Uticaj aflatoksina na acidogena svojstva zavisi, takoder, od vrste bakterija
i koncentracije aflatoksina. Kod L. helveticus koli¢ina mleéne kiseline
se povec¢ava, a kod L. casei smanjuje. Koli¢cina mle¢ne kiseline se smanjuje
i kod streptokoka u prisustvu aflatoksina Bi.

U zdruzenom razviéu baterija mleéne kiseline za proizvodnju jogurta do-
lazi do izrazitog usporavanja zgruSavanja mleka za 90—105 minuta u odnosu
na kontrolu,

Dobijeni rezultati pokazuju da aflatoksin znaé¢ajno deluje na bakterije mle-
¢ne kiseline §to dovodi i do ekonomskih $teta u proizvodnji, pa se ovim proble-
mima u daljim istrazivanjima mora posvetiti ve¢a paznja.
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UTICAJ NEKIH CINILACA NA AKTIVNOST SIRILA,
RENILAZE | PEPSINA*

Mr. Abdulah Al RUBAI, prof. dr Jovan DPORBEVIC, dr Dragoslava MISIC,
dr Dusica PETROVIC, Poljoprivredni fakultet, Zemun

[o b

OIS U nes

Za zgruSavanje mleka u proizvodnji sireva se tradicionalno koristi sirilo
u kome od proteolitickih fermenata prevladuje siri$ni ferment — himozin.

Posljednjih godina u svetu se sve viSe osjeca nestaSica sirila, koja nastaje
zbog ograni¢enog klanja teladi uslijed slabe ekonomic¢nosti i zbog stalnog
porasta proizvodnje sireva. Zato se danas ozbiljno ispituju moguénosti izna-
proizvodnji sireva.

* Referat odrZan na XVII Seminaru za miljekarsku industriju, Zagreb 1979,
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Za veliki broj proteaza biljnog, Zivotinjskog, bakterijalnog i gljiviénog
porekla je poznato da izazivaju zgruSavanje mleka.

U nekim zemljama veé¢ duze vremena se koriste kao zamena sirilu —
proteaze dobijene od vrsta gljiva Endothia parasitica, Mucor Mie-
hei, Mucor pusillus Lindt S obzirom da im je proizvodnja jedno-
stavna, bez velikih ulaganja, postoji i ekonocmska opravdanost njihove pri-
mene u izradi sireva (15).

S pomanjkanjem sirila i pepsin postaje sve aktualniji za prozvodnju sireva.
On se ekstrahuje iz stomaéne sluzokoze mnogih zivotinja (goveda, svinja, ovaca,
kokosi i drugih) pa je otuda i cena koStanja ovog fermenta mnogo povoljnija
nego za druge fermente koji se takoder predlazu kao zamena himozinu (7).
Pepsin se upotrebljava naj¢eS¢e u smeSama sa sirilom. Takvi preparati zvani
peptosirila, nasli su veéu primenu u SSSR i nekim drugim zemljama.

U poredenju sa himozinom pepsin ima ja¢e proteoliticko dejstvo i zahtjeva
veéu kiselost sredine za optimalno delovanje (15). Najaktivniji je pri pH 1,2
do 2,3, dok mu je preoteoliticko dejstvo iznad pH 6 znatno slabije. Himozin
optimalno deluje izmedu pH 5,5 i 6,2 i brzo se inaktivise ukoliko se pH pove-
¢ava od 6,2 do neutralne sredine (15). Ustanovljeno je da pepsin mnogo slabije
zgruSava mleko nego $to razlaZze belanéevine, dok je s himozinom obrnut slu-
¢aj. Poznato je (7) da se u toku podsiravanja primarno delovanje himozina
odvija na kapa-kazeinu. Na njemu se raskida slaba fenilalaninmetioninska veza
izmedu 105. i 106. aminokiselinskog ostatka polipeptidnog lanca. Kapa-kazein
se razlaze na ve¢i polipeptidni dio, koji je nazvan para kapa-kazein i drugi dio
koji je nazvan glikomakropeptid, koji pri proizvodnji sireva prelazi u
surutku. Za pepsin se zna da deluje na veé¢i broj peptidnih veza. Koju
peptidnu vezu razlaze na kazeinu, odnosno kapa-kazeinu, nije jos uvijek dovolj-
no poznato. Prema istrazivanjima Chernikov-a i sar. (5) pepsin brzo reaguje na
kapa-kazein i pretvara ga u para kapa-kazein. Ovi autor su nasli da se kapa-
-kazein pepsinom hidrolizuje za 2,5 min. pri ¢emu se izdvaja njegov glikoma-
kropeptid rastvorljiv u 12% TCA. Medutim, na brzinu reakecije jako uti¢u pH
sredine. Na pH 1,2 glikomakropeptid je vrlo brzo hidrolizovan ali ne pri pH 5,8.
Ovo govori da kiselost mleka pri delovanju pepsina ne treba da bude znatnije
uvectana da ne bi dolazilo do brzog zgrusavanja.

