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Izvodi iz struéne literature

PROUCAVANJE FERMENTACIJE LIMUNSKE KISELINE U CISTIM
KULTURAMA S POSEBNIM OSVRTOM NA ALFA OCTENO-MLJECNU
KISELINU — Joénsson, H, Pettersson, H. E, (1977): Studies on
citric acid fermentation in lactic starter cultures with special interest in
alfa acetolactic acid. 1. Analylical procedures. Milchwissenschaft 32. (Y9)
513—516 (1977)

Do sada nije razjasSnjeno postojanje i uloga alfa octeno-mlje¢ne kiseline
kao intermedijarnog metabolita u fermentaciji limunske kiseline aromatskih
bakterija kao $to su Leuconostoc cremoris i Streptococcus
diacetvlactis. Razlogom te neizvjesnosti moZe biti pomanjkanje odgova-
rajuéih analitickih metoda za determinaciju ovih kemijski nestabilnih kompo-
nenata. Autori predlazu novu toénu metodu za odredivanje alfa octeno-mljeéne
kiseline koja temelji na razli¢itim oksidativnim stabilnostima alfa octeno-mlje-
¢ne kiseline za vrijeme destilacije kultura u atmosferi kisiks i atmosferi du-
Sika. Suprotno pronalascima utvrdeno je da je alfa octeno-mljeéna kiselina
metabolit kojega luge stanice aromatskih bakterija, koje su bile predmet prou-
¢avanja. S obzirom na vrlo niski oksido redukeijski potencijal pri rastu star-
tera, nikakve indicije nisu ukazivale da alfa octeno-mlje¢na kiselina sluzi kao
preteéa diacetilu u prirodnoj sintezi tog sastojka. Vjerojatnijim se ¢ini enzimai-
sko nastajanje diacetila.

Utvrdeno je da je za odredivanje pravih koli¢ina diacetila u kulturi mlje¢-
no kiselinskih bakterija za stadija aktivnog rasta, to jest kad se koli¢ine alfa
octeno-mlje¢ne kiseline u sredini povecavaju da se odrZzava interna atmosfera
za vrijeme procesa destilacije. O toj potrebi za odrzavanje interne atmosfere
za vrijeme destilacije nije se povelo rad¢una o nekim novijim prouéavanjima
stvaranja arome u éistim kulturama.

J. L. S.

NESKODLJIVOST PENICILLIUM CASEICOLUM, P. CAMEMBERTI I
P. ROQUEFORTI LIJUDSKOM ZDRAVLJU

PROUCAVANJE NJIHOVE SPOSOBNOSTI DA STVARAJU POZNATE
MIKOTOKSINE FIZIKALNO KEMIJSKIM METODAMA — Engel, G.
Mileczewski, K. E, (1977): Die gesundheitliche Unbedenklichkeil von
Penicillium caseicolum, P. camemberti und P. roqueforti: 1. Priifung auf
Bildung bekannter Mykotoxine mit physikalisch-chemischen Methoden
Milchwissenschaft 32 (9) 517—520
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Proucavala se sposobnost stvaranja alfa toksina B,, B.,, G;, G, i M iz ste-
rigomatocistina, diacetoksiscirpenola, ohratoksina A, patulina, penicilinske ki-
seline, citrinina i citreoviridina, 36 sojeva P. caseicolum, 5 sojeva P.
camemberti i 17 sojeva P. roqueforti. PovrSinske kulture indivi-
dualnih sojeva uzgajale su se u ekstraktu kvasac/saharoza, tokom 10—14 dana
na 27°C i ekstrahirale sa acetonitril/kloroformom pri pH 1.5.

Koncentrirani ekstrakti su prouéeni spektrofotometrijski u tankom sloju.
Za nijednu od tri spomenute vrste Penicillium-a, nije se moglo dokazati
navedene mikotoksine. J. L. S.

KEMIJSKE I MIKROBIOLOSKLE KARAKTERISTIKE FERMENTIRA-
NOG PROIZVODA LEBEN — Abo—Elnaga, I. G, El — Aswad, M,
Mogqi, M. (1977): Some chemical and microbical characteristic of Leben.
Milchwissenschaft 32 (9) 521—524

Izvriena su slijedeéa kemijska i mikrobioloSka istrazivanja 21 uzorka Le-
bena, sa razli¢itih farmi Iraka.

Odredene su prosjeéne vrijednosti: mast 3,0%», pH 3,9, titracijska kiselost,
16,6 ml 0.1 N NaOH za 100 g Lebena hlapljive kiseline 0,076%0 etanola i 339
mg/kg acetil-metil karbinol plus diacetil.

Na triptonsko glukonskom ekstrakt agaru i hranjivom agaru inokuliranom
na 30°C kroz 5 dana prevladavali su kvasci koji fermentiraju. Najveéi prosjeéni
broj kvasaca cko 8 x 10° odredio se na sladnom agaru. Streptokoki su odredeni
samo u 2, a laclobacili u 6 od ukupno 21-og uzorka. Koliformni i fekalni strep-
tokoki, pronadeni su u 6 uzoraka, ali u malom broju.

