iz domadce i strane Stampe

Redukeija uvoza mljeénih preoizvoda
— (No 9/67) —  Predsjednik SAD pro-
klamirao je 30. VI o. g. redukciju uvoza
mljeénih proizvoda u SAD na nivou
koji je bio prije god., 1966.

Godidnji uvoz odgovarat Ge aproksi-

mativno ekvivalentu od 1000 milijuna

libra mlijeka. Uvoz mljeénih proizvoda
iznosio je od god. 1961/66. prosjeéno 850
milijuna libra, a god. 1965. 940 mlh;una
libra (1 libra = 453,59 g). ‘

Ova akcija ide za tim, da farmeri po-

s‘mgnu zadovohava]um prlhod a potro-.

§adéi opskrbe s viSe stabilnom domaéom
proizvodnjom a da se ne povisuje cijena
mlijeku.

Obradivanje mlijeka vodikovim super-

oksidom — (E. J. Mann, N, D. D. — No
9/67) — U mnogim zeml;ama je i nada-
lje od interesa upotreba vodikovog su-
peroksida za konzerviranje mlijeka, U
Dairy Science Abstracts je prije nekolikc
godina objavljen o tome op8iran osvri,
a zadnjih godina su o tome objavljene
zanimljive obavijesti o istraZivanju uti-
cfelja vodikovog peroksida na kvalitetu
sira. .

U Madarskoj je istraZivan utjecaj pe-
roksida na unistavanje bakterija .u mli-
jeku namijenjenom sirenju. Najbolji re-
zultati su postignuti obradivanjem mlije-
ka za sirenje kod 52—55°C s 0,04 do
0,06% Hy0, za 5—15 minuta ili kod
58—609 sa 0,01—0,02% HOs.

U viSe drzava ispitivano je obradiva-
nje mlijeka s HoOy na kvalitetu cheddar
sira, ementalca i kadkavalja. Cheddar
sir kod obradenog mlijeka s 0,01—0,03%
HyO; za vrijeme =zrenja bio je ne$to
meksi, a s 0,05% mnogo mek$i nego od
mlijeka koje nije obradeno s HyOs.

Ispitivan. je i utjecaj obradenog mlije-
ka za sirenje na miris cheddar sira. Kon-
statirano je da mlijeko obradeno s HyOg
kad se sirilo nije imalo uticaja na miris
navedenog sira.

U Svicarskoj se je detaljno ispitivao
postupak s HpO2 ma mlijeko za ementa-
lac. Ispitivano je obradeno mlijeko s
0,06% M0, pri 52—53°C za 20 minuta,
a zatim ohladeno na 38'C za 5 minuta.
Kod tog obradivanja streptokoki su bili
osjetljiviji od' laktobacila. Propionske i
koliformne bakterije su bile u potpunosti
uni$tene, a mikrokoki 99-100%. Sirenje
se produljiloc za nekih 20% od uobita-
jenog vremena. Gru$ je bio mek$i, a ne-
Sto je reducirano otjecanje sirutke iz
gruSa 1 sira. U sirii od mlijeka ocbrade-
nog s HyO: bilo je prosjetno 24% vise

vode, a pH nakon 24 sata bio je manji
za 0,04 jedinica. .

U Rumunjsknj ispitivan je utjecaj
obradenog mlijeka s HpOp na katkavalj.
Dodatkom od 0,2% 30%-tnog Hz02 na
kakavalj. Dodatkom od 0,2%0 30%o-tnog
H0, u sirovo mlijeko prije transporta
8—10 sati pri 23—32°C sprefava se po-
vetanje kiselosti. Dobar kadkavalj ¢e se
napraviti od mlijeka obradenog s HyO2

" ako se poveéa kolitina startera za 0,02—

—0,5%, a sirilo za 7—15%. Ne dJeluJe
Stetno ma sadrZinu metionina, tirozina i

triptofana u mlijeku i siru. Aroma mu

je bila bolja nego da se mlijeko paste-
riziralo,

U jednom australm‘skom radu, na osno-
vu literature iznijet Je,zaklnucak da se
obradivanjem mlijeka s HeOz nhe mogu
u potpunosti unigtiti ‘sve patogene bakte-
rije.

Na zadnjem Medunarodnom ml;ekar~
skom kongresu u radnji Knaut, T. opi-
suje se uticaj obrade s H0Op na pseudo-
monas kulture u mlijeku. Porastom kon~
centracije sve vife se uniftava pseudo-
monas, tako da kod 0,018% uniSte se
99,8—100%.

Uticaj obrade s Hz0, na proizvodnju
diacetila kod upotrebe kombinirane star-
ter kulture objavili su Pack, M. Y. i dr.
iz Oregona. Pronadeno je da je proiz-
vodnja diacetila: pri 10% komercijalne
starter kulture bila znatno veta u gri-
janom obranom mlijeku obradenom §
0,05% H:O2 za 20 minuta. Koncentracija
diacetila moZe se regulirati s pomocéu
20, i temperature. Tako se stabilitet
diacetila upola smanjuje, ako se koncen~
trat diacetila smanji od 0,30 na 0,15%.

Prema ispitivanjima iz Austrije raz-
vitak mirisa pa plijesni u siru i mikro-
biolo$ko onetiséenje s pomotu salamure
dade se u znatnoj mjeri smanjiti, ako se
salamuri doda  0,3% HsOs. Dodavanje
H>0» pokazale se djelotvorno kroz dulje
vremena protiv koliforma, kvasaca i pli-
jesni.

U Bugarskoj Schalichev Y. i dr., ispi-
tivali su konzerviranje obranog mlijeka
za ishranu teladi. H:0s bolje konzervira
u slabo kiselomn mlijeku, nego ako je
preklselo Znatno se smanjuje broj bak-
terija i koli titar u obranom mlijeku

" koje sadrzi 0,05 HsOs,.

U tropama ¢ée eventualno biti od wveli-
ke vaZnosti primjena H,0s za konzervi-
ranje mlijeka, jer ¢e se time olakSati
sabiranje mlijeka. O tome su vrSene stu-
dije na Cornell univerzitetu.

(Dairy Industries)

239



