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Izvodi iz stručne literature 
MOGUĆNOST ZA RAST ENTEROTOKSINOGENIH SLOJEVA Staphyl»-
coccus u SIRUTCI »CHEDDAR« SIRA — M i l l e r s S. J a n e , and L e d-
f o r d, R. A. (1977): Po ten t i a l for g rowth of enterotoxigenic s taphylococci in 
Cheddar cheese whey . Journal of Dairy Science 60 (11) 1689—1692 
Autor i su uzgajali en terotoks igene sojeve Staphylococcus au reus u uzor­

cima s i ru tke »Cheddar« sira nabavl jene na tržištu, i p ro izvedene u labora tor i ju , 
koju jesu ili nisu zagr i javal i . 

Uzas topnim određ ivan jem broja bakter i ja na B a i r d -P a r k e r sups t ra tu , 
uočili su opadanje . Ovo smanjenje akt ivnost i potvrdi lo je i određ ivan je broja 
bakter i ja na aga r - sups t r a tu 110 za Staphylococcus, iako je broj bak te r i j a bio 
znatno veći n a B a i r d -P a r k e r supst ra tu . 

Inak t iv i ran je bak te r i j a mlječno-kiselog vrenja zagr i javanjem ili izdvaja­
njem fi l tracijom umanj i lo je inh ib i torna svojstva s i ru tke p r e m a Staphylococcus 
aureus , koji se vr lo dobro razvi jao u p re rađen im i neu t r a l i z i r an im uzorcima 
s i ru tke . 

Entero toks in A nisu otkr i l i metodom kapi larne gel-difuzije u zagr i j avan im 
uzorcima s i ru tke ukol iko je broj bak te r i j a na B a i r d - P a r k e r s u p s t r a t u do ­
stizao 1,7x10® u j ednom ml s i ru tke , 

U t im se uzorcima s i ru tke zamjećivala akt ivnost nuk leaze o tporne p r e m a 
toplini. F . M. 

MOGUĆNOSTI UTJECAJA NA KONZISTENCIJU M L J E C N I H PROIZ­
VODA DODAVANJEM ŽELATINE I ŠKROBA — T h o m a s o w , J . und 
H o f f m a n n , W. (1978): Möglichkeiten der Konsis tenzbeeinf lussung von 
Mi lchprodukten d u r c h Speisegelat ine und Starke . Deutsche Molkerei-Zei-
tung 99 (1) 6—12 
U namje r i da p rouče utjecaj t e m p e r a t u r e zagr i javanja t e p H vr i jednost i 

na čvrstoću k o a g u l u m a žela t ine au tor i su pr ipremil i o topinu soli i laktoze u 
kojoj su otapal i žela t inu. T e m p e r a t u r e zagri javanja između 70 i ĐO^C uv je to ­
vale su s tva ran je koagulum.a želatine, p rak t ičk i j ednake čvrstoće. U uv je t ima 
t ih t empe ra tu r a djelovalo j e sniženje vri jednost i pH, na jpr i je do ispod 4, sma­
njenjem čvrstoće gela. U uv je t ima sterilizacije (110 do 120''C, 15, odnosno 20 
minuta) žela t ina je j ako hidrol izirala , najčvršći su se koagu lumi postigli uz 
p H 5,0. Opt imaln i p H je specifično svojstvo pojedinog t ipa želat ine. 

P r i l ikom kombin i r an j a žela t ine i škroba valja uzet i u obzir posebna svo j ­
s tva upo t reb i j en ih t ipova škroba. Dodavanjem želatini 2**/o škroba visoke spo­
sobnosti povišenja viskoziteta , uvjetovalo je l inearno povećanje čvrstoće gela 
usli jed povećavanja količine škroba (0 do 5Vo). Jedan-'o/o-tna že la t ina postajala 
je čvršća t ek kad se dodalo SVo škroba. Razri jeđeni škrob je uv je tovao m a k s i ­
ma lnu čvrstoću gela u odnosu 1:1 p r e m a želatini. Sest-*/o-tni gel ovog škroba 
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mogao je dodavanjem manjih količina želatine (0,3 do 1,5%) znatno popraviti 
svoju čvrstoću. 

Čvrsta konzistencija jogurta se nije mogla znatno poboljšati samo dodava­
njem škroba, a da pri tome ne dođe do promjena okusa. Dodavanjem 0,4 /̂0 že­
latine i 0,4 do Ojo'̂ /o škroba, koji je povećavao viskozitet, uvjetovalo je izvan­
redno dobru konzistenciju jogurta, isto tako se već samim dodavanjem 0,6'Vo 
želatine mogla postići vrlo dobra konzistencija. F. M. 

NEKI ASPEKTI P R E H R A M B E N O F I Z I O L O S K O G VREDNOVANJA MLI­
JEKA — R e n n e r, E. fl 978): Einige Aspekte zur ernährungsphysiologische 
Bewertung der Milch. Deutsche Molkerei-Zeitung 99 (4) 112—114 
Iz kratkog osvrta na prehrambenofiziološko ocjenjivanje masti, bjelanče­

vina, mineralnih tvari i vitamina u mlijeku može se zaključiti da ova osnovna 
namirnica u punovrijednoj Ishrani predstavlja sastojak koji se ne može izo­
staviti kako zbog njenog općeg hranjivog sastava, tako i zbog njenog bogatstva 
esencijelnim hranjivim sastojcima. Prije svega valja ukazati da se nekima od 
ovih sastojaka potrebe ljudi ili uopće ne mogu zadovoljiti bez mlijeka 
i mlječnih proizvoda, ili se mogu podmiriti vrlo teško. Ako se u ishrani djece 
pojavi očita nestašica nekih hranjivih tvari i vitamina, tada valja naročito upo­
zoriti, da do takvih manjaka ne može doći uz dovoljnu opskrbu mlijekom. 

Prilikom prehrambenofiziološkog ocjenjivanja valja mlijeko i mlječne 
proizvode promatrati prvenstveno kao punovrijednu, izbalansiranu hranu za 
ljude. Na j različiti je namirnice mogu se idealno dopuniti dodavanjem tih sasto­
jaka izjednačenog sastava u namjeri da se postigne bolje snabdijevanje potreb­
nim hranjivim sastojcima. Prehrambena funkcija mlijeka je naročito jasna, 
na primjer, u ishrani biljnim živežnim namirnicama. F. M. 

SVJETSKO TRŽIŠTE M L J E C N I H PROIZVODA — Anon. (1977): Le mar-
che mondial des produits laitiers Le Lait 57 (657—570) 703—712 
Godinu 1976. karakteriziralo je neuravnoteženo tržište, što je bilo poslje­

dica neprestanog porasta proizvodnje, te tendencija smanjenja potrošnje, uz 
iznimku koju je predstavljao sir, ukoliko potrošnju nisu stimulirale različite 
mjere (subvencije, prodaja po nižoj cijeni za neke svrhe) odnosno poklanjanje. 

Suša u zemljama Zajedničkog evropskog tržišta utjecala je na odluke o 
trošenju viškova, ali nije umanjila proizvodnju. Naprotiv, dovela je do pogor--
sanja financijske situacije proizvođača, koji su morali kupovati koncentrate, 
što ih sada navodi da traže povećanje cijena intervencije, te da se suprotstav­
ljaju mjerama ograničavanja proizvodnje. 

U godini 1977. mogu se predvidjeti neznatne modifikacije: 
— mjere za ograničavanje proizvodnje u zemljama Evropske zajednice 

mogle bi se primijenjivati tek krajem godine; 
— klimatski će uvjeti posve sigurno biti bolji nego 1976.; 
— usprkos problemu ishrane muzara u nekim zemljama broj je muzara 

ostao praktički stalan; poboljšavanje tehnologije je neprestano u toku, kao 
i primjena novih metoda; ekonomsko oporavljanje, koje je utjecalo na pove­
ćanje potrošnje sira, ne bi trebalo biti signifikantno (na temelju zaključaka 
stručnjaka O. E. C. D.), a može se očekivati porast konkurencije margarina. 

