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Izvodi iz struéne literature

DJETLLOVANJE PIMARICINA NA PLIJESNI I TVORBU AFLATOKSINA U
SIRU — Kiermeier, F. & Zierer, E. (1975): Effect of pimaricin on moulds
and their aflatoxin formation in cheese. Zeitschrift fiir Lebensmittel-Untersu-
chung vnd — Forschung 157 (6) 253—262.

Zbog svoje postojanosti prema temperaturama nizim od 80"C i slabe sposobnosti
prodiranja u sir (priblizno 2,6 mm u tvrdi sir), pimaricin prednjadi kao dugotrajni
povrdinski inhibitor plijesni. Njegovu su djelatnost u suzbijanju tvorbe aflatoksina
istrazivali u pokusima s 13 sojeva plijesni koje proizvode aflatoksin. Pokazalo se da
inhibicija tvorbe aflatoksina ovisi o suzbijanju razvoja spora plijesni, a niposto
da pimaricin djeluje na vec¢ stvoreni aflatoksin. Djelotvorna zastita sireva, tj. odsut-
nost rasta plijesni u toku 8 tjedana zahtijeva, prema tome, ranu primjenu pimari-
cina. Neélo kasnija primjena imat ¢e, doduse, stanovit uéinak jer se toksin stvara
pretezne u kasnijim stadijima micelijskog rasta. Tvorbu aflatoksina znatno potpo-
maze prisutnost kazeina, a slabo je inhibira laktoza. L B;

VISE NO STO VAM MOZEMO OVDJE POKAZATI, MOZE SE OPREMITI U
STROJEVIMA BENHIL I FORMSEAL — Anon. (1976): More than we are able
to show here, can be packed by Benhil and Formseal machines. Nordeuropaeisk
Mejeri-Tidskrift 42 (1) 31—32.

Strojevi za opremanje (pakovanje) sto ih proizvodi tvrtka Benz & Hilgers (Diis-
seldorf, SE. Njematka) za razli¢ite mljeéne proizvode mogu posluziti za: maslac u
razliéitim veli¢inama oprema, kapaciteta do 25.000 pojedinatnih oprema/sat; slado-
led u spremnicima do 4 litre, maksimalnog kapaciteta od 15.000 jedinica/sat; mlijeko
i vrhnje u razli¢itim spremnicima, kapaciteta do 25.000 jedinica/sat; razlitite vrste
sireva, i jogurt i deserti u razli¢itim spremnicima, kapaciteta do 15.000 jedinica/sat,
uz strojeve za obiéno ili aseptitno opremanje proizvoda. I. B.

KOJI JE MATERIJAL NAJBOLJI ZA CJEVOVODE U MLJEKARI? — Niel-
sen, V. H. (1975): What is the best material for dairy industry pipelines? Ame-
rican Dairy Review 37 (8) 16—18.

U ovom se kratkom prikazu autor kriti¢ki osvrée na pokusne podatke o cjevo-
vodimn iz stakla i nezardiva ¢elika u mljekarskoj proizvodnji, napose s obzirom na
pranje {it cjevovoda, njihovu &vrstocu i dr. 1. B.

NAJNOVIJA DOSTIGNUCA U MLJEKARSKOJ TEHNOLOGIJI — Davis,
J. G. (1976): Recent advances in dairy technology. Food Processing Industry 45
(530) 15, 17—18, 20—21.

Poznati mljekarski stru¢njak J. G. Davis iznosi, u ovom preglednom prikazu,
najnovija dostignuéa koja su ostvarena na polju: bakterioloike kvalitete sirovog
mlijeka, mjerenja koli¢ind mlijeka; mastitisa i abnormalnog mlijeka; toplinske
obrade mlijeka; standardizacije mlijeka; opremanja mlijeka; vrhnja; jogurta; ma-
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slaca i mljetne masti; tehnologije sira; ultrafiltracije i reverzne osmoze; obrade
sirutke; MMV sustava; starterd; zamjene za tele¢e sirilo; enzima u siru; opremanja
sira; kontrole kvalitete; pranja i sterilizacije; i problema oneéi¢avanja okolisa.

I. B.

DDMM KOLDING — SVJETSKI POZNATA TVORNICKA TVRTKA — Vam-
ling, G. (1975): DDMM Kolding — an industrial enterprise of world renown.
Nordisk Mejeriindustri 2 (6) 256—258, 267 (prema: Dairy Science Abstracts 38
(1) 185, 1976).

