Iz domaée i strane $tampe

Gorak okus konzumnog mlijeka (dipl. ing. Vaclav Vancura, Ziirich) (No 43/71)
— Pasterizirano mlijeko kod visoke temperature nakon duljeg sta]an]a zgru$a se, a
da se kiselost znatno ne povetéava. Medutim se u njemu oéituje gorak okus i nije
viSe za upotrebu. Uzrok je taj §to se takovom pasterizacijom unistavaju gotovo sve
mljeno-kiselingske bakterije tako, da u mlijeku prevladavaju peptonizirajuée bak-
terije koje uzroce gorak okus u mlijeku.

Mlijeko kOJe se pasterizira kod nize temperature pri 62,8°C u irajanju od 30
minuta, sadrzi veéim dijelom miljetno-kiselinske bakterije. Kod grijanja na 71,1°C
70%, a kod 82,2°C do 92,3°C sadrzi vrlo malo mljeéno-kiselinskih bakterija, ali po-
najviSe peptomzlrajumh bakterua

Mlijeko grijamo s pomoéu HTST je kvalitetnije od onog koje se pasterizira kod
visoke temperature i ta se grefka ne pojavijuje.

U pasteriziranom mlijeku kod visoke temperature kod stajanja na temperaturi
izmedu 5 1 20°C utvrdeno je najfeS¢e Bac. cereus, a kod 5°C Bac. mecaterium. U
uzorcima pasteriziranog mlijeka koji se ¢uvaju pri 10°C odnosno 15°C, prevladavaju
streptokoki, dok se kod ¢uvanja na 5°C ponovo razmnoZe mnogobrojne psihrotole-
rantne kratko-$tapicaste bakterije.

Pasterizacija mlijeka uz niZu temperaturu, kako je naprijed navedeno, sadrzi
veliki broj mljeéno-kiselinskih bakterija tako, da kvaliteta nije ugroZena termo-
rezistentnim bakterijama.

’ Termorezistentne bakterije dospiju u mlijeko slamom, krmom, izmetinama i
nedovoljno o¢if¢enim posudem, instrumentima i spravama u poljoprivredi. U sirovom
mlijeku ne mogu se razmnoziti termorezistentne bakterije (Auclar i Portman 1959),
jer ih spreCavaju inhibitorne tvari: lactenin 1, lactenin 2 i lactenin 3. Od ovih naj-
vazniji je lactenin 2. On se uniSti nakon grijanja mlijeka pri temperaturi od 79°C
15 minuta. Kod visoke pasterizacije ne preZivi ni jedan lactenin.

Iz prednjeg je uoc¢ljivo od kolike je vaZnosti za kvalitetu mlijeka &istoca. Ako
su posude i muzni uredaji dobro ofi¢eni, moZe se sirovo mlijeko u vrlo maloj mjeri
zaraziti termorezistentnim bakterijama, pa ako se odmah nakon muiZnje ohladi, spre-
Cava se njihovo razmnaZanje.

Istrazivanja o prisustvu orot-kiseline u mlijeku (Miinchberg, F., Tsompanidon
G. & Leskova R. — Milchwissenschaft 26/4) 210—213. — U uvodu autor opisuje svoj-
stva orot-kiseline. Ona je veé god. 1804. otkrivena u sirutki, a potjete od grike ri-
je¢i OROS (= sirutka). God. 1930. utvrdeno je, da se kod orot-kiseline radi o ura-
cil-4-carbon kiseline, Ova se tvar tefko topi, gotovo je bez okusa, ali ima izvan-
redna biokemijska svojstva. Medu ova specijalno valja spomenuti pospjeSenje ra-
sta zbog stimuliranog djelovanja na vitamin Bj, na odredene jetrene encime i na
iskoris§éenje proteina u hrani.

To se djelovanje osobito ocituje, ako hrana nije punovrijedna. Orot-kiseli-
na kravljeg mlijeka je od osobitog znadenja prije svega u biokemiji nukletoida
i nukleinske kiseline fiziolo§kim djelovanjem kao tvar koja §titi jetra. SadrZina orot-
-kiseline se mijenja u mlijeku. Raste s laktacijom. ViSe je ima u velernjem mli-
jeku. Kratkotrajna pasterizacija nema ufjecaja na orot-kiselinu, dok se umanjuje
kod trajne pasterizacije. Manje je ima u kozjem i ovéjem mlijeku. U fra-
govima je ima u Zeninom mlijeku. {Schw, Milchzeifung)

Izvoz mlijeka i mljeénih preizvoda iz Sav. Republike Njematcke (No 17/71) —
Opseg izvoza mlijeka I mljeCnih proizvoda iz Sav. Republike Njemadke iznosio je
god. 1970. 546 mil. DM. U usporedbi s izvozom Holandije (za sir 575 mil. DM) i Dan-
ske (za sir 211 mil. DM) je izvoz iz Sav. Republike Njemalke malen.

Manje proizvedeno maslaca u 12 zemalja (No 20/71) — Prema izvjeitaju dan-
skog ministarstva poljoprivrede u 12 evropskih zemalja i to u Sav. Rep. Njemacko],
Holandiji, Belgiji, Francuskoj, Danskoj, Svicarskoj, Norvelkoj, Svedskoj, Finsko],
Irskoj, Austriji i Vel. Britaniji smanjila se god. 1970. proizvodnja maslaca za 10% u
odnosu na god. 1969. NajviSe se smanjila u Svedskoj, za 29%, a u Finskoj za 17%.

(Die Molkerei-Zeitung)
UPOZORENJE!

Iz tehnikih razlega u osvom broju nije uvritena rubrika »Vijesti«, pa mo-
limo ¢itaoce da to uvaZe. '
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