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Prikazi iz strucne literature

LISTERIA VRSTE TIJEKOM PROIZVODNJE SIRA CAMEMBERT U RAZLICI-
TIM UVJETIMA INOKULIRANJA | ZRIOBE - Sulzer, G., Bussse, M.
(1993), Behaviour of Listeria spp. under various conditions of inoculation and
ripening. Milchwissenschaft 48 (4) 196-200.

Rast i razmnazanje Listeria spp. prou¢avani su u uzorcima sira Camembert
proizvedenim u razli¢itim uvjetima inokuliranja i zriobe u laboratoriju te u komer-
cijalnoj proizvodniji. Rezultati potvrduju opasnost od razvoja Listeria u siru Camem-
bert. Buduéi da potro$a¢ ne moZe dobiti sir prije nego produ dva tjedna nakon
njegove proizvodnje, svaka Ziva stanica Listeria vrsta koja kontaminira povrsinu
sira za trajanja proizvodnje, vjerojatno ée stvoriti koloniju s oko 10* do 10° stanica.
Takva zastupljenost dostaje da izazove teSku bolest ako su sojevi Listeria mono-
cytogenes virulentni a potro$a¢ neotporan. Zbog toga se od proizvodaca zahtijeva
da poduzme mijere kojima se moZe svesti na minimum opasnost od kontaminiranja
sira Camembert Listeria vrstama tijekom proizvodnje. Ne mogu se preporuditi
promjene postupka proizvodnje kojim bi se umanijio broj kolonija Listeria stvorenih
na siru.

PRIMJENA ENERGIJE MIKROVALOVA ZA INAKTIVIRANJE LISTERIA MO-
NOCYTOGENES U MLIJEKU - Choi, K., Marth, E.H., Vasavada,
P.C. (1993) Use of microwave energy to inactivate Listeria monocytogenes in
milk, Milchwissenschaft 48 (4) 200-203.

Sterilizirano punomasno mlijeko inokulirano je kulturom Listeria monocytoge-
nes Scott A, kako bi po&etna populacija dosegnula 10° do 107 stanica koje
stvaraju kolonije u 1 ml. Uzorci mlijeka (20 ml) u stakienim bo¢icama uronjeni su
u vodu i tada zagrijavani od 1 do 60 minuta u mikrovalnoj peéi (2450 MHz) pri
temperaturi 71,1°C. Grijanje tijekom 10 minuta inaktiviralo je sve stanice L. mo-
nocytogenes, koje se nisu oporavile za dvomjeseéne inkubacije pri 4°C. Inaktivira-
nje L. monocytogenes bilo je znatno manje izrazeno kad su se grijali uzorci od
50 ili 100 ml.

KAZEINOLITICKA AKTIVNOST PROTEINAZA 1Z PENICILLIUM CAMEM-
BERTI I P. CHRYSOGENUM. CIMBENICI KOJI UTJECU NA NJIHOVU PROI-
ZVODNJU - Chrzanowska, J., Kolaczkowska, M., Polanowski,
A. (1993), Caseinolytic activity of Penicillium camemberti and P. chrysogenum
proteinases. Factors affecting their production, Milchwissenschaft 48 (4) 204-
206.

Odredeni su optimalni uvjeti biosinteze proteinaza Penicillium camemberti i
P. chrysogenum. Ti enzimi su djelomice prociSéeni i njihovo je kazeinolititko
djelovanje provjereno uz razliCite vrijednosti pH.
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SVOJSTVA KISELIH GELA PRIPRAVLJENIH OD OBRANOG MLIJEKA OBRA-
DENOG PRIMJENOM VISOKOG TLAKA—- Johnston, D.E., Austin, B.A.,
Murphy, R.J. (1993), Properties of acid-set gels prepared from high pressure
treated skim milk, Milchwissenschaft 48 (4) 206-209.

Autori su proucavali mehnic¢ka svojstva i otpornost na sinerezu gela oborenih
kiselinom (pH 4,1), a pripravljenih od mlijeka podvrgnuta visokim hidrostati¢kim
tlakovima do 6 kbar (600 MPa). U odnosu na kontrolne uzorke gela u pokusnim
je uzorcima analizama penetriranja uz depresiju 2 mm na povrsini gela snaga
porasla do 9 puta, a uz tocku loma gela viSe od 5 puta. ZapaZena su jo$ i
pobolj8anja gela pripravijenih od mlijeka skladistenog do osam dana nakon pri-
mjene postupka tladenja. Ustanovljeno je takoder da se poboljSala otpornost na
sinerezu gela proizvedenih od milijeka podvrgnutog postupku tlaenja, bez obzira
na to je li mjerena metodom rezanja, okretanja i cijedenja ili metodom centrifugi-
ranja. Odredivanjima kapaciteta za zadrzavanje vode i indeksa hidratacije bjelan-
gevina gela pokazalo se da su i ti parametri porasli nakon primjene postupka
tla¢enja mlijeka.

ODREDIVANJE OBILJEZJA KAZEINA IZOLIRANOG ULTRACENTRIFUGIRA-
NJEM 1Z MLIJEKA PODVRGNUTOG RAZLICITIM POSTUPCIMA - lametti,
Stefania, Correding, Milena and Bonomi, F. (1993), Characterization of
casein insolated by ultracentrifugation from differently treated milks, Milchwis-
senschaft 48 (5) 251-255.

