2. Preporuta se IzvrSnom vijeéu Sabora da u suradnji s Republidkim za-
vodom za privredno planiranje u izradi srednjoroénog plana posebno dzudi
komparativne prednosti poljoprivicede ma merazvijenom podru¢ju Republike
(Kordun, Lika, Banija) posebno sa aspekta razvoja stotarsiva kojem treba pod-
rediti ne samo pasnjadke ved i oranidéne povrsine.

3. PredlaZe se Izvrinom vijetu Sabora da putem Republitkog fonda za
razgvoj nerazvijenih krajeva dalje utjete ma razvo] infrastrukbure na ovim
podrudjima, ali da putem ovog fonda i predloZenih mjera (premije na milijeko,
beneficirana kamata kod kreditne politike, poreske olaksice za proizvodate
koji investiraju u robnu proizvodnju itd.) utjeCe i na proces stvaranja robmih
proizvodaca Cime ¢e se ostvariti perspektiva jednog dijela poljoprivicednog
stanovniStva na selu koje stanovini$tvo tu perspektivu me sagledava vet na-
pusta selo i masovno odlazi na rad u inozemstvo ili se iseljava ma udaljene
kontinente.

Posebno se predlaie da Republika putem beneficirane kamate stimulira
radne ornganizacije ovog podruéja i one iz razvijenih centara da ulazu u poljo-
privredu na ovom podruc¢ju. U suprotnom se joS§ viSe stvara jaz izmedu razvi-
jenih i nerazvijenih.

4. U nacelu podrZava se prijedlog o zakonskom povetanju cijene mlijeka
s 0,28 na 0,32 dinara za masnu jedinicu; medutim se zahtijeva da se rijesi pro-
blem prizmavanja transportnih trofkova mlijeka do mjesta prerade, jer su ti
sada vrlo veliki upravo u nerazvijenim krajevima Korduna i Banije zbog male
proizvodnje.

¥z domade i strane Stampe

KIERMEIER, F., MAYR, A. & HA-
NUSCH, J. (1968): Nastajanje hlapljivih
masnith kiselina w toku opropionsko~ i
maslaéno-kiselog vrenja u ementalskon:
siru., — II. Utjecaj maslaéno-kiselog vre-
nja. (Zur Entstehung fliichtiger Fettsiu-
ren bei der Propionsidure~ und Buttersdu-
regirung im Emmentaler Kise. — II.
Einfluss der Buttersiiregérung.). Z. Le-
bensmittel-Untersuch. u. Forsch. 137 (5)
273-282.

Uvod

Masla¢no-kiselo vrenje predstavlja jos
i danas, usprkos velikog napretka u do-
bivanju mlijeka i poboljSanja tehnologije
proizvodnje, manu sira od koje se zazire,
Pojedine vrste sireva razlidito podlijeiu
maslatno-kiselom wvrenju. S iznimkom
tipi¢no svjeZeg i mekog sira, u svim os-
talim vrstama sireva, pa takoder i u to-
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pljenom siru, moZe doéi do maslatno-ki-
selog vrenja. To vrenje izazivaju bacili
masla¢ne kiseline koji previru (fermen-
tiraju) mljecnu kiselinu u n-maslaénu
kiselinu, ugljiéni dioksid i vodik. Godine
1918. je KURSTEINER prvi puta izolirao
uzroc¢nika tog vrenja koji je dugo vreme-
na bio poznat pod imenom Clostridium
butyricum ili pod nekim od svojih broj-
nih sinonima, kao npr. Cl. saccharobuty-
ricum ili Bacillus amylobacter. Tek su
VAN BEYNUM i PETTE ustanovili da je
uzroénik kasnog nadimanja sireva posve-
ma zasebna vrsta koja se izrazito razli-
kuje od vrste Cl. butyricum (u daljnjem
tekstu Cl. but.) i nazvali su je Cl. tyrobu-
tyricum (u daljnjem tekstu Cl. tyr.). Me-
dutim, ta je spoznaja polagano prodirala
pa neki autori jo§ ni danas ne prihvacéa-
ju Cl. tyr. kao posebnu vrstu, iako se u
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novije vrijeme pokazalo da se kod uzrod-
nika nadimanja sireva zaista radi o po-
sebnom »stipuc.

