Izvodi iz struéne literature

REKONTAMINACIJA NEKIH MLJECNIH PROIZVODA KVASCIMA 1

PLIJESNIMA — Ol$ansky, C, Vokaéova Hana Strykova

Marie (1979): Rekontaminace nékterych mlékarenskych vyrobkiti kva-

sinkami a plisnémi — Primysl potravin 30, (2) Mlékaiské listy 5 (1),

96.16 — 98.18

Autori su ispitivali u 1976. i 1977. godini u pogonskim uvjetima prisustvc
plijesni i kvasaca na uzorcima svjezeg sira (347), sireva od svjezeg sira (310),
kreme od slatkog vrhnja (280) i maslaca (525).

Ispitivanja su pokazala slijedeé¢i prosjeéni broj mikroorgaiuzama:

Plijesni roda Ostale
Proizvodi Kvasci Oospora plijesni
Svjezi sir 1.663 316 4
Sirevi od svjeZeg sira 1.992 1.019 11
Kreme od slatkog vrhnja 3.740 2.789 4
Maslac 525 6 5

Na broj mikroorganizama u proizvodima uti¢u: higijena 1 sanitacija trans-
porta, tehnologija, toplinski reZimi za vrijeme proizvodnje, uskladistenja i
distribucija te klimatski uvjeti i godisnje doba. Autori predlaZu i mjere za

sniZzenje rekontaminacije proizvoda.
M. M

SIRILA NARAVNANA NA RAZLICITU VRIJEDNOST pH — Mikova

Ludmila, Ma§ek, J. (1979): Syfidla upravena na rtznou hodnotu pH

— Primysl potravin 30 (4) 189

Ispitivana je aktivnost sirila, razli¢ito zakiseljenih ili alkaliziranih. Aktiv-
nost sirila kod pH 5.3 bila je uzeta kao 100%. Sirila s himozinom imaju visoku
aktivnost kod jake i slabe kiselosti, pepsinska sirila imaju veliku aktivnost u
vrlo kiselom podruéju, a skoro su potpuno inaktivna u neutralnoj i luZnatoj
sredini. Renilaza (r. Mucor) je podjednako aktivna u svim podrué¢jima pH, dok
je sirilo porijeklom iz B. subtilis slabije aktivno u vrlo kiseloj sredini, a vrlo

aktivno u neutralnoj i luznatoj.
M. M.
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ISPITIVANJE FIZIKALNIH PROMJENA SMRZNUTOG MASLACA U
ZAVISNOSTI O POSTUPCIMA SMRZAVANJA — Krkoskova Ber-
nadeta, Gorner, F, (1979): Sledovanie fyzikalnych zmien mrazeného
masla v zavislosti na metéde mrazenia — Prumysl potravin 30 (4). Mlé-
katekeé listy 5 (2), 204.28 — 207.31

Autori su ispitivali maslac proizveden od slatkog vrhnja kontinuiranim
postupkom i neposredno nakon proizyodnje pakovan po 250 g i umotan u alu-
minijsku, pergamentom kaSiranu foliju. Uzorci su bili smrzavani slobodno kod
—18 C, u kontaktnom zamrzivaéu kod —35° C i u kupelji tekuéeg dusika tem-
perature —196° C,

Rezultati uticaja brzine smrzavanja na konzistenciju maslaca mogu se
uglavnom rezimirati kako slijedi:

— brzo smrzavanje solidificira veéu koli¢inu mljetne masli, nego sporo;

— brzo zamrzavanje rezultira tvorbom veoma sitnih kristala i veée tvrdo-
¢e smrznutog proizvoda i obratno.
M. M.

RETENCIJA VITAMINA PRI STERILIZACIJI MLIJEKA ULTRAZAGRI-
JAVANJEM — Uherova RuZena, Goérner, F. (1979): Retencia
vitaminov pri sterilizacii mlieka ultrazahrévom — Primysl potravin 30,
(8); Mlékarské listy 5 (4), 445.17 — 447.79.

Ispitivana je retencija vitamina A, f-karotina, Bi, Bs, Bs, te nikotinske i
pantotenske kiseline pri ultrazagrijavanju (140° C 3—4 sekunde) pretpasteri-
ziranog mlijeka (85°C 5 sek) i kod pripremanja trajnog mlijeka na uredaju
Alfa-Laval VTIS-C (140" C kroz 3—4 sek uz direktno zagrijavanje nakon kojeg
slijedi ekspanzija). Ispitivanja su vrSena u Cetiri nezavisna pokusa tokom dviju
godina.

Prosjetna retencija vitamina je bila: vitamin A 97,2% (gubitak 2.8%),
beta-karotin 93.9%/y (6.1%) vitamin Bi 82.0% (18.0%'0), vitamin B: 97.6%0 (2.4%0).
vitamin Be 92.7% (7.3%0), nikotinska kiselina 96.0% (4.0%0) i pantotenska kise-
lina 96.4%0 (3.6%0).

