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Utjecaj ubrizgavanja UHT-postupkom zagrijane pare u postupku pro-
izvodnje, te aseptitkog skladiitenja na labilne, u vodi topive vitamine
u mlijeku — Oamen, E. E, Hansen, A. P, and Swartzel, K.
R. (1989): Effect of Ultra-High Temperature Steam Injection Processing
and Aseptic Storage on Labile Water-Soluble Vitamins in Milk, Journal
of Dairy Science, 72 (3), 614—619.

Punomasno mlijeko standardizirano tako da sadrZi 3,25% masti i 12,00%
suhe tvari zagrijano je UHT postupkom i asepti¢ki opremljeno u Tetra Pak
AB3-250 u papirnatu foliju presvufenu savitljivom folijom i umotano u
nepropusnu (za plin) zavarenu traku. Postupak je ukljudio normalno zagri-
javanje i deaereciju sirovog mlijeka do 149°C 3,4 sekunde i do 138°C 20,3
sekunde. Uzorei su skladiSteni (temperatura 24°C). Sirovo mlijeko i po dva
uzorka iz svake proizvodnje UHT-zagrijavanog mlijeka analizirani su u
namjeri da se odredi prisustvo vitamina B,, B, B;, i C, a folna se kiselina
odredivala u intervalima 0, 2, 4, 8, 12 i 20 tjedana. Utjecaj termi¢ke obrade
mlijeka i deareacije bili su zanemarivi. UHT-postupci, oba tipa, te normalno i
mlijeko iz koga je izdvojen zrak u prosjeku su izgubili: 32,5% vitamina C,
17,9% vitamina B,,, 12,5% folne kiseline, 3,4%0 vitamina B, i 2,6% vitamina B..
Dvadeset tjedana skladiStenja uzoraka u uvjetima sobne temperature rezul-
tiralo je 100°% gubitkom vitamina B, 969, vitamina Bs, 85% vitamina C,
32% folne kiseline i zanemarivom promjenom koli¢ine vitamina B,.

B. A.

Utjecaj zamrzavanja na uzgoj bakterija u uzorcima mastitis mlijeka —
Schukken, ¥. H, Smit, J. AL H, Grommer, F. J, Van-
degeer, D. and Brand, A. (1989): Effect of freezing on bacteriologic
culturing of Mastitis milk samples. Journal of Dairy Science, 72 (7),
1900—1906. ;

U namjeri da se odredi utjecaj zamrzavanja i trajanja zamrzavanja u
komercijalnim zamrzivaéima na kvalitativne rezultate uzgoja kultura bakterija
iz mlijeka sakupljenog iz Zlijezda krava oboljelih od klini¢kog mastitisa ili
mastitisa subklini¢kih infekeija u vimenu.

Za trajanja pokusa uzeto je ukupno 182 uzoraka mlijeka krava oboljelib
od klini®kih mastitisa, te 65 uzoraka mlijeka krava sa lsubklini¢kim masti-
tisom iz 4 stada krava, koja su bila problemati¢na. Uzorci mlijeka su podi-
gelieni u Zetiri jednaka dijela, pa su tri stavljena u hladnjak i smjesta
zamrznuta (—20°C), a prvi je u svjefem stanju podvrgnut bakteriolokoj
analizi. Cetvrtog, osmog i Sesnaestog tjedna poslije uzimanja uzoraka za-
mrznuti su dijelovi uzoraka otopljeni i podvrgnuti uzgoju.
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Zamrzavanje i dulje skladiStenje zamrznutih uzoraka rezultiralo je: 1)
smanjivanjem broja uzoraka u kojima su bile kulture Escherichiae coli ili
Actinomyces pyogenes, i 2) poveéanjem broja uzoraka koji su sadrZali kulfure
koagulazanegativnih Staphylococcus vrsta. Zamrzavanje nije utjecalo na
vrste Streptococcus te Staphylococcus aureus.

B. A.

Utjecaj oboljenja od mastitisa na lipolizu i proteolizu u mlijeku —
Murphy, S. C, Cranker, K, Senyk, G. F, and Barbano,
D.M. Saeman, A . I.and Galton, D. M. (1989): Influence of Bovine
Mastitis on Lipolysis and Proteolysis in Milk. Journal of Dairy Science,
72 (3), 620—626.

Lipoliza i proteoliza u mlijeku bila je predmetom odredivanja prije, za
vrijeme i poslije pokusnog izazivanja mastitisa krava. Streptococcus agalactiae
unijet je u jednu &etvrt vimena 5 krava u namjeri da izazove oboljenje.

Za vrijeme infekcije bila je znatnija aktivnost proteaze u mlijeku, ali se
aktivnost lipaze nije mijenjala.