Na acetat agaru, inkubiranom 30 dana (40"C), bilo je bakterija mljetno
kiselog vrenja od 18 do 510 x 10% u g., to su uglavnom bile L. bulgaricus, 5.
thermophilusi/ili S. lactis. Identifikacija kvasaca koji ne stvaraiu pre-
vlaku veé rastu na dnu tekuéeg hranjiveg supstrata, pokazala je da prevladava-
ju kvasci koji fermentiraju saharozu i laktozu te kvasci — Saccharomyces
lactis tipa. Izoliran je i tipi¢an Saccharomices lactis, ali u malom
broju. Reprezentativne kulture ovih proizvedene su u sterilnom obranom
mlijeku, 0,56 etanola, 369 mg/kg acetil metil karbinola i diacetila, te 38,0
ml 0,1 N NaOH u 100 gr hlapivih kiselina. One su zakiseljavale lakmus mlijeka
i rasle stvarajuéi plin u tekuéem supstratu s laktozom na 37°C, ali ne i
kod 43"C.

Endomyces lactis (Oidium lactis) se takoder vrlo &esto nalazio u
direktnim mikroskopskim preparatima uzoraka naroé¢ito starijeg L.ebena
J. L. 5.

PROUCAVANJE MLIJEKA RAZLICITIH VRSTA 2. KOLICINA STERO-
LA U KRAVLJEM MLIJEKU — Mincione, B, Spagna Musso,
S.de Franciscis, G, (1977): Recherches sur les laits de différentes
espéces. 2. Les teneurs en stérols dans les laits de la vache Milchwissen-
schaft 32 (10) 599—603

Koli¢ina sterola u kravljem mlijeku odredena je kombinacijom tehnike
TLC-GI.C i TLC-GLC-MS. Mlijeko je potjecalo od 30 Zivotinja, od toga se
sedam muzara kontroliralo zasebno za jutarnje i veternje muznje. Izabralo se
sedamnaest TMS derivata sterola, ali se samo pel moglo jasno identificirati:
holesterol, kampesterol, stigmasterol, beta-sitosterol i delta 5-avenosterol. Po-
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stotak ovih sterola u odnosu na ukupnu koli¢inu iznosio je: 90,53%, 1,84%0.
0.65%, 0,23%, i 0,03%.

U apsolutnim vrijednostima u odnosu na ukupne sterole (s), nesapunjivu
frakeiju (i) i mast (g), glavne vrijednosti su: holesterol 90,524 (s), 18,320 (i),
231,49 (g)., kampesterol 1,834 (s), 371 (i), 4,69 (g)., stigmasterol 646 (s), 131 (i),
1,69 (g)., beta-sitosterol 231 (s), 47 (i), 0,60 (g)., delta’~avenasterol 30 (s), 6 (i),
0,09 (g). Usporedivanjem masti kravljeg i bivoljeg mlijeka, mast kravljeg
mlijeka sadrzi vise nego bivolje holesterola (55,86%0), kampesterola (65,03%9)
i stigmasterola (75,15%/). J. L. §

MLJEKARSKA INDUSTRIJA BRAZILA — Frensel, O. (1976): Milch-

wirtschaft in Brasilien. Milchwissenschaft 31 (12) 736—738

U 1973. god. 10 miliona krava proizvelo je 6.3 milijarde litara mlijeka.
Potrosnja mlijeka i mlje¢énih proizvoda bila je 170 g po glavi stanovnika na
dan. Uvezeno je 5350 miliona litara mlijeka. Krave S§to se drZze u Brazilu
uglavnom su tovne pasmine i njihova proizvodnja je vrlo niska — 1.63 l/dan.
Mljeéni prah od velikog je znaenja i iznosi oko 120 miliona kg u 1275. O&:«-
kuje =e poras! rroizvodnje i potro$nje mlje¢nih proizvoda. J. L. 8.

LIPOLITICKA AKTIVNOST MICROCOCCUS VRSTA IZOLIRANIH 17

SIRA — Ordonez J, Ortiz-Apodaca. M. J., (1977): L'polvtic
activity of micrococei isolated from cheese Milchwissenschaft 32 (9)
531—533

Autori su prouc¢avali endo i egzocelularnu lipoliticku aktivnost 20 zojeva
vrste Micrococcus izoliranih iz sira. Svi mikroorganizmi proizvode egzolipazu.
Tributirin i trilaurin su glavne supstance, iako oko 75%» sojeva hidrolizira
tristearin i nepolarne lipidne frakcije mljeéne masti. Lipoliticka aktivnost
endocelularnog enzima je manja, $to je pokazao i manji broj sojeva.

J. L. 8

PROUCAVANJE SKLADISNE STABILNOSTI SIRILA FISTULIRANE
TELADI -— Nain, C. K, Mathur, M. P, i Ganguli, N. C. (197¢)
Storage studies on the stability of rennet from fistulated cow calves
Milchwissenschaft 31 (12) 731—1736

Auteri informiraju o uspjefnoj pripremi sirila od zive tistulirane teladi.
2o0je je standavdizirano prema uvjelima skladisne stabilnosti.

Od razliéitih sistema upotrebljenih za skladidtenje sirila, najefikasnijim
za zaStitu pri sobnoj temperaturi (20—30'C), kroz dva mjeseca, pokazao sc
0.03 M natrijev laktat (pH 6.3) 1 saharoza (10", pH 6,8) sa sadrzinom 0.5
timola. U hladnjaku (4—10"C) sirilo je stabilno do 240 dana u 0.03 M natrijevu
laktatu (pH 6,:), te sa ili bez 0.5"% timola sa samo 20"C manje u potetnoj ak-
tivnosti. Saharoza (10%, pH 6,3) sa 0.5 timola, pokazala se drugim dobrim
konzervansom sirifne aktivnosti pri skladistenju u hladnjacima.

Toplinska denaturacija pokazuje manju ocsjetljivost sirila fistuliranih te-
ladi, nego u Hansenovom sirilu. Optimalna pH vrijednost zz stabilnost sirila
fistuliranz teladi i Hansenovog sirila je sliéna (pH 5.5). J. L. 5.

SPOROTVORNI MIKRCORGANIZMI U BIVOLJEM MLIJEKU — Kha-
lafalla. S. M, Shehata, E.E. i Elmagdoub, M. N. L, (1976):
Spore-forming bacterial in Buffaloes milk Milchwissenschaft 31 (12)
738—741
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Istrazivane su aerobne i anaerobne sporotvorne bakterije u Egipatskom
bivoljem mlijeku, svjeZem i pasteriziranom (100°C/60 min.) iz tanka. Primjeéeno
je sezonsko variranje sadrzaja sporotvora u svjeiem mlijeku, a to je izraZeno
viSe u ljetnom periodu nego u zimskom. Pasterizirano mlijeko nema sezonskih
variranja.

Aerobne sporotvorne bakterije svjeZeg mlijeka uglavnom se sastoje od
B. megaterium, B. brevis, B. subtilis i B. firmis. dok je u pasteriziranom mli-
jeku raspodjela bila nesto drugacija, najéesée su se pojavljivale B. megaterium,
B. subtilis, B. coagulans i B. cereus.

J. L. S,

PROUCAVANJE AUTOLITICKIH PROMJENA S. CREMORIS POD UV-
JETIMA GLADOVANJA — Krishna, B, Dutta, S. M., (1976): Stu-
dies on the autolytic in S. cremoris under starvation conditions Milch-
wisenschaft 31 (12) 741—744

U ovom isiraZivanju ispitivala se stanica S. cremoris uzeta iz kulture
stare 48 sati. primjenom tehnike muékanja u fosfatnom puferu (0.05 M, pH 7},
pri temperaturi 30°C kroz 9 dana u uvjetima gladovanja.

Primjeéeno je kroz prva tri dana brzo smanjivanje broja prezivjelih
stanica, tako da se nakon toga perioda moglo pronaci tek nekoiiko stanica.
Sadrzaj stani¢nog slobodnog duSika i DNA rastao je do petog dana, a nakon
toga je ostao kenstantan.

S druge strane proteoliticka aktivnost raste u ranijem periodu gladovanja,
a opada kod daljnje inkubacije. Aktivnost mljetne dehidrogenaze odredena
je ve¢ prvi dan inkubacije u uvjetima hranjenja. To se povecava do tretej
dana inkubacije, a nakon tloga postaje konstantno. Autoliza je promatrana
pod elcktronskim mikroskopom, a razgradene stanice pokazale su da je meha-
ni¢ka razgradnja efektivnija u raspadanju stanice nego pri autolizi.

J. L. S.

USPOREDNO PROUCAVANJE EGIPATSKOG DOMIJATI SIRA I DRU-
GIH TIPOVA SIRA U SALAMURI —Knoop, A M.,Omar,M,Peters,
K. H., (1976): Vergleichende Strukturuntersuchungen an égyptischem Do-
miati Kidse und einer neuen Art von Salzlakenkidse Milchwissenschaft 31
(12) 745—748

U ¢&lanku autori daju prikaz proudavanja promjene submikroskopske
strukture, Domiati sira, proizvedenog od pasteriziranog mlijeka i dodaruh
startera, te kalcijum klorida. Razgradnja kazeina u submiceliju odvijala se
znatno brZe u originalnom siru, a utvrdeno je da to ovisi o visokoj sadrzini
fosfataze.

Sigurno je da starteri proizvode malu koli¢inu fosfataze. Daljnja degra-
dacija kazeina u submiceliju znatno je sporija u Domiati siru, kada se uspo-
reduje, nego u Camembert-u. Jedino, neposredno u blizini bakterija, to je
intenzivnije.

Makroskopski kriteriji, miris, okus, izgled izraZajniji su u eksperimen-
talnom siru nego u originalnom Domiati siru.

J. L. 8.
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