Frakcionalnim centrifugiranjem izolirane su micele kazeina razlicite gustoce
iz uzoraka milijeka, podvrgnutih razli€itim postupcima obrade. Raspored bjelanc¢e-
vina izmedu razli¢itih frakcija pokazao je da se koli¢ina materijala koji se lako
obara povecavala i nakon vrlo blage obradbe sirovog mlijeka. U materijalu odvo-
jenom brzim ultracentrifugiranjem porasla je koli¢ina bjelanéevina vezanjem bje-
lancevina sirutke s micelama kazeina. Hidrofobnost povrsine kazeina izoliranih
ultracentrifugiranjem iz zagrijavanog i homogeniziranog mlijeka poveéavala se
poja¢anim zagrijavanjem kao posljedica poveéanog afiniteta prema hidrofobnim
agensima kojima se koristi u tim odredivanjima. Usporedivana su povrSinska
svojstva i reagiranje na toplinu nativnog kazeina izoliranog centrifugiranjem iz
sirovog mlijeka s izoelektrickim kazeinom izoliranim iz istog mlijeka kao i onim iz
trgovackih pripravaka. Toplinske modifikacije razli€itih pripravaka kazeina takoder
su prou¢ene. Ustanovljene su znatne razlike koje se spominju kao strukturalne i
u odnosu na moguc¢u praktiénu vaznost.

PRIMJENA TEHNOLOGIJE ZA POBOLJSANJE PROIZVODA - Karlsson, H.,
(1992), Anvendelse av teknologi til forbedring av eksisterende produkter, Meieri-
posten 81 (14) 400-402.

Primjeri pokazuju kako se poznatim tehnologijama moze pobolj$ati kvaliteta
i konkurentnost mlijeénih proizvoda ako se uzme u obzir &isto¢a, prirodnost, Cist
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okoli$ i najpovoljnija uporaba sastojaka mlijeka. Ouvanje kvalitete i higijenski
standardi prikazuju se u odnosu prema razli¢itim postupcima obrade sirovog
mlijeka za skladiStenje, tekuce proizvode i mogucée strane okuse, maslac i sir.
Raspravija se o poboljSanju organoleptickih svojstava tekuéih proizvoda, napose
varijante s manje masti i kiselih proizvoda, maslaca i drugih jestivih masti, sira s
manje masti i zamjenica masti niske energetske vrijednosti.

MLIJEKO KAO SIROVINA, POTREBNI STANDARDI ZA BUDUCNOST | ISTRA-
ZIVANJE — Strand, A.H., Rage, A. (1992): Status for melk som rastoff,
fremtidige krav og forskningsbehov, Meieriposten 81 (16) 452-454.

Autori raspravljaju o kretanjima i novim standardima koji se traze za mlijeko
i mlijeéne proizvode s kontrolama od stadija proizvoda¢a pa dalje, sadasnjoj
kontroli kemijske, mikrobiolo$ke i senzorne kvalitete, vaznosti strukture bjelance-
vina za proizvode s umanjenom koli¢inom masti te pitanja uzgoja stoke, hranidbe
i ekoloske proizvodnje mlijeka.

Potreban je daljnji rad na pronalazenju brzih, specifiénih metoda otkrivanja
mikrobioloskih i kemijskih zagadiva¢a i kvalitetnog sastava sastojaka mlijeka,
narocito bjelan¢evina i masti.

PROCISCAVANJE MLIJEKA | SIRUTKE — Zettier, K.H., (1992); Rensing av
melk og myse, Meieriposten 81 (13) 379-381.

Opisana je metoda filtriranja za mjerenje u€inka progiS¢avanja mlijeka. Pro-
cijena ukupnog broja bakterija ili somatskih stanica moguca je takoder, ali s
rezervom. Usporedene su 4 metode protiséavanja. S filtrima povrsine 0,4 m?
dostizala su trajanja protjecanja (uz 10 000 litre/sat) jedan do 2, a do 10 sati za
pore veli¢ine 45 i 100 um. Prouéena su pitanja niza filtera na primjer mikrobioloske
reinfekcije. Opisan je i nagin rada ciklona. U&inak proéi§¢avanja u pokusima bio
je priblizno jednak kao i za filter veligine pora = 100 um. Stete od proéiséavanja
ustanovljene su obi¢nim separatorom. Prouc¢en je ucinak klarifikatora pobolj$ane
strukture za postizanje najpovoljnijeg uéinka i blagog postupka. Prikazani su
sastojci prosje¢nog taloga mlijeka uz temperature pro¢i§éavanja od 45°C do 55°C.

PROIZVODNJA SIRA EDB SUSTAVOM - Jensen, P.S. (1992), Osterproduk-
sjon pa EDB, Meieriposten 81 (24) 668-670.

EDB je danski sustav kontrolirane proizvodnje koji simulira proizvodnju sira.
Razlikuju se moduli za proizvodnju i opremu rezanog sira, sira s modrim i bijelim
plijesnima te sira Cheddar sa slikama na ekranu koje tumacCe sva djelovanja.
Primjeri ukljuéuju predvidanja zastuplienosti bakterija u sirovom mlijeku nakon
skladistenja i utjecaj na kvalitetu mlijeka ili sira, izracunavanje najmanjeg pH te,
manje pouzdano, koli¢inu vode u siru. Da bi se upozorilo na vrenje limunske
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kiseline, moze se ustanoviti koli€ina citrata koji ostaje nakon 24 sata (mg/kg sira)
i djeluje na stvaranje ocica, 5to omogucuje ispravijanje gre3aka. Koagulacija se
moze proracunati i regulirati. Mogucée je pribiranje podataka. lzravne prednosti
EDB su brzi razvoj proizvoda, poboljSana djelotvornost, smanjeni troSkovi po-
stupka te optimalna kvaliteta proizvoda.

TEHNOLOGIJA ZA NOVA PODRUCJA PROIZVODNJE - Oterholm, B.
(1992), Teknologi til nye produktomrader, Meieriposten 81 (14) 402-403.

Stvaranje podruéja za novi proizvod i popravljanje proizvoda novom ili tradi-
cionalnom tehnologijom valja pronaci kako bi se pratile promjene navika potrosaa
i drustvena kretanja. Raspravlja se o prikladnosti brze hrane, pripravljenih obroka,
malih omota, proizvoda za djecu, razvoja novih primjesa i proizvoda za posebne
skupine potroSaca te dijelova trzidta i funkcionalne hrane. Bitno je opremanje
proizvoda za trziSte. Nabrojene tehnologije i postupci su: modifikacija mlijeéne
masti i bjelanéevina, uporaba laktoze, tehnologija mikrovala, sudenje zamrzava-
njem, istiskivanje (ekstruzija), asepti¢ka i semi-asepti¢ka tehnologija te biotehno-
logija i fermentacija.

KOZJE MLIJEKO | PROIZVODI OD KOZJEG MLIJEKA — POTREBAN RAZVOJNI
RAD Anon. (1992), Geitmelk og geitmelkprodukter — behov for videre utviklin-
gaktiviteter, Meieriposten 81 (14) 395-397.

Proizvodnja kozjeg mlijeka u Norveskoj dosegnula je maksimum 27,1 milijuna
litara godine 1987. Godine 1991. smanijila se za 2,1 milijuna litara. NajviSe se
mlijeka proizvodi u travnju i svibnju, a gotovo nimalo u studenom i prosincu.
NajviSe se mlijeka preradi u sir (do > 20 milijuna litara), ali zbog stagnacije
prodaje tradicionalnog proizvoda pojavljuju se viskovi mlijeka. Sezonska kolebanja
proizvedenih koli¢ina mlijeka mogu se ublaziti uvodenjem pla¢anja po kvaliteti,
razlicitim razdobljima jarenja, produljenjem laktacije, suSenjem i rekonstituiranjem
mlijeka, strategijama proizvodnje sira, na primjer zaledivanjem svjeze sirne mase.

Raspravlja se o vezi izmedu broja somatskih stanica i koli¢ina bjelanéevina,
masti i laktoze, stalnom pobolj$anju bakterioloSke kvalitete kozjeg mlijeka, kvaliteti
proizvodnje i tekuéem radu o kemijskom sastavu mlijeka u sjeverngj i juznoj
Norveskoj.

Potreban je nastavak proucavanja sezonskih varijacija, sastava, okusa i
arome te higijenske kvalitete mlijeka, tehnologije i razvoja proizvoda.

BJELANCEVINE: FRAKCIONIRANJE, MODIFIKACIJA, PROMJENE FUNKCIO-
NALNIH OBILJEZJA BJELANCEVINA — Vegarud, G. (1992.), Proteiner. Pro-
teinfraksjoneringer, modifiseringer, endringer i funksjonalitet, Meieriposten 81
(13) 369-371.

Rasprava o sastavu bjelan¢evina mlijeka, strukturi i funkcionalnim svojstvima
i moguénostima njihove uporabe u razli¢itim prehrambenim proizvodima zbog
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njihove hranjive vrijednosti, svojstava frakcija, utjecaju na kvalitetu i aromu. Vje-
rojatna uloga u buduénosti ukljuéuje primjenu kao zamjene za mast, emulzifikatore
i stabilizatore, za poboljSanje proizvoda i uvodenje novih proizvoda. Poznavanje
biokemijskih i genetickih svojstava te fizi¢kih i enzimatskih modifikacija bit ée u
buduénosti vrio korisno. Prikazana je enzimatska hidroliza bjelanevina mlijeka,
prirodne genetike varijante i prinos miijeka, kvaliteta i sastav. Poduzeti valja vise
istraZivanja mikrostrukture bjelanéevina u uzgojima goveda te standardnih metoda
analize.

MAST — Oellingrath, 1.M. (1992.), Fett, Meleriposten 81 (13) 368-369.

Norveska mljekarska industrija odabrala je 2 metode modificiranja mlijecne
masti, prihvatljive i u prehrani i za okoli$, jer se takva mast sve viSe trazi nakon
nedavnih dijetalnih preporuka. Suho frakcioniranje, postupkom Tirtiaux koje
ukljuéuje jedinicu kristalizacije i filtriranja, sluzi za postizanje frakcija koje se
ukljuéuje u namirnice i druge proizvode. Biomodifikacija se primjenjuje pokusno.
Enzimatska transesterifikacija se takoder moze kombinirati s modernom tehnolo-
gijom ekstrahiranja. TraZe se jo$ nova istrazivanja — proizvodnje prikladne zamje-
nice ulja maslaca za kakao maslac. Navedene metode odgovaraju standardima
gistoce i blagog postupka. Ne upotrebljavaju se organska otapala ni druge kemi-
kalije.

