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IZVODI IZ STRUCNE LITERATURE

POVECANJE PROIZVODNJE MLIJEKA U SVIJETU (1974)

Vy33i vyroba mleka ve svete Prumysl potravin, sv. 25. br. 12, 1974
Proizvodnja kravljeg mlijeka iznosila je godine 1972 u cijelom svijetu 339.663 ti-
suce tona, a godine 1973 ukupno 343.729,2 tisuce tona ili za 1,260 viSe.
Zemlje socijalistiCkog tabora, ukljufivo SSSR, su proizvele u 1973 godini 126,4 mil,
tona prema 121,4 u 1972 godini. Najmarkantnije proizvodnje biljezi Madarska (8%o),
zatim CSSR (6%) i SSSR (5%). Proizvodnja po pojedinim zemljama iznosila je (u
tisuéama tona): :

Svjetska proizvodnja, 1972 1973

od toga: 339.663.0 343.729.2
SSSR 83.117.3 87.085.2
USA 54.316.5 52.375.2
Francuska 28.809.9 29.522.0
Sav. Rep. Njematka 21.468.8 21.238.0
Poljska 15.841.0 16.150.0
V. Britanija 13.583.2 13.825.0
Nizozemska 8.939.0 9.317.7
Italija 9.652.0 8.988.0
Demokr. Rep. Njemacka 7.505.3 7.774.8
Kanada 8.007.2 7.649.3
Brazilija 7.506.6 7.301.2
Austraiija 7.133.8 7.202.2
Novi Zeland 6.248.7 6.143.0
Argentina 5.414.2 5.956.0
Meksiko 5.545.6 5.611.3
CSSR 5.116.2 5.422.9
Japan 4.930.5 4.905.5
Danska 4.779.6 4.886.5
Belgija — Luksemburg 4.239 6 4.261.5
Irska 3.930.2 4.118.7
Spanjolska 3.785.7 4.019.5
Rumunjska 3.881.7 3.978.7
Svajcarska 3.229.9 3.285.1
Austrija 3.281.5 3.275.6
Finska 3.277.9 3.095.8
Svedska 2.968.0 2.986.2
Jugoslavija 2.809.5 2.725.2
Kolumbija 2.456.6 2.596.6
Madarska 1.807.5 1.947.5
Norvegka 1.806.5 1.802.5
Bugarska ) 1.306.5 1.291.0
Venezuela 1.079.5 1.048.7

M. M.

MLIJEKO ZA DJECU OBOGACENO FLUOROM

J. Davis (1975): Flouridised milk for children. Dairy Ind. 40 (1,2) 7—10, 48—51.
Nakon diskusij» o raznim namirnicama kojima bi se dodao fluor u ishrani djece
smatra se da su za to najpogodniji mlijeko i voda. Kako bi se tesko prihvatilo opce
dodavanje fluora vodi, jer bi se mnogo gubilo s otpadnim vodama, mlijeko bi imalo
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vetu prednost. U nekim zemljama kao Austriji, Zap. Njematkoj, Japanu, Svajcar-
skoj i SAD ve¢ se pokusalo s dodavanjem fluora mlijeku za ishranu djece i to s za-
dovoljavajucim rezultatom. D. B.

NIZINOGENI STREPTOKOKI I NJIHOVA PRIMJENA U TEHNOLOGIJI
SIRA PROVOLNE

Senesi E, Emladi G. C, Caserio G. (1975)

Strevtococchi nisinogeni e loro impiego nella tecnologia del formaggio Provo-

lone, II latte, III, (2), 84—86
Selektivna inhibicija maslaénih klostridija mogla bi biti rjeSenje problema kas-
nog nadimanja sira. Nizin, polipeptidni antibiotik, s molekularnom teZinom oko
10.000, proizvod metabolizma nekih varijeteta Streptococcus lactis, prisutnih u svje-
zem mlijeku, je snaZan inhibitor rasta klostridija. Autori su izolirali nizinogene
streptokoke i upotrijebili ih u pokusnoj proizvodnji sira provolone. Na osnovi prove-
denih ispitivanja zakiujuéuju da nizinogeni streptokoki mogu zakotiti djelovanje
klostridija u svim sirevima provolone, samo ako su primljeni s fermentima rezis-
tentnim na nizin, da bi se osigurala normalna acidifikacija gru$a. MijeSane Ciste
kulture, sastavljene od nizinogenih ili nizinorezistentnih mikroorganizama, mogle
bi sprijediti kasno nadimanje sira. M. M.

RJESAVANJE OSKUDICE SIRILA U IZRAELU

M. Gutfeld, P. Rosenfeld (1975): The solution to Israel’'s rennet shor-

tage. Dairy Ind. 40 (2) 52—55
Kako bi se smanjio uvoz sirila u Izraelu traZila su se jeftinija rijeSenja. Osim toga
proizvodnja sira naglo raste. Ispitivanje enzimatske sposobnosti iznutrica piliéa.
kao nadomjestak sirilu, pokazala su dobre rezultate. Tako zvano Weizmann-ovo
sirilo pokazalo se skoro isto tako dobro kao Hansenovo. Godine 1970 proizvodnja
ovog sirila poprima sve vece razmjere, a u godinama 1973—74 iznosi 60.000 1. Ja-
kost sirila je 1:5000. Izgradnjom nove tvornice enzima zadovoljit ¢e se potpuno po-
trebe Izraela na sirilu, a bit ¢e viskova i za izvoz. D. B.

PROIZVODNJA SLADOLEDA U JUGOSLAVLII

D — FILJAK (1975): Ice cream production in Yugoslavia,
Ice cream and Frozen Confectionery 27 (10) 630—633

Ovaj pregled, u kojem su podaci izneseni na Konferenciji o sladoledu u Betu, pri-
kazuje proizvodnju, opremu, vrste i sastav sladoleda, klasifikaciju te zakonodav-
stvo, i bakteriolodki kvalitet sladoleda u Jugoslaviji. Ukupna je godiSnja proizvod-
nja sladoleda u 8 1vornica oko 8000 t od ¢ega se 1/3 proizvode u »Ledo« tvornici u
Zagrebu. b. B.

UBRZAVANJE MLJECNOKISELOG VRENJA

Vetrova I V, Gudkov A. V. (1975): (Usilenije moloénovo droZenija)
Moloénaja PromySlennost No 6
Mljeénokiselo vrenje je odluéu:um faktor pri proizvodnji maslaca, sireva i kiselo-
mlje¢nih proizvoda. Za pripremu kiselomljeénih proizvoda najvece znafenje ima
brzina stvaranaja mljefne kiseline. Kod prmzvodn]e vrtha, za proizvodnju ma-
slaca, osim stvaranja mljetne kiseline, vaznu ulogu ima i nastajanje aromatiénih
tvari (diacetila i dr.).

Prema podac:ma iz literature kao osnovni aktivatori ml]eénoklselog vrenja sluze
peptidi i aminokiseline. Po miiljenju autora, najveéu paznju zasluZuje kukuruzni
ekstrakt i hidrolizirano mlijeko.

Na osnovu provedenih ispitivanja, uz primjenu spomenutih aktivatora, autori za-
kljuduju:

— dodatak kukuruznog ekstrakta i hidroliziranog mlijeka stimulira razvoj i sposob-
nost stvaranja kiseline kod mezofilnih mlje¢nokiselinskih streptokoka i Stapiéa.

— primjena kukuruznog ekstrakta i hidroliziranog mlijeka za proizvodnju kiselo-
mljeénih proizvoda i sireva omogucuje ubrzanje procesa njihove proizvodnje.

— pnmjena spomenuiih aktivatora, kod uzgoja ¢€istih kultura, moZe doprinjeti po-
vefanju njihove biomase. M. M.
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EGZO I ENDOCELULARNI KAZEINOLITICKI SISTEMI KVASACA; Njihova
uloga u zrenju nekih tipova sira;

Carini S., Cabrini A., Todesco R., Vezzoni A., Saracchi S. (1975) Sistemi case-
inolitici eso ed endocellulari nei lieviti loro ruolo nella maturazione di alcuni
tipi di formaggi: II latte, III, (3), 153—160

Autori su studirali kvasce raznih rodova i specijesa, izolirane iz sireva, sa svrhom
da istraZe njihovu kazeoliti¢ku sposobnost. Ispitivanja su vrSena sa Zivim stanicama,
kao i s ekstraktima, dobivenim raznim postupcima. Ustanovili su da svi ispitivam
rodovi kvasca sadrZe endocelularni kazeinoliti¢ki sistem. Ovaj je bio razli¢itog in-
tenziteta. Buduc¢i da mu je aktivnost festo veca nego kod drugih mikrobijelnih gru-
pa, ima i poseban tehnoloski znataj. Neki rodovi takoder proizvode i egzocelularne
kazeinoliticke sisteme u logaritamskoj fazi rasta. Razmatran je i utinak ovih pro-
teolitickih sistema, za vrijeme zrenja onih sireva, u kojima su kvasci prisutni u ve-
likom broju, kao i moguc¢nost tehnoloske aplikacije ovih proteza, dobivenih iz bio-
mase, uzgojene na industrijski otpadnim tvarima. M. M.

ASEPTICKO PAKOVANJE MLIJEKA I MLJECNIH PROIZVODA

E-Mann (1975): Aseptic Packaging of milk and milk products. Dairy Ind.
40 (3,4) 94—95, 134—135

Aseptitko pakovanje obuhvaéa probleme mikrobiologije, opreme, te sisteme pakova-
nja i sterilizaciju postrojenja.

Ispitivanjem Tetra-Pak sistema aseptitkog punjenja u SSSE-u utvrdilo se da se
mlijeko do 30 dana bitno ne mijenja. Ispitivani su i drugi sistemi takvog pakova-
nja kao Zupack i Brilanski patenti koji koriste polietilenske boce, prethodno ste-
rilizirane zrafenjem. U jednom patentu predlaZe se punjenje boca v sterilnim pros-
torijama, a slitno je predloZeno u Francuskoj i Zapadnoj Njemalkoj s tom razli-
kom da se mlijeko puni u kesice. U SAD-e se radi na stroju koji oblikuje &aSice
za vrhnje; sterilizacija (asept. pak.) se provodi s H:0s, a postupak se odvija u ste-
rilnom zraku pod pritiskom. U Zap. Njemackoj su se pojavili strojevi tvornice
Benhil i Hamba za asepti¢ko punjenje ¢asica, a rade na sliénom principu kao oni,
kako je navedeno u SAD-u.

