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Izvodi iz struéne literavure

DOPRINOS POZNAVANJU PROTEOLIZE HLADENOG MLIJEKA I UTJECA-
JU NA RANDMAN U PROIZVODNJI MEKOG SIRA —Feuillat, M, Le Gu-
ennec, S.etOlsson, A. (1976): Contribution a I’ étude de la protéolyse des laits
réfrigérés et incidence sur le rendement d' une fabrication de fromages a pate
molle Le Lait LVI (n® 558) 521—536

Trajanje skladiStenja mlijeka, ohladenog do +4°C, ovisi o kontaminaciji psihro-
trofnim bakterijama.

Na temelju rezultata istraZivanja ¢ini se da se hladno mlijeko koje je u poletku
sadrzalo 500 do 2.500 psihrotrofnih bakterija u 1 ml mozZe ¢uvati pet dana. Veé po-
slije tri dana skladistenja 3.500 do 50.000 psihrotrofnih bakterija u jedan ml mli-
jeka znatno izmijeni fizikalno-kemijske karakteristike hladnog mlijeka. Takvo mli-
jeko postaje neznatno alkali¢no i koagulira sporije. Promjene su posljedica proteo-
liticke aktivnosti psihrotrofnih bakterija koje djelomifno solubiliziraju kazein,

Posljedica dugotrajnog ¢uvanja hladnog mlijeka koje se preraduje u sir je sma-
njenje randmana sira i povecanje koli¢ine dusika u sirutei.

Prekomjerna proteoliza hladenog miljeka, zajedno s drugim faktorima, koji nisu
bili predmetom ovog istrazivanja (lipoliticka aktivnost psihrofrofne mikroflore, pro-
mjene mehanitkih svojslava koaguliranog mlijeka) uzrokom je znatnih gubitaka
suhe tvari u sirarskoj proizvednji. F. M.

BRZA METODA ZA OTEKRIVANJE PONOVNE INFEKCIJE MLIJEKA PAS-

TERIZIRANOG HTST (72 do 73'C/15 sekundi) POSTUPKOM — Langeveld,

L. P. M, Cuperus, F., van Breemen, P. and Dijkers, J. (1976): A

rapid method for the detection of post-pasteurization contamination in HTST

pasteurized milk. Netherlands milk and dairy jourmal 30 (No 3/4) 157—173

Autori iznose metodu za otkrivanje kontaminacije pasteriziranog miijeka poslije
pasterizacije (72—73"C/15 sekundi) kad sadrzi samo nekoliko Gram-negativmih bak-
terija u litrii Melodu nazivaju P. I.-PCBA (prethodna inkubacija — odredivanje
broja kolonija na plofama s agar-supstralom kome se u jedan kilogram dodalo 100
mg »Benzalkona A-50°o«).

Pune vrecice ili boce, odnosno, niz uzoraka jednakog volumena pasteriziranog
mlijeka ostaju 24 sata u uvjetima temperature 25°C. Zatim se 0,01 ml tog miljeka
premaze preko povriine agara u ploéi (supstrat PCBA). Zakljucak da je dodlo do
reinfekeije pasteriziranog miljeka donosi se, ako se unutar razdoblja inkubacije od
24 sata (temperatura 30°C) na agar PCBA-supstratu razviju kolonije. U znatnom bro-
ju uzoraka na ovaj se macin otkrila infekcija samo jednim mikroorganizmom m litri
mlijeka.

Autori smatraju da je metoda posebno prikladna za dokazivanje reinfekcije
pasteriziranog mlijeka Gram-negativnim psihrotrofnim bakterijama, kojih se ve-
¢na razvija na supstratu s B-agarom .

Pokusi s 30 nizova uzoraka pasteriziranog mlijeka koje se nije ponovno infici-
ralo pokazali su da se na plofama s B-agar supstratom nisu razvile kolonije termo-
rezistentnih bakterija. Ta se ¢injenica koristila za tvrdnju da se metodom P. I.-PCBA
onemogucava postizanje netoénih rezultata.

Konirclom uzoraka pasteriziranog mlijeka iz trgovatke mreZe odredeni su re-
zultati na temelju kojih se moze tvrditi da postoji korelacija rezultata odredivanja
broja kolonijs P. I.-PCBA-metodom i umanjene sposobnosti ofuvanja kvalitete pas-
teriziranog mlijeka u uvjetima trgovatke mreie (7°C). Ta je korelacija signifikant-
nija od korelacije izmedu rezultata dokazivanja koliformnih bakterija u pasterizi-
ranom mlijeku poslije prethodne inkubacije i umanjene sposobnosti ofuvanja kvali-
tete pasteriziranog mlijeka u uvjetima trgovacke mreze (7°C).
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Primjenom metode P. I.-PCBA prakticki se otkriva znatno viSe slufajeva re-
infekcije pasteriziranog miljeka nego metodom odredivanja koliformnih bakterija
u uzorcima pasteriziranog mlijeka koje se prethodno drZzalo u uvjetima inkubacije.

F. M.

UPOTREBA NITRATA U PROIZVODNJI GOUDA SIRA. POMANJKANJE DO-
KAZA O STVARANJU NITROZAMINA — Goodhead, K, Gough, T. A,
Webb, K. S, Stadhouders, J. and Elgersma, R. H. C. (1976): The use
of mitrate in the maufacture of Gouda cheese. Lack of evidence of nifrosamine
formation Netherlands milk and dairy journal 30 (No 3/4) 207—221

Provedeno je proutavanje razgradnje nitrata u Gouda siru za njegova zrenja.
Poslije naglog pofetnog smanjenja koli¢ine nitrata za prvih par tjedana zrenja slije-
di manje pravilan tok, pa ¢ak i poslije dvadeset tjedana zrenja sira (temperatura
13°C) u njemu ostaje nesto nitrata.

Utvrdilo se da je iz sira mestajalo to viSe nitrata $to ga se viSe dodavalo u mli-
jeko za sirenje. Pad koli¢ine nitrata pratilo je nastajanje dodatnog nitrata. Cini se
da je to stvaranje nitrata bilo privremeno, i nije se mogla utvrditi akumulacija ni-
trata u siru. Koli¢ina mitrata u Gouda siru proizvedenom uz dodavanje normalne
i tehnoloSke nuzne koli¢ine od 15 grama NaNOs ma 100 litara mlijeka dostigla je
maksimum od oko 1 mg/kg poslije oko dva tjedna i poslije toga ponovno opala do
razine 0,5 mg/kg ili manje.

Uzoreci sira proizvedeni dodavanjem razli¢itih koli€ina mitrata, od nista do &e-
tiri puta vi§e nego normalno, nisu sadrzali nitrosamine unutar granice od 1 p g/kg.
Pokusalo se odredivati Sest hlapivih N-nitrosamina.

F. M.

PORIJEELO I RAZV0OJ KOLIFORMNIH BAKTERIJA U MEKOM SIRU —
Mourgues, R, Vassal, L, Auclair, J, Mocquot, G. et Vandeweg-
he, J. (1977): Origine et développment des bactéries coliformes dans les fromages
a pate molle. Le Lait LVII (N 563—564) 131—149.

Tokom Sesnaest pokusnih proizvodnji sira tipa Camembert autori su pratili vari-
jacije broja koliformmnih bakterija u mlijeku koje se sirilo, u koaguliranom mlijeku
i u siru za trajanja zrenja, te za &uvanje sira u hladnom skladistu. Cak i neznatna
kontaminacija mlijeka koliformnim bakterijama mozZe, u toku zrenja sira, izezvati
porast broja koliformnih bakterija do razine koja se tefko ukljufuje u dozvoljene
norme o njihovu broju. Koliformne bakterije koje se razvijaju za zrenja i skladiste-
nja sira ve¢inom pripadaju vrsti Enterobacter hafniae.

U toku 22 proizvodnje pokusnih uzoraka sira dodavalo se u mlijeko za sirenje
razli¢ite sojeve Enterobacter hafniae i Escherichia coli (medu njima i dva enteropa-
togena soja) i tako ukazalo na ¢injenicu da se Escherchia coli razvija znatno spo-
rije i oskudnije a mestaje znatno brZe nego Enterobacter hafniae ako se sir sklzdisti
na -}-4'C poslije 10 dana zrenja (12°C). \

Za 11 industrijskih proizvodnji sira Camembert ustanovilo se, kao i u toku po-
kusne proizvodnje, da se koliformne bakterije vrlo intenzivno razvijeju tokom zre-
nja sira, pa njihov broj dostize od 10° do 10° u gramu sira, kada je mlijeko za pro-
izvodnju sira sadrzavalo manje od 100 koliformnih bakterija u jednom mililitru.

F. M.

PROIZVODNJA SIRA UPOTREBOM RENILAZE — SADASNJE STANJE —
Larsen, K. 1. (1976): Cheese production with rennilase — Current status. The
world galaxy (No 6) 71

MikrobioloSka sirila se pojavljuju ma trzistu vec¢ oko 10 godina, i predstavljaju
znatan dio ukupne koli¢ine sirila koja se koriste u proizvodnji sira. NestaSica si-
rila teladi vise me uvjetuje porast cijena tom proizvodu. Cijene sirila su stabilne, pa
tak i mesto niZe posljednjih godina usprkos opc¢oj inflaciji.

MikrobioloSko sirilo renilaza je proizvod Mucor miehei. Koristi se u tradicio-
nalnoj proizvodnji sireva u razlicitim zemljama — za proizvodnju Cheddar sira,
Camembert sira, polu-tvrdih sireva, sira Gorgonzola i Mozzarella, te drugih.
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Kompleksnost sastava mlijeka od koga se proizvodi sir ¢esto uvjetuje razlike
kvalitete gotovih proizvoda. Na temelju rezultata istraZivanja provedenih u po-
sljednje vrijeme, ¢ini se, da mikrobioloska sirila tipa renilaze me povecavaju broj
poteikoéa u nastojanju da se proizvede sir dobre kvalitete kad se koriste za podsi-
rivanje mlijeka odgovarajuce kvalitete. N

SIRILO ODRASLIH GOVEDA — DRUGO PRIKLADNO SIRILA ANIMALNOG
PORIJEKLA — Anon. (1976): Bovine rennet — another suitalle rennet of animal
origin. The world galaxy (No 6) 103—104

Novi enzimatski preparat animalnog porijekla proizvodi se za koagulaciju mli-
jeka iz sirista odraslih goveda.

Sirovine za proizvednju sirila iz siri$ta odraslih goveda ima dovoljno, a te ko-
liéine postaju sve vecée porastom proizvodnje mesa za svjetsko trziste.

Pepsin govedeg porijekla proizvodi se ve¢ i u industrijskim razmjerima. Dje-
lovanje tog enzima se proudavalo u mmnogim zemljama, pa se mozZe smatrati da su
postignuti rezultati identiéni onim koji se postiZu upotrebom klasi€¢nog sirila iz siri§-
ta teladi.

Za proucavanja djelovanja preparata primjenjivali su se klasi¢ni postupci pro-
izvodnje sira.

F. M.

KOMPARATIVNO PROUCAVANJE LIPAZE U KOLOSTRUMU I MLIJEKU
(KRAVE) — Driessen, F. M. (1976): A comparative study of the lipase in bo-

vine colostrum and bovine milk. Netherlands milk and dairy journal 30 (No 3/4)
186—196

Iako se u normalnom kravljem mlijeku pojavljuje samo jedna lipaza, lipoprotein
lipaza, autor dokazuje da kolostrum krave sadrzi lipoliti¢ki enzim koji se znatno
razlikuje od lipaze mlijeka. Kolostralna lipaza je stabilna uz pH 4,6 i ne veZe se na
micelije kazeina mlijeka ve¢ se nalazi u serumu mlijeka. Veza kolostralne lipaze na
heparin, koji se kovalentno veie na sefarozu-4B, je slaba. Kolostralnu lipazu samo
djelomice ometa antiserum protiv proéiSéene lipoprotein lipaze iz kravljeg mlije-
ka.

Ova specifiéna kolostralna lipaza nalazi se samo u kolostrumu prve tri muznje
poslije teljenja, a zatim se u mlijeku pojavljuje samo lipoprotein lipaza. Autor opi-
suje metodu kojom se mogu odvojeno odredivati obe lipolititke aktivnosti.

Autor takoder nezvodi da je kolostralna lipaza pro-enzim lipoprotein lipaze kra-
vljeg mlijeka. Nije vjerojatno da bi kolostralng lipaza bila povodom bilo kakvog
povecanja kiselosti mljeéne masti u mljeénim proizvodima koji se pojavljuju na tr-
Zistu. F. M.

SPEKTRI INFRACRVENE APSORBCLJIE ZA ODREDPIVANJE NEZASICENOS-

TI U MASTI MLIJEEA I ULJIMA — Ahmed, N. S, Helal F. R. (1977):

The infrared abscrption spectra for measuring the unsaturation of milk fat and
oils, Milchwissenschaft 32. (5) 272—273.

Autori su odredili infracrvene spektre i jodni broj u 17 uzoraka miljetne masti

i 5 uzoraka biljnih ulja. Utvrdili su da postoji signifikantna korelacija (r = 0,97) iz-

medu apsorbeije uz 3,3 mikrona i stupnja nezasicenosti odredene vnijednosti jodnog

broja. Budu¢i da ova korelacija nije bila linenarna, nije se mogla korisitti u mate-

matitkoj jednadzbi za procjenu vrijednosti jodnog broja masti, na temelju podata-
ka o apsorbaiji uz 3,3 mikrona.

J. L. 8.

BIOLOSKO OBOGACIVANJE MLJECNIH NAPITAKA S VITAMINOM BEi:
I FOLICNOM KISELINOM — Cerna Jitka, Hrabova Hana, (1977): Bio-
logical enrichment of fermented milk beverages with vitamin Bi» and folic acid
Milchwissenschaft 32 (5) 274—277

Aktiviranje soja PROPIONIBACTERIUM SHERMANTII, jednostavnim postup-
kom, obogacéuje neke fermentirane napitke, vitaminom Biz i folitnom kiselinom.
Biosinteza oba vitamina tefe istovremeno, a na nju signifikantno utjefe simbioza
s drugom mikroflorom fermentiranih napitaka. Najve¢i se stupanj obogaéivanja
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postigac u prisustvu kefirnih kvasaca, kada se koliéna vitamina Bi: poveéala 54
puta (do 14 pug/100 ml), a drugog 5 puta (do 27,4 ;2/100 ml) prema kontrolnom uzorku.
Streptococcus sojevi mlijeka utjetu na b:osmlezu znatno manje, a najmanje sc
efekt uoCio u slufaju Stapi¢astih mljetno kiselinskih bakterija. Preporuta se za
praktiéne svrhe, obogacivanje kefirom, mlijekom koje se razvilo djelovanjem kul-
ture Streptococcus vrste te kombinacijom takvog i acidofilnog mlijeka (9:1).
Kvaliteta obogac¢enog mlijeka zadovoljava. Znacaj vitaminima obogacenog mli-
jeka za ishranu ljudi i u terapeutske svrhe provjerava se klinicki. 0

STANDARD VRHNJA ZA DIREKTNU UPOTREBU — FAO/WHO (1977): Stan-
dard for cream for direct consumption 18 Session, Rome, 13—18 Septembar 1976.
Milchwissenschaft 32, (5) 278—279.

Medunarodni standard za vrhnje odnosi se za sljedecCe proizvode:

polu-vrhnje 10—18%% masii,

vrhnje sa min. 18 masti

vrhnje za tufenje i tueno vrhnje (min. 28%s masti)

vrhnje za tuéenje i tueno vrhnje (min. 35% masti)

dvostruko-vrhnje sa 45% masti i
reguliraju deklaracije, te dodavanje stabilizatora, sredstava za povecanje &vrstoce
te nedkodljivih plinova i tvari koje doprinose mirisu i okusu. J. L. S.

PROUCAVANJE KRATKIH LANACA PIEPTIDA U BUGARSKOM JOGURTU
Tanev G, Zivkova Atanaska (1977): Study of short-chain peptides in
Bulgarian Youghurt 1. Preparation of peptides maps Milchwissenschaft 32 (5)
280—282.

Autori su Fingerprint metodom, pripremili sheme peptida iz svjeze pasteri-
ziranog i bugarskog jogurta, sterog jedan, dva i fri dana, te jogurta iz istog paste-
riziranog mlijeka (68°C/15 min.) koji se drZao u skladiStu 65 dana. Uotene su signi-
fikantne razlike u shemama peptida. Jogurt koji se 65 dana poslije pastenizacije
drzao u skladistu nije bio gorkog okusa. J. L. S.

KOMPARATIVNO PROUCAVANJE FIZIKALNO-KEMIJSKIH OSOBINA SI-
RILA FISTULIRANE TELADI TE KOMERCIJALNOG SIRILA — Nain, K
C. Ganguli, N.C. (1977): A comparative study on the physico-chemical pro-
perties of fistulated calf rennet and commercial rennet Milchwissenschaft 32 (5)
286—290

Tehnikom fistuliranja pripremili su autori sirilo iz Zive teladi i usporedivali
fiziko=kemijska svojsiva tako pripremljenog { komercijalnog sirila.

Dva se preparala nisu razlikovala djelovanjem na kazein, obzirom na oslo-
badanje neuraminske kiseline, te na kazein-agar supstrata iz pokusnih Petri-ploga.

Sirilo iz sirifta fistulirane teladi bilo je manje ecsjetljivo u sludaju inaktivacije
sa dansyl-chloridom nego stendardno sirilo.

KOLICINA SLOBODNE MASTI I OSTALE FIZIKALNE KARAKTERISTIKE
PUNOMASNOG MLJECNOG PRAHA — De Vilder,I. I. Moermans, R,

Martens R., (1977): The free fat content and other physical cahracteristics
of whole milk powder Milchwissenschaft 32 (6) 347—350.

U brojnim uzorcima punomasnog milijeka, suSenog raspriivanjem i u razlidgitim
uvjetima, od nekoliko vrsia koncentraia, proutavao se cdnos izmedu koli¢ine slo-
bodnih masti, i penetracije N: u prah, volu.men vakuola i fakbtor permeabiliteta yio.
Rezultate analiza prikazuje nekoliko grafikona i tabela.

Rezultati analize podatzka o uzorcima mlijeka u prahu proizvedenim iz neho-
mogeniziranog, te homoegeniziranog mlijeka (dvije faze homogeniziranja), ukazuju
da postoji znalna linearna veza izmedu kolitine slobodne masti i penetracije N: u
punomasnom mlijeku u prahu. Homogenizacija koncentrata vzrokuje znatnije opa-
danje koli¢ina slobodne masti nego penetracija N2 u prahu ili faktor permeabiliteta.
(op. pr. — Faktor permeabiliteta yio (Buma, 1971) oznafava koli¢inu N: koja prodire
u vakuole mlijeka u prahu za odredivanja —10 min.) J. L. S.

36 Prilog — Mljekarstvo 27 (9) 1977.