MIKROFILTRIRANJE KOZJEG MLIJEKA — Jaubert, G. (1991), La microfiltra-
tion appliquée au lait de chévre, Chévre No. 184, 47.

Opisan je razvoj primjene i tehnika mikrofiltriranja kozjeg mlijeka. Filtriranje
punomasnoga kozjeg mlijeka membranama veli¢ine pora 0,2 um omogucuje kon-
centraciju kazeina i masti, a ta se tehnika moze primijeniti za standardiziranje
mlijeka.

Mikrofiltriranjem obranoga kozjeg mlijeka proizvodi se mlijeko s vrlo mnogo
nativhog kazeina koje se upotrebljava u industriji prerade hrane.

Filtriranjem obranoga kozjeg mlijeka membranama veli¢ine pora 0,4 um ukla-
nja se iz mlijeka > 99% bakterija, pa ga nije potrebno zagrijavati, a poboljSava
se kvaliteta sira proizvedena od sirovog miijeka.

GENI BIOSINTEZE AMINOKISELINE RAZGRANATOG LANCA U LACTOCOC-
CUS LACTIS SUBSP. LACTIS — Godon, J.J., Chopin, M.C., Ehrlich,
S.D. (1992), Branched-chain amino acid biosynthesis genes in Lactococcus lactis
subsp. lactis, Journal of Bacteriology 174 (20) 6580-6589.

Geni biosinteze aminokiselina razgranatog lanca leucina, izoleucina i valina
u Lactococcus lactis var. lactis NCD02118 oznaceni su kloniranjem i dopunom u
Escherichia coli i Bacillus subtilis te analizom slijeda nukleotida.
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Devet strukturnih gena nakupljeno je na fragmentu DNA redom leuABCD
ilvDBNCA. Slijed nukleotida uz te gene navodi na postojanje reguliranja prepisa-
nim slabljenjem. 1zmedu gena leuD i ilvD nalazi se neoekivan gen kodiranje
bjelan¢evine koja spada u superfamiliju $to veze ATP.

IZRAVNO PRACENJE OPADANJA OBUJMA MICELA KAZEINA TIJEKOM PO-
CETNIH STADIJA KOAGULIRANJA OBRANOG MLIJEKA — Horne, D.S.,
Davidson, C.M.(1993, publ. 1992), Direct observation of decrease in size of
casein micelles during the initial stages of renneting of skim milk. International
Dairy Journal 3 (1) 61-71.

Pokretljivost micela kazeina tijekom pocetnih stadija koagulacije obranog
mlijeka prouavana je kao funkcija koncentracije tehnikom dinamiénog Sirenja
svjetlosti, prilagodenog za primjenu u vrio koncentriranim mutnim sustavima.

Pokusi potvrduju izravno smanjenje promjera micela u mlijeku normaine kon-
centracije, $to se pomno pratilo spektroskopijom fotonkorelacije. Kad su koaguli-
rale razrijedene micelarne suspenzije, rezultati su bili u skladu s hipotezom da
se micele kazeina stabiliziraju vanjskim »dlakavim« slojem koji se, bar dijelom
sastoji od makropeptida kappa-kazeina.

ZAUSTAVLJANJE RASTA KVASCA | PLIJESNI TIJEKOM KVANTITATIVNE
ANALIZE BAKTERIJA - Engel, G. (1993), Hemmung von Hefe — und Schim-
melpilzwachstum beim gquantitativen Nachweis von Bakterien, Milchwissens-
chaft 48 (6) 325-327.

Opisani su hranjivi supstrati koji dopustaju uzgoj bakterija, a istodobno zau-
stavljaju rast kvasca i gljive. Prikladni su Sabourand dekstroza-, agar za odredi-
vanje broja na plo¢ama ili China modar agar s laktozom koji sadrzava 500 pg/ml
natamicina. Natamicin i hranjivi supstrat mogu se zajedno sterilizirati u autoklavu
(121°C/15 minuta), a zatim 3 mjeseca skladistiti pri 4°C a da ne izgube inhibitornu
aktivnost. Buduéi da je natamicin osjetljiv na toplinu i svjetlost, supstrat se smije
otapati samo jedanput nakon steriliziranja i valja ga skladistiti u mraku.

Ovi supstrati mogu posluziti za odredivanje broja bakterija ¢ak i kad uzorci
koje valja analizirati sadrzavaju vrlo mnogo gljiva koje rastu brzo kao Mucor.

OVCJE MLIJEKO: | SEZONSKE VARIJACIJE SASTAVA MLIJEKA TRGOVAC-
KOGA SKOTSKOG STADA — Muir, D.D., Horne, D.S., Law, A.J.R.,
Steele, W. (1993), Ovine milk. 1. Seasonal changes in composition of milk
from a commercial Scottish flock, Milchwissenschaft 48 (7) 363-366.
Prou¢avane su sezonske varijacije sastava mlijeka ovaca komercijalnog sta-
da. Sezonske varijacije koli¢ina masti i bjelanéevina bile su sliéne onima kravljeg
mlijeka proizvedenog uz jednak nacin hranidbe premda su koncentracije bile
znatno veée. Signifikantne su bile razlike sastava kazeina dviju vrsta. Kazein
ovéjeg miijeka sadrzavao je proporcionalno vise p-kazeina, a manje os-kazeina
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nego kazein kravijeg mlijeka. Prosjecna veli¢ina kuglice mlije¢ne masti ovéjeg
mlijeka bila je ve¢a od kravljeg. Signifikantne sezonske varijacije sastava masti
istaknute su u odnosu prema proporciji masnih kiselina kratkog lanca i relativnoj
koli¢ini oleinske i palmitinske kiseline. Zapazene su promjene rasporeda triglice-
rida i nadina topljenja masti.

