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Izvodi iz struéne literature

ISTRAZIVANJA, RAZVOJ I KOMERCIJALIZACIJA MESNIH I MLJECNIH
PROIZVODA KOJI SADRZE POLI NEZASICENE MASTI — AKTUALNO
STANJE 1. BIOPOSTUPAK S MASTIMA PREZIVACA — Haase, G. (1977):
Present status in research, development and commercialization of polyanstura-
ted meat and dairy products. 1. Biomanipulation of ruminant fats MILCH-
WISSENSCHAFT 32 (5) 257—265.

Iako dokazi o vezi izmedu ishrane i koronammog oboljenja srca temelje ma indi-
cijama, ljetnici preporu¢ju bolesnicima koji su doZivjeli koronarno oboljenje ili oso-
bama sklonim takvom oboljenju da izmjene madin ishrane. Mlijeko i mljeéni pro-
izvodi su izvrsna i dobro izbalansirana hrana za mormalne i zdrave ljude. Ipak,
osobe koje su sklone, koronarnom oboljenju srca moraju bitno smanjiti kolidinu
saturiranih masti u obroku i ishranu strogo kontrolirati na osnowu savjeta lijeé-
nika, kako bi sprijeCili arteriosklerozu. Najfeite se iz obroka iskljuduje mljednu
mast, kao i govedina te janjetina, ishrana postaje jednoli®éna, monotona. Svrha je
rada bila da prikaZe stanje proizvodnje i ishrane prezivata krmom koja sadrzi wveée
kolitine polinezasicenih zasticenih dodataka i mtjecaj takve ishrane na sastav masti,
mlijeka i mesa. Ovaj tehnolo3ki postupak praktidki omoguéava da se ishranom pre-
Zivata izmjeni sastav masti njihovog milijeka i mesa, a da se time ne dovede u opas-
nost normalni metabolizam u rumenu. Mlijeko muzara koje se hrane poli-dodacima
(dobiveni iz soje i suncokreta) sadrzi 24—28 sati poslije ishrame 15—30% linolne
kiseline. Najbolji rezultati promjena sastava masnih kiselina u mlijeku i mesu posti-
gnufi su sa zZivotinjama manje tezine.

Razina linoleinske kiseline moze dosti¢i do 30% u masnoj frakeiji. Oksidaciona
stabilncst mlijeka i mlje¢nih proizvoda s povienim polinezasiéenim mastima jos
je uvijek podruéje istrazivanja. Dodaci prikladnih antioksidanata mogu bitno spreéa-
vati oksidativne promjene proizvoda.

Meso sa poviSenim polinezasi¢enim masnim kiselinama znatnije podh}&e anti-
oksidaciji nego normalna govedina isko to nije vaZniji problem. . L. S.

UZINA NA BAZI MLJECNIH PROIZVODA U SKOLAMA — Wirths, W,
Bonnhoff, N, Wronski, M. (1977): Zwischenmahelzeiten in der Schiiler-
verpflegung im emndnrungsphysiologischen Blickpunkt auf der Basis von Mil-
cherzeugnissen. Milchwissenschaft 32. (5) 261—268.

U dva promatranja, koji su trajali po 3 tjedna 42 djetaka i 25 djevojéica sta-
rosti 13—14 godina dobivali su dnevno za uZinu mljeéne proizvode lao karakteris-
titan sastav obroka (skuta i sirutka s votem, svjeZi sir sa voéem, kefirni napitak,
tokoladnu poslasticu, voéni jogurt, nekuhane Zitne pahuljice sa vofem i jogurt).
Osim toga uZina je sadrZavala i razlifite kolafe te voée. Ta uZina koju su daci
dobili za $kolskog odmora, sadrzala je prosjetno 460 kcal (1925 kJ) u Sirokom raspo-
nu. Odredena je sadrZina osnovnih hraniva, te odredena koli¢ina svih ostataka hna-
ne svakog utenika. Utenici su zatim ocjenili okus i miris uZine, pomotu tablice za
ocjenjiivanje (Karlsruhe). Osim toga izraéunavala se i cijena obroka. Antropomet-
ricka mjerenja svih 67 ufenika provedena su za svakog razdoblja promatranja, u
namjeri da se odredi stupanj ishrane. Dobivene su vrijednosti uporedili s pulsom
i tlakom krvi svakog ufenika i utvrdili za veéinu ulenika koji su se dobrovoljno
ukljuéili u pokus da su signifikantne korelacije. J. L. S.

Prilog — Mljekarstvo 27 (10) 1977. 37



PRVA ISKUSTVA KONTROLE J 131 IZ MLIJEKA PROIZVEDENOG U OKO-
LICI NUKLEARNIIH CENTRALA — Wiechen, A. (1977): Erste Erfahrungen
mit der J 131-Uberwachung der Milch aus der Umgebung von Kernkraftwer-
ken. Milehwissenschaft 32. (5) 269—271.

Izvjestaj govori o rezultatima odredivanja (kontreole) J 131 u mlijeku, proizve-
denom u okolici tri nuklearne centrzle na podruéju sjeverne Njemadke (Stade,
Brunsbiittel, Wiirgassen) u godinama 1975 i 1976. Dok se u mlijeku iz okolice Stade
i Brunsbiittel centrala nije moglo dokazati prisustvo J 131 uz granicu odredivanja
0,13 pCi/l, u mlijeku iz lokacije Wiirgassen centrale, cdredili su male koli¢ine radio-
nukleotida neposredno poslije uklju¢ivanja reaktora.

Poslije jednog pokusa sa nuklearnim oruzjem milijeko je bilo intenzivnije kon-
taminirano s J 131 na sve tri lokacije.

Stupanj kontaminacije s J 131 ovisi | o utjecaju atmosfere. Autor uporeduje
oba pokusa i objasnjava rezultate. J. L

ODNOS IZMEDU AKTIVNOSTI VODE, SPOSOBNOSTI VEZANJA VODE I
SASTAVA SIRA — Rijegg, M, Blanc, B. (1977.): Beziehungen zwischen
Wasser — Sorptionsvermogen, Wasseraktivitdt und Zusammensetzung von Kise
Milchwissenschaft 32 (4) 193—201

Svrha ovoga rada je mjerenje kapacileta vezanja vode i aktivnosti viode
(aw — Wasseraktivitat), razliéitih vrsta sira, kao funkeija starosti i kemijskog sastava
u namjeri da se odrede neki faktormi vaini za vezivanje vode u siru.

Paralelnim analizama oko 50 uzoraka sira odredene su koli¢ine glavnih sasto-
jaka izmjerenih aktivnosti i koli¢ina vode u ravnotezi s odredenom napetosti pare
(aw = 0.9019 i ay = 0.9248). Rezultati odredivanja analizirani su pomocé¢u linearnih
multiplih regresija. Rezultati analiza pokazuju da su koli¢ine NaCl, NPN (nepro-
teinski dusik), ukupna koli¢ina bjelantevina, te pH, bitni faktori, koji utjedu na ve-
zanje vode u siru, poviSenih ay vrijednosti. To ukazuje da aktivnost vode i kapa-
citet vezane vode u siru ovise o sastojcima s malim meolekularnim tezinama, jer &ini
se da je aktivnost vode i kapacitet vode u siru odreden mnaroéito koli¢inom H=0,
NaCl, NPN tevelitinom pH vrijednosti. Hidroliza kazeina u male peptide i amino
kiseline, do koje dolazi tokom zrenja sira, mogla bi biti jedan od glavnih faktora,
reguliranja odnosa voda — sir. J. L. 8.

PROUCAVANJE KAPPA — KAZEINA KRAVLJEG I BIVOLJEG MLIJEKA

U ODNOSU NA DJELOVANJE NEURAMINSKE KISELINE I SIRILA — Sa-

barwal, P. K, Ganguli, N. S. (1977): Studies on micellar kappacasein of

cow and buffalo milk in relation to sialic acid and rennet action Milchwissenschaft

32 (4) 202—206

Rezultati istraZivanja ukazuju da kappa — kazeinska frakcija izolirana iz mi-
celarnog kazeina sadrzi manje koliéine neuraminske kiseline, nego frakcija kiselog
kazeina, bez obzira u kojoj se pasmini ili vrsti Zivotinja radi. Autori su odredili raz-
licite koli¢ine neuraminske kiseline u kravljem mlijeku i bivoljem, te u mlijeku tri
pasmine krava. Koli@ina meuraminske kiseline kappakazeina bila je sedam puta veéi
nego ukupnih kazeina a ne ovisi o genetskoj varijanti kappa kazeina mlijeka. Prou-
¢avanja su se odnosila i na utvrdivanje zamucenja (turbiditeta) za djelovanje sirila
na razlit¢ite vrste kappa- i ukupnih kazeina, te oslobodenje glikopeptida iz kappa-
-kazeina kravljeg i bivoljeg mlijeka.

J. L. S.

UTJECAJ TEMPERATURE NA PROMJENE MLIJEKA I MLJECNIH PROIZ-

DA 3. TERMIZACIJA: pokusaj ispravljanja u obradi mlijeka koje se hladi do 2°C
Reimerdes, E. H, Jimenez Perez, Ringqgvist, B. M, (1977): Tempera-
turabhéingige Verdnderungen in Milch und Milchprodukten

3. Die Thermisierung: ein korrigierener Schritt bei der Verarbeitug von tiefge-

kithlter Milch Milchwissenschaft 32 (4) 207—210

Promjene, sposobnosti za sirenje mlijeka koje se poslije muZnje hladilo do 2°C
mogu se ispraviti termizacijom. Temperatura, za termizaciju ne smije prelaziti 65°C,
da se ne denaturiraju bjelantevine sirutke.
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Najpogodniji uvjeti termizacije su temperatura 60—65°C i trajanje 20—30 min.
Svojstva sirne mase i trajanje koagulacije hladenog mlijeka i termiziranog, ne raz-
likuju se bitno od onih svjezeg, sirovog mlijeka. Sto znaéi da se niska pasterizacija,
koja se nekada primjenjivala, izvodila u uvjetima optimalnim za proces termizacije.

J. L. S.

STAFILOKOKI I MIKROKOKI U SIRU KEFALOTIR — Litopoulou —
Tzanetaki, E.: Staphylococei and micrococei in Kefalotyri cheese. Milchwis-
senschaft 32. (4) 211—214 (1977).

Autor élanka je proudavao pojavu Staphylococcus i Micococcus vrsta u 70 uzoraka
sira proizvedenih u nekolikio podru¢ja sjeverne i srednje Grike. Izolirano je 257 mi-
kroorganizama koji su spadali u sve podgrupe Baird-Parker klasifikacije osim
Micrococcus podgrupe osam. U 55 uzoraka sira, koji su sadrzavali Staphylococcus i
Micrococcus vrste pojavila se najviSe Micrococcus vrsta kod grupe 3, (41,8%), dok
je bilo zO?atno manje Staphylococcus vrste podgrupe 3 i Micrococcus vrste podgru-
pe 6 (5,5%0).

Staphylococcus podgrupe 1 (Staph. aureus) bila je takoder znatma (23,6%).

Autor je proufavao i sposobnost izoliranih sojeva mikroorganizama da rastu u
uvjetima razli¢itih pH vrijednosti i koncentracije NaCl.

J. L. 8.

UPOTREBA SOJINOG MLIJEKA U PROIZVODNJI »KARISH« SIRA OD OBRA-
NOG MLIJEKA — Abou El — Ella, W. M,, Farahat S. E, Rabie, A
M., Hofi, A. A, El — Shibiny, S. (1977): The use of soy milk in manufac-
ture of skim milk Karish cheese. Milchwissenschaft 32. (4) 215—216.

Autori su, mjeSanjem obranog bivoljeg mlijeka sa sojinim u omjeru 4:1 proiz-
veli sir »Karish« dobre kvalitete, koji su 8 tjedana solili u salamuri.

Randman kontrelnog sira bio je mesSto bolji nego pokusnih, a u oba slu¢aja po-
vetavao se do 6-tog ljedna soljenja, da bi zatim opadao. Sir proizveden iz mije-
Sanog obranog (bivoljeg) i sojinog miijeka, bio nesto slaniji i kiseliji nego kontrol-
ni, dok su im ostale osobine bile gotovo jednake.

J. L. S.

STANDARDI ZA JOGURT I JOGURT OBOGACEN SECEROM — Izvjestaj sa

17 zesjedanja, Rim, 14.—19. april 1975. FAO and WHO (1977). Standard for Yo-

ghurt end sweetened Yoghurt.

Medunarodni standard za jogurt ne propisuju uz normalne sastojke mlijeka
druge dodatke osim SeCera za wslatki jogurt«. U propise unose koli¢ine masti: naj-
manje 3% (»jogurt«), 0,5—3,09 (»djelomiéno obran«) i do 0,5% (»obran«). Konaéni
proizved mora sadrzati zive bakterije jogurta i zbog toga se ne smije zagrijavati.

J. L. S.

MEDUNARODNI STANDARDI ZA AROMATIZIRANI JOGURT I PROIZVO-

DE KOJI SE POSLIJE ZRENJA TOPLINSKI OBRADUJU — Izvjestaj sa 18.

zasjedanja, Rim, 13—18. septembar 1976. Joint FAO/WHO Committe of Go-

vernment Experts on the Code of Principles concerning Milk and Milk Pro-

ducts. Milchwissenschaft 32 (4) 218—220.

Medunarodni standard za aromatizirani jogurt odnosi se na jogurt sa dodanim
votem i drugim. U propis su unijete slijedece koli¢ine: najmanje 3% (»jogurt«)
0,5—3,0% (»djelomiéno obrano«) i do 0,5% (»obrano«). Druga toplinska obrada je
moguca ako se to naznadi na odgovarajuéi nadin; kako odredi pravilnik pojedine
zemlje. J. L. S.

