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Izvodi iz struéne literature

MOGUCNOST ZA RAST ENTEROTOKSINOGENIH SLOJEVA Staphylo-

coccus U SIRUTCI »CHEDDAR« SIRA — Millers S. Jane, and Led-

ford, R. A. (1977): Potential for growth of enterotoxigenic staphylococci in

Cheddar cheese whey. Journal of Dairy Science 60 (11) 1689—1692

Autori su uzgajali enterotoksigene sojeve Staphylococcus aureus u uzor-
cima sirutke »Cheddar« sira nabavljene na trzistu, i proizvedene u laboratoriju,
koju jesu ili nisu zagrijavali.

Uzastopnim odredivanjem broja bakterija na Baird-Parker supstratu,
uoéili su opadanje. Ovo smanjenje aktivnosti potvrdilo je i odredivanje broja
bakterija na agar-supstratu 110 za Staphylococcus, iako je broj bakterija bio
znatno veéi na Baird-Parker supstratu.

Inaktiviranje bakterija mlje¢no-kiselog vrenja zagrijavanjem ili izdvaja-
njem filtracijom umanjilo je inhibitorna svojstva sirutke prema Staphylococcus
aureus, koji se vrlo dobro razvijao u preradenim i neutraliziranim uzorcima
sirutke.

Enterotoksin A nisu otkrili metodom kapilarne gel-difuzije u zagrijavanim
uzorcima sirutke ukoliko je broj bakterija na Baird-Parker supstratu do-
stizao 1,7x10° u jednom ml sirutke.

U tim se uzorcima sirutke zamjecivala aktivnost nukleaze otporne prema
toplini. F. M.

MOGUCNOSTI UTJECAJA NA KONZISTENCIJU MLJECNIH PROIZ-

VODA DODAVANJEM ZELATINE I SKROBA — Thomasow, J. und

Hoffmann, W. (1978): Mdglichkeiten der Konsistenzbeeinflussung von

Milchprodukten durch Speisegelatine und Stérke. Deutsche Molkerei-Zei-

tung 99 (1) 6—12

U namjeri da prouce utjecaj {emperature zagrijavanja te pH vrijednosti
na ¢évrstoéu koaguluma Zelatine autori su pripremili otopinu soli i laktoze u
kojoj su otapali Zelatinu. Temperature zagrijavanja izmedu 70 i 90°C uvjeto-
vale su stvaranje koaguluma Zelatine, prakticki jednake évrstoée. U uvjetima
tih temperatura djelovalo je sniZenje vrijednosti pH, najprije do ispod 4, sma-
njenjem ¢&vrstoée gela. U uvjetima sterilizacije (110 do 120°C, 15, odnosno 20
minuta) Zelatina je jako hidrolizirala, najevr$éi su se koagulumi postigli uz
pH 5,0. Optimalni pH je specifitno svojstvo pojedinog tipa Zelatine.

Prilikom kombiniranja Zelatine i Skroba valja uzeti u obzir posebna svoj-
stva upotrebljenih tipova Skroba. Dodavanjem Zelatini 2% $kroba visoke spo-
sobnosti poviSenja viskoziteta, uvjetovalo je linearno povetanje &vrstoée gela
uslijed poveéavanja koli¢ine skroba (0 do 5%). Jedan-%/»-tna Zzelatina postajala
je ¢évrséa tek kad se dodalo 3% Skroba. Razrijedeni Skrob je uvjetovao maksi-
malnu é&vrstoév gela u odnosu 1:1 prema Zelatini. Sest-%/o-tni gel ovog $kroba
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mogao je dodavanjem manjih koli¢ina Zelatine (0,3 do 1,5%) znatno popraviti
svoju évrstoctu.