NACIN DJELOVANJA AFLATOKSINA TIJEKOM PROIZVODNJE | SKLADISTE-
NJA JOGURTA - Blanco, J.L., Carrion, B.A., Liria, N., Diaz, S.,
Garcia, M.E., Dominguez, L., Suarez, G. (1993), Behavior of aflato-
xins during manufacture and storage of yoghurt, Milchwissenschaft 48 (7) 385-
387.

Prouéavan je nacin djelovanja aflaktosina By, B,, Gy, Gz i M, tijekom proizvod-
nje i uvanja jogurta u hladnom 21 dan.

Aflatoksini su bili postojani tijekom proizvodnje i skladiStenja jogurta.

Ti su rezultati u skladu s iskustvima razli¢itih autora s aflatoksinom M.

Autori zakljuéuju da je mlijeko koje sadrzava aflatoksine opasno za potrosaca
pa i kad se preradi u jogurt.

UTJECAJ POSTUPKA PROIZVODNJE MLIJEKA POVECANE KOLICINE SUHE
TVARI NA TRAJANJE KOAGULACIJE | SVOJSTVA KVALITETE JOGURTA —
Thomopoulos, C., Tzia, C., Milkas, D. (1993), Influence of procesing
of solids-fortified milk on coagulation time and quality properties of yoghurt, Milc-
hwissenschaft 48 (8) 426-430.

Proucavan je utjecaj viSe faktora postupka (predgrijavanje mlijeka, temperatura
inokuliranja, inokulum) na kvalitetu jogurta i svrS8avanje razdoblja koaguliranja
kiselinom (do pH = 4,3) punomasnog i obranog UTH mlijeka od kojeg se proizvo-
dio jogurt. Medu prou¢avanim uvjetima postupka na trajanje inkubacije i prividnu
viskoznost signifikantno je utjecao postupak zagrijavanja. Grijanje mlijeka 5 minuta
pri 95°C, temperatura inkubiranja 45°C i 2,5% inokuluma djelotvorno su osigurale
¢vrstu konzistenciju jogurta i skratile trajanje koagulacije (iznimka obrano milijeko).
Koli¢ina acetaldehida jogurta dosegnula je 2,6 — 7,2 mg/kg. Koagulacija obranog
mlijeka trajala je dulje od punomasnog bilo ono bez dodataka ili poveéane koligine
suhe tvari.

EKSTRACELULARNA AKTIVNOST PROTEINAZE PSIHROTROFNOG PSEU-
DOMONAS FLUORESCENS BIOVAR L (PS. FLUORESCENS NCI). — Villa-
fafila, A., Frias, J.D., Abad, P., Rodriguez- Fernandez, C.
(1993), Extracellular proteinase activity from psychotrophic Pseudomonas fluores-
cens biovar 1 (Ps. fluorescens NCIl), Milchwissenschaft 48 (8) 435-438.
Proudavana je ekstracelularna proizvodnja proteinaze psihrotrofnih sojeva
izoliranih iz sirovog mlijeka, identificiranih kao Pseudomonas fluorescens biovar 1
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i Ps. diminuta. Selekcioniran je i uzgajan soj Ps. fluorescens biovar 1, Ps. fluores-
cens NCI, najveée proteoliticke aktivnosti. U stacionarnoj fazi ekstracelularno je
proizvodio proteinazu, okarakteriziranu kao neutralna metalo-proteinaza opti-
malne aktivnosti uz pH 7,4.

Optimalna temperatura aktivnosti bila je 45°C, a nagla neaktivnost je pratila
porast temperature. Od 55°C do 80°C zadrzalo se oko 25% aktivnosti. Uz hladenje
zadrzalo se oko 67% maksimalne aktivnosti.

OVCJE MLIJEKO, 2. SEZONSKE VARIJACIJE INDEKSA STABILNOSTI -
Muir, D.D., Horne, D.S., Law, A.J.R., Sweetsur, A.W.M. (1993),
Ovine milk, 2. Seasonal changes in indices of stability, Milchwissenschaft 48
(8) 442-445.

Tijekom godiSnjeg doba prou¢avana je stabilnost ovéjeg mlijeka komercijal-
noga Skotskog stada u odnosu prema zagrijavanju, dodavanju alkohola i koagu-
liranju sirilom. U svakom su sluéaju zabiljezene bitne razlike ovéjeg i kravljeg
mlijeka. Stabilnost ov&jeg mlijeka na toplinu umjereno je sezonski kolebala, a
vedina je promjena zapazena pri kraju laktacije. Nasuprot kravljem mlijeku prirodni
je pH ov&jeg pao i time smanjio trajanje koaguliranja toplinom. Osim toga, trajanje
koagulacije uvjetovano je toplinom u negativnoj je korelaciji s nebjelanéevinastim
dusikom, Sto je suprotno kravljem mlijeku. Usprkos razlikama stabilnost je nakon
naravnavanja pH bila takva da se nisu mogli predvidjeti problemi tijekom UHT
steriliziranja.

