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Prikazi iz struéne literature

Osvrt na IFE ’87 (1987): IFE ’87 reviewed. Dairy Industries International
52 (4), 37—39, 41.

Na 5. Internacionalnoj izloZbi hrane i pi¢a odrzanoj u Londonu prikazano
je viSe modificiranih i novih mljeénih proizvoda. Promovirana su UHT mli-
jeka s poveéanim udjelom bjelanevina, razli¢iti umaci (i umak od sira),
mlijeko s 95% umanjenom koli¢inom laktoze, desert od kvarka, vrhnje i
jogurt s 8% masti, sirevi od ov&jeg mlijeka, »gréki« jogurt, dimljeni sir,
desertni sirevi (dodaci: rum, ljesnjak, kruska i narané¢a likeri), enzimski mo-
difcirani sir u obliku paste, paleta nisko-masnih mlje¢nih proizvoda i nova
vrsta mekog sira s povrSinskim zrenjem iz Norveske.

LJ. K.

Utjecaj soli za stabilizaciju na viskozitet smjese rekombiniranog i svjeZeg
mlijeka — Joshi R.M.; Patel, A.A. (1987); Influence of Stabilizing
Salts on the Viscosity of Recombined Milk Blended With Fresh Milk.
Japanese Journal of Dairy and Food Science, 36 (1), A21—A23.

Za rekombinaciju mlijeka upotrebljena je anhidrirana mljeéna mast i
mlijeko u prahu; rekombinirano mlijeko s 3% masti i 8,5% suhe tvari bez
masti pomijeSano je u odnosu 50:50 s punomasnim mlijekom. Pri temperaturi
od 30°C u smjesu je dodane do 0,08%0 soli za stabilizaciju (dinatrijum hidrogen
fosfat ili trinatrijum citrat). Viskozitet smjese bio je 1,43 cP, §to je u redu
veli¢ine za punomasno mlijeko (1,4 — 1,5 cP). Viskozitet smjese poveéavao
se do 0,06° dodanih citrata ili fosfata, dok je dodatak fosfata preko tog
postotka uzrokovao smanjenje viskoziteta. Veéi postotak citrata (preko 0,06%0)
nije uzrokovao promjenu viskoziteta. S poveéanjem dodatka soli poveéava
se 1 pH vrijednost smjese.

LJ. K.

Fermentirana sirutka s aromom maslaca — Chang, S. S;; HO, C. L;
Izzo, B. A. (LEVER BROTHERS Co.): Fermented Whey Butter Flavo-
uring. United States Patent. US 4670, 267 6pp., 1987.

Za proizvodnju margarina upotrijebljena je aroma maslaca (dodana u
koli¢ini od 7%) proizvedena fermentacijom sirutke uz pomoé Leuconostoc
cremoris. U rekonstituiranu sirutku s oko 10,7% suhe tvari dodano je 0,375%0
citronske ili pirogrozdane kiseline i oko 6,5% vrhnja (s 33% masti). Najbolja
aroma postignuta je mijeSanjem 7 dijelova supstrata navedenog sastava i 3
dijela supstrata istog sastava u kojem je vrhnje zamijenjeno s 0,2% lipolizom
razgradene mljeéne masti.

LJ. K.
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Nutritivna vrijednost jogurta — Ra§ié, J. L. (1987): Nutritive Value of
Yogurt. Cultured Dairy Product Journal, 22 (3), 6—9.

U radu se raspravlja o nutritivnoj vrijednosti jogurta s osvrtom na
njegov sastav i probavljivost, te o ostalim njegovim povoljnim djelovanjima
(kao djelovanje kod probavnih poremeéaja). Spominje se i poveéano zanima-
nje potro3aéa za jogurt koji sadrZi i bifidobakterije. Te bakterije mogu bolje
podnijeti uvjete u probavnom sustavu od bakterija iz sastava jogurtnog star-
tera. Zbog toga se mogu s vi¥e uspjeha upotrebljavati za sprijetavanje raz-
voja patogenih bakterija.

LJ. K.

Procjena uspjeSnosti Cetiri komercijalna enzimska sredstva za sanitaciju
linija ultrafiltracije — Smith, K. E;; Bradley, R. L, JR. (1987):
Evaluation of Efficacy of Four Commercial Enzyme — Based Cleaners of
Ultrafiltration Systems. Journal of Dairy Science 70, (6), 1168—1177.