Naker prikaza povijesnog razvoja, autor iznosi sadad$nju djelatnost i organiza-
ciju tvrtke De Danske Mejeriers Maskinfabrik (DDMM) koja zapo$ljava 542 namje-
Stenika, ukljucivsi 434 u tvornici u mjestu Kolding. Tvrika proizvodi sve vrste
strojne opreme od nezardiva telika za mljekare i ostale tvornice prehrambene indu-
strije. U posljednjim godinama velika se vaZnost pridaje plo€astim izmjenjivaéima
topline (tvrtka je npr. nedavno zakljuéila poslove za isporuku 40 pasterizatora za
SSSR). 1. B.

SAVJETODAVNA SLUZBA ZA MASLAC: POVIJESNI PREGLED — Bentle-
rud, O. (1976): The advisory service for butter: a historical review. Meieripo-
sten 65 (9) 315—317 (prema: Dairy Science Absiracts 38 (9) 5392, 1976).

Povijesni pregled razvoja proizvodnje maslaca u Norveskoj od god. 1934 do
danas otkriva dalekoseznost racionalizacije proizvodnje koja se odigrala u tom raz-
doblju (smanjenje broja mljekara koje proizvode maslac od 210 na 72, povecanje
prosjetne proizvodnje po mljekari od 43 na 274 tone, i smanjenje proizvodnje ma-
slaca u planinama i na gospodarstvima od 17 na 4% od ukupne proizvodnje ma-
slaca). PobliZi podaci, nadalje, pokazuju da je takvo kretanje u proizvodnji maslaca
pridonijelo poboljSanju kvalitete pa su tako, npr. sve tvornice maslaca u Norveskoj u
god. 1974 primile znak kvalitete (prema samo 32%, tvornica u god. 1934), a 99/ sveg
proizvedenog maslaca bilo je u kvalitetnim razredima (prema 72% u god. 1934). Od
god. 1965 gotovo sve tvornice dostavljaju uzorke svog maslaca na ocjenjivanje kva-
litete odrzljivosti, a rezultati takvih pregleda pokazuju da maslac odgovara propi-
sanim zahtjevima. 1. B.

VITAMINI B-KOMPLIKSA U JOGURTU PROIZVEDENOM KULTUROM 1
KISELINOM — Reddy, K. P, Shahani, K. M. & Kulhani, S. H. (1976):
BE-complex vitamins in cultwred and acidified yoghurt. Journal of Dairy Science
59 (2) 191—195.

Istrazivanje je poduzeto s ciljem da se odredi uéinak razlic¢itih faktora na sa-
drzaj B-vitamina u jogurtu s kulturama i da se on usporedi sa sadrZzajem B-vitamina
u direktno zakiseljenom jogurtu. Inkubacija jogurta sa 3"/ kulture kod 42°C u toku
3 sata dala je maksimum sinieze vitamina kao i optimalnu kvalitetu okusa i konzi-
stencije. Standardizirana je meloda za proizvodnju direktno zakiseljenog jogurta
koja ukljutuje upotrebu Stabilac sredstva za kiseljenje, bezmasno mlijeko u prahu,
karboksimetil celulozu, Zelatinu i Starite. Zakiseljeni jogurt pokazivao je neSto visu
sadrzinu nekih B-vitamina nego jogurt s kulturama wuslijed unoenja putem razliéi-
tih prehrambenih aditiva. Oba joguria. s kullurom i zakiseljeni, pokazivali su dobru
trajnost, te se nije pojavilo onetii¢enje mikroorganizmima u toku €uvanja kod 5°C
u toku 16 dana. Medutiri folna kiselina i vitamin Bz smanjili su se za 29 odnosno
60%0 kod jogurta s kulturom i 48 odnosno 54" kod zakiseljenog jogurta. A P

UCINAK TEHNIKE HLADENJA NA KONTINUIRANO TUCENJE ULJNE MJE-
SAVINE VRHNJA-BILJNOG UlLJA — Con Foo, R. (1976): The effect of coo-
ling technique on continuous churning of cream-vegetable oil mixtures. Austra-
lian Journal of Dairy Technology 31 (1) 19—21.

Autor je istrazivao utjecaj 3 razli¢ita rezima hladenja (sporo hladenje od 15.1

na 6.2°C, direktno hladenje od 6.7 na 4.1°C u kadi za drzanje, naglo hladenje na
plofastor: izmjenjivadu topline za 1°C niZze od temperature tudenja) na koli¢inu

2 Prilog — Mljekarstvo 27 (1) 1977.



vlage proizvoda dobivenog konlinuiranim tuéenjem mjesavine vrhnja i ulja od soje.
Sadrzina biljnog ulja iznosila je 20"¢ od ukupne koli¢ine mjesavine, a u toku tu-
tenja zabiljeZen je prosjeéni porasl i{emperature od 4.4 do 4.8°C. Srednja koli¢ina
vlage za spori, direktni i nagli postupak hladenja iznosila je 14.5, 15.1 i 15.8°/o. Odgo-
varajuce vrijednosti masti u stepki bile su 3.0, 3.1 i 2.3%. Spora fehnika hladenja
dala je proizvod s najnizom koli¢éinom vlage, najkra¢im vremenom obrade i naj-
praktitnijom temperaturom {udenja. A. P.