Pitanje rasta bacila maslaéne kiseline
jo§ uvijek nije potpuno razja$njeno. Pro-
vedena su brojna ispitivanja da bi se na-
dimanje wuzrokovano masla¢no-kiselim
vrenjem dovelo u uzajamni odnos s bro-
jem prisutnih bacila maslatne kiseline.
Pri tome se pokazalo, da u siru moze kat-
kada biti prisutan velik broj bakterija
maslatne kiseline, a da do nadimanja ne

dode. U suprotnosti s time stoje Svedski
rezultati po kojima intenzitet maslatno-
~kiselog vrenja u herrgdrdskom siru raste
paralelno s brojem bacila maslatne kise-
line u mlijeku namijenjenom za proiz-
vodnju sira. Utvrdeno je, da brzina kise-
ljenja u toku proizvodnje i zrenja sira u-
tjeCe na udlestalost pojave nadimanja.
Kod kiseljenja koje tefe polagano dolazi
relativno Cesto do nadimanja, dok je na-
suprot tome broj nadutih sireva kod br-
zog kiseljenja znatno manji. Takvi rezul-
tati ispitivanja dovode do zakljucka da je
kod niskih pH-vrijednosti u siru, masla-
¢no-kiselo vrenje veoma oteZano. Uspr-
kos tome, Cesto se dogada da u herrgird-
skom siru ne dolazi do nadimanja makar
je prisutno relativho mnogo spora i uz
povoljnu pH-vrijednost. Moguce je, da se
tu radilo o sporama vrste Cl. but. (autori
nisu proveli diferencijaciju izmedu CI.
but. Ci. tyr.) koje ni u tilzitskom siru
(KUTZNER, 1966), a prema ispitivanjima
autord ni u ementalskom siru ne prouz-
rokuju nadimanje. Medutim, klostridije
u njihovu rastu mogu inhibirati i neke
bakterije koje se javljaju u siru. Tako se
prema klostridijima odnose antagonisti¢ki
neke bakterije mljefne kiseline koje tvo-
re vodikov peroksid, a laktobacili ih ta-
koder inhibiraju na osnovi svojih antibio-
tictkih svojstava.

Protivno tome, poznate su mnoge bak-
terije mlje¢ne kiseline koje mogu znatno
ubrzati rast bacila maslaéne kiseline, a
mogu fo i bakterije iz grupe coli-aeroge-
nes, neki streptokoki, bakterije propion-
ske kiseline, Bacillus subtilis i Leucono-
stoc. Uz antibiozu i simbiozu utjete na
maslaéno-kiselo vrenje u siru &itav niz
drugih faktora. Ako se npr. mlijeéne kra-
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ve hrane lofom silaZom, onda se ne moZe
izbjeéi masovna kontaminacija mlijeka
bakterijama maslatne kiseline. Prerada
takvog mlijeka u tvrdi sir ili sir za reza-
nje problematitna je zbog opasnosti od
nadimanja. Zato u algojskom (Allgiu) i
susjednom §vicarskom ementalskom si-
rarskom podrutju postoji stroga zabrana
da se stoku hrani prevrelom krmom. O-
sim silaZe nisu ni druga krmiva koja do-
laze u dodir sa zemljom bez prigovora,
buduéi da su veéinom takoder jako kon-
taminirana klostridijima. Tlo u alpskim
sirarskim pogonima isto fako predstavija
ozbiljan izvor kontaminacije, napose onda
kada je onetis¢eno sirutkom.

Sir se kaoc hranjiva podloga za mikro-
organizme normalno mijenja od pretezno
laktoznog supstrata u laktatni supstrat.
Djelovanjem termofilnih bakterija mljeé-
ne kiseline gotovo sav mljetni Sefer u
ementalskom siru redovno prevrije u to-
ku 24 sata u mljetnu kiselinu. U sirevima
koji se proizvode pomoéu mezofilnih bak-
terija mljeéne kiseline, mljetno-kiselo
vrenje tefe nesto polaganije i traje nor-
malno 10—24 dana. STUSSI (1962) sma-
tra, da je nadimanje izazvano klostridi-
jima gotovo uvijek kasno nadimanje i da
je vezano na laktat kao izvor ugljika. On
vidi razliku izmedu kiselog i neutralnog
laktatnog vrenja, no ne identificira ga s
obim vrstama bakterija o kojima se otito
radi, tj. o vrstama CIl. tyr. i ClL. but. U
ispitivanjima koja je proveo STUSSI
(1961) sa sojevima vrste CI. but. pokazalo
se da neki sojevi, i to oni koji prilikom
vrenja tvore preteino kiseline kao ko~
hadne proizvode metabolizma mogu u
siru izazvati maslaéno - kiselo vrenje, a
oni koji tvore mnogo neutralnih konaénih
proizvoda to ne mogu. S druge pak stra-
ne, RITTER i sur. (1962) izvjesStavaju o
ispitivanjima s bacilima maslatne kise-
line koji »fermentiraju laktat« i koji »ne
fermentiraju laktat«, pri ¢emu su samo
oni prvi prouzrokovali maslaéno - kiselo
vrenje u emantalskom siru.

