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Streptokoki mlijecno-kiselog vrenja kao starteri u proizvodnji sira »Po-
dravecax — Polovié, V. Magistarski rad, Prehrambeno-biotehnologki
fakultet, Sveuéiliste u Zagrebu, 1987.

Nagli porast nepoljoprivrednog stanovniStva te razvoj turizma u naSoj
zemlji sve viSe zahtijeva organziranu opskrbu mnogim mlijeénim proiz-
vodima. Medu njima sir zauzima posebno mjesto zbog svoje razmjerno bolje
trajnosti. Modernu mljekarsku proizvodnju sira nemoguée je zamisliti bez pri-
mjene mljekarskih mikrobiolodkih kultura.

Za odrzavanje i kontrolu mljekarskih kultura u industrijskim i laborato-
rijskim uvjetima potreban je ne mali broj stru¢nih kadrova koji poznaju pro-
blematiku ove tako osjetljive proizvodnje. Potrebni su i uredaji, posebne (za
tu svrhu) odvojene i opremljene prostorije i pazljivo kontrolirano i odabrano
mlijeko kao podloga za uzgoj odabrane mikrobne populacije. Izbor, odrZavanje
i priprema mljekarskih kultura nisu uvijek jednostavni, pa se i uz veoma pa-
#ljiv rad dogadaju neZeljeni efekti, te je i normalno da se veliki broj struénih
i znanstvenih radnika dulje vrijeme okupira mljekarskim kulturama. Na po-
drudju primjene mljekarskih kultura posljednjih godina preporutuje se pri-
mjena koncentriranih kultura.

U svojem magistarskom radu mr. Vlasta Polovié¢, dipl. inZ, posta-
vila je zadatak da proizvede koncentriranu smjesu streptokoka mlijeéne kise-
line i primijeni je u proizvodnji sira »Podravca« koji se klasificira kao polu-
tvrdi sir. Odredena je najpovoljnija hranjva podloga za uzgoj koncentriranog
startera, a za proizvodnju sira »Podraveca« odabrani su koncentrirani starteri
najpovoljnijih tehnoloskih svojstava i s maksimalnim brojem bakterija u ml
uzgojne podloge.

IstrazZivanje promjena kakvoée sira »Podraveca« (fizikalno-kemijska i or-
ganolepti¢ka svojstva, iskoriStenje) pri upotrebi koncentriranih startera u pro-
izvodnji sira »Podravca« te promjena tehnoloskog postupka bio je drugi veli-
ki zadatak magistarskog rada, koji je osobito vaZan za prakti¢énu primjenu
rezultata rada. Proizvodnja sira »Podravca« primjenom koncentriranih star-
tera provedena je u industrijskim razmjerima.

Rezultati rada pokazali su da je za proizvodnju sira »Podravca« potrebno
dodati 0,2% koncentriranih startera. U usporedbi s uobifajenim tehnoloSkim
postupkom utvrdeno je da je kod primjene koncentriranih startera potrebno
skratiti vrijeme obrade koaguluma za 20—30 min, zbog znatno brZeg zakise-
ljavanja koaguluma. Znatno smanjenje dodatka startera uz skraéenje tehno-
loskog postupka vaZzni su pri ocjeni ekonomskih efekata primjene kocentrira-
ranih startera u proizvodnji sira »Podravcac.

Rezultati analiza fizikalno-kemijskih svojstava sira »Podravca« proizve-
denocg koncentriranim starterima ukazali su da sir ima veéi udio suhe tvari
(za oko 3%b) u odnosu na klasiéno proizvedeni sir, §to je ekonomski neprihvat-
ljivc za proizvodata sira. Kako se mjenjanjem nekih varijabli u tehnoloskoj
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obradi sirnog zrna nisu dobili zadovoljavajuéi rezultati, autorica smatra da
bi trebalo istraZiti moguénost dodatka koncentriranog startera i ispod 0,2%,
§to bi usporilo zakiseljavanje koaguluma.

Po zavrietku zrenja (40-tog dana) svi uzorci sira ocijenjeni su organolepti-
¢ki. Uzorci proizvedeni primjenom koncentriranih startera svrstani su u I kla-
su, dok su klasi®no proizvedeni uzorci svrstani u II klasu. Iz ocjena boje i
konzistencije sirnog tijesta uzoraka sira proizvedenih koncentriranim starte-
rima uoeno je da se proces zrenja u tim uzorcima odvijao brze.

Kako su istrazivanja primjene koncentriranih startera u proizvodnji sira
»Podravcae« provedena u industrijskim razmjerima, i rezultati istraivanja su
industrijski prijemljivi.

Lj. K.

Nove moguénostj upotrebe slatke stepke — Vodi¢kova, M., For-

man, L., Pechadova, M. (1986): New Possibilities for Using Sweet
Buttermilk. Priimys] Potravin, 37 (8), 416—418.