Za istraZivanje uspjeSnosti sredstava za ¢iS¢enje upotrebljena je UF
linija sastavljena od 390-litarskog duplikatora s mjeSalicom, polisulfonskih
membrana povezanih paralelno, predfiltera, centrifugalne pumpe i ventila,
te automatikom za regulaciju tlaka. U procesu koncentracije sirutke sirutka
je recirkulirala 2 sata kroz sistem. Postupak &iSéenja pri 40°C sastojao se od
kiselog pranja 0,5 sati, a zatim je slijedilo pranje s jednim od 4 komercijalna
sredstva za é&iSéenje na bazi enzima (pH 7,0—8,4) u vremenu od 10 sati, a na-
kon toga ispiranje 3 sata. Nakon ispiranja kroz sistem je cirkulirao Antibac
B (sadrzi 30—40 ppm. Cl), te je nakon toga linija UF stajala 16 sati napu-
njena dezificijensom. IstraZen je flux, a uzorkovana je i voda za ispiranje
neposredno nakon punjenja linije i poslije &iS¢éenja i nakon 16 sati. Cetiri
istraZena sredstva za ¢iS¢enje nisu bila mikrobioloski efikasna. Flux permeata
nije bio u korelaciji s ¢iS¢enjem s obzirom na utvrdeni broj mikroorganizama.

LJ. K.

Proizvodnja i prosudivanje vrijednosti acidofilnog mlijeka — Agrawal,
V.; Usha, M.S,; Mital B. K. (1986): Preparation and Evaluation of
acidophilus milk. Asian Journal of Dairy Research 5, (1) 33—38.

U radu su prikazani rezultati istraZivanja mogué¢nosti dodatka saharoze,
folne kiseline (FA) i kva$fevog ekstrakts (YE) u mlijeko za proizvodnju
acidofila, kako bi se poveéala koli¢ina proizvedene mlijeéne kiseline u napitku.
Dodatkom 1% saharoze, 200 u g/l folne kiseline ili 0,25% YE u mlijeko za
proizvodnju poveéala se proizvodnja mlijedne kiseline s Lactobacillus acido-
pilus, a efikasnost je bila: Saharoza =>YE >FA. Od 6 istraZenih sojeva
L. acidophilus, soj L. acidophilus-Russian proizveo je najviSe kiseline. Slije-
de¢i pokusi sa sojevima L. acidophilus-Russian i 860 pokazali su da ukupna
koli¢ina proizvedene mljeéne kiseline u mlijeku s razli¢itim kombinacijama
dodataka raste od podetne 0,23—0,26% preko slijedeé¢ih koli¢ina (nakon 10
sati inkubacije): mlijeko (kontrola), 1,12 i 0,65%0; mlijeko + saharoza i+ FA,
1,38 i 0,74%; mlijeko + YE i+ FA, 1,40 i 0,90%0; mlijeko + saharoza -+ YE.
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1,5 i 1,03%; te mlijeko + saharoza + YE + FA, 1,40 i 0,95%0. Dodatak YE
mlijeku izazivao je neZeljenu promjenu okusa proizvoda.

LJ. K.

Smrznuto tuceno vrhnje i nadin proizvodnje — Arden, S. (Glacial
Confections Inc.): Frozen Mousse and Method of Making Same. United
States Patent US 4663, 176 7pp, 1987.

Pripremljen je proizvod s 20—25% zasladivada, 14—17%0 mljeéne masti
(vrhnje), 0,5—11,5% maslaca, 0,5—3,5%0 jaja (futanjak) u prahu, 1% lecitina
i dodatkom aromatskih tvari. U smjesu je dodano toliko vode da je proizvon
imao 48—58%0 suhe tvari i 19—25% masti i < 3% suhe tvari mlijeka. Nakon
mijeSanja svih sastojaka smjesa se pasterizira, homogenizira i smrzava u
standardnom freezeru za proizvodnju sladoleda. Dobije se proizvod Zzeljene
pjenaste strukture. Autor je utvrdio da je vrlo lako proizvesti taj proizvod
dobre odrzivosti.

LJ. K.

Utjecaj hidrolize laktoze na zakiseljavanje mlijeka bakterijama mljec¢no-
-kiselog vrenja — Sharma, R. K.; Dutta, S. M. (1986): Effect ol
Lactose Hydrolisis in Milk on Acid Production by Lactic Acid Bacteria.
Asian Journal of Dairy Research 5, (1) 13—15.

U pokusima su upotrijebljena 4 soja Streptococcus vrste, 4 soja S. cre-
moris vrste, 3 soja Lactobacillus vrste i 3 soja S. thermophilus vrste. Mikro-
organizmi su inkubirani 24 sata pri 30 i 37°C u obranom mlijeku ili u rekon-
stituiranom nisko-laktoznom mlijeku u prahu (19% suhe tvari) u kojem je
70°%0 laktoze hidrolizirano s B-galaktozidazom izoliranom iz Klyveromyces
fragilis. Ukupna kiselost utvrdena je titracijski s NaOH. Hidroliza laktoze u
mlijeku utjecala je na pojatanu proizvodnju kiseline kod sojeva S. lactis I
i ML8, S. cremoris R,, Cl i 924, zatim kod L. bulgaricus 1373 i RTS, te S
thermophilus HST i STS. Stimulacija proizvodnje mlje¢ne kiseline utvrdena
je kod L. burgaricus 1373 i RTS, te S. cremoris 924 nakon 12 sati, kod
S. thermophilus STS nakon 24 sata. Nije utvrdena stimulacija sojeva S. lactis
496 i ML2, S. cremoris H, L. bulgaricus W i S. htermophilus YS.

LJ. K.

Aroma tvari u siru i naéin njihove proizvodnje — Boudreaux, D. P.
(BORDEN INC.): Cheese — Flawored Substance and Method of Producing
Some, United States Patent US 4675 193 Tpp, 1987.

Opisan je dvostepeni naédin proizvodnje arome sira. Prva podloga za
razvoj arome je mlijeko inkubirano s Candida lypolitica ATCC 20234 (kao
izvor lipaze/proteinaze). Nakon zavridenog procesa lipalize/proteolize enzimi
se inaktiviraju, a podloga se nacijepi smjesom kultura Streptococcus lactis i
Lactobacillus casei. Dobiveni proizvod duboko se smrzne i suSi, a upotrije-
bljava se za proizvodnju topljenog sira i za »snack« proizvode.

LJ. K.
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Topljeni sir — Mann, E. J. (1987): Processed Cheese. Dairy Industries
International 52, (4) 11—12.

U revijalnom prikazu opisani su razlié¢iti aspekti proizvodnje topljenog
sira i obradene soli za topljenje te njihov utjecaj na kakvoéu proizvoda. Ra-
spravlja se o razli¢itim ingredijentima koji se upotrijebljavaju u ovoj pro-
izvodnji, zatim o primjeni UHT procesa, te mikrobioloskoj i kemijskoj ka-
rakteristici razli¢itih tipova topljenog sira.

LJ. K.

Poveéanje aktivnosti starter kultura obradom etanolom — Savoy de
Giori, G, Font de Valdez G., Ruiz Holgado, A. P. DE,
Oliver, G. (1987): Improvement of Starter Cultures Activity by Etha-
nol Treatment. Milchwissenschaft 42, (7) 426—427.

U svojim pokusima autori su stanice sojeva Streptococcus lactis CRS 215,
S. cremoris CRL 217, Lactobacillus casei CRL 74 i L. plantarum CRL 59
obradili otapalima (metanol, etanol, izopropanol, butanol i toluol) u vremenu
od 15 minuta pri 30°C, uz mijeSanje.

Nakon toga stanice istrazivanih bakterija isprane su vodom i resuspen-
dirane u steriliziranu slanu otopinu. Za istraZivanje aktiviteta starter kultura
sterilizirano obrano mlijeko cijepljeno je s 2% suspenzije obradenih stanica
bakterija, te je mjerena kiselost. Tretman etanolom dao je najveéi porast
proizvedene mlje¢ne kiseline, a najbolji uéinak zabiljezen je kod S. lactis i
L. casei. Butanol je imao letalni ucinak na stanice S. cremoris. Daljnja istra-
zZivanja pokazala su da je 20%o-tni alkohol u vremenu od 5 minuta djelovanja
na stanice mikroorganizama imao optimalno stimulativno djelovanje na
proizvodnju mljeéne kiseline i na proteoliticku aktivnost. Autori predlazu
dodatak stanica obradenih etanolom u starter kulture radi poboljSanja aktivi-
teta startera.

LJ. K.

Naé&in proizvodnje mukoidnih i fag-rezistentnih vrsta streptokoka N-gru-
pe od ne-mukoidnih i fag-osjetljivih roditelja — Vedamuthu, E. R
(USA) (MICROLIFE TECNICS INC.): Method for Producing Mucoid and
Phage Resistant Group N Streptococcus Strains from Non-mucoid and
Phage Sensitive Parent Strains. European Patent Application EP 0218230
A2 22pp, 1987.

Fag-rezistentne i vrste Streptococcus spp. koje proizvode mukoide upo-
irebljavaju se u proizvodnji fermentirane stepke, fermentiranog vrhnja i
Cottage sira. Njihovom primjenom dobivaju se proizvodi poveéanog viskozi-
teta bez dodataka stabilizatora ili poveéanja suhe tvari mlijeka. Opisana je
metoda za izazivanje fag-rezistencije i proizvodnje mukoida koja obuhvaca
prijenos plasmida sa S. cremoris (MS) NRRL-B-15995 u fag-osjetljiv soj S
lactis subsp. diacetylactis ili S. lactis.

LJ. K.