Ustanovljene retencije vitamina su u okvirima vrijednosti za pasterizirano
ralijeko.

UPOTREBA NATRIJEVA KAZEINATA ZA OBOGACIVANJE MLIJEKA
I FERMENTIRANIH MLJECNIH PROIZVODA BJELANCEVINAMA —
Bfezina, P, Dolezalek, J, Hrdli¢ka, P. (1979): Vyuziti kazei-
natu sodného k obohaceni mléka a zakvaSenych mléénych vyrobku bilko-
vinou — Primysl potravin 30 (8) — Mlekafske listy 5 (4), 44Y.81 — 453.85

U prvoj etapi ispitivanja dodavanja natrijeva kazeinata na promjenu ti-
trabilne kiselosti i viskoziteta sirovog punomasnog mlijeka ustanovljeno je da
se dodatkom kazeinata povetava i kiselost i viskozitet mlijeka. Sli¢ni su rezul-
lati postignuti i kod mlijeka s nizZim sadrzajem masti (1.5%), pasteriziranog
kod 85" C sa zadrSkom 30 sekundi. Tehnoloska svojstva obogatenog mlijeka su
ne$to pogor$ana, a dodatak od 1% kazeinata ne pogorsava organolepti¢ka svoj-
stva mlijeka.

Upotreba natrijeva kazeinata u koli¢ini od 0.5% u proizvodnji fermenti-
ranih mljeénih proizvoda je pozitivno uticala na kvalitetu proizvoda. Nije bilo
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uticaja na tvorbu diacetila i acetoina u kulturi za vrhnje, kao ni na tvorbu
acetaldebida u jogurtnom mlijeku. Dodatak kazeinata nije uticao na biclosku
aktivnost ispitivanih kultura.

POSMEDIVANJE SIRA POD UTICAJEM NITRATA — Gérner, F
(1979): Hnednutie syra vplyvom dusiénanov. Primysl potravin, 30 (8), Mle-
kafske listy 5 (4) 454.86 — 456.88

Kemijski i mikrobiolos3ki ispitivan je sir holandskog tipa, na kojem se je
pokazala pogreska smedeg obojadisanja uz obod, dok je sredina imala normal-
nu boju.

U smedem dijelu nadene su znatno vece koli¢ine nitrata i nitrita, nego u
riormalno obojenoj sredini. Pored toga pronadene su bakterije, koje reduciraju
nitrate i nitrite.

Na osnovu izvr$enih ispitivanja proizlazi da je za posmedivanje sira bila
potrebna izvjesna koncentracija nitrata, koje denitrifikacijske-koliformne-bak-
terije reduciraju do nitrata.

M. M,

FERMENTACIJA LAKTOZE KOD PROIZVODNJE SIREVA — Dole?a-
lek, J, Bezdeka, Z, Bfezina, P. (1979): Fermentace laktozy pfi
vyrobe syra — Primysl potravin, 30 (8), Mlekafske listy, 5 (4) 457.89 —
459.91

Autori su ispitivali fermentaciju laktoze pod uticajem razli¢itih sirarskih
kultura. U prvih 6 sati fermentacija je ista, minimalna, zatimn sve inlenzivnija
od 6—12 sati, zatim sporija da bi nakon 8—24 sata bila zaustav!jena stvorenom
mljeénom kiselinom. Glukozu i galaktozu, koje nastaju razgradnjom laktoze,
nije bilo moguce dokazati u toku fermentacije, buduéi da se u Zasu stvaranjs
razgraduje dalje na mljeénu kiselinu.

M. M.

SADRZAJ BJELANCEVINA I UPOTREBA SIROVINA U SIRARSTVYU —
Haisch, K. H. (1979): Eiweissgehalt und Rohstoffverbrauch in der Ki-
sereiwirtschaft. Deutsche Milchwirtschaft 30 (3), 78—82.

U sirarstvu se veé odavno nastoji standardizirati proizvodnju sira. Po-
sljednjih godina se sve CeSte odreduje sadrzaj bjelancevina u mlijeku koje se
siri, a sadrZaj masti i randman sira izratunavaju se po tablicamna Schulz-Kay

Pored toga standardiziraju se i drugi uticajni faktori, kao sto su: proces
sirenja, klima, pomoéni materijali i pakovanje.

Usprkos tome pokazale su se kod proizvodnje kamembera znaine razlike
izmedu stvarno upotrebljenih (8.14) i po tablicama potrebnih koli¢ina sirovine
(7.39 kg) za 1 kg sira. Pokazalo se je da upotreba sirovine samo manjim dije-
lom (41,6 %) zavisi o sadrzaju bjelandevina, a ve¢im dijelom (58,4%0) o dru-
gim uticajima. Nadalje se je pokazalo da kod povetanja sadrzaja bjelande-
vina u mlijeku za sir njihovo iskoristenje opada. Prosjeéni faktor iskoristenje
bjelanéevina iznosio je oko 69".
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