Stabilnost ovéjeg miijeka na alkohol neznatno se mijenjala tijekom godiSnjeg
doba. Nije ustanovljena korelacija izmedu sastava mlijeka i stabilnosti na alkohol.

Pribliznom uspredbom koaguliranja djelovanjem sirila kravljeg i ovéjeg mlijeka
ustanovljene su razlike u fazi djelovanja enzima i u fazi posredovanja kalcija koje
se mogu povezati s razlikama u sastavu mlijeka.

STARENJE SLADOLEDNE SMJESE - Olsen, S., (1992), Agening of icecream
mix, Scandinavian Dairy Information 6 (45) 63-65.

Raspravija se o starenju sladoledne smjese i utjecaju njegova trajanja na
kvalitetu proizvedenog sladoleda. Starenje pasterizirane i homogenizirane smjese
provodi se u uvjetima temperature 0°C — 5°C do 24 sata ili preko noéi. Tijekom
tog procesa s vodom se vezuju bjelanéevine mlijeka i stabilizatori, kristaliziraju
se teku¢e masti i odvajaju bjelanéevine s povrsine kuglice mlijeéne masti. lako
fizicke promjene smjese nastaju u razdoblju duliem od 24 sata, organolepticka
kvaliteta sladoleda nije bila signifikantno pobolj$ana starenjem smjese > 4-6 sati.

Starenjem smjese 4-6 sati pobolj$ana su svojstva tu¢enja sladoleda, tekstura
je postala njeznija, porasla je otpornost na topljenje i pobolj$ana je stabilnost za
skladi$tenje.
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CIMBENICI KOJI STETNO DJELUJU NA AKTIVNOST CISTE KULTURE BAKTE-
RIJA MLIJECNE KISELINE A NISU BAKTERIOGAF — Champagne, C.P.,
Lange, M., Blais, A., Goulet, J.(1992), Factors other than bacteriophage
that affect lactic starter activity, Food Research International 25 (4) 309-316.

U velikim mljekarama mora se kontrolirati aktivnost &iste kulture kako bi se
odrzavao raspored proizvodnje povezan s viSestrukom upotrebom zrijata. Bakte-
riogaf znatno ometa aktivnost Ciste kulture mikroorganizama, ali i postupak pri-
prema radne kulture takoder bitno utje¢e na kasniju aktivnost bakterija mlijecne
kiseline.

Raspravlja se o razli€itim zahvatima u postupku pripreme ¢iste kulture, koji
mogu utjecati na populaciju, omjer sojeva i aktivnost zakiseljavanja radne kulture
pripremliene u mlijeku. Govori se o neispravnim instrumentima za mjerenje ili
uredaju za analizu, izboru mlijeka u prahu, suhoj tvari mlijeka, grijanju mlijeka za
kulturu, kemijskoj oneciséenosti mlijeka, razini inokuliranja, temperaturi inkubacije,
trajanju inkubacije, hladenju radne kulture, raslojavanju suhe tvari kulture tijekom
sladi$tenja, pocetnoj kulturi i greSkama tijekom upotrebe same ¢&iste kulture mi-
kroorganizama.

UTJECAJ DENATURIRANJA BJELANCEVINA SIRUTKE NA STRUKTURU MI-
CELA KAZEINA | NJIHOVU SPOSOBNOST KOAGULIRANJA NAKON ZAGRIJA-
VANJA MLIJEKA UH-POSTUPKOM S ULTRAFILTRIRANJEM ILI BEZ NJEGA
- McMahon, D.J., Yousif, B.H., Kalab, M. (1993), Effect of whey
protein denaturation on structure of casein micelles and their rennetability after
ultra-high temperature processing of milk with or without ultrafiltration, Internatio-
nal Dairy Journal 3 (3) 239-256.

Punomasno i obrano mlijeko ultrafiltrirano je do koncentriranja 3x i UHT
plogastim izmjenjivaéem topline grijano do 72, 89, 106, 123 i 140°C. Denaturiranje
bjelanéevina sirutke bilo je jae Sto su vise bile temperature zagrijavanja i znatnije
u koncentriranom nego u nekoncentriranom mlijeku. Nije bilo razlika u nacinu
denaturiranja bjelanevina sirutke niti trajanju koaguliranja djelovanjem sirila iz-
medu punomasnog i obranog mlijeka. Trajanje koaguliranja sirilom bilo je sve
dulje, a &vrstoéa gela sve slabija 3to je zagrijavanje mlijeka bilo ja¢e. Koncentri-
ranje mlijeka ultrafiltriranjem skraéivalo je trajanje koaguliranja, a povecavalo
¢vrstocu gela. Mlijeko zagrijavano UHT postupkom nije koaguliralo nakon doda-
vanja sirila. To isto mlijeko koncentrirano 3x koaguliralo je, ali je gel bio slab.
UHT zagrijavanjem mlijeka porasla je veli¢ina micela kazeina uz dodatno prianja-
nje bjelan&evinastog materijala na njihovu povriinu, osobito ako je mlijeko bilo
obrano, koncentrirano 3X i grijano do 140°C. Taj sloj raspr§enog materijala oko
micela kazeina nije zapazen u punomasnom 3X koncentriranom mlijeku. Pretpo-
stavlja se da se taj denaturirani bjelanéevinast materijal absorbira na medupro-
storu mast-voda tijekom homogeniziranja.
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SASTAV MASNIH KISELINA MASTI KOZJEG MLIJEKA | VARIJACIJE NJIHOVA
SASTAVA TIJEKOM LAKTACIJE — Boros, V., Stevonkova, E. (1990),
Obsah mastnych kyselin v tuku kozieho mlieka a jeho zmeny v priebehu laktacie,
Zivoéigna Vyroba 35 (9) 825-831.

