Izvodi iz struéne literature

ULTRAFILTRACIJA-TERMIZACIJA MLIJEKA U GOSPODARSKOM
DVORISTU: BAKTERIOLOSKI ASPEKTI —Bernard, S, Maubois,
J. L. et Tareck, A. (1981): »Ultrafiltration-thermisation du lait a la
production: aspects bactériologiques« Le Lait, T. 61, N°® 608, 435—457

Zahvaljujuéi prototipu uredaja koji se postavio na farmi s 50 muzara
prouc¢avali su se bakterioloski aspekti obrade sirovog mlijeka neposredno
nakon izlaska iz stroja za muZnju. Obrada se sastojala u kombiniranju
ultrafiltracije do postizanja priblizno faktora 2, i zagrijavanju mlijeka
H.T.S.T. — postupkom pasterizacije.

Koncentracija sirovog mlijeka ultrafiltracijom izazvala je »prividno« po-
vetanje aerobne, mezofilne i psihrotrofne mikroflore jednake mnoZenju fa-
ktorom 2,8. Stvarno je poveéanje bilo jednako mmoZenju faktorom 1,4. Po-
stupak zagrijavanja, koji se proucavao (72°C/15 sekundi), uvjetovao je de-
cimalno smanjenje izmedu 2 i 3, pa se broj aerobnih mezofila sveo na oko
1.000/ml zagrijanog retentata.

Razvoj mikroorganizama za ¢uvanja sirovog mlijeka, te sirovih i za-
grijavanih retentata bitno je ovisio o temperaturi drzanja (2°C — 4°C — 6°C)
i o trajanju skladidtenja (jedan do 7 dana). Trajanje »faze prilagodavanja«
kolebalo je izmedu 24 (6°C) i 72 (2°C) sata. Porast bakterija varirao je izmedu
0,2 log/dan (2°C) i 1 log/dan (6°C).

Sakupljanje zagrijavanih retentata sabiranjem 4 (jedna muZnja dnevno),
pa zatim 8 (dvije muZnje dnevno) uzastopnih muznji u klasiénim tenkovima
za skladi$tenje uvjetovalo je pojavu u smjesi oko 5.000 mikroorganizama/ml
i to aerobnih mezofila.

Autori smatraju da rezultati istraZivanja dozvoljavaju pretpostavku o
moguénosti primjene ovakvih postupaka u gospodarskim dvoriStima, nara-
vno poslije brojnih istrazivanja.

F. M.

PROIZVODNJA FERMENTIRANIH MLJECNIH NAPITAKA ISKLJU-
CIVIM KORISTENJEM PROTEINSKIH KONCENTRATA LAKTOSE-
RUMA — Rossi, J. et Costamagna, L. (1981): »Emploi exclusif des
concentrés protéiques de lactosérum dans la production de boissons fer-
mentées« Le Lait, t. 61, N° 608, 494—502,

Prougavala se moguénost proizvodnje fermentiranih napitaka koriste-

njem samo bjelanfevina sirutke, koncentriranih ultrafiltracijom pomoéu ra-
zli¢itih tipova mikroorganizama: Lactobacillus acidophilus, L. bifidus u obli-
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ku izoliranih kultura, te Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermo-
philus, u mijeSanoj kulturi (asocijaciji).

Proteinski koncentrat, osu$en metodom rasprsivanja, rekonstituirao se
u 10-postotnu otopinu, te zagrijavao (80°C/30 minuta) nakon 3to se njegova
koncentracija pH korigirala na vrijednost 6,9.

Proteinski koncentrati, od kojih su se proizveli fermentirani mljeéni na-
pici, proizveli su, u poredenju s kontrolom od mlijeka, napitak homogene i
kompaktnije strukture, organoleptitki slitan originalnim proizvodima, ali s
poveéanom koli¢inom bjelantevina (5,92 posto), te ograniéenim koli¢inama
preostale laktoze (0,36 — 0,62 posto). I stanje mikroflore se moglo smatrati
povoljnim, osim nekih neznatnih iznimaka.

Proteinska kvaliteta napitka, koja se zabiljeZila samo u prisustvu aso-
cijacije L. bulgaricus i Str. thermophilus, potvrduje vrijednost proteinskih
koncentrata u odnosu na mlijeko.

AminokKiseline, narodito koli¢ine esencijelnih, te njihove rezerve poslije
enzimatske digestije, garantiraju proteinskim koncentratima veliku bioloSku
vrijednost, koju odraZava indeks aminokiselina 81,78 prema svega 73,94 kon-

trolnog napitka.
F. M.

