologiques et probiotiques des
cultures de bactéries composée de souches séléctionnées d'origine intes-
tinale humaine, Le Lait 73 (2) 233—239.

Svrha je prikaza pomo¢ u crijentaciji o nekim zanimljivim vidovima is-
trazivanja o razvoju probiotickih svojstava kultura koje se koriste u mljekar-
skoj industriji. Okarakterizirane su prosle, sadasnje i buduce generacije kul-
tura i fermentiranih proizvoda u odnosu na mikrobioloska i sanitarna djelo-
vanja. Kako bi se pruzio bolji pregled od onoga koji se do sada prikazivao,
ukazuje se na fiziolosko-hranidbenu vrijednost mlijeénih fermentiranih pro-
izvoda prema porijeklu djelovanija. Za selekciju probioti¢kih sojeva postali su
neiscrpni izvori zdravi muskarci. Izvori izdlacije tehnickih sojeva su sve jace
ograniceni. Moze se predvidjeti odvajanje trgovanja banalnim, tehnickim kul-
turama od probiptickih kultura utvrdene vrijednosti. O kulturama za jogurt,
naziru se, obzirom na njihova probioticka svojstva, jo§ neiskoristavane mo-
gucénosti. Bilo bi preporucljivo zapoceti s postizanjem povoljnih uvjeta selekci-
je (ukljucivsi industrijsko koristenje) pojacane probioticke moéi sojeva. Time
bi se izbjegla banalna proizvodnja jogurta u buduénosti. Upotreba probiotié-
kih kultura se prosirila kao jednostavan mikrobioloski dodatak (primjer mas-
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lac) kao umnoza¢ probiotickih mikroorganizama bez fermentacije (primjer
jogurti s bifidobakterijama i kra¢im trajanjem inkubacije) te kao multiplika-
tor i fermentator razlicitih stupnjeva intenziteta (primjer neki bifidus proizvo-
di).

Prezivljavanje bakterija unijetih u Zeludac iz fermentiranog mlijeka i
njihovo djelovanje na ¢ovjeka — Bouhnik, Y. (1993): Survie et effets
chez 'homme des bactéries ingérées dans les laits fermentés, Le lait 73
(2) 241—247.

Bakterije mlijecne kiseline u industrijaliziranim zemljama ¢ine glavni
donos probiotika. Da bi djelovale na domacina, one moraju dospjeti Zive na
mjesto djelovanja, dovoljno zastupljene, do 107 bakterija u ml. Osim u trenut-
ku radanja, faktori obrane domacina suprostavljaju se uspjesno trajnijoj im-
plantaciji svake egzogene bakterije u dominantnoj populaciji crijeva. Ipak
ovo »odbacivanje« egzogenih bakterija nije nespojivo s metabolickim aktiv-
nostima bakterija u prolazu, pod uvjetom da se njihovo dodavanje nastavi.
Poslije unoSenja u Zeludac fermentiranim mlijekom, Bifidobacterium vrsta
vrlo dobro prezivljava, dopustajuci da koncentracije u crijevima budu vece od
10° bakterija/ml], to jest u skladu s izrazavanjem probiotickih uc¢inaka. Vise je
radova ukazalo da Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus po-
boljsavaju probavljivost laktoze za ljude koji ne podnose taj disaharid. Unose-
nje u Zeludac Lactobacillus i Bifidobacterium vrste uvjetuju kvalitativne i
kvantitativne modifikacije populacije bakterija u crijevima kao smanjenje za-
stupljenosti nekih endogenih bakterija koje su potencijalno patogene, ili sma-
njenje odredenih enzimatskih aktivnosti fekalnih bakterija optuzenih za kan-
cerogenezu u debelom crijevu. Ipak, znac¢enje tih u¢inaka i glavnih mehaniza-
ma probioti¢kog djelovanja nije poznato.

Djelovanje fermentiranog mlijeka s Bifidobacterium na intestinalnu po-
pulaciju — Ballongue, J., Grill, J. P. et Baratte — Euloge, P.
(1993): Action sur la flore intestinale de laits fermentés au Bifidobacteri-
um, Le Lait 73 (2) 249—256.

Poslije uvodenja »Bifidus« fermentiranog mlijeka poduzeta su brojna is-
traZivanja o probioti¢koj ulozi bifidobakterija. Ova se studija odnosi na djelo-
vanje tri trgovacka fermentirana mlijeka na neke rodove bakterija koji se
obi¢no nalaze u probavnom traktu covjeka, a pokus je izveden s 93 ispitanika
koji su na pokus pristali. Poslije identifikacije upotrebljenih Bifidus vrsta ut-
vrdilo se da je samo jedno fermentirano mlijeko koje je sadrzalo Bifidobacte-
rium longum, djelovalo na proucavane populacije. Selekcija sojeva Bifidobac-
terium longum, otpornih na 5-fluoroacil, omogucila je dokazivanje da svi so-
jevi iste vrste nemaju isti probioticki potencijal te da su neki industrijski soje-
vi sposobni da se nasele u debelom crijevu ¢ovjeka i da se tamo razmnozava-
ju.
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