PROUCAVANJE 1 IZBOR MEZOFILNIH KULTURA MLJECNOKISELIH
STREPTOKOKA — Bannikova. L. A, Zadojana, S. B, Pjatnicina.
I. N. (1976): Izuenie i otber kultur mezofilnih moloénokislih strepokokkov. Mo-
lo¢naja Promyslenost 6, 7—11.

Opisuju se 2 metode primijenjene od aulora za izbor sojeva streptokoka mljeéno
-kiselog vrenja za prirnjena u proizvodnji fermentiranih mljeénih proizvoda, naime,
proizvodnja mutanata i istraZivanje medu sojevima izoliranim iz prirodnih izvora.
U tabelama su prikazani podaci za dulje razdoblje o aktivnosti kiseljenja mutanata
u ovisnosti o sezoni. Sezonske razlike u aktivnosti kiseljenja, proizvodnji acetoina
i diacetila prikazane su za nekoliko homogenih i heterogenih kultura. Zakljuéeno
je da proljece (posebno svibanj) pruZza najbolje moguénosti za studij osobina strep-
tokoka mlje¢no-kiselog vrenja i selekciju stabilnih i aklivnih sojeva, uslijed relativ-
nog pomanjizanja faktora rasta bakterija u to vrijeme. Prikladna primjena metoda
selekcije koje su naveden= rsnije omogucuje proizvodnju fermentiranih mljeénih
proizvoda u svim godisnjim dobime. A. P.

IZVIJESTAJI SA SIMPOZIJA © LIPOLIZI — Downey, W. K. & Coguan,
J. M. (1976): Froceedings of the lipolysis Symposium. World Animal Review,
No. 20, sir. 48, 1976.

U Corku je od 5 do 7 marta odrzan simpozij o lipolizi. Stampani zbornik sadrzi
30 referata i diskusije sa 5 sasfanaka. U njima se iznose stavovi i odgovori na ova
pitanja: kako fiziolo$ki parametri vijedu na osjeiljivost prema lipolizi, koji su enzimi
prvensiveno odgovorni za lipolizu u mlijeku, koji su glavni uzroci lipoliti¢kih po-
greSaka kod mljeénih proizvoda, koji tehnoloski faktori najviSe doprinose lipolizi
mlijeka, koj2 se metode mogu preporuciti za otkrivanje lipolize. Zakljudei su sumi-
rani u 6 prikaza koji se bave [izicloSkim faktorima koji dovode do lipolize, spreca-
vanjem lipolize u mljeénim proizvodima, enzimatskim aspektima lipolize, standard-
nim metodama za odredivanje slobodnih masnih kiselina, najpovoljnijim tehni¢ko-
-tehnoloikim rjesenjima sirojeva za muznju, ulogom mljekarske tehnike u spreéa-
vanju lipolize. Referati osvietljuju suvremena gledista o lipolizi, koja je Cest uzrod-
nik loSe kvalitete mljeénih proizvoda. A. P

METODE ODREDIVANJA OPTIMALNE VELICINE MLJEKARSKIH POGONA
I PODUZECA — Documeni 87. Annual Bulletin, International Dairy Federation
(1976): Methods for th2 determinalion of the optimum size of dairy plants and
enilerprizes. World Animal Review, No, 20, 1976.

Ova publikacija podijeljena je u pet poglavlja: op¢i teoretski principi, odredi-
vanje velicine odjela, primjeri rezultata izabranih proizvodnih odjela, odredivanje
optimalne veli¢ine pogona, odredivanje optimalne velidine poduzec¢a. Publikacija je
dobre ilustrirana, opskrbljena brojnim brojéanim podacima koji pokazuju varijacije
u troskovima proizvodnje odredenihi mljeénih proizvoda u vezi sa nivoom proiz-
vodnje.

Rad moZe posluziti kao dobar putokaz kod rjeSavanja problema odredivanja
optimalne veliéine mljekarskih pogona i poduzeca. Pored toga prikazane su metode
koje se mogu upolnijebiti kod takvog odredivanja i navedena potrebna struéna
literatura. A. P.
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