Lipoliticko osteéenje masti i proteolititko kazeina doslo je do izraZaja
u vimenu prije muZnje za trajanja infekcije. Lipoliza se pojacavala uslijed
poveéane osjetljivosti masti prema lipazama u doba infekcije vimena. Nije
odreden mehanizam povecanja osjetljivosti masti prema lipolizi.

Poslije infekcije eliminirane su somatske stanice, koncentracije slobodnih
masnih kiselina, a poéetne vrijednosti tirozina vratile su se na razinu prije
infekcije. Ipak, aktivnost proteaza mlijeka odredena poveéanjem tirozina,
poslije eliminiranja infekcije, ostala je veéa i kad se broj somatskih stanica
vratio na razinu prije kontaminacije.

B. A,

Tehnoloska svojstva mlijeka — Gajdusek, S, Kliénik, V., Se-
bela, F, Koch, M. (1989): Technologické vlastnosti mléka; Priimysl
potravin 40 (8), 409—411, Mléka¥ske listy, Sv. 15 (4), 73—T15.

NajvaZnija tehnoloSka svojstva mlijeka su fermentabilnost, koagulabil-
nost i termostabilnost. Na rast i aktivnost &istih kultura u mlijeku utjedu
strane, kao i vlastite prirodne inhibitorne tvari, pa i sam sastav mlijeka.
Ovi faktori koji su opisani u detaljima, bili su predmet istraZivanja spome-
nutih autora, suradnika Visoke poljoprivredne 3kole n Brnu. Provedena su
brojna istraZivanja uzoraka mlijeka, te istraZivana korelacija izmedu sa-
stava mlijeka, krvi, urina i tekué¢ine buraga. Kao kriteriji za vrednovanje
tehnolo$kih svojstava mlijeka odabrani su: broj somastkih stanica, sadrZaj
neproteinskog i mokraéevinskog duSika, te pH mlijeka.

Na osnovu dobivenih rezultata autori predlaZzZu izvjesne promjene u na-
¢inu plaéanja mlijeka po kvaliteti i postupku prijema mlijeka od proizvo-
dada.

M. M.
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Prilog poznavanju razine robne proizvodnje mlijeka i njenih €imbenika
u opéini Bjelovar — Caput, P, GaS§pert, Z, Stipié, N, Maj-
hen, B, (1988): Stofarstvo 42 (11—12), 413—420.

Na pribliZno 300 farmi, prosjeéne povrsine 10,9 ha, bilo je 9,85 krava
po farmi. Tokom laktacije krave su davale prosjetno 3.429 litara mlijeka, a
tokom 305-dnevnog razdoblja 3.862 litre.
Niska mlijeénost pripisuje se neadekvatnoj ishrani muzara.
Priblizno 82,3% proizvedenog mlijeka otpremljeno je mljekari »Sirela«
u Bjelovaru.
M. M.

U¢inci toplinske obrade slatkog vrhnja na fizikalna svojstva ma-
slaca, I Faktori koji utjetu na tvrdoéu i konzistenciju — Danmark,
H, Bagger, L. H. (1989): Effects of temperature treatment of sweet
creamn on physical properties of butter. I Factors affecting hardness and
consistency. Milchwissenschaft 44 (3) 156—160.

Autori su istrazivali pet razli¢itih toplinskih postupaka obrade wvrh-
nja i utjecaj tih postupaka na tvrdoc¢u i konzistenciju proizvedenog maslaca.
Tokom godine dana bilo je istraZeno oko 100 3arZi maslaca. Jodni broj
mljeéne masti kretao se izmedu 31 i 37. Ustanovljeno je da tvrdoéa i kon-
zistencija maslaca zavise o toplinskoj obradi vrhnja i jodnom broju
mljeéne masti. Toplinska obrada vrhnja po ljetnoj metodi davala je ma-
slac dobre konzistencije, dok je bez variranja temperature dobiven tvrdi ma-
slac. Korelacioni koeficijent izmedu konzistencije i tvrdoée iznosio je 0,76,
§to ukazuje na moguénost da izmjerena tvrdoéa =zamijeni organoleptitku
ocjenu konzistencije.

M. M.

U¢inci toplinske obrade slatkog vrhnja na fizikalna svojstva ma-
slaca, IT Faktori koji utjetu na pofetnu ulogu i gubitak masti — D an-
mark, H, Bagger, L. H., (1989): Efects of temperature treatment
of sweet cream on phyvsical properties of butter. II. Factors affecting
initial moisture and fat loss. Milchwissenschaft 44, (5), 281—283.