HIDROLIZA MLJECNE MASTI KOMERCIJALNIM LIPAZAMA —
UTJECAJ POVRSINE SIRA NA KOLICINU SLOBODNIH MASNIH KI-
SELINA — Puhan, Z. und Morgenthaler, M. (1981): »Hydrolyse
von Milchfett mit kommerziellen Lipasen — Einfluss der Kiseoberfldche
auf die Menge der freien Fettsduren« Schweizerische Milchwirtschaftliche
Forschung, Band 10/Heft 3 (Wissenschaftliche Beilage der Schweizerischen
Milchzeitung)

Na temelju istraZivanja moguénosti koristenja pregastri¢nih esteraza (li-
paza) teleta i jariéa, za sireve razli¢itih tipova kore, mogli su se izvesti slije-
deéi zakljuéci:

— Lipaze jareta izdvajaju viSe maslaéne kiseline od mljeéne masti nego li-
paze teleta.

— Koli¢ina slobodnih masnih kiselina u siru, naro&ito hlapivih masnih ki-
selina, prvenstveno ovisi o karakteristikama povrsne sjra.

— U sluéaju sira &ija je kora bila »zatvorena« (parafinirana) dostigla je pro-
porcija maslaéne kiseline izmedu 30 i 50 posto ukupnih, slobodnih masnih
kiselina, ovisno o lipazi koja se koristila.

— Ako je kora sireva bila »otvorena« smanjivala se proporcija maslatne ki-
seline medu slobodnim masnim kiselinama za trajanja skladiStenja. Jedino
vjerojatno objaSnjenje ove pojave je hlapljenje ove vrlo hlapive masne
kiseline.

— Kad se radi o siru koji zri u salamuri, koli¢ina masladne kiseline u siru
potinje opadati, i zbog ravnoteZe ta se koli¢ina poveéava u rasolu. Vre-
menom se uspostavlja ravnoteza izmedu vodene faze sira i salamure, pa
se i koli¢ina maslaéne kiseline stabilizira na oko 30 posto ukupnih ma-
snih kiselina i ostaje stalna za trajanja skladi¥tenja.
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— Koristenje ovih lipaza moZe se preporuciti samo u sluéaju proizvodnje
sireva koji ne dozvoljavaju hlapivim masnim kiselinama da ishlape, veé
ih zadrZavaju u tijestu. F.M

RAZVOJ HIDROLIZE LAKTOZE NEPOKRETNOM (IMOBILIZIRANOM)
LAKTAZOM — Baret, J. L. (1980): »Développement de I'hydrolyse du
lactose par la lactase immobilisée« Industries Alimentaires et Agricoles,
N° 10, 1051—1055.

Postupci hidrolize laktoze, koje koristi autor, primjenjuju »kiselu«, (imo-
biliziranu) laktazu plijesni. Enzim se fiksira kovaletnom vezom na unutra$-
njost pora anorganske podloge. Tu podlogu sadinjavaju ¢éestice silicija sa-
vrSeno odredene granulometrije i poroziteta. Ta smjesa se proizvodi indu-
strijski u fiksiranom leZistu. Kljuéni parametri poticaja hidrolize su specifi-
¢na aktivnost i trajanje aktivnosti upotrebljene enzimatske smjese.

Ekonomska prednost

Hidroliza laktoze u permeatima i laktoserumima dozvoljava mljekar-
skoj i sirarskoj industriji da koristi nuzproizvode. Ona se veé¢ pojavila kao
nova moguénost vrlo interesantne, odnosno ekonomski povoljne, valorizacije
nuzproizvoda. Sistemi Sto koriste nepokretan enzim imaju odredene predno-
sti na ekonomskoj razini.

Razlikovati se mogu dva glavna podruéja:

— Proizvodnja hidroliziranih permeata kao supstrata za vrenje. Cijena se
odreduje prvenstveno u odnosu na cijenu melasa. Sadasnja cijena melasa
svedena na kg Sefera za vrenje dostiZze 1,20—1,40 F. Sada se ¢ini sigurnim
da se »melasa« hidrolizirane laktoze moZe dobiti za manje od 1 F/kg. U
tom je sluéaju problem raspolozivosti odlu¢ujuéi, jer je potrebno da se
unovée dovoljne koli¢ine permeata kako bi se industrija vrenja snabdje-
vala na odgovarajuéi naéin. Uza sve to ¢ini se da je u odredenim uvjetima
ova proizvodnja izvediva.

