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Izvodi iz struéne literature

METODE ZA SPRECAVANJE POGRESAKA OKUSA U UHT MLIJEKU —

Samuelsson, E. G, Borgstrom, S. (1973): Methode zur Verhinderung von

Geschmacksfehlern in hitzebehandelter Milch. Milchwissenschaft 28 (1) 25—26.

Grijanjem mlijeka kod visoke temperature UHT postupkom mlijeko poprima
okus po kuhanom. Kod fi-lactoglobulina nastaju znatne promjene. Nastaju razni
sumporni spojevi: sumporovodik, merkaptani, sulfidi i disulfidi. Ovi spojevi u vrlo
maloj koli¢ini uzrokuju izraziti okus.

Sumporni spojevi ipak imaju i pozitivan u¢inak na mljeéne proizvode. Oni posje-
duju kapacitet redukcije a time sprecavaju da se razvije oksidirajuci okus.

Postavlja se pitanje kako obraditi mlijeko da koli¢ina sumporovodikovih grupa
bude u izjednaCenoj koncentraciji tako, da se u $§to manjoj mjeri pojavljuje oksidi-
rajuci okus kao i okus po kuhanom,

Pokusalo se dodavati mlijeku oksidiraju¢e tvari, da bi se reducirali sumporni
spojevi na koncentraciju, koja bi uklonila okus po kuhanom, a da bi uz to ostao
stanoviti antioksidirajuéi uéinak,

Eliminirati okus po kuhanom s pomoc¢u H.O i askorbinske kiseline nije imalo
uspjeha.

Pozitivan uc¢inak postigao se dodavanjem natrijevog i kalijevog jodita ili bromata
u koli¢ini od 5—25 ppm.

D, K.

IDENTIFICIRANJE BAKTERIJA U PASTERIZIRANOM MLIJEKU NAKON
SKLADISTENJA U HLADNJAKU — Credit, C. et al, (1972): Identifizierung
von Bakterien in pasteurisierter Milch nach Lagerung im Kiihlschrank. J. Milk
Food Technol. 35 (12) 708.

Prema opazanjima drugih autora da aerobni sporogeni mikroorganizmi kod skladi-
5Stenja pasteriziranog mlijeka imaju veliku ulogu, C. Credit i dr. uzeli su uzorke
pasteriziranog mlijeka iz trgovine i ispitivali bakterioloski sastav i organolepticki

Pri kraju perioda skladiStenja polovica uzoraka bila je besprijekorna.

U ostalim uzorcima bilo je izmedu 10 000—300 mil. mikroorganizama. Pogorsanje
organolepti¢kih svojstava bilo je usko ovisno o broju mikroorganizama kao 3sto se i
oCekivalo. Nije bilo razlike izmedu ukupnog broja mikroorganizama i broja psihro-
trofnih. Nije se moglo utvrditi kvasce i plijesni kod ispitivanja uzoraka. Kod uzoraka
s velikim brojem mikroorganizama bilo je izmedu 10" i 0,001%» spora. Mikroflora
pasteriziranog mlijeka nakon 30 dana skladistenja kod 4,5°C bila je: bacillus (aerobni
sporogeni) 849/, od ukupno izoliranih mikroorganizama microbacterium 9%/, micro-
coccus 296, achromobacter 2%, alcaligenes 2°/v i streptococcus 1%/,

Na osnovu pokusa autori su dosli do zakljucka:

— nije se moglo utvrditi ovisnost izmedu uvjeta pasterizacije i kvalitete i bakte-
rioloskih svojstava pasteriziranog mlijeka, koje je 30 dana bilo skladisteno kod
4,5'C;

— neslaganje izmedu visokog udjela aerobnih sporogenih mikroorganizama i ve-
¢inom vrlo male koli¢ine spora sposobnih za razmnoZavanje svodi se na vrlo
reducirajuce mogucnosti tvorbe spora koje su rezistentne na niske temperature;

— prevladavanje aerobnih spora, koje su rezistentne na niske temperature poslje-
dica je velikog broja ovih organizama u dopremljenom mlijeku i sklonosti da
se upotrebljavaju visoke temperature kod pasterizacije i time prakticki isklju-
¢uju sve bakterije, koje ne tvore spore.

Istrazivanja su pokazala, da sporogene bakterije koje su rezistentne na nisku

temperaturu uvelike mogu uzrokovati znatne pogreSke okusa.
D. K.
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KEMIJSKI SASTAV JAPANSKOG KRAVLJEG MLIJEKA — Anagama, Ij.
(1972): Chemische Zusammensetzung der japanischen Kuhmilch. Milchwissen-
schaft 27 (8) 467-470.

Kemijski sasav kravljeg mlijeka ovisi o viSe faktora. Uz genetske (nasljedne
faktore) i prehrambene od osobitog su znacenja klimatski faktori tj. regionalni
utjecaji.

O sastavu kravljeg mlijeka u Evropi i Sjev. Americi raspolazemo s mnogo poda-
taka. Za mlijeko proizvedeno u Japanu podataka ima malo.

Autor u svojoj radnji daje pregled podataka japanskih autora u usporedbi s poda-
cima iz ostalih zemalja. )

U tablici 1 daje pregled o sastavu mlijeka japanskih krava hol$tajn-frizijske
pasmine i to prosjek za cijeli Japan, pa za Tohoku-distrikt (za god. 1962/63, 1963/64 i
1964/65), Tochigi-prefekturu (1966—68) i Aomori prefekturu (ljeti/zimi), a u tab. 2 o
kemijskom sastavu kravljeg mlijeka u raznim zemljama.

Na osnovi dosadas$njih istrazivanja u Japanu i drugim zemljama uzrokovana je
manja koli¢ina bezmasne suhe tvari, osobito bjelancevina u kravljem mlijeku u
raznim zemljama:

— pasminskim sastavom krava (preteZno crno$are holStajnske krave);

— pogreSkama u uzgoju (krave se uzgajaju pretezno na koli¢inu mlijeka);

— nedovoljnom prehranom krava;

— klimom (visoka temperatura s mnogo vlage) ljeti;

— bolestima vimena (mastitis).

D. K.

PROUCAVANJE BROJA BAKTERIJA STO GA SADRZI MLIJEKO ISPORU-
CENO S MLJEEARSKIH FARMI — Hvener, B.(1971): Untersuchungen iiber
den Keimgehalt von Anlieferungsmilch. Zentralbl. Bakteriol. Parasitenkd. Infek-
tionskr., Hyg., I, Orig. B. 155, 117—122,

Brojevi bakterija u mlijeku isporu¢enom mljekarama nisu se mijenjali od pocetka
ovog stoljeca, iako se od 1930. god. vjeruje u moguénost zadrzavanja tih brojeva na
razini niZoj od 150.000/ml za posebne kolitine mlijeka. Nastojanja $to ih je pokazala
jedna trecina farma da proizvedu mlijeko s malim brojem bakterija, postupajuci s
njime s izuzetnom painjom, proma$ena su zbog mijeSanja tog mlijeka s ostalim
mlijekom u kamionskim cisternama. Nema bitnih razlika u kvaliteti svakodnevno
isporuéenog i neobradenog mlijeka uskladiStenog 2 dana. Zaista, sve bi farme mogle
proizvesti mlijeko s manje od 200.000 bakterija/ml, budué¢i da jedna tre¢ina farmi vec
proizvodi mlijeko te kvalitete. Prema autorovom miSljenju kvaliteta mlijeka koje
potjete s ostalih dviju tre¢ina mljekarskih farmi mogla bi se popeti do tih standarda
samo kada bi se uvela primjerenija zakonska klasifikacija kvalitete neobradenog
mlijeka i propisale otre razlike u cijenama za pojedine kvalitete. Za primjerenu klasi-
fikaciju kvalitete nije, medutim, prihvatljiva primjena testa redukcije koja je do
sada bila uobiCajena, buduéi da je njegova osjetljivost kod mlijeka s malim brojem
bakterija vrlo slaba, a, osim toga, psihrofilni organizmi koji su u posljednje vrijeme
postali vaZniji pokazuju jedva primjetnu reduktivnu sposobnost. Zbog tog razloga,
odredivanje broja Zzivih bakterija ostaje najvaznije mjerilo za odredivanje bakterio-
loske kvalitete mlijeka.

I.B

UZROCI I ODSTRANJIVANJE KOLEBANJA SUHE TVARI I MASTI U INDU-
STRIJSKOJ PROIZVODNJI SIREVA S POMOCU SIRILA — Kammer-
lehner, J. (1972): Ursachen und Beseitigung der Trockenmasse- und Fettge-
haltsschwankungen bei der grosstechnischen Labkésefabrikation. Deutsche Mol-
kerei-Zeitung 93 (49, 50) 2177-2122, 2150-2160.

Znatna kolebanja u suhoj tvari i masti sireva u znatnoj mjeri utjetu ne samo na
rentabilitet nego i na kvalitetu proizvodnje. Dokazano je da sadrzina vode u siru
utjefe odlucujucée na biokemijske procese i time na kvalitetu.

Zakonom propisane vrijednosti za mast i suhu tvar ¢esto se prekoracuju iz bojazni
da ne budu manje nego sto je propisano.

Nije se moglo utvrditi, da postoji sigurna veza izmedu raznih pogonskih uredaja
za proizvodnju i pravilnog sastava sira.
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Obiéno na sastav pojedinih vrsta sira utjete: sirovina, tj. mlijeko (hranidba, go-
disnje doba, laktacija), nestruéna priprema i obrada grufa, pogreSke u oblikovanju
grusa (presporo ili prebrzo), a osobito pad temperature u skladistu sira.

Da bi se odstranila velika kolebanja u suhoj tvari i masti u suhoj tvari autor
predlaze da se ispravnije standardizira mlijeko za sirenje i ravnomjerno obradujc
grus. Preporuca se da se kontrolira kiselost (pH mlijeka, surutke i sira) kao i kalup-
ljenje sira, pa soljenje i temperatura za vrijeme zrenja sira. Osim toga valja to¢no
utvrditi koli¢inu mlijeka, koje se siri, pa surutku i sir kao i njegov sastav. Spomenute
vrijednosti nije dovoljno mjeriti nego i registrirati, kako bi se dobiveni podaci isko-
ristili i proizvodnju usmjerili u Zeljene pravce. D. K.

USPJESNA DANSKA ISTRAZIVANJA O POBOLJSANJU MAZAVOSTI MA-
SLACA — Fisker, A. N. (1973): Erfolgreiche didnische Untersuchungen iiber
die Verbesserung der Streichfidhigkeit von Butter. Deutsche Milchwissenschaft
Hildesheim 4.

U uvodu radnje autor spominje reoloSka svojstva maslaca (Evrstoéa, mazavost,
plasticitet). K tome autor navodi jedan dio provedenog rada za poboljSanje ovih
svojstava, pa tako i nekoje radove provedene od DrZzavnog instituta za mljekarska
istrazivanja.

Zimi je tesko posti¢i zeljenu mazavost, pa jodni broj (mjerilo za nezasi¢ene masne
kiseline, osobito uljne) u danskom maslacu varira od 30—33 (prosje¢ni jodni broj zimi
je 32, a ljeti 37). U Danskoj je rad osobito usredototen na to, da se poboljsa mazavost
maslaca proizvedenog zimi.

Konzistencija maslaca zavisi o ishrani muzara i tehni¢kim postupcima.

U tablici 1 autor navodi »Primjer sastava masti u danskom maslacu«, u tablici 2
»Pokusi s raznim temperaturama hladenja«, a u tablici 3 »Mjerenje ¢vrstoce prera-
denog maslaca zimi«.

Upotrebom krepke krme s dovoljno visokom sadrzinom masti s niskom topljivosti
moguce je pozitivno utjecati.

0Od tehni¢kih postupaka osobito se isti¢e poboljsanje konzistencije, koja se postizava,
ako se vrhnje ostavlja jedan dan kod 8°C i obraduje po postupku hladno-toplo.

D. K.

HIGIJENSKE 1 PROIZVODNO-TEHNICKE POSLJEDICE KOD PRERADBE
MLIJEKA IZ VIMENA POREMECENE SEKRECIJE — Miinch, S. (1971.):

Hygienische und fabrikationstechnische Folgerung bei der Verarbeitung won

Milch aus sekretions gestorten Eutern. Deutsche Molkerei-Zeitung 92 (48) 2043-2047.

Tvorba i izluctivanje mlijeka su mnogostruko medusobno povezani, hormonalno
usmjereni procesi i zahtijevaju od mlije¢ne Zlijezde najvecu aktivnost, najvec¢u pro-
zetost krvlju i neprekidnu nadoknadu svih istrosenih stanica. IstroSene stanice iz
alveola i mlije¢nih do sisnih kanala sa¢injavaju koli¢inu stanica u mlijeku.

Kod abnormalne sekrecije povisuje se koli¢ina stanica.

Najvazniji uzro¢nici upale vimena jesu: stafilokoki, streptokoki, coli-aerogenes,
corine bakterije, patogeni kvasci, a rjede pseudomonade, pasterele, salmonele i dr.

Kod izlu¢ivanja vece koli¢ine stanica mijenja se normalni sastav mlijeka (bjelan-
¢evina, mast, laktoza, mineralne tvari, encimi, vitamini, pa viskozitet, pH vrijednost,
slabilnost kod grijanja, elektriéna vodljivost).

Mlijeko iz vimena s poremecenom sekrecijom manje je vrijedno i u sebi krijc
opasnost pojave pogreSaka u preradbi.

Vime poremec¢eno u svojoj funkciji manje proizvodi. Prof. Tolle (Kiel) ratuna
kod broja stanica od 500 000 — 1 mil. po ml proizvodnja mlijeka je manja za 10% u
svakoj oboljeloj éetvrti.

Poremecaja sekrecije, koje nisu uzrokovane patogenim mikroorganizmima ima sve
vise.

To je posljedica teznje ka $to veéoj muznosti i smatra se »profesionalnom boleséu
muzaras,

Poznat je negativan utjecaj na sve mljetne proizvode ako se preraduje mlijeko iz
vimena s poremeéenom sekrecijom.
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Autor zakljutuje, da se situacija u tom pogledu mozZe poboljsati tek onda, ako
broj stanica i mikroorganizama, vezani uz tehniku i higijenu muZnje bude utjecao na
pla¢anje mlijeka po kvaliteti.

D. K.

»DIJETNI« ILI »ZDRAVI« JOGURT — Davis, J. G. (1970): »Dietary« or
shealth« yogurt. Dairy Inds 35 (12) 827—830.

Nakon neuspjeha Mec¢nikove teorije o ljekovitoj ulozi jogurta (1915) ustanovljeno je
da se s pomocu acidofilnog mlijeka uspjeSno mogu lijediti bolesnici s probavnim
smetnjama (1921—1935). Da se postigne §to bolji okus i veta otpornost prema anti-
bioticima, preporuta se mjeSovita kultura bakterija Lactobacillus bulgaricus i L.
acidophilus. Optimalna temp. je 40°C. Mlje¢nu mast moZe se djelomifno zamijeniti
biljnom i dodati autolizat kvasca (0,1—0,3 %u) i sok od rajéica (5 %) kao faktore rasta.
Takvom joguriu moze se dodati i vocte kojeg aroma prikriva okus biljnog ulja.

D. B.

REKOMBINIRANI MLJECNI PROIZVODI — Mann, E. (1973): Recombined

dairy products. Dairy Inds 38 (1) 26—27.
Pomanjkanje bjelantevina u zemljama u razvoju mozZe se rjesavati proizvodnjom
mlje¢nih preradevina u »mljekarskim zemljama« uz izvoz i rekombiniranje u pogo-
nima zemalja u razvoju. Takva je npr. sprega Australija—Indonezija. Sliéno je u
zemljama Jugoistotne Azije gdje se od obranog mlijeka u prahu i masla¢nog ulja
iz Australije proizvode rekombinirano mlijeko, maslac i sir.
Rekombinacija mlijeka pripremljenog mijeSanjem mlijeka u prahu, masti ili ulja
i vruée vode je nizozemski patent, a sliénu proizvodnju kondenziranog i evaporiranog
mlijeka, odnosno rekombiniranog vrhnja opisuju autori iz SR Njemacke, Australije
i SAD.
Iz SR Njemacke, uz opis proizvodnje koncentrata maslaca i njegove rekombinacije
u maslac (uz dodavanje vode i obranog mlijeka u prahu), dolaze i vijesti o renta-
bilnosti prvog takvog pogona podignutog u Singapuru.
Proizvodnja rekombiniranog sira opisana je po francuskim i sovjetskim autorima.
Tako se npr. u francuskom postupku proizvodnje sira uzima rekonstruirano mlijeko
i mlaéenica uz maslacno ulje i mono-kalcijev fosfat, pa se sve to izmijeSa jo§ s
»vrhnjeme« pripremljenim od mlac¢enice u prahu i maslaénog ulja. Nakon pasteriza-
cije, ta se mjeSavina cijepi s mjeSovitom starter kulturom i kratkotrajno inkubira,
zatim joj se dodaje sirilo pa se stvoreni grus tada obraduje i zori nekoliko mjeseci

u sir tipa »mimolette«.
D. B.

PRIMJENA KONCENTRATA SIRUTKINIH BJELANCEVINA U PROIZVOD-
NJI KOBASICA — Kozlowska, H, Poznanski, S,.— Cwik, J, Rut-
kowski, A, & Koroleczuk, J. (1971): Use of whey protein concentrate in
sausage manufacture. Przem. Spozyw. 25 (3) 122—124.

Koncentrat bjelancevina sirutke (2 ili 4 %), proizveden precipitacijom kazeina iz
kisele sirutke, dodan je sa ili bez 3 ili 5% dodatka natrijevog citrata standardnoj
smjesi za kobasice. Posebna vrijednost tog koncentrata sastojala se u njegovoj velikoj
apsorpciji vode i sposobnosti emulgiranja velikih koli¢ina masti. Tako proizvedene
kobasice postigle su visoku organoleptitku ocjenu, a napose one s natrijevim citratom.

I. B.

SUVYREMENI POGLEDI NA TROVANJE HRANOM I HIGIJENU NAMIRNICA —
Hobbs, B. C. (1972): Current aspects of food poisoning and food hygiene. J. Soc.
Dairy Technol. 25, 47—50.

Autorica prikazuje prijenosne (vektorske) namirnice i uzro¢ne organizme opcih i
obiteljskih »epidemija« trovanja hranom bakterijskog porijekla u Engleskoj i Velsu u
razdoblju od 1967—1969, Nadalje, daje pregled znadajnih izvora i naéina $irenja naj-
¢escih bakterijskih uzroénika trovanja hranom, kao 3to su Staphylococcus aureus,
Salmonella spp., Escherichia coli i Clostridium spp. s posebnim osvrtom na vaZnost
mlijeka i mljeénih proizvoda kao potencijalnih prijenosnih namirnica. Isti¢e, na kraju,
vaZnost proizvodnog postupka, uzimanja uzoraka i mikrobioloskih standarda u pro-
izvodnji »€istijih« namirnica.

I. B.
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