Provedena su istraZivanja moguénosti proizvodnje mlijeénih proizvoda
fermentacijom stepke starterima koji ne proizvode diacetil. Uzeti su odabrani
starteri za proizvodnju jogurta i mijeSane kulture Bifidobacterium bifidum
plus Pediococcus acidi lactici. Za proizvodnju jogurta mlijeéna mast u stepki
standardizirana je na 3,5—6,0%, a suha tvar na 11,19 — 22,98%. Stepka je
homogenizirana i pasterizirana pri 95 °C/3’. Na temperaturi inkubacije stepka

je nacljcrljena odabranim starterima. Usporedno je proizveden i kontrolni
jogurt od mlijeka.

Za proizvod pripremljen upotrebom mijeSane kulture, stepka je standar-
dizirana na 2, 3,5 ili 5% masti i 15%0 suhe tvari u svim uzorcima. Kod svih
eksperimentalnih uzoraka organoleptit¢ka kvaliteta ocijenjena je kao bolja u
odnosu na kvalitetu kontrolnih uzoraka (proizvedenih od mlijeka). Autori za-
kljuduju da je slatka stepka vrlo povoljna sirovina za proizvodnju fermenti-
ranih mlijeénih napitaka ukoliko upotrijebljeni starteri ne proizvode diacetil,
da je vrhnje potrebno za standardizaciju masti u stepki dobro aerirano i da je
stepka svjeza.

LJ. K.

Kontinuirana proizvoinja dulce de leche u plotastom izmjenjivatu topline
— Grandi, J. G. (1986): Continuous Production of Dulce de Leche in
a Plate Heat-Exchanger. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes,
41 (247) 31—33.

»Doce de leite« (dulce de leche, karamelizirano zasladeno kondenzirano
mlijeko) proizvedeno je od smjese mlijeka u prahu (25%), vode (30%) i 3eéera
(45%0). Smjesa je pasterizirana preko ploéastog izmjenjivata topline pri tem-
peraturi od 145°C (ulazna temperatura 61°C, izlazna 90 °C) sa zadrzavanjem
od 7,9 min. U usporedbi s tradicionalnim naéinom proizvodnje kod kojeg se
trosi 24,35 kg pare za proizvodnju 3,32 kg »doce de leite«, kod nove proizvod-
nje tro$i se 1,1 kg pare.

LJ. K.
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Selektivno izdvajanje a-lactalbumina iz sirutkinih proteina — Barbier,
J. P, Rialland, J. P. (1987): Selective Separation of «-lactalbumin
from Whey Proteins. European Patent Application. EPO 209 414 A1, 13pp-:

Proces ukljutuje predkoncentraciju sirutke postupkom reverzne osmoze i
zakiseljavanje do pH << 4 (preporuta se 3 — 3,5) dodatkom kiseline ili kation-
skom izmjenom. Nakon toga sirutka se zagrije na temperaturu ispod 75°C
(preporu¢a se 45— 75 °C) kroz 15 s do 1 sat. a-lactalbumin selektivno precipi-
tira. Navodi se da proces nije skup i da je jednostavan.

LJ. K.

Mlijeko. Odredivanje sadrZaja duSika (metoda po Kjeldahlu) i kalkulacija
sadrZaja proteina (1986): International Dairy Federation. Milk. Determi-
nation of Nitrogen Content (Kjeldahl Method) and Calcuiation of Crude
Protein Content. International IDF Standard No. 20 A : 1986. 3pp.

Odvagana koli¢ina uzorka (oko 5 g) razloZi se s kone. H,SO, i K.SO, i
CuSo, kao katalizatorima. Vezani N transformira se u (NH,),SO, a NH, se
oslobodi s otopinom NaOH. Smjesa se destilira i apsorbira u otopini H,BO ,
koja se titrira sa standardnom volumetrijskom otopinom. Sadrzaj N se raéuna
iz volumena navedene otopine, a proteini se dobiju kao umnozak N X 6,38.

LJ. K.

Mlijeko i mlije€ni proizvodi. Utvrdivanje Salmonella (1986): International
Dairy Federation. Milk and Milk Products. Detection of Salmonella. Inter-
national IDF Standard No. 93 A : 1985 10 pp.

Ova standardna metoda, koja se propisuje umjesto IDF Standarda 93 : 1980,
navodi se kao referentna metoda za utvrdivanje Salmonela u mlijeku i mlije¢-
nim proizvodima. Metoda obuhvaéa (1) pred-obogaé¢ivanje u pufernoj vodenoj
otopini peptona kroz 16 — 20 sati pri 37 °C, (2) obogacivanje u podlozi s tetra-
tionatom pri 43 °C kroz 18 — 24 sata, (3) stavljanje na briljant zeleni agar / fe-
nol crveni agar i bizmut sulfitni agar. Kolonije Salmonella identificiraju se
nakon 20 — 24 sata ili (ako je potrebno) nakon 40 —48 sati pri temperaturi
nd 37°C, i (4) provedu se biockemijski i seroloki testovi.