— Proizvodnja sirupa hidrolizirane laktoze. Nastojanje da se orijentira na
proizvodnju sirupa Sefera koji se mogu natjecati sa saharozom ili siru-
pima glukoze. Korist ovog natina odredena je odnosom cijene Seéera i
njegove sposobnosti da sladi. Proizvodna cijena sirupa hidrolizirane la-
ktoze procjenjuje se na 1,30 — 1,70 F/kg. Raspon cijena odreduje bitno
izbor postupka demineralizacije, cijena demineralizacije koja se Zeli po-
stiéi za odredenu primjenu, kao i veliéina jedinica koje se uzimaju u

obzir. F. M.

PONOVNO OCJENJIVANJE MODIFIKACIJA LIPIDA U TOKU ARTE-
RIOSKLEROZE. ISTRAZIVANJE TEORIJE KOJA TEMELJI NA MO-
LEKULARNOJ BIOLOGIJI — Kaunitz H. (1981): »Umwertung der

Lipidverdnderung bei der Arteriosklerose — Versuch einer molekular-
biologischen Theorie« Kieler Milchwirtschaftliche Forschungsberichte,
33,1, 31—38.

U XX-om je stoljeéu postavljena hipoteza o tome da arteriosklerozu
uvjetuju razli¢iti faktori opasnosti. Bitna se vaZnost pripisivala poremeéa-
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jima metabolizma lipida, te naroito suviSku holesterola. Obzirom na ho-
meostatski! odnos izmedu endogenog i eksogenog holesterola, niske vrijed-
nosti holesterola u slu¢aju mladenatkog oSteéenja unutarnjeg sloja arterije,
slabljenju postupaka koji dozvoljavaju smanjenje holesterola u serumu itd,,
tu bi hipotezu valjalo napustiti. Do sada se jo¥ uopée nije pokusalo ustanoviti
odnos izmedu arterioskleroze i revolucionarnih otkriéa na podruéju mole-
kularne kiologije.

Arterioskleroza je vjerojatno ukljutena u normalan proces starenja. U
toku tog procesa igraju auto-imunizacija i promjene ne-kromozomskog dijela
genoma (virus, plazmidi i drugo) takoder neku ulogu. Razvoj arteriosklerot-
skih oSteéenja u sjeni je tih procesa.

Karakteristiéna lokacija oStetenja se moZe objasniti izvanredno velikom
varijabilnosti nekromozomskih organizama. Kraj razdoblja inkubacije orga-
nizma trebao bi se smatrati odgovornim za pojavu programiranih simptoma.
Sve to sadinjava dio »normalne« evolucije. Modifikacije lipida u toku arte-
rioskleroze dio su postupka prilagodivanja do kojega dolazi i mogu se obja-
sniti kao reakcije na molekularne transformacije.

F. M.

SLOBODNE MASNE KISELINA — UZROCI I ZNACENJE ZA KVALI-
TETU MLJECNIH PROIZVODA — Suhren, G. (1981): »Freie Fet-
tsduren — Ursache und Bedeutung fiir die Qualitdt von Milchprodukten«
Die Molkerei-Zeitung Welt der Milch, 35, N° 29, 933—936.

Na temelju prikaza uzroka lipoliti¢kih ‘promjena mlijeka i mljeénih pro-
izvoda mogu se izvesti slijedeéi zakljuéci:

Spontana lipoliza ¢€iji utjecaj na promjene niti njegov obim jo$ nisu raz-
ja¥njeni, znacajne su narocito ako se veéi broj muzara istovremeno nalazi u
kasnoj fazi laktacije. Da bi se sveo ma S5to manju mjeru utjecaj inducirane
lipolize, potrebno je da se $to je moguée jale skrati mehanitko optereéenje
prilikom muZnje, za transporta, te u procesima obrade sirovog mlijeka, Mi-
krobiolo$ka lipoliza u sirovom mlijeku dolazi najprije do izraZaja ako broj
psihrotrofnih mikroorganizama prelazi 109/ml. Od velikog su znacaja termo-
rezistentne lipaze mikrobioloskog porijekla, koje mogu za duljeg skladistenja
zagrijavanih mlje¢énih proizvoda izazvati lipoliti¢ke promjene ili reinfekciju
gotovog proizvoda.

Za proizvodnju organolepti¢ki besprijekornih mlje¢nih proizvoda po-
trebno je da se na svim razinama proizvodnje lipoliza odrzi na $to je mo-
gucte neznatnijem obimu, buduéi da se organolepti¢ke promjene ne mogu is-
kljuéiti ako su koli¢ine slobodnih masnih kiselina velike.

F. M.

i homeostazija = nastojanje 2Zivih organizama da stabiliziraju njihove razlidite fizioloske
konstante.
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