Takoder su vrSena izvesna ispitivanja 1 sa mikrobiolo3kim proteazama.
Reps i sar. (13) su proucavali sposobnost koagulacije mleka, konzistenciju gru-
Sa i proteolitiku aktivnost u zavisnosti od pH i razli¢itih koncentracija CaCls
pri delovanju preparatima Mucor miehei, Mucor pusillus i nji-
hovih meSavina sa sirilom. Na osnovu rezultata istraZivanja autori su usta-
novili da je enzim od Mucor miehei po svome ponaSanju mnogo sli¢niji
sirilu od enzima koji se dobija od Mucor pusillus.

Proucavajuéi aktivnost fermenata u funkeiji temperature Dolezalek i
Havlova (6) su nasli da renilaza (preparat M. miehei) pokazuje optimalni
efekat zgruSavanja u temperaturnom intervalu od 50 — 60° C, a komercijalno
telece sirilo na 41" C. Prema njihovim istrazivanjima pH u granicama od 6 — 6,8
nema bitnog utjecaja na aktivnost fermenata. Charles i sar. (4) su nasli da
enzim dobijen od kulture M. miehei pokazuje dobro izrazenu koagulisuéu
sposobnost, dok mu je proteoliticka aktivnost mala. A Ibrahim i sar. (8) su
ustanovili da renilaza pri pH 5—7 ispoljava koaguliSu¢u aktivnost vrlo sli-
¢no tele¢em sirilu.
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Sipka i sar. (14) su koristili renilazu u proizvodnji katkavalja. Abdulah (2)
je dobio sa pepsinom meks$i grus, a takoder i mek$i sir.

Iz navedenog proizlazi da je za primjenu pojedinih proteolitickih ferme-
nata u proizvodnji sireva neophodno ustanoviti niz uslova potrebnih za do-
bijanje gru$a normalnih osobina. Ako se pri tome ima u vidu da se za tvrde
i meke sireve trazi gru$ razli¢itih osobina, onda je problematika vezana za
primjenu pojedinih proteolitickih fermenata za zamjenu sirilu jo$ sloZenija.
Imajuéi u vidu znaéaj ovih pitanja u radu je ispitivano djelovanje pepsina i
ranilaze u poredenju sa komercijalnim sirilom sa stanovista proizvodnje tvrdih
sireva. Pri tome su uzeti u obzir ¢inioci kao Sto su: temperatura, titraciona
lriselost, koncentracija CaCl: i fermenata.

Materijal i metode rada

Za ispitivanje aktivnosti fermenata koriSéeno je pasterizovano mleko
(76°C u toku 20 sekundi) koje je bilo od istog proizvodaéa, ujednacenog kvaliteta
1 sastava,

Od fermenata su ispitivani kristalni svinjski pepsin (Galenika 40 000),
Renilaza u prahu — Mucor miehei (A/S, Industrija Novo — Copenha-
gen, 100 000) i sirilo u prahu (Hansen, 100 000).

Aktivnost fermenata je odredivana po metodi Soxlet-a (10). Za dobijanje
podesnih rezultata merenja u radu su koristeni rastvori preparata slijede¢ih
koncentracija: pepsin 1 g: 1000, renilaza 2 g: 100 i sirilo u prahu 2 g: 100. Na
1 litar mleka dodavano je po 1 ml pripremljenog rastvora fermenta. Vriena
su uporedna ispitivanja na temperaturi 32°C i 35°C. Pomoc¢u termometra po-
smatrana je pojava vidljivih pahuljica grusa.

Vreme izmereno sekundometrom do pojave zgruSavanja oznacavalo je
poc¢etnu fazu koagulacije. Proteklo vreme od dodatka fermenta do potpunog
zgruSavanja predstavljalo je potrebno vreme za zgruSavanje (potpuna koa-
gulacija).

Aktivnost fermenata je merena pri razli¢itoj kiselosti mleka, na 16°T,
16,5°T, 17,5°T i 18,5°T. Povecanje Kkiselosti je postignuto drZanjem mleka u
vodenom kupatilu na 32°C, odnosno na 35°C.

Pri merenju aktivnosti fermenata koriéene su tri koncentracije CaCle:
200 mg/l, 300 mg/l i 400 mg/l mleka.

KoaguliSuéa aktivnost je odredivana i u zavisnosti od koncentracija: si-
rilo 20, 40 i 60 mg/l, renilaza 20, 40 i 60 mg/l, pepsin 1, 2 i 3 mg/l mleka.
Pri tome treba imati u vidu da preparati sirila u prahu i renilaze sadrze oko
2% vode i zna¢ajnu koli¢inu kuhinjske soli (75 — 80%). Uzimajuéi u obzir
sadrZaj preostale suve materije, stvarne koli¢ine fermenata sirila i renilaze
bile bi shodno tome za oko 3 — 4 puta vecte od koli¢ine pepsina u rastvorima
navedenih koncentracija.

Osobine dobijenog grusa ocenjivane su vizuelno i na osnovu toga gru$ je
razvrstan u jednu od slede¢ih ¢etiri kategorija:

a) normalni gru§ — odgovarajuée ¢vrstine i dobrih osobina

b) dobar grus —- neéto meksi od normalnog, ali sa dobrim osobinama
za dalju obradu.
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c¢) mek grus — meksi od prethodnog, nije podesan za dalju obradu,

d) slab grus — vrlo mekan, nevezan, ne moze da se obraduje.

Rezultati istraZivanja

Vreme koagulacije je predstavljalo osnovno mjerilo za ustanovljavanje
aktivnosti preparata fermenata. Aktivnost fermenata je razmatrana u za-
visnosti od djelovanja vise ¢inilaca. Da bi se razgrani¢io pojedinaéni utjzcaj
svakog ¢inioca, ogledi su izvodeni na ujednaéenom substratu u kome je samo
jedan faktor varirao u okviru postavljenih granica. Podrazumevaju¢i da je u
svakom ogledu jedan od faktora bio promenljiv, substrat je bio slede¢i, pa-
sterizirano mleko, kiselost 17,5°T, 400 mg CaCle/l, temperatura 35°C, koncen-
tracija sirila 20 mg/l, renilaze 20 mg/l i pepsina 1 mg/l mleka.

U tabeli 1 je prikazan utjecaj temperature od 32" j 35°C na aktivnost
fermenata.

Tabela 1
Uticaj temperature na delovanje fermenata
Vreme koagulacije u min.

Temperatura . 3 :
7grusavanja Sirilo Renilaza Pepsin

c Potet. Potp. Raz- Potet. Potp. Raz- Potet. Potp. Raz-

koag. koag. lika koag. koag. lika koag. koag. lika

32 17,20 3470 17,50 11,26 33,87 22,61 21,36 51,98 30,62
35 12,33 29,64 17,31 933 30,45 21,12 15,04 42,00 26,96
Razlika 587 506 0,19 193 342 149 632 998 3,66
Razlika u %o 34,15 1458 1,08 17,14 10,04 214 2959 19,20 11,95

Napomena — Relativne razlike su izvedene u odnosu na poteine vrednosti koje su
uzete kao 100.

Iz podataka u tabeli 1 se vidi da je na 32°C vreme poéetne koagulacije
najkraée pri delovanju ranilaze (11,26). U poredenju sa delovanjem sirila iste
koncentracije pocetno vreme koagulacije za renilazu je krace za treéinu
(17,20 : 11,26). Pada u o¢i da bi pri istoj koncentraciji fermenata pepsin dovo-
dio vrlo brzo do koagulacije. Ve¢a aktivnost pepsina od sirila i ranilaze vje-
rojatno je posljedica njegove vecée proteoliticke aktivnosti, koja je inade
dobro poznata na osnovu brojnih istrazivanja (15). Zbog toga se pri primeni
pepsina u proizvodnji sireva vodi racuna o njegovoj aktivnosti i ona pode3ava
dodavanjem manje koli¢ine fermenta u odnosu na sirilo ili renilazu. Zato kada
se radi o mleku, celishodno je djelovanje sirila i renilaze uporedivati s pep-
sinom pri njegovoj manjoj koncentraciji. Shodno rezultatima prethodnih ogle-
da, kao $to je receno, koli¢ina dodatog pepsina, bila je oko 3—4 puta manja
od koli¢ine dodatih fermenata sirila i1 renilaze. Pod ovim uslovima pepsin je
imao najduze vreme pocetne koagulacije.

Dobijeni rezultati pokazuju da je na 32°C protekio vreme do obrazovanja
grusa najduze pri delovanju pepsina (51,98), a kod renilaze neSto kraée (33,87)
nego kod sirila (34,70).
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Uporedivanjem vremenskih razlika izmedu pocetne i potpune koagulacije
dobija se uvid i u koaguliSuéu sposobnost fermenata. Vremenski interval od
pojave koagulacije do potpunog zgru3avanja najkraé¢i je kod sirila (17,50),
nesto duzi kod renilaze (22,61), a najduzi kod pepsina (30,62). Ovo pokazuje da
je sposobnost koagulacije najjace izraZena kod sirila, a da je u tom pogledu
renilaza bliza sirilu nego pepsinu. Pri ovim uporedivanjima vaZno je istaci
da je u ispitivanom sirilu zna¢ajno preovladivao himozin. Prema naSim re-
zultatima elekiroforetskog ispitivanja u sirilu je himozin bio zastupljen sa
72,30% u odnosu na pepsin ¢&ije je relativno uce$¢e iznosilo 27,70,

Porastom temperature od 32°C na 35°C pojafava se koagulifuc¢a aktivnost
sva tri fermenta. NajviSe se skracuje vreme zgruSavanja pepsina (19,20°%0),
zatim sirila (14,58%0) i najmanje renilaze (10,04%). Takode se popravlja koa-
guliSuée dejstvo pepsina (11,95%u). Ovo govori da kocd primene pepsina treba
naroc¢ito voditi ratuna o temperaturama i i¢i na nefte vise (35°C).

U tabeli 2 su prikazani rezultati aktivnosti fermenata dobijeni pri ra-
zli¢ito] kiselosti mleka.

Tabela 2

Uticaj kiselosti mleka na delovanje fermenata

Vreme koagulacije u min.

ﬁﬂ?{l: st Sirilo Renilaza Pepsin
= Potet. Potp. Raz- Podet. Potp. Raz- Poget. Potp. Raz-

koag. koag. lika koag. koag. lika koag. koag. lika
16 16,73 33,95 17,22 9,95 30,05 20,10 18,08 52,96 34,87
16,5 14,50 33,0 18,50 9,70 29,75 20,05 15,11 45,00 29,89
17,5 12,33 2964 17,31 9,33 30,45 21.12 1504 42,00 26,96
18,5 8,60 28,00 19,40 7,60 27,00 19,40 6.65 35,00 28,35
Razlika 6,13 595 — 235 305 — 11,43 17,96 6,52
Razlika u % 36,64 17,52 — 25,61 10,14 — 63,21 33,91 18,64

Razmatranjem podataka u tabeli 2 uoéava se da je potetno vreme koa-
gulacije pri svakoj kiselosti mleka (od 16 do 18,5°T) kod renilaze kraée nego
kod sirila. Ako se vreme prvog posmatranja obratuna kao procenat od uku-
pno potrebnog vremena za zgru$avanje uzetog kao 100, dobija se da na 16°T
na primarno delovanje renilaze otpada 33,11%0 a na 18,5"T, 28,14% pri istoj
kiselosti mleka kod sirila 49,27% i 30,71%. Ovi rezultati, kao i prethodni (u tab.
1.) ukazuju da renilaza ima nesto veéu proteoliticku aktivnost od sirila. Pri
navedenim eksperimentalnim uslovima pepsin je usled manje koncentracije
imao najduze vreme i pocetne i potpune koagulacije.

Intervali vremena od pojave koagulacije do potpunog zgru3avanja naj-
duzi su 'kod pepsina, zatim kod renilaze i najkrac¢i kod sirila. Podaci i u
ovom sluéaju svedofe o najveéoj koaguliSuéoj sposobnosti sirila.

Sa porastom kiselosti mleka od 16 do 18,5°T povecava se aktivnost sva tri
fermenta. Iz relativnih razlika se vidi da se sa porastom kiselosti najviSe po-
vetava aktivnost pepsina. 3to je i razumljivo, jer je njegovo optimalno delo-
vanje u izrazito kiseloj sredini (15). Relativne razlike istovremeno pokazuju
da se povetanjem kiselosti nesto vise povecava aktivnost sirila nego renilaze.
Do ovog podatka nisu dosli Dolezalek i Havlova (6) vrSe¢i slitna uporedna
ispitivanja sirila i renilaze.
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Medutim, sa porastom Kkiselosti, kod sirila i renilaze ne menjaju se bitno
vremenske razlike izmedu poctetne i potpune koagulacije. Ovo pokazuje da
poveéanje kiselosti u postavljenim granicama ne uti¢e bitno na koaguliSuce
dejstvo ova dva fermenta. Za razliku od toga, kod pepsina se stalno smanjuju
ove razlike, tako da njihovo ukupno smanjenje iznosi 18,64%0.

U tabeli 3 su prikazani rezultati uticaja razli¢ith koncentracija CaCl: na
aktivnost fermenata.

Tabela 3  Uticaj razliéitih koncentracija CaCl: na delovanje fermenata

Vreme koagulacije u min,

Koncentracija

CaCls Sirilo Renilaza Pepsin
mg/l Potet. Potp. Raz- Poget. Potp. Raz- Polet. Potp. Raz-
koag. koag. lika koag. koag. lika koag. koag. Ilika
200 19,60 40,00 20,40 10,80 40,00 29,20 15,80 65,00 49,20
300 19,50 40,00 23,50 10,50 40,00 29,50 16,00 45,00 29,00
400 12,33 2964 17,31 9,33 30,45 21,12 15,04 4200 29,96
Razlika 727 10,36 3,09 1,47 9,55 8,08 0,76 23,00 12,24
Razlika u % 37,60 2590 15,40 13,61 23,65 27,32 4,15 35,38 24,87

Rezultati u tabeli 3 pokazuju iste tendencije delovanja fermenata koje
su veé konstatovane razmatranjem dva prethodna ogleda (tab. 1 i 2).

Ako se posmatraju podaci vezani za prve dve koncentracije CaClz uocava
se da povecanje od 200 na 300 mg/l nema velikog uticaja na promenu aktiv-
nosti sirila i renilaze, dok se kod pepsina znaino skraéuje vremenski interval
od potetne do potpune koagulacije te skratéuje i ukupno potrebno vreme za
zgrusavanje.

Medutim, znatno se skraéuje vreme koagulacije kada se koriste veée
koncentracije, 400 mg/l. To se najviSe ispoljava kod pepsina zatim kod sirila
a najmanje dolazi do izrazaja kod renilaze. Podaci nasih ispitivanja se slaZu
sa rezultatima Phelan-a (11) koji je ustanovio da je enzim M. miehei manje
osjetljiv prema CaCl: u poredenju sa sirilom i meSavinom sirila sa pepsinom
(50:50).

U tabeli 4 su prikazani podaci o uticaju koli¢ine dodatih preparata fer-
menata na vreme zgruSavanja mleka.

Tabela 4
Uticaj koncentiracije preparata fermenata na vreme zgrusavanja
Vreme koagulacije u min.
Sirila Renilaza i

Dodato 2 Bepion

sir. i ren. ° T,

u mg/l Potet. Potp. Raz- Potet. Potp. Raz- 3 g“ﬁ‘a Potet. Potp. Raz-

koag. koag. lika  koag. koag. lika & E koag. koag. lika

R8s

20 12,33 30 17,97 9,33 3045 21,12 1 15,04 42 26,96

40 520 23 18,80 2,50 24,00 21,50 2 5,90 31 25,10

60 230 21 18,70 2,10 22,00 19,90 3 1,96 26 24,01

Razlika 10,03 9 — 7,23 8,45 1,22 13,08 16 2,96

Razlika u %o 8135 30 — 77,49 27,75 8,17 89,96 38,10 10,86
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Iz njih se vidi da se pri veéim koncentracijama sva tri fermenta skraéuje
vreme koagulacije. Karakteristiéno se povecava aktivnost sirila i renilaze u
pogledu pojave koagulacije, dok se kod pepsina skracuje vreme i pocetne i
potpune koagulacije (89,96% i 38,10%). Rezuitati u celini pokazuju da vece
koncentracije fermenata najviSe utiéu na povecanje aktivnosti pepsina, zatim
sirila, a manje na poveéanje aktivnosti renilaze. NaSe rezultate potvrduju i
ispitivanja Moller-a i Hansen-a (16) koji su upcredivanjem ova tri fermenta
dosli do istih zakljuéaka.

Pored rezultata o aktivnosti fermenata, za proizvodnju sireva je vrlo
vazno kakvih se osobina dobija gru$ za njegovu dalju obradu.

U tabeli 5 prikazane su osobine gru3a dobijene delovanjem fermenata pod
zdruZzenim uticajem ispitivanih ¢inilaca.

Tabela 5

Osobine gruSa dobijene delovanjem fermenata u zavisnosti od ispitivanih ¢inilaca

Kiselost Renilaza Pepsin

mleka

3 5,*;?11* 200 300 400 200 300 400
°«C 32 3 32 35 32 35 32 3 32 35 32 35

16,0 ++ ++ ++ ++ A+ ++ 0 0 0 0 0 +

16,5 ++ ++ ++ ++ ++ ++ - = — - + +4

17,5 e o L 0 S L S o R D I ok R b + + +--F

18,5 ++ ++ ++ +++ A+ A+ A 4+ A+ A 4

Oznake grusa: +++ normalan,
++ dobar,
+ mek,
- slab,
0 nerma zgrufavanja do 30 min.

Pod uticajem ispitivanih ¢inilaca pri delovanju sirila dobijen je u svim
slutéajevima gru§ normalnih osobina. Zbog toga su u tab. 5 iznete samo oso-
bine gruSa za renilazu i pepsin.

Iz tabele se vidi da se pri delovanju renilaze u celini dobijaju mnogo
bolje osobine gruSa u odnosu na pepsin. Sve oznake gru¥a renilaze kreéu se
od normalnog do dobrog gru$a.

Pri delovanju pepsina dobijaju se vrlo razli¢iti rezultati, odnosno sve
kategorije gruSa. Ovo govori da kod primene pepsina u proizvodnji sireva,
a posebno tvrdih, treba voditi ratuna o uticaju razli¢itih ¢inilaca. Uspesno
djelovanje pepsina za dobijanje grusa normalnih osobina nalazi se samo pri
nesto veéoj kiselosti (17,0 — 18,5°T), pri vi$oj temperaturi (35°C) i koncentraciji
CaCl: od 300—400 mg/l.

Rezultati pokazuju da je zgruSavanje mleka zavisno od uticaja brojnih
¢inilaca Cije se delovanje specifitno odraZava na fermente. Znaéaj koordina-
tivnog delovanja pojedinih faktora na zgru$avanje posebno istiée Dordevié (9).
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Zakljucak

Proucavan je utjecaj kiselosti, koncentracije fermenata i CaCl: na aktiv-
nost sirila, ranilaze i pepsina. Na osnovu rezultata ispitivanja moze se za-
kljuéiti slijedece:

Visa temperatura (35°C) utjefe na poveéanje aktivnosti sva tri fermenta,
a naroctito pepsina. Sa porastom kiselosti mlijeka poveéava se aktivnost svih
fermenata i skraéuje vrijeme potrebno za zgrusavanje, $to je najizrazitije kod
pepsina.

Najuspjesnije djelovanje sva tri fermenta je pri koncentraciji CaCl: od
400 mg/l. Na osnovu vremena zgruSavanja se zakljuéuje da je renilaza manje
osjetljiva na utjecaj CaCl: od sirila i pepsina.

Renilaza je po mnogim karakteristikama dosta sli¢na sirilu. Pri istim
koliéinama preparata (sirila i renilaze u prahu) postize se sli¢no vrijeme u po-
gledu zgruSavanja mlijeka. Kod renilaze je neStc duzi vremenski interval
od pocetne do potpune koagulacije. to govori da joj je koaguliSu¢a sposobnost
nesto slabija nego kod sirila.

Pri djelovanju renilaze dobija se gru$ podesnih osobina za izradu tvrdih
sireva. Najbolji rezultati se dobijaju pri djelovanju renilaze na 35°C, koncen-
traciji CaClz 300 mg/l i kiselosti od 17,5 do 18,5°T.

Kod primene pepsina u proizvodnji sireva, potrebno je strogo voditi ra-
¢una o koncentraciji fermenta i uslovima da bi se dobio gru$ normalnih oso-
bina. Za prakti¢nu upotrebu najbolje odgovara kiselost od 18,5°T, temperatura
35C i 300 mg CaCls/l.

Da bi se iskoristila dobra svojstva pojedinih fermenata cjelishodno je u
proizvodnji sireva koristiti ih u obliku podesnih mjeSavina.
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Vijesti

»ZAMEX« NA ZAGREBACKOM VELESAJMU

Na ovogodidnjem proljetnom »Zagrebatkom velesajmu« koji je bio odrzan
krajem travnja sudjelovao je vrlo uspje$no i zagrebatki »ZAMEXc«, radna or-
ganizacija za poslove uvoza-izvoza i inozemna zastupstva. Nastao je u biv3oj
»Zagrebatkoj mljekari« nakon primjene »Zakona o udruzenom radu« i drugih
propisa i specijalizirao se je za poslove u mljekarstvu.

»Zamex« je uspio na velesajmu okupiti poznate proizvodate mljekarske
opreme i aparata kao §to su »Pasilac« iz Danske, »Gasti«, »Minatec« i »Ultra-
kust« iz SR Njemactke i »Nicro« iz Zagreba. Tako se je velik broj mljekarskih
struénjaka mogao upoznati s izloZenim strojevima, aparatima i drugom opre-
mom te proizvodnim programom, cijenom i rokom isporuke.

Tvrtka »Gasti« iz Schwibisch Hall, SR Njemacka izlozila je nekoliko svojih
prvoklasnih strojeva. Tako »DOGAtherm 12 DR« puni i zatvara i do 1.800 pla-
sti¢nih ¢a$a u jednom satu, a »FP 95/2« izraduje aluminijske poklopce velikom
brzinom i uéinkom — do 22.000 poklopca u jednom satu. Zanimanje posjetilaca
pobudio je i stroj »GNOM 920 B« a to je punilica za tube kapaciteta do 2.000
punjenja u jednom satu.

Predstavnici tvrtke »Gasti« upoznali su svoje posjetioce da su ugradili u
novoj, supermodernoj mljekari »Dukat« tehnolosku liniju za punjenje fermenti-
ranih mlje¢nih napitaka.

»Pasilac« iz Danske izloZio je stroj za ultra-filtraciju mlijeka i prikazao svoj
kompletni inZinjering i automatizaciju koja se sve vise primjenjuje kod izgrad-
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