LJ. K.

Yersinia enterocolitica u mlijeku i mlijeénim proizvodima — Schie-
mann, D. A. (1987): Yersinia Enterocolitica in Milk and Dairy Products
Journal of Dairy Science 70 (2) 383—391.

U radu se raspravlja o klasifikaciji, svojstvima, izolaciji i patogenost:
Yersinia enterocolitica. Y. enterocolitica nije prircdno nastanjena na mlijeé-
nim kravama, ali sirovo mlijeko vrlo &esto sadrzi nepatogene sojeve. Unistava
je temperatura pasterizacije; psihrotrofna je. Mlijeko se ovim mikroorganiz-
mom zagaduje preko svinja, a u uvjetima tokom hladnog skladiétenja mikro-
organizam se razvije do infektivne koncentracije.

LJ. K.
Antikancerogene tvari — Kawai, Y, Suegara, N, Okazaki, S.
(1987): Ant1carc1nogemc Agents. European Patent Appllcatmn EP 0228 861

A2, 20pp.
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Za proizvodnju bakterijskog proizvoda koji ima antikancerogenu aktiv-
nost potrebno je uzgojiti Streptococcus, Bifidobacterium ili Lactobacillus spp.
Streptococcus i Lactobacillus spp uzgojeni su na Rogosa podlozi pod aerobnim
ili anaerobnim uvjetima. Bifidobacterium uzgajan je na GAM podlozi u ana-
erobnim uvjetima. Stanice su ili izravno upotrijebljene u obliku Zivih stanica
ili su tretirane toplinom odnosno ultrazvukom. Proizvodi se mogu upotrijebiti
za suzbijanje raka probavnog sustava, osobito kod Zelu¢anog raka.

LJ. K.

Formiranje laktuloze tijekom UHT obrade punemasnog mlijeka — N a n -
pal, A, Reuter, H. (1987): Formation of Lactulose During UHT —
Treatmen of Whole Milk- Milchwissenschaft 42 (5) 298—301,

Punomasno mlijeko obradeno je u laboratorijskim uvjetima izravnom
UHT sterilizacijom pri temperaturi 120 — 150 °C u toku 2 — 160 s. Nakon toga
u mlijeku je odredena laktuloza. Injekcija pare uzrokuje razdvajanje mlijeka
u toku procesa zagrijavanja. U metodi je uzet u obzir uéinak razdvajanja mli-
jeka na formiranje laktuloze. Za formiranje laktuloze (kad nije uzeto u obzir
razdvajanje mlijeka) u razmaku od 120 do 150 °C z — vrijednost bila je 28,6 °C,
a energija aktivacije (E,) 111 ky/mol. Kad se u obzir uzeo ué¢inak, razdvajanja,
z — vrijednost je bila 26,6 °C, a E, 120 ky/mol. Cini se, navode autori, da
razvodnjavanje mlijeka nema znatan utjecaj na z — vrijednost kod formi-
ranja laktuloze u UHT mlijeku.

LJ. K.

Cinioci rasta u mlijeku — Morriss, F. H. Jr. (1986): Growth Factors
in Milk. In Human Milk in Infant Nutrition and Health (ed by Howell,
R.R, Moris, F.H,Jr; Pickering, L. K.) Springfield, Illinois, USA.

Raspravlja se o &¢iniocima rasta u humanom i nehumanom mlijeku. Obra-
deni su slijedeéi éinioci: &inilac rasta epiderme, inzulin piroksin, tirotropin
hormon, kortisol, gonadotropin hormon, humani &inioci rasta I, IT i ITI (poli-
peptidi s pribliZzno 110.000, 32.000 i 5.000 — 6.000 molekularnom masom), fi-
bronektin, laktoferin i Bifidobakterium bifidum éinilac rasta.

LJ. K.

Testiranje suSenih mlije¢nih proizvoda uz pomoé NI.LR. — Toohey, F.
S. (1985): Testing of Dried Milk Produects by N.LR. In Proceedings of an
Int. Symposium on Near Infrared Reflectance Spectroscopy (ed. by Mi-
skelly, D, Law, D. P.,, Clucas, T.) 114—118 ISBN 0-909758-069,
Royal Austr, Chem. Instit., Parkville.

U radu se iznose rezultati istraZivanja primjene InfraAlyzer (Tehnicon) za
odredivanje koli¢ine masti i vlage u punomasnom mlijeku u prahu. Uredaj
mora biti kalibriran, servisiran i testiran, a operater izvjezban, navodi autor.

Uredaj se moZe upotrijebiti i za druge proizvode (za 5to mora biti kalibri-
ran), kao $to su obrano mlijeko u prahu i sirevi u prahu (vlaga), proizvodi od
tokolade (vlaga i mast), osnova za proizvodnju hrane za bebe (mast. viaga,
proteini).

LJ. K.
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