Cvrsta konzistencija jogurta se nije mogla znatno poboljsati samo dodava-
njem Skroba, a da pri tome ne dode do promjena okusa. Dodavanjem 0,4 Ze-
latine i 0,4 do 0,6 Skroba, koji je povefavao viskozitet, uvjetovalo je izvan-
redno dobru konzistenciju jogurta, isto tako se ve¢ samim dodavanjem 0,6%0
Zelatine mogla postiéi vrlo dobra konzistencija. F, M.

NEKI ASPEKTI PREHRAMBENOFIZIOLOSKOG VREDNOVANJA MLI-

JEKA — Renner, E. (1978): Einige Aspekte zur ernihrungsphysiologische

Bewertung der Milch. Deutsche Molkerei-Zeitung 99 (4) 112—114

Iz kratkog osvrta na prehrambenofiziolofko ocjenjivanje masti, bjelance-
vina, mineralnih tvari i vitamina u mlijeku moZe se zakljuéiti da ova osnovna
namirnica u punovrijednoj ishrani predstavlja sastojak koji se ne moze izo-
staviti kako zbog njenog opceg hranjivog sastava, tako i zbog njenog bogatstva
esencijelnim hranjivim sastojcima. Prije svega valja ukazati da se nekima od
ovih sastojaka potrebe ljudi ili uopée ne mogu zadovoljiti bez mlijeka
i mljeénih proizvoda, ili se mogu podmiriti vrlo ieSko. Ako se u ishrani djece
pojavi o¢ita nestaSica nekih hranjivih tvari 1 vitamina, tada valja naroéito upo-
zoriti, da do takvih manjaka ne moze do¢i uz dovoljnu opskrbu mlijekom.

Prilikom prehrambenofizioloSkog ocjenjivanja wvalja mlijeko i mlje¢ne
proizvode promatrati prvenstveno kao punovrijednu, izbalansiranu hranu ze
Ijude. Najrazli¢itije namirnice mogu se idealno dopuniti dodavanjem tih sasto-
jaka izjednaenog sastava u namjeri da se postigne bolje snabdijevanje potreb-
nim hranjivim sastojcima. Prehrambena funkcija mlijeka je narotito jasna,
na primjer, u ishrani biljnim ZiveZnim namirnicama. F. M.

SVJETSKO TRZISTE MLJECNIH PROIZVODA — Anon. (1977): Le mar-

ché mondial des produits laitiers Le Lait 57 (657—570) 703—712

Godinu 1976. karakteriziralo je neuravnoteZeno trziste, Sto je bilo poslje-
dica neprestanog porasta proizvodnje, te tendencija smanjenja potrosnje, uz
iznimku koju je predstavljao sir, ukoliko potrosnju nisu stimulirale razlicite
mjere (subvencije, prodaja po niZoj cijeni za neke svrhe) odnosno poklanjanje.

Susa u zemljama Zajednickog evropskog trZiSta utjecala je na odluke o
troSenju viskova, ali nije umanjila proizvodnju. Naprotiv, dovela je do pogor-
Sanja financijske situacije proizvodata, koji su morali kupovati koncentrate,
Sto ih sada navodi da traZe povecanje cijena intervencije, te da se suprotstav-
Ijaju mjerama ograni¢avanja proizvodnije.

U godini 1977. mogu se predvidjeti neznatne modifikacije:

— mjere za ograniéavanje proizvodnje u zemljama Evropske zajednice
mogle bi se primijenjivati tek krajem godine;

— klimatski ¢ée uvjeti posve sigurno biti bolji nego 1976.;

— usprkos problemu ishrane muzara u nekim zemljama broj je muzara
ostao prakti¢ki stalan; poboljSavanje tehnologije je neprestano u toku, kac
i primjena novih metoda; ekonomsko oporavljanje, koje je utjecalo na pove-
¢éanje potroSnje sira, ne bi trebalo biti signifikantno (na temelju zakljuéaka
struénjaka O. E. C. D.), a moZe se ocekivati porast konkurencije margarina.