Skupni uzorci mlijeka jutarnje muznje stada od 100 domacih koza analizirani
su svaka tri tiedna tijekom laktacije. Odredivan je sastav masnih kiselina mlijeéne
masti. Tijekom laktacije znatno su se smanjivale koli¢ine maslaéne, kapronske,
kaprilne, linolne i linolenske kiseline, porasle su koli¢ine kaprinske i miristinske
kiseline, a neznatno je varirala koli¢ina stearinske kiseline.

PROMJENE SASTAVA | KARAKTERISTIKE OVCJEG MLIJEKA TIJEKOM LAK-
TACIE - Jelinek, P., Gajdusek, S., Illek, J., Helanova, I., Hlu-
Sek, J. (1990), Zmény zakladniho sloZeni a vliasnosti ovéiho miéka v pribéhu
laktace, Zivo&iSna Vyroba 35 (9) 803-815.

U pokus prouéavanja varijacija sastava i svojstava mlijeka od sedmog dana
nakon janjenja do kraja prve laktacije uklju¢eno je 12 cigaja i 12 krizanih cigaja
fistoénofrizijskih ovaca. Navode se podaci o promjenama koli¢ina suhe tvari,
bjelandevina, masti, kazeina, bjelanéevina sirutke, laktoze, pepela, vitamina A,
vitamina E te ureje, zatim o broju somatskih stanica, aktivnosti kisele i alkalne
fosfataze, titracijskoj kiselosti te trajanju koaguliranja mlijeka. Do 34. dana laktacije
smanjivale su se koli¢ine suhe tvari, masti, bjelan¢evina, kazeina i pepela, a zatim
su se povecavale. Koli€ina laktoze se kretala suprotno navedenim. Koli¢ina ureje
i broj somatskih stanica su kolebali. Titracijska kiselost je ovisila o koligini bjelan-
¢evina i pepela. Tijekom laktacije opadala je aktivnost kisele, a povecavala se
aktivnost alkalne fosfataze kao i koncentracije vitamina A i E. Koagulacija je
trajala najdulje na pocetku laktacije, a poslije je varirala neovisno o stadiju lakta-
cije.

Razlike podataka o sastavu i svojstvima dviju skupina ovaca bile su malene.

PRIMJENA SIRUTKE U PRAHU | HIDROLIZE LAKTOZE U JOGURTU - Shan,
N.P., Spurgeon, K.R., Gilmore, T.M. (1993), Use of dry whey and
lactose hydrolysis in yoghurt bases, Milchwissenschaft 48 (9) 494-498.

U pokusu je pripremljeno 9 serija jogurta od obranog mlijeka u prahu dodat-
kom 3 razine slatke sirutke u prahu i uz 3 razine hidrolize laktoze, a pokus je
ponovijen 5 puta. Jogurt se moglo proizvesti zamjenom 25% rekonstituiranog
obranog mlijeka u prahu rekonstituiranom sirutkom u prahu. Zamjena 50% mlijeka
u prahu sirutkom u prahu negativno je utjecala na okus, konzistenciju i teksturu
jogurta. U serijama sa 6% a slatke sirutke u prahu dana je prednost serijama sa
75% hidrolizirane laktoze pred onima s nehidroliziranom laktozom ili onima s 50%
hidrolizirane laktoze. Titracijska kiselost jogurta s hidroliziranom laktozom bila je
vi§a. Viskozitet jogurta je opadao s povecanjem koli¢ine slatke sirutke u prahu
koju je sadrzavao. Serije jogurta koje su sadrzavale slatku sirutku u prahu i
liofiliziranu laktozu sadrzavale su viSe u vodi topivog dudika. ViSe u vodi topivog
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dusika u jogurtu upuéivalo je na proteolititku aktivnost laktoze iz kvasca. Osim
toga prac¢ena je i proteoliticka aktivnost mikroorganizama iz Ciste kulture.

PRIKLADNOST SOJEVA | MUTANATA ASPERGILLUS NIGER ZA PROI-
ZVODNJU LIMUNSKE KISELINE OD SIRUTKE - El-Samragy, Y.,A.,
Shehata, A.E., Foda, M.Il., Khorshid, M. A. (1993), Suitability of strains
and mutants of Aspergillus niger for the production of citric acid from cheese
whey, Milchwissenschaft 48 (9) 498-501.

Tri soja Aspergillus niger, CAIM 111, CAIM 132 i CAIM 167, iskoristena su
za proizvodnju limunske kiseline od sirutke tehnikom vrenja muékanjem. Fermen-
tacija je provjeravana koncentracijom laktoze, upotrijeblienom laktozom, koncen-
tracijom limunske kiseline, koeficijentom konverzije laktoze u limunsku kiselinu i
odredivanjem teZine suhih micelija.