UTJECAJ AMINOKISELINA NA RAST STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS
— Bracquart Lorient, D. (1977): Effet des acides aminés sur la crossance
de Streptococcus thermophilus. Milchwissenschaft 32 (4) 221—226.

Na rast Streptococcus thermophilus autori su utjecali dodavanjem aminokise-
lina m mlijeko. Poput histidina koji djeluje stimulativno na rast bakterija, vaina je

Prilog — Mljekarstvo 27 (10) 1977. 39



i uloga glutaminske kiseline i metionina. Dodaju 1i se u milijeko asparaginska kise-
lina, izoleucin, serin, treonin, valin, leucin i cistin primjeéuje se znatno smanjiva-
nje fermentacije mljeénog Secera.

Mjedavina aminokiselina, leucina i valina moZe potisnuti inhibiciju izazvanu
izoleucinom ili treoninom, a glutaminska kiselina mozZe takoder idsklju¢iti inhibi-
torni efekt asparaginske kiseline.

J. L. S

O MEHANICI TOKA UREDAJA ZA MUZNJU — Worstorff H., Hoefel-
mayr, T., (1977): Zur stromungsmechanik der Melkeinheit. Milchwissenschaft
32 (7) 385—390.

U ¢lanku se raspravlja o kolebanjima podtlaka u uredaju za muZnju, naroéito u

samoj jedinici za muznju i hidraulitke uzroke promjena. Nepravilna kolebanja pod-

tlaka ¢e se uskoro ograniCiti strogim normama. Cak se i u modernim uredajima za

muznju, sa Sirokim cijevima primje¢uju snaZna variranja u muznoj jedinici, koja

su posljedica pulzacija i frakcionih snaga. Muzna jedinica mora postati prvenstveni

predmet budué¢ih usavrsavanja stabilizacije podtlaka.

Autori diskutiraju o slijedeéim moguénostima:

— postizanje optimalnih uvjeta toka u muznoj jedinici

— povremeno uvodenje zraka za faze otpustanja

— odvajanje zraka i mlijeka u 1li blizu razvodnika i

— primjena principa jedne umjesto dvije komore u ¢adicama za muZnju. 5
J. L. S.

PRENOS TOPLINE I MASE U MLIJEKA U KUTIJAMA OBLOZENIM POLI-
ETILENOM — Dejmek, P, Anis, A. (1977): Heat and mass transfer to
milk in PE-lined cartons. Milchwissenschaft 32 (7) 391—395.

Autori su pratili prelaz topline u jednoj litri mlijeka, u kartonskom pakovanju, sa
ili bez zraénog prostora. Za mirovanja i za dva razli¢ita naéina muc¢kanja. Odredi-
vala se vodljivost topline kartona, te procjenjivali koeficijent topline sioja mlijeka
kojim se oplahivao unutarnji sloj omota.
Utjecaj muékanja je naglasen, ako intenzitet prede odredenj prag, a karton sadrzi
zraéni prostor.
Na temelju koeficijenta vodljivosti topline odreden je odgovarajuci koeficijent vodlji-
vosti mase kisika.
Izratunali su trajanje zasi¢enosti kisikom za mirna pakovanja uz konstantnu tem-
peraturu, te mirno pakovanje u hladnoj komori kao i pakovanja uz muckanje.
Da bi se postiglo 60" zasi¢enje, bila su potrebna dva dana, 15 sati, odnosno 3 sata
(ako je u kartonu bilo zraénog prostora).

J. L. S.

PROIZVODNJA GELA DODAVANJEM D-glukono -0- LAKTONA ZAGRI-
JANOM MLIJEKU — Harwalkar, V. R, Kalab, M, Emmons,
D. B, (1977): Gels prepared by adding D-glucono -4- lactone to milk at high
temperature. Milchwissenschaft 32 (7) 400—402.

Svjeze i rekonstituirano obrano mlijeko (10—30% suhe tvari) Zelatiniziralo se s
D-glukono -d- laktoncm.
Dodavanjem laktona obranom mlijeku zagrijanom do 90°'C, proizveo se gel pri-
blizno 1,7 puta évri¢i nego onaj proizveden dodavanjem laktona mlijeku zagrija-
nom do 44°C i zagrijavanjem te smjese do 90°C.
Cvrs_toéa gela se povetava opadanjem pH vrijednosti i porastom koli¢ine suhe
tvari u smjesi. Tako proizveden mljeéni gel bio je évriéi nego jogurt istih pH vri-
jednosti i istih koncentracija suhe tvari.
Pokusi su pokazali da su mljeéni gelovi sa D-glukono -d- laktonom potencijalna
baza njza razliéitih proizvoda.

J. L. S.
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