Pomo¢ (prehrambena) i dalje je nedovoljna da bi mogla predstavljati pravu
soluciju problema; osim toga postoji opasnost, da bi u slu¢aju poveéanja te
pomo¢i, moglo doéi do gubljenja tradicionalnih trzista.

F. M.
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OCJENE POTROSACA 2°, MLIJEKA S DODANIM OKUSOM PO KRMI
—Modler, H, Emmons, Coommins, F.,, Hurd, L, Cowley,
K. (1977): Consumer evaluation of 2% milk containing added feed flavour.
J. Dairy Sci. 60 (9) 1355—1362.

Pripremljeno je mlijeko s ja¢im i slabijim okusom po krmi. Slabiji okus
nije zapazilo 600 potrosaca $to nije bio slu¢aj s ja¢im okusom. Osam posto po-
troSa¢a zamijetilo je taj okus, i to najviSe djecaci, pa muskarci i djevojke, a
najmanje odrasle Zene. Potro$adi nisu bili kadri opisati taj okus po krmi, veé su
ga izrazavali kao »tezak« ili »puni« okus ili »jedva« kiseo.

D. B.

FERMENTIRANA PICA PROIZVEDENA S POMOCU RAZLICITIH MI-
KROORGANIZAMA (L. acidophilus, L. bifidus, L. bulgari-
cus i Str. thermophilus) IZ MLIJEKA KOJE SADRZI SMA-
NJENE KOLICINE GLUCIDA — Rossi, J. Costamagna, L. et
Ingi, M. (1978): »Boissons fermentés de ditférents types microbiens (L
acidophnilus, L. bifidus, L. bulgaricus et Str. thermo-
philus) produites avec du lait a faible contenu glucidique« Le Lait, 58,
(n° 573—574), 155—172

U radu se prouava proizvodnja mlje¢nih napitaka s pomocu razli¢itih tipova
mikroorganizama (L. acidowhilus, L, bifidus, L. bulgaricus i
Str.thermophilus) iz mlijeka s manjom koli¢inom glucida. Upotrebljava
se ultrafiltrirano mlijeko, mlijeko u kome se koli¢ina laktoze smanjila djelova-
njem Kluyveromyces fragilis u stadiju reprodukcije stanica, te soji-
nim mlijekom i kontrolnim mlijekom. Proizvedena pi¢a se kontroliraju s mi-
krobioloskog, kemijskog i fizikalno-kemijskog aspekta (odreduje koli¢ina ukup-
nog dusika topljivog dusika, pH, titracijska kiselost, koli¢ina glucida).

Autori primjeéuju mikrobiolosku stabilizaciju vezanu na tip mlijeka i mi-
kroorganizma.

U navedenim pi¢ima L. acidophilus i L. bifidus ne mijenjaju
poéetnu zastupijenost (107 g) do 150-og dana skladiitenja na 8—10°C bez obzira
u kom tipu mlijeka se uzgajali.

Naprotiv, asocijaciju L. bulgaricus — Str. thermophilus
uvjetuju dva parametra: tip mlijeka i faza skladistenja.

U ultrafiltriranom mlijeku, u kome je koli¢ina laktoze smanjena djelova-
njem mikroorganizama, vitalnost stanica L. bulgaricus, za prvih 45 dana
skladiStenja jednaka je onoj u kontrolnom mlijeku, a jo$ je veéa u slijedeco;
fazi skladistenja.

Str. thermophilus u toj fazi ne pokazuje razlika.

Asocijacija L. bulgaricus — Sir. termophilus u sojinom se
mlijeku ponasa drugactije, §to je o¢itije u slu¢aju L. bulgaricus.

Piéa proizvedena iz razli¢itih tipova mlijeka odrazavaju razlike osnovnog
supstrata u pogledu kemijskih 1 [izikalno kemijskih svojstava, ali se te razlike
ne odrazavaju negativno na konzistenciju tih pié¢a.

F. M.
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