Aspergillus niger CAIM 111 i CAIM 167 pokazali su veéu sposobnost konver-
Zije laktoze u limunsku kiselinu i prvi je transformirao 1,06 g/l, a drugi 0,82 g/,
dok je Aspergillus niger CAIM 132 proizveo samo 0,05 g/l limunske kiseline.

Tri mutanta svakog od sojeva Aspergillus niger CAIM 111 i A. niger CAIM
167 proizvodili su od sirutke manje limunske kiseline nego njihovi roditelji.

Dva su roditeljska soja selekcionirana kako bi se do maksimuma povecala
upotreba sirutke za proizvodnju limunske kiseline.

UTJECAJ KONCENTRACIJE MLIJEKA, pH | TEMPERATURE NA REAKCIJU
KINETIKE ULTRAFILTRIRANOG MLIJEKA- Sharma, S.K., Mittal, G.S.,
Hill, A.R. (1993), Effect of milk concentration, pH and temperature on the
reaction kinetiks of ultrafiltered milk, Milchwissenschaft 48 (9) 505-509.

Enzimatske sposobnosti koaguliranja mlijeka signifikantno utjeéu na kvalitetu
miijeka. Prou¢avana je kinetika koaguliranja ultrafiltriranog mlijeka mjerenjem gli-
komakropeptida HPLC postupkom. Milijeko je bilo razli¢itih koncentracija, tempe-
ratura i razli¢itih vrijednosti pH. Porastom koncentracije mlijeka (1x do 3x) i
temperature (28 do 37°C), a opadanjem vrijednosti pH (6,8 do 6,0) povecavao
se opseg proizvodnje glikomakropeptida. Ipak, poCetna je proizvodnja dosegnula
maksimum u mlijeku koncentriranom 2x $to upucuje na moguénost da postoji ili
zapreka sredine (supstrata) ili je nedostatna difuzija enzima u sredini ve¢e koncen-
traciie. Michaelis-Menten jednadzba nije bila prikladna modelu enzimatske
hidrolize kappa-kazeina, a prikladan je bio model kinetike pseudo-1. reda.

Brzina reakcije stalno se smanjivala porastom koncentracije mlijeka i pH te
opadanjem temperature koaguliranja.

Na energiju aktiviranja nije djelovala koncentracija mlijeka niti vrijednost pH.
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OVCJE MLIJEKO 3. UTJECAJ SEZONSKIH VARIJACIJA NA SVOJSTVA
CVRSTOG | TEKUCEG JOGURTA — Muir, D.D., Tamine, A.Y. (1993),
Ovine milk, 3. Effect of seasonal variations on properties of set and stirred yog-
hurts, Milchwissenschaft 48 (9) 509-513.

Tijekom laktacije jednog stada ovaca u Skotskoj skupljano je mlijeko svaki
mjesec sedam puta. Od tog je mlijeka proizveden ¢vrst i tekué jogurt. Prije grijanja
mlijeko je bilo homogenizirano. Tijekom ¢itavog razdoblja laktacije prizvodio se
jogurt koji je zadovoljavao kvalitetom iako su uoéene razlike viskoznosti, stupnja
izdvajanja sirutke te vrijednosti pH.

Homogenizacijom je poboljSana kvaliteta proizvoda. Stupanj izdvajanja si-
rutke je znatno smanjen, osobito u évrstom jogurtu, a viskoznost évrstog jogurta
proizvedenog od homogeniziranog mlijeka bila je ve¢a od viskoznosti jogurta
proizvedenog od istog, ali nehomogeniziranog mlijeka.

Koli¢ina suhe tvari, masti i bjelanevina bile su slabo vezane uz stupanj
izdvajanja sirutke i pH nehomogeniziranog &vrstog jogurta. Veée koli¢ine suhe
tvari bile su povezane sa smanjenim izdvajanjem sirutke i veéom vrijedno$¢u pH.
ZapaZena je veza izmedu mekane masti i viskoznosti évrstog jogurta.

PROIZVODNJA UGLJICNOG DIOKSIDA OD CITRATA | GLUKOZE LEUCONO-
STOC VRSTOM | ODREDIVANJE PRILAGODENOM ENZIMATSKOM METO-
DOM - Bellengier, P., Foucaud, C., Hemme, D. (1993), Carbon dio-
xide production from citrate and glucose in Leuconostoc species determined by
an adapted enzymatic method, Milchwissenschaft 48 (10) 548-551.

Enzimatska metoda, kojom se prije odredivao ukupni CO, u siru, prilagodena
je za odredivanje ukupnog CO, proizvedenog od citrata i glukoze u suspenziji
stanica sojeva Leuconostoc.

Pokusni su uvjeti pobolj$ani tako da se poveca proizvodnja CO,, a enzimat-
ske reakcije priblize optimumu.

Poduzete su mjere kako bi se izbjegla kontaminacija s CO, iz zraka (struja
N,, ¢vrsto zataljene epruvete dvostrukog sustava).

Ustanovljeno je da se metoda moze lako primijeniti, da je vrlo pouzdana,
'jeftina i prikladna za rutinsko odredivanje CO, koji proizvode bakterije.
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