Iz domacée i strane Stampe

O zna€enju psihrotrofnih mikroorgani-
rama za prehrambenu industrijn i mlje-
karstvo (No 62/68) — Od 8—10. aprila
0. g. utestvovalo je na jednom seminaru
o psihrotrofnim mikroorganizmima na u-
niverzitetu Sussex (Falmer) 70 specijalista
mljekarske mikrobiologije iz 15 raznih
zemalja- Seminar je organizirao Medu-
narodni mljekarski savez pod vodstvom
britanskog nacionalnog komiteta.

Na seminaru Medunarodnog mljekar-
skog saveza medu ostalim donesene su
ove zakljuéne rezolucije u pogledu utje-
caja psihrotrofnih bakterija na mlijeko i
mlje¢ne proizvode i to:

a) utjecaj na sirove mlijeko — Psihro-
trofne bakterije izazivaju u sirovom mli-
jeku prije svega znatne promjene mirisa
i okusa. Ove promjene nastaju enzima-
titnom razgradnjom masti i bjelantevine
s pomoc¢u lipolita i proteolita. Kolid¢ina
psihrotrofnih bakterija zavisna je o po-
tetnoj =zarazi, temperaturi kod koje se
mlijeko ¢uva i o trajanju hladenja mli-
jeka. Ne preporuda se drZanje mlijeka
kod niZe temperature dulje od tri dana;

b) utjecaj na pasteriziranc mlijeko —
Pasterizacijom se uni$tavaju psihrotrofne
bakterije. Mlijeko pasterizirano kod niZe
temperature se bolje ¢uva od onog kod
vife temperature.

Naknadne infekcije nedovolino ¢&istim
posudem, bocama i dr., skraé¢uju vrijeme
drZanja pasteriziranog mlijeka na hlad-
nom;

c) utjecaj na vrhnje — Vrhnje se moZe
jako mijenjati zbog primarne zaraze psi-
hrotrofnim bakterijama i prema uvjetima
drZanja. Organoleptitke promjene u vr-
hnju (pogrefke vrhnja) nastaju zbog li-
polititkih bakterija;

d) utjecaj na maslac — Zbog psihro-
trofnih bakterija nastaju poznate pogre-
Ske maslaca: ranketljiv okus i okus po
trulezi. Glavni uzroénici su razne wvrsti
pseudomonas bakterije. Psihrotrofne bak-
terije se brzo razmnaZaju u maslacu,
tako da se pojavljuju pogreske veé ne-
koliko dana nakon njegove proizvodnje.
I kod temperatura kod 5°C moZe maslac
vet za 7—10 dana dobiti ranketljiv okus
i okus po truleZi. Infekcija vrhnja psihro-
trofnim bakterijama je od presudnog
znadenja za kvahtetu maslaca koji se du-
lje vremena Guva u hladnjaéi;

e) utjecaj na sladoled — postoji ma-
lena vjerojatnost da se psihrotrofne bak-
terije kod —11,8—28,9° C razmnaZaju i da
budu aktivne. Krititna faza kod proiz-

vodnje sladoleda je zrenje smjese prije
dubokog hladenja. Vazno je da u potet-
nom proizvodu bude malo bakterija i da
se sprijeti svaka moguéa naknadna in-
fekcija;

f) utjecaj na sir — Dva su moguéa iz-
vora psihrotrofnih bakterija u siru:

1. jako oneti§Cenje sirovog mlijeka;

2. masovna reinfekcija nakon termicke
obrade mlijeka za sirenje (kod tzv. hlad-
nog zrenja mlijeka).

Opazilo se da uvelike pogoduje razvoju
psihrotrofnih bakterija drzanje ohlade-
nog mlijeka kod proizvodata. Ako se
mlijeko polakc hladi uvelike se razmna-
7aju psihrotrofne bakterije.

Zbog psihrotrofnih bakterija u mlijeku
pojavljuju se kod mekih sireva vrlo ne-
ugodna »pseudomonas opna« (film) na
siru.

Kod proizvodnje tvrdih sireva ili kad
se mlijeko kod prerade u tvrdi sir ter-
micki obradi, a iskljuC¢i naknadna infek-
cija, psihrotrofne bakterije se uvelike uni-
§te. Medutim postoji moguénost da nesto
psihrotrofnih bakterija prezivi ili da dje-
luju psihrotrofni enzimi, pa nastaju pro-
mjene u siru (ranketljivost).

I na kisele mljetne proizvode djeluju
psihrotrofne bakterije. Uvelike su opasne
nekontrolirane mnaknadne infekcije mili-
jeka za preradu nakon termitke obrade;

g) utjecaj na Kkondenzirano mlijeko i
mljedni praSak — Stete od psihrotrofnih
bakterija mogu se otekivati ako u mli-
jeku, koje se preraduje u spomenute pro-
izvode, ima vise od 10% psihrotrofnih bak-
terija.

Medunarodni mljekarski savez je dao
preporuke u pogledu utvrdivanja broia
psihrotrofnih bakterija u mlijeku i mljed-
nim proizvodima kao i bakterioloske kva-
litete ohladenog mlijeka.

Moramo biti informirani o moguéno-
stima razmnaZanja raznih sojeva psihro-
trofnih bakterija u mlijeku i mljetnim
proizvodima i o djelovanju enzima kod
raznih temperatura, osobito niskih. Valia
dublje prostudirati medusobni utjecaj
psihrotrofnih bakterija i streptokoka. Ove
pojave valja najviSe istrazivati u odnosu
na proizvodnju sireva a i drugih mljec-
nih proizvoda.

Osim toga valja prikupiti potanja oba-
vjeStenja o pogreSkama koje se poja-
vljuju u konzumnom mlijeku, a pripi-
suju se psihrotrofnim bakterijama.

(Schw. Milchzeitung)

Upozorenje! Iz tehnitkih razloga nije uvrStena rubrika »Vijesti«, pa mo-

limo &itaoce da to uvaie,.
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