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Prikazi iz strué¢ne literature

PROSIRENJE POJMA TRAJNOSTI NAMIRNICA 1. STVARNA TRAJNOST - E.
Riera Valls (1993): Extensiones del concepto de durabilidad de los alimentos.
1. Durabilidad effectiva, Alimentaria (10) N° 246, 19-24.

Definicija o€uvanja kvalitete namirnice na polici mora zadovoljiti potro%aca u
¢aSu konzumiranja, da bi bila prakticno zna¢ajna. Za takvo odredivanje valja uzeti
u obzir dva razli¢ita pojma: razdoblje do kvarenja proizvoda i razdoblje do potro-
Snje proizvoda. Kad su poznate obje distribucije, moZe se izradunati vjerojatnost
kvarenja u doba konzumiranja.

U klasiénim definicijama o¢uvanja kvalitete proizvoda na policama uzeta je
u obzir samo pojava kvarenja. NajéeS¢e se sposobnost ouvanja kvalitete ozna-
éuje kao razdoblje u kojem se doseZe odredeni stupanj kvarenja. U definiciju je
ukljuéena i vjerojatnost promasaja za odredeno razdoblje.

Odredivanje i izratunavanje sposobnosti o€uvanja kvalitete namirnica na
policama u radu-temelji na vjerojatnosti distribucija razdoblja kvarenja i razdoblja
do konzumiranja. Taj pristup moze biti osobito koristan potro$adu da shvati Sto
moze ocekivati od proizvoda.

KOAGULACIJA MLIJEKA OBOGACENOG PRAHOM RETENTATA S MANJOM
KOLICINOM MINERALNIH TVARI — D. St-Galais and L. Savoie (1993):
Coagulation of milk enriched with low mineral retentate powders, Milchwissens-
chaft 48 (11) 603-606.

Usporedivane su sposobnosti koagulacije mlijeka oboga¢enog retentatom
razliitog praha s 5, 6 i 9% bjelangevina i neoboga¢enog mlijeka. Prou¢eno je i
dodavanije kalcijeva klorida. Na neke je parametre koagulacije viSe utjecala koli-
¢ina mineralnih tvari u prahu retentata nego koli¢ina bjelantevina u obogac¢enu
mlijeku. Opéenito su se svi parametri trajanja smanijivali s koncentracijom kalcija,
ali su se povecavali s koncentracijama bjelangevina, posebno uz 7 i 9% bjelance-
vina.

Cvrstoéa gela mlijeka obogaéenog s oba praha demineraliziranog retentata
bila je sliéna &vrstoti gela neobogac¢enog mlijeka. Parametri koagulacije mlijeka,
obogacenog s dva praha demineraliziranog retentata, mogu se obnoviti dodava-
njem kalcijeva klorida prije koagulacije.

STRUKTURALNA ANALIZA PROIZVODA RIBOFLAVINFOTOLIZE U MLIJEKU
—T. Toyosakiand A. Hayashi (1993): Structural analysis of the products of
milk riboflavin photolysis, Milchwissenschaft 48 (11) 607-609.

13



Prikazi iz struéne literature Mljekarstvo PRILOG

U mlijeku se riboflavin lako razgraduje djelovanjem svjetla. HPLC analiza
proizvoda razgradnje oznaduje tri vrha (A, B i C). Struktura triju vrhova bila je
analizirana nuklearnom magnetskom rezonancom vodika-1 i spektrometrijom ma-
se. Rezultati pokazuju da je vrh A bio lumiflavin, vrh B nerazgradeni riboflavin,
a vrh C lumikrom.

Vazan je nalaz da lumiflavin nastaje i pri pH 7,0, $to je zanimljivo pri ocjeni
hranjive vrijednosti riboflavina.

OVCJE MLIJEKO 5. PRIMJENA METODOLOGIJE »REAKCIJA POVRSINE« PRI
OCJENJIVANJU ORGANOLEPTICKIH SVOJSTAVA CVRSTOG JOGURTA - D.
D. Muir,E.A. Hunter,C. Guillaume, V. Rychembuschandl.G. West
(1993): Ovine milk. 5. Application of response surface methodology to manipula-
tion of the organoleptic properties of set yogurt, Milchwissenschaft 48 (11)
609-614.

Proucavan je utjecaj na organolepticka svojstva &vrstog jogurta proizvedenog
od ové&jeg miijeka. lako je promjena sastava bila ograni¢ena na koli¢inu masti (0
— 10%) i Secera (0 — 4%), zapaZene su bitne promjene senzorskih svojstava.
Pokus je proveden po statistickom konceptu i kao rezultat odredena je povr&inska
reakcija izmedu osnovnih senzorskih obiljezja i sastava.

Koli¢ina masti i saharoze djelovale su na senzorska svojstva jogurta. Pove-
¢anje koli¢ine masti poboljSalo je okus po vrhnju i primijetilo se na odrednicama
kljuénog viskoziteta ukupne prihvatljivosti proizvoda. Naprotiv, rezultati pokazuju
da je optimalna razina za dodavanje $e¢era oko 1,2%. Utjecaj dodavanja $etera
na organoleptitka svojstva bio je kompleksan jer je dodavanje Seera djelovalo
na obiljeZja suprotna opcoj prihvatljivosti.

UTJECAJ OBOGACIVANJA SUHE TVARI NA SVOJSTVA PROTJECANJA JO-
GURTA (2. UVJETI PROTJECANJA OVISNI O TