Prikazi iz struéne literature Mljekarstvo 37 (10) 310—312

Prikazi iz struéne literature

Neenzimatsko potamnjivanje Mozzarella sira — Johnson, M. E,
Olson, N. F. (1985): Nonenzymatic Browning of Mozzarella Cheese.
J. Dairy Science, 68, 3143—3147.

Mozzarella sir se najviSe koristi u pripremi razli¢itih pizza. Prisustvo
galaktoze i laktoze u siru nakon proizvodnje uglavnom omoguéava pojavu
neenezimatskog potamnjivanja tokom naknadnog zagrevanja sira, 5to moZe
ili ne mora da bude problem jer zavisi od Zelja individualnih proizvodaca
pizza. Nagomilavanje galaktoze u siru nastaje kao rezultat fermentacije lak-
toze pomoéu kulture Streptococcus thermophilus, kao i usled slitne metabo-
liti¢ke razgradnje laktoze pomoéu Lactobacillus bulgaricus-a. L. helveticus
moZe da fermentiSe galaktozu koja nastaje kao produkt razgradnje laktoze
pomoéu drugih kultura. Rad tretira uticaj L. helveticus-a, L. bulgaricus-a i
S. thermophilus-a na sadrZaj Sefera u Mozzarella siru i njihov uticaj na
reakcije potamnjivanja.

U tu svrhu proizveden je Mozzarella sir sa kombinacijama Streptococcus
thermophilus-a bez fermentacije galaktoze (Gal™) i sa fermentacijom galaktoze
Gal*), Lactobacillus helveticus-a (Galt) i Lactobacillus bulgaricus-a (Gal™).
Galakloza je konstatovana u svim sirevima bez obzira koja je kultura kori-
Séena. Najveéa koncentracija galaktoze je bila u uzorcima sireva koji su pro-
izvedeni sa Streptococcus thermophilus Gal— i L. Bulgaricus Gal— u kombi-
naciji sa Streptococcus thermophilus Galt i Lactobacillus helveticus Gal*, a
najmanja ukoliko je i mala koli¢ina laktoze nadena u sirevima.. Galaktoza
se akumulirala u Mozzarella siru kada je' kori§éena samo kultura Streptococcus
thermophilus. Fermentacija galaktoze akumulirane u siru je bila rezultat
delovanja L. helveticus-a. Ustanovljena je pozitivna korelacija izmedu sadr-
Zaja galaktoze i intenziteta braon boje sireva kada su zagrevani.

S. M.

Industrijska proizvodnja Cheddar sira iz retentata dobijenog nakon
ultrafiltracije punomasnog mleka — Kealey, K. S, Kosikowski,
F, V. (1985): Cheddar Cheese from Ultrafiltered Whole Milk Retentates
in Industrial Cheese Making. J. Dairy Science, 68, 3148—3154.

Retentat dobijen nakon ultrafiltracije punomasnog mleka sa stepenom
koncentrisanja 4,5:1 dodat je mleku koje se obino koristi za proizvodnju
Cheddar sira. Napravljene su smese koje su sadrzale priblizno 20 i 30% viSe
proteina i masti, u odnosu na kontrolno punomasno mleko ili komercijalni
referentni uzorak mleka.

Makro sastav komponenata Cheddar sira proizvedenog iz referentnog,
kontrolnog i mleka sa dodatkom retentata nije pokazivao velike razlike. Pri-
nos je bio veéi kod sireva proizvedenih iz mleka sa dodatkom retentata. Sadr-
Zaj komponenata u surutei dobijenoj nakon tehnolo$kog postupka proizvodnje
Cheddar sira iz mleka sa dodatkom retentata je bio veéi, dok je gubitak
komponenata/kg sira generalno manji.
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Opsti kvalitet Cheddar sira proizvedenog iz mleka sa dodatkom reten-
tata bio je jednak referentnom uzorku, a bolji od kontrolnog uzorka. Autori
su zakljuéili da je tehni€ki izvodljivo da se prethodno izvr$i ultrafiltracija
mleka na jednoj strani: na farmi, zbirnim stranicama ili specijalnim centrima
i potom transportuje do industrijskog pagona za proizvodnju Cheddar sira.

S. M.

IstraZivanje uticaja termifkih tretmana na promene proteina tokom teh-
noloskih procesa prerade mleka — Mansour Z., Doktorska diserta-
cija, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1987.

U tehnologiji prerade mleka vaZno mesto imaju termiéki tretmani, pre
svega u cilju obezbedenja trajnosti proizvoda, zatim zbog poveéanja stabilnosti
sistema, obezbedenja boljih reoloskih svojstava proizvoda i dr. Medutim, pri-
mena visokih temperatura ima, pored navedenih, i negativna dejstva koja se
naroéito odraZavaju na proteinskoj fazi kao najosetljivijoj komponenti sistema.
Ipak, u do sada publikovanoj nauénoj literaturi postoji odredena nedoredenost
vezana za uticaj sterilizacije na kvalitet i promene proteina mleka, dok o
dejstvu suSenja na proteine u retentatu posle ultrafiltracije mleka ima vrlo
malo podataka u svetu, zbog relativno skorog uvodenja UF u industrijsku
primenu (sedamdesetih godina).

U doktorskoj disertaciji dr. Mansoura Zahera istralen je uticaj
primene raznih vrsta termitkih tretmana (pasterizacije, sterilizacije, evrapo-
racije, sufenja), u industriji prerade mleka, uklju¢ujuéi i nove metode prerade
(ultrafiliracija) na koli¢inu i promene pojedinih azotnih frakecija mleka, inten-
zitet interakcije proteina i ostalih komponenata, kao i promene drugih makro-
i mikro-komponenata i druga svojstva proizvoda. Istrafivani uzorci proiz-
vedeni su u industrijskim uslovima (pasterizovano mleko, sterilizovano mleko
i evaporisano mleko), a mleko u prahu i retentat u prahu u industrijskim
i delom poluindustrijskim uslovima.

Detaljna komparativna istraZivanja sirovog, pasterizovanog i sterilizova-
nog mleka pokazala su uticaj primenjenog termi¢kog tretmana na pH-vrednost,
denaturaciju proteina i stepen Maillardovih reakcija u istraZivanim proizvo-
dima. Razni termiéki tretmani kori$teni u proizvodnji mleka u prahu prouzro-
kovali su promene fizi¢ko-hemijskih osobina i proteinskih komponenata i
razvoj Maillardovih reakcija.

Znaéajni rezultati dobijeni su poredenjem mleka u prahu i retentata u
prahu tokom 8 meseci skladiStenja. Pomenuti rezultati pokazuju uticaj kon-
centracije proteina na kvalitet proizvoda pri istom termidkom tretmanu
(elektroforetski sastav: koncentracija B-laktoglobulina, rastvorljivost, degra-
dacija proteina na niZe molekularne frakcije, koli¢ina 5-HMF, i dr). Kon-
statovan je i bitan uticaj parametara suSenja raspriivanjem i primenjenih
temperatura skladiStenja na kvalitet proteina mleka u prahu i retentata u
prahu. Ustanovljeno je, medutim, da razni termicki tretmani u proizvodnji
mleka u prahu nisu uticali na mikrostrukturu i morfologiju praha, kao ni
razlidit kemijski sastav retentata pre sufenja i mleka koji su, osuleni raspri-
vanjem, imali ultrastrukturu.
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Disertacija dr. Mansoura Zahera predstavlja znafajan doprinos
prou¢avanju promena proteinskog sistema mleka tokom najles¢ih termickih
tretmana koji u zavisnosti od intenziteta utié¢u, preko proteina, i na stanje
titavog sistema. Posebno je interesantan deo disertacije koji se bavi uticajem
termi¢kog tretmana suSenja na retentat mleka, obzirom da su dobijeni rezul-
tati medu prvima u svetu iz ovog podrué&ja, a od znacenja za dalji razvoj
industrijske primene membranskih metoda.

' M. C.

IstraZivanje moguénosti ubrzanja zrenja Gruyéra primenom enzimatskih
preparata — Radovanc¢ev Z. Magistarski rad, Tehnoloski fakultet,
Novi Sad, 1987.

U savremenom procesu proizvodnje sira, uz primenu mehanizovanih i
automatizovanih tehnolo$kih linija, znadajno poveéanje produktivnosti rada
i rentabilnosti proizvodnje moZe se postiéi skraéenjem klasiénog perioda
zrenja. Zbog toga je do danas razvijeno vife nadina skraéenja perioda zrenja
od kojih najbolje rezultate, prema literaturnim podacima, pokazuje primena
egzogenih enzima, proteinaza i lipaza. Rezultati istraZivanja moguénosti ubrza-
nja zrenja primenom navedenih proteoliti¢kih i lipolitié¢kih enzima dobijeni
su u proizvodnji sireva tipa: Cheddar, Ras, Gouda, Plavi sirevi.

U magistarskom radu mr. Zivanka Radované&eva istrazena je
primena komercijalnih enzimatskih preparata Novozym 257 i Palatase 750L,
proizvodada NQVO Industries, Kopenhagen, Danska, u proizvodnji Gruyérea,
u industrijskim uslovima u RO »Mlekoprodukt«, Zrenjanin. Proteoliza i lipoliza
proizvedenih uzoraka Gruyérea detaljno su praéene fizi¢ko-hemijskim meto-
dama tokom 60 dana zrenja (makrosastav, isparljive masne kiseline, ukupni
N, neproteinski N, rastvorljivi N, stepen zrenja, i dr.). Paralelno je vrSena
i organoleptiéka ocena, a ustanovljen je i mikrobiolodki kvalitet proizvedenih
sireva u dodatim egzogenim enzimima.

Magistarski rad mr. Zivanka Radovanéeva je za jugoslavensku
naudnu i struénu javnost otvorio moguénost inovacije u tehnologiji sireva.

U radu se ukazuje i na pravce daljeg istraZivanja i daju preporuke za
njihovo izvodenje.

Na bazi rezultata do kojih je mr. Radovanéev doSao u proizvodnji
Gruyérea, istraZivanja se mogu nastaviti i drugim dostupnim egzogenim enzi-
mima i drugim vrstama sireva. Rad predstavlja znaajan doprinos- jednom
potpuno novom podrudju u nas, a primenjiv je i koristan za sve pogone koji
proizvode sireve s duZim periodom zrenja, gde bi modifikacija ove vrste
mogla da utie na ekonomié¢nost proizvodnje ne sniZavajuéi kvalitet proizvoda.

M. C.
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