Rasprava o diferenciranju i ulozi obiju
vrsta (Cl. tyr. i ClL. but.) u nadimanju si-
reva ima svoju osnovu uglavnom u tome,
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da neka svojstva tih vrsta nisu dugo bila
poznata. Laktat previre ne samo Cl. tyr.
(kako se prije mislilo), nego i Cl. but. Me-
dutim, obje vrste trebaju za to octenu ki-
linama od vrste CI. tyr., tj. pri previranju
laktata + acetat uz pH 5,3—5,7 raste sa-
mo Cl. tyr. Izoliranje uzrotnika nadima-
nja iz takvih sireva Cesto ostaje bez us-
pjeha, jer je ovaj ili ve¢ uginuo ili je upo-
trijebljena neprikladna hranjiva podloga
za njegovo izoliranje.

Pokusi sirenja s éistim kulturama bak-
terija Cl. butyricum i CL. tyrobutyricum

Da bi se razjasnilo, da 1i ClL. but. i CL
tyr. mogu izazvati masladno-kiselo vre-
nje u emantalskom siru i da li zbog toga
dolazi do porasta koncentracije n-valeri-
janske kiseline u siru, proizvedeni su sire-
vi iz mlijeka (po 1.000 1 mlijeka za 1 sir)
s dodatkom ¢istih kultura tih bakterija i
bez njih. Te su kulture bile prije nacjep-
ljivanja mlijeka inkubirane 1—75 dana;
cjepivo se sastojalo od suspenzije bakte-
rijskih sporid koje su prethodno grijane
10 min pri 80°C.

Prikazana ispitivanja dala su ove re-
zultate:

— koli¢ina maslaéne kiseline u siru od
»silaZnog mlijeka« bila je prosjetno u 87
uzoraka 3 do 20 puta veéa, nego u siru
proizvedenom iz mlijeka koje nije potje-
calo iz »silaznih pogonac;

- povetanje kolitine n-valerijanske
kiseline u ementalskom siru odgovaralo

je poveéanju kolitine maslatne kiseline
(statistitki osigurana korelacija); i

—- jako su ementalski sirevi iz umjetno
jako kontaminiranog mlijeka s cistom
kulturom bakterije Clostridium tyrobu-
tyricum pokazivali jaku naduvenost, i-
pak, upadljive iznimke (2 do 11) upozora-
vaju da nije uputno donositi prebrze za-
kljucke,

Vitamin C u ocbradenom milijekn (iz
»Lijetnitke prakse« br. 30 od 14. 4. 1970.).
IstraZivanja prof. ¥. Kiermeler-a i nje-
govog suradnika E. Lechner-a u Institutu
za mljekarstvo tehnitke visoke &kole u
Miinchenu pokazala su, da se posteriza-
cijom ne smanjuje C-vitamin u milijeku.

Zbog toga Sto se pasterizirano mlijeko
kratko vrijeme moZe Cuvati to se danas
primjenjuju drugi postupci obrade mli-
jeka. Tako u Njemalkoj su u upoirebi
dva postupka =zagrijavamja kod visoke
temperature (UHT mlijeko). Kod jednog
postupka mlijeko se zagrije na 140—150°
C za 0,75 sek. §trcanjem pare u mlijeko.
U takvom mlijeku se sadrzina vitamina C
samo neznatno smanjuje. I nakon 4 sed-
mice wuskladi§tenja mstanovljeno je mne-
znatno smanjenje. Medutim, drukéije je,
ako se mlijeko zagrije na plofama s po-
moéu pare ma 140°C. Ako se prethodno
odstrane plinovi, onda se sadriina wvita-
mina C neznatno smanjuje, dok ako se
ne odstrane, znatno se smanjuje sadrZina
vitamina C, tako da nakon sedmice damna
ucpée u tom mlijeku nema viSe tog wita-
mina.

CLANOVIMA 1 PRETPLATNICIMA LISTA!

Umoljovamo nade ¢lanove i pretplatnike lista »MLIEKAR-
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