Istrazujuéi utjecaj pet nacdina toplinske obrade slatkog vrhnja autori
su takoder ustanovili da je podetna vlaga maslaca niza od 14%, ali da se
ona povecava za 1,5 do 2% u proizvodnji maslaca po indirektnoj metodi
biologkog zrenja. Sadrzaj masti u vrhnju, zatim jodni broj i temperatura
zagrijavanja vrhnja imaju znacajan utjecaj na podetni sadrZaj vlage maslaca.
U praksi je jedino moguée mijenjati sadrzaj vlage na taj naéin da se mijenja
sadrzaj masti u vrhnju. Ako je sadrZaj masti u vrhnju oko 40% moguée je
postiéi poletni sadrZzaj vlage maslaca ispod 14%., Uz ni%i sadr?aj masti, a
napose uz poviSeni jodni broj mljetne masti to ¢e biti teSko postiéi.

Gubitak masti (u stepki) takoder zavisi o sadrzaju masti vrhnja i jodnom
broju mljeéne masti. Gubici masti za toplinske obrade vrhnja po ljetnoj
metodi bolji su i veéi od onih toplinske obrade vrhnja zimskom metodom.

M. M.
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Trajnost danskog maslaca 1986/1987 — Danmark, H, Jensen
G. K. (1988): Dansk Smers holdbarhed 1986/87. Moelkeritidende 101 (16)
412, 414—416.

Autori su istrazivali trajnost triju vrsta danskog maslaca i to:

a) soljeni maslac od normalno fermentiranog vrhnja,

b) soljeni maslac od blago fermentiranog vrhnja,

c) nesoljeni maslac od normalno fermentiranog vrhnja.

Istrazivanja su obavljena od svibnja 1986. do listopada 1987. godine
Kvaliteta soljenog maslaca zavisila je o pH. Maslac grupe b) s pH 5—5,6
bio je trajniji od onoga iz grupe a) s pH < 4,9. Nesoljeni maslac (grupa c)
kio je najveée trajnosti. Oko 92°% nesoljenog maslaca imalo je trajnost vecu
od 15 tjedana.

Trajnost maslaca, proizvedenog u tvornicama, s kapacitetom veéim od
500 t/godinu bila je veéa, nego maslaca proizvedenog u manjim mljekarama.

M. M.

Varijabilnost mleénosti crno-belih goveda na druStvenim gazdinstvima
u SAP Vojvodini. I Stanje pre oplemenjivanja sa holstajn-frizijskom. —-
Nenadovié, M. (1988): Stoéarstve 42 (9—10), 312—328.

Bili su analizirani podaci o mljeénosti 495 krava u prvoj, 268 krava u
drugoj i 194 krave u tretoj laktaciji iz 5 farmi.

Trajanje prve laktacije bilo je 325,5 & 3,13 dana, druge 315,6 * 3,965
dana i trece 324,9 4 4,88 dana, 305-dnevna mljetnost krava je bila 3.823 +
+ 38,14 kg, u drugoj 4.099 + 56,66 kg, a u trecoj 4.478 + 70,62 kg. 3053-
~dnevna kolid¢ina masti u mlijeku bila je u prvoj laktaciji 142,6 == 1.38 kg, u
drugoj 153,8 = 2,12 kg i u treéoj 166,3 * 2,63 kg. 305-dnevni prosje€ni sa-
drZzaj masti u mlijeku bio je po laktacijama: 3,75 =+ 0,010% u prvoj, 3,76 =%
=+ 0.015% u drugoj, odnosno 3,76 = 0,018%0 u treéoj laktaciji.

M. M.

Sirilo kao uzrok razveja goréine u svjeZem siru (kvarku) — Sohal,
T. S, Roehl, D, Jelen, P. (1988): Renet as a cause of bitterness
development in Quarg; Journal of Dairy Science 71 (12) 3188—3196.

Autori su istraZivali koncentracije sirila, sastav ¢istih kultura i mikro-
bijalnu kontaminaciju, kao moguée uzroénike goréine komercijalnog svjeZeg
sira (kvarka).

Ustanovljeno je da je koncentracija sirila kriti®an faktor u razvoju gor-
kog okusa sira. Kad je koncentracija sirila bila smanjena od 3.876 na 388
jedinica na 1000 kg zasirenog mlijeka, goréina je bila toliko smanjena da je
dobiven prihvatljiv proizvod kome je trajnost bila poveéana.

Tokom 6-tjednog uskladi$enja sira pronadene su psihotrofne i koliformne
bakterije te kvasac i plijesni, na osnovu &ega autori zaklju€uju da mikro-
organizmi-kontaminenti nisu uzrokovali gnréinu sira. Niti sastav €istih kulture
nije imao zna&ajniju ulogu u razvoju goréine sira.

M. M.
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