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Prikazi iz strué¢ne Iterature

Ekonomska usporedba razlicitih metoda iskoristavanja sirutke Havel,
F. (1990): Ekonomické porovnani ruznych zpltisobu zuzitkovani syrovat-
ky Mlékarské listy 16 (3), 304.36—307.39 u Priimysl potravin 41 (8).

Ekonomika iskoristavanja sirutke ocijenjena je sa stanovista proizvoda-
¢a (mljekara), konzumenata (korisnika) i sa stanovista nacionalne ekonomske
efikasnosti u odnosu na ishranu i ekologiju. Najve¢i dio tekuce sirutke se ko-
risti za hranidbu stoke, 5to je najbolje rjeSenje ¢ak i kad su relativno visoki
trodkovi transporta jer je prerada mlijeka vrlo koncentrirana. Za prehranu
ljudi se koristi vrlo malo sirutke. Koncentracija i suSenje sirutke su ekonom-
ski prihvativi ako udaljenost od mjesta prerade prelazi 30 km u sluéaju kon-
centracije, a 100 km u sluc¢aju susenja. Mljekarski istrazivacki institut izradio
je ekonomsku studiju o preradi sirutke u bioplin i blato za gnojenje, koja je
zavrsila s gubitkom. Cini se da vise obe¢ava proizvodnja mljecne kiseline.
Studija sadrzi analizu investicija i potreba radnika za 19 odabranih alternati-
va prerade sirutke / — tekuéa sirutka, pasterizirana sirutka, sirutka koncen-
trirana do 30% suhe tvari, sirutka koncentrirana do 60% suhe tvari, sirutka u
prahu, fermentirana tekuca sirutka, krmna smjesa na osnovi sirutke sa za-
mjenicom masti, laktoza i susena melasa sirutke (bez bistrene sirutke), lakto-
za i tekuc¢i koncentrat bjelancevina (sirutka bistrena denaturiranjem topli-
nom), laktoza i suSeni koncentrat bjelancevina sirutke (bistrenje sirutke ultra-
filtracijom), sirup za sladenje i suhi koncentrat bjelancevina sirutke (demine-
ralizacija pomoéu elektrodialize), sirup za sladenje i suhi koncentrat bjelan-
¢evina sirutke (bistrene ultrafiltracijom, demineralizacija izmjenjiva¢ima io-
na ili elektrodializom, hidroliza laktoze betagalaktozidazom), koncentrirana
sirutka s hidroliziranom laktozom (demineralizacija elektrodializom), (demi-
neralizacija ionskim izmjenjiva¢em), sirup i susena melasa sirutke, etanol i
masa kvasaca, biomasa (povecana koli¢ina bjelancevina), amonijev laktat —
krmivo, ksantan — prehrambeni aditiv — / i sugerira da troskovi investiranja
bitno ne ovise o procijenjenom kapacitetu, ali je potreba radnika grubo pro-
porcionalna s proizvedenom koli¢inom proizvoda.

SF.

Genetske promjene tehnoloskih svojstava cistih kultura mikroorganiza-
ma — uloga plazmida — Erban, V., Ji¢inskéa Eva (1990): Genetické
zmeény technologickych vlastnosti startérovych kultur — vyznam plaz-
midia Mlékarské listy 16 (3), 308.40—311.43 u Priumsl potravin 41 (6).
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Proizvodnja biomase koja temelji na metabolizmu mikroorganizma va:
zan je dio biotehnologije. Moderne tehnike fermentiranja koje koriste fer:
mentore kontrolirane funkcije proizvode velike koli¢ine biomase, koja ipak
nema oc¢ekivanih biokemijskih svojstava. Ciste mljekarske kulture mikroor-
ganizama gube sposobnost razgradnje laktoze, razgraduju¢i bjelancevine
mlijeka. Najvaznija svojstva mljekarskih ¢istih kultura nisu kodirana u kro-
mozomima bakterija, ve¢ u plazmidu, pa se prenose iz generacije u generaci-
ju djelomice neovisno o kromozomu bakterija.

U kratkom se pregledu navode vazna svojstva mljekarskih ¢istih kultu-
ra koja prenose plazmidi, te informacije o njihovoj stabilnosti u populaciji, sa-
kupljene u 60 objavljenih radova. Autori naglasavaju vaznost poznavanja svih
faktora koji utjecu bilo pozitivno ili negativno na uvjete plazmida u populaci-
.

S.F.

Koristenje stepke u ishrani ljudi — Forman, L. (1990): Vyuziti podmasli
k humanni vyzivé Mlékarske listy 16 (3), 313.45—314.46 u Prumysl potra-
- vin 41 (8).

Usprkos izvanrednim nutritivnim i dietetskim uc¢incima stepke ona se
jos nedovoljno koristi u proizvodnji hrane, zbog toga se znatan dio stepke ko-
risti kao sastojak krme. U fermentiranoj se stepki javljaju nepozeljne promje-
ne okusa, koje uvjetuje aktivnost enzima diacetilreduktaze proizvoda psihrot-
rofne bakterije. Nastojanja Mljekarskog istrazivackog instituta da koristi kul-
ture koje ne bi stvarale diacetil u stepki uzrokovale su ¢etiri modifikacije pro-
izvodnje popularnog mljecnog proizvoda fermentiranog kulturom za jogurt,
kulturom Lactobacillus bifidus i Pediococcus acidolactici a koriStenjem step-
ke. Opisana je proizvodnja fermentirane stepke u prahu i koristenje stepke u
proizvodnji sladoleda.

S.F.

Proizvodnja etilalkohola od sirutke — Albrecht, P., Barabas, J.
(1990): Vyroba etanolu zo srvatky Mlékarske listy, 16 (5), 525.71—531.73 u
Prumysl potravin, 41 (10).

Potreba za ocuvanjem okoline i sve vece koli¢ine proizvedene sirutke
poboljsale su ekonomsku efikasnost proizvodnje etilalkohola od sirutke, pod
uvjetom da parametri prerade, koji osiguravaju maksimalni prinos konac¢nog
proizvoda uz minimalne troskove proizvodnje i da ciklus proizvodnje traje 20
do 24 sata kako bi dozvolio prakticki kontinuiranu preradu sirutke. Navode
se ¢inioci koji utjeéu na proces fermentacije i vode ekonomskom optimizira-
nju.

Sirutka se centrifugira kako bi se izdvojila mast, podvrgava ultrafiltra-
ciji kako bi se izolirale bjelan¢evine, a permeat se fermentira i destilira, a des-
tilat ispravlja i rafinira. Talog se koristi za proizvodnju bioplina.

Kvaliteta etilalkohola je uporediva s alkoholom koji se proizvodi od naj-
boljih vrsta Skroba.

Proizvodnja etilalkohola od sirutke na industrijskoj razini ve¢ je uvede-
na u inozemstvu. )
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Slovacki mljekarski istrazivacki institut u Zilini razradio je tri verzije
procesa proizvodnje etilalkohola od sirutke, koje su opisane.

S.F.

Proucavanje gubitaka nemasne suhe tvari u proizvodnji fermentiranih
mlje¢nih proizvoda — Jamrichova Sona, Knihova Anna (1990): Sta-
dium zmien beztukovej susiny pri vyrobe kyslomlie¢nych vyrobkov Mlé-
karské listy, 16 (5), 533.75—536.78 u Prumysl potravin, 41 (10).

Cesto se pojavljuje problem osiguranja propisane koli¢ine nemasne su-
he tvari u fermentiranim proizvodima s osnovnim sastojkom mlijeka. U Slo-
vackom mljekarskom istrazivackom institutu u Zilini prou¢avali su gubitke
suhe tvari za trajanja fermentacije mlijeka i stepke koristenjem mezofilnih
Streptococcus i termofilnih Lactobacillus vrsta u uvjetima postoje¢ih postu-
paka proizvodnje fermentiranih proizvoda na bazi mlijeka, a takoder i u uvje-
tima koji osiguravaju Zeljenu vrijednost konacne suhe tvari bez masti u proiz-
vodu.

Opisano je ponasanje bakterija koje sudjeluju u procesu, objasnjene su
istrazivacke metode i materijali, a komentiraju se i objavljeni rezultati iz lite-
rature.

Rezultati Citavog istrazivanja izneseni su u 10 toaka a preporuke se od-
nose na selekciju sirovog materijala, postupak kontrole, metode odredivanja
suhe tvari i za materijal koji se koristi u postupku.

S. F.

Penicillium nalgiovensis — plijesan u sirastvu — Kroovéa Hana (1990):
Penicillium nalgiovensis — plisen v syrarstvi Mlékarské listy, 16 (5),
537.79—538.80 u Prumysl potravin, 41 (10).

Istrazivanje tehnoloskog procesa u mljekarskoj industriji vratilo se rani-
je popularnom tipu sira s plijesni — lokalnom specijalitetu »NalZovskom siru
od vrhnjae, ¢ija proizvodnja je obustavljena 1948. godine. Kako reaktiviranje
Penicillium nalgiovensis iz lokalnih podruma nije uspjelo, bilo je potrebno
priéi selekciji koristenjem tri soja Penicillium nalgiovensis iz kolekcije kultu-
ra za mljekarstvo Lactoflorae.

Program selekcije urodio je pronalaZenjem najprikladnijih izolata, a ta-
da su provjereni i povoljni uvjeti rasta za razli¢ite hranjive podloge. Po za-
vrsetku istrazivanja svojstava kultura, koja su opisana, poslije provjeravanja
laboratorijskih, pokusnih i proizvodnih rezultata, autori su istrazivacku aktiv-
nost usmijerili proizvodnji originalnog, popularnog aromatskog sira dulje mo-
gucnosti ocuvanja kvalitete na policama.

Rezultati istrazivanja su omogucili obogacivanje postojeceg asortimana
sireva ponovnim uvodenjem proizvodnje tradicionalnog tipa sira ruzicaste
povrsine, .

S.F.
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Prehrambeno-fizioloska svojstva fermentiranih mljecnih proizvoda
Hylmar, B., Jodl, J. (1990): Nutri¢né fyziologické vlasnosti kysanych
mléénych vyrobku Mlékarské listy, 16(6), 638.86-650.90 u Priimysl potra-
vin, 41 (12).

Kvaliteta sirovog mlijeka odreduje hranjivu vrijednost fermentiranih
mljeénih proizvoda. Vrenjem laktoze opada energetska vrijednost za 2 do 4%.
Energetska vrijednost aromatiziranih, fermentiranih mlje¢nih proizvoda is-
pravlja se vrstom i kakvo¢om dodataka (voce, pulpe i drugo). Uoceno je prosi-
renje proizvodnje fermentiranih mlje¢nih proizvoda od nekoncentriranog
mlijeka umanjene koli¢ine energije. Postupak vrenja mijenja prehrambeno-
-fiziolosku vrijednost preradenog mlijeka. Flokulacija bjelancevina poboljsa-
va njihovu probavljivost djelovanjem enzima_digestije. Probavljivost fermen-
tiranih mlje¢nih proizvoda temeljito je proucavana i utvrdilo se da proteolitic-
ka aktivnost ovisi o vrsti i soju bakterija mlje¢ne kiseline. Koli¢ina nebjelan-
Castog dusika i slobodnih aminokiselina je poveéana. Konzumiranim je bje-
lan¢evinama mlijeka u kombinaciji s biljnim bjelanéevinama pobolj$ana bio-
loska djelotvornost. PoboljSana je takoder i probavljivost mljetne masti. U
radu je procijenjena uloga laktoze, mljecne kiseline, mineralnih tvari i vitasmig
na. A 5

Nove smijernice metoda ocjenjivanja sirovog mlijeka u Cehoslovackoj
Havlovéa, Jana, Cvak, Z. (1990): Nové sméry v metoddch hodnoceni
syrového mléka v CSFR Mlékaiské listy, 16 (6), 633.81-635.83 u Priumysl
potravin, 41 (12)

Osnivanje centralnih laboratorija opremljenih modernim instrumenti-
ma znatno je unaprijedilo sistem procijenjivanja kupljenog sirovog mlijeka u
Cehoslovackoj obzirom na mikrobioloske i higijenske zahtijeve Cehoslovac-
kog drzavnog standarda CSN 570529 »Sirovo kravlje mlijekoe. Prvobitno su
mikrobioloski parametri trazili da se odreduje broj mezofilnih mikroorgani-
zama i broj koliformnih bakterija. Kako su oba parametra u uskoj korelaciji,
vjeruje se da je odredivanje broja koliformnih bakterija suvisno. Kao potenci-
jalna zamjena za Minipetrifoss aparat za direktno brojenje bakterija uskoro
¢e se moci provjeriti moguénost upotrebe Bactoscan uredaja firme Foss Elec-
tric, Danska, poslijednji model instrumenta Serije 8000 kapaciteta 80 uzoraka
na sat. Zbog razli¢itog principa odredivanja biti ¢e potrebno modificirati me-
tode ocjenjivanja »Bactoscan broja« u poredbi sa postojeéom metodom. Daju
se principi rada i tehnoloski podaci Bactoscan uredaja.

S F.