Pomoć (prehrambena) i dalje je nedovoljna da bi mogla predstavljati pravu 
soluciju problema; osim toga postoji opasnost, da bi u slučaju povećanja te 
pomoći, moglo doći do gubljenja tradicionalnih tržišta. 

F. M. 
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OCJENE POTROŠAČA 2«lo MLIJEKA S DODANIM OKUSOM PO KRMI 
—M o d 1 e r, H., E m m o n s , C o o m m li n s, F., H u r d, L., C o w l e y , 
K. (1977): Consumer evaluation of 2% milk containing added feed flavour. 
J. Dairy Sci. 60 (9) 1355—1362. 
Pr'ipremljeno je mlijeko s jačim i slabijim okusom po krmi. Slabiji okus 

nije zapazilo 600 potrošača što nije bio slučaj s jačim okusom. Osam posto po­
trošača zamijetilo je taj okus, i to najviše dječaci, pa muškarci li djevojke, a 
najmanje odrasle žene. Potrošači nisu bili kadri opisati taj okus po krmi, već su 
ga izražavali kao »težak« ili »puni« okus ili »jedva« kiseo. 

D. B. 

FERMENTIRANA P I C A PROIZVEDENA S POMOCU RAZLIČITIH MI­
KROORGANIZAMA (L. a c i d o p h i l u s , L. b i f i d u s, L. b u 1 g a r i-
c u s i S t r . t h e r m o p h i l u s ) IZ MLIJEKA KOJE S A D R Z I SMA­
NJENE KOLIČINE GLUCIDA — R o s s i , J., C o s t a m a g n a, L. et 
I n g i, M. (1978): »Boissons fermentes de differents types microbiens (L 
a c i d o p h i l u s , L. b i f i d u s , L. b u l g a r i c u s e t S t r . t h e r m o ­
p h i l u s ) produites avec du lait a faible contenu glucidique« Le Lait, 58, 
(no 573—574), 155—172 

U radu se proučava proizvodnja mlječnih napitaka s pomoću različitih tipova 
mikroorganizama (L. a c i d o w h i l u s , L. b i f i d u s , L. b u l g a r i c u s i 
S t r . t h e r m o p h i l u s ) iz mlijeka s manjom količinom glucida. Upotrebljava 
se ultrafiltrirano mlijeko, mlijeko u kome se količina laktoze smanjila djelova­
njem K l u y v e r o m y c e s f r a g i l i s u stadiju reprodukcije stanica, te soji-
nim mlijekom i kontrolnim mlijekom. Proizvedena pića se kontroliraju s mi­

krobiološkog, kemijskog i fizikalno-kemijskog aspekta (određuje količina ukup­
nog dušika topljivog dušika, pH, titracijska kiselost, količina glucida). 

Autori primjećuju mikrobiološku stabilizaciju vezanu na tip mlijeka i mi­
kroorganizma. 

U navedenim pićima L. a c i d o p h i l u s i L. b i f i d u s ne mijenjaju 
početnu zastupljenost (10" g) do 150-og dana skladištenja na 8—10"C bez obzira 
u kom tipu mlijeka se uzgajali. 

Naprotiv, asocijaciju L. b u l g a r i c u s — S t r . t h e r m o p h i l u s 
uvjetuju dva parametra; tip mlijeka i faza skladištenja. 

U ultrafiltriranom mlijeku, u kome je količina laktoze smanjena djelova­
njem mikroorganizama, vitalnost stanica L. b u l g a r i c u s , za prvih 45 dana 
skladištenja jednaka je onoj u kontrolnom mlijeku, a još je veća u slijedećoj 
fazi skladištenja. 

S t r . t h e r m o p h i l u s u toj fazi ne pokazuje razlika. 
Asocijacija L. b u l g a r i c u s — S t r . t e r m o p h i l u s u sojinom se 

mlijeku ponaša drugačije, što je očitije u slučaju L. b u l g a r i c u s . 
Pića proizvedena iz različitih tipova mlijeka odražavaju razlike osnovnog 

supstrata u pogledu kemijskih i fizikalno kemijskih svojstava, ali se te razlike 
ne odražavaju negativno na konzistenciju tih pića. 

F. M. 
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