U ovom pregledu naveden je jo3 niz sistema aseptitkog punjenja u ¢&aSice kod ko-
jih je vetinom zajednitko obilkovanje &aSica prije samog punjenja. Sterilizacija se
pretezno provodi s H:0: a rjede zraenjem. Punjenje se veé¢inom provodi u ste-
rilnoj atmosferi. D. B.

ODNOSI SASTOJAKA U MLIJEKU DOBAVLJACA MLJEKARSKE SKOLE
RUTTI TOKOM TRI GODINE (1975)

Méadder E., Schonholzer A. Die Gehaltsverhiltnisse der Lieferanten-
milchen der Molkereischulle Riitti wihrend drei Jahren. Schweizerische
Milchzeitung-Le Latier Romand-Jahrg. 101, Nr 60, 1975.

Autori su prikupili i obradili podatke o rezultatima ispitivanja dobavlja&a mlije-
ka tokom tri godine (V 1972-IV 1975). Mast je ispitivana pomoéu Milkotestera, a sa-
drzaj bjelanéevina Pro-Milk aparatom. Dva puta mjesetno ispitivanc je jutarnje i
veternje mlijeko svakog dobavljata (48 uzoraka godisnje), kojih je bilo od 47 do
56 tokom promatrancg razdoblja. Rezultat su odredeni statisti¢ki podaci:

" . ‘07 PR Korelac.
Godina SadrZaj masti?e SadrZaj bj.% koeficij.
1972/3 4,01 3,38 0,294 0,402
19734 3,97 3,37 0,354 0,493
1974/5 3,95 3,39 0,294 0,367

Koeficjenti pokazuj1 potpunu zavisnost izmedu dviju varijabli masti i bjelandevina,
M. M.
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UTJECAJ TEMPERATURE I TRAJANJA HLADENJA NA MIKROFLORU 1
FIZIKALNO—KEMIJSKE POKAZATELJE SIROVOG MLIJEKA
Koroleva N. S, Semenihina V. F, Sidlovskaja V. P, Potratij
A. P, Ponikarova E. F, Nasonova L. M. (1975)

Vlijanije temeperaturi i prodoljziteljnosti hranjenja na mikrofloru i fiziko-
-himic¢eskie pokazatelji sirogo moloka; Moloénaja Promyslennost N, 6 1975.

Autori su ispitivali (u laboratorijskim uvjetima) uticaj temperature hladenja (3—3,
8—10, 13—15°C) i trajanja &¢uvanja (1—3 dana) na kvalitetu pomuZenog mlijeka.
Ustanovili su da na trajanje baktericidne faze uti¢e ne samo temperatura hladenja,
nego i pocetna bakterijalna kontaminacija mlijeka.
Kod hladenja mlijeka na temperaturi od 3—5°C ne nastaju bitne promjene osnov-
nih grupa mikroorganizama u toku 24—28 sati, a pri hladenju na temperaturi od
8—10°C do 24 sata. Znalajnije povecanje osnovnih grupa mikroorganizama nastaje
veé u prvim danima kod ¢uvanja mlijeka na temperaturi od 13—15°C.
Tradicionalna se kiselost neznatno mijenja kod ¢uvanja mlijeka je dan i pol dan
na temperaturi od 3—5°C i nakon pol dana kod temperature 8—10°C (prosjeéno pove-
¢anje od 0,5°C). Povetanjem trajanja i temperature ¢uvanja kiselost se mijenja
primjetno tj. povisuje za 1—2'C.
Termostabilnost mlijeka po alkalnoj i klorkalcijevoj probi nakon ¢uvanja jedan
dan kod temperature 3—5°C i pol dana kod 8—I10°C ostala je ista, kao kod svjezZeg
mlijeka, a primjetno se snizivala nakon duljeg vremena ¢uvanja na viSim tem-
peraturama.
Kao posljedica lipolize poveéava se u mlijeku sadrZaj SZK. Nakon jednog dana &u-
vanja na temperaturi 3—5"C povecava se za 30%, na koncu drugog (kod 3—5°C) i
prvog (8—10°C) za 50", a kod drugih uvjeta za 70—80%..
Zapazeno je i prisustvo stranih mirisa nakon 3 dana &uvanja na temperaturi 3—5°C,
2 dana (pri 8—10°C) i nakon jednog dana (pri 13—15C).
Temperatura od 8—10°C je graniéna za kratkotrajno €uvanje sirovog mlijeka (12—24
sata). Ako je potirebno mlijeko ¢uvati dulje (2—3 dana) nuiZno ga je ohladiti na
temperaturi od 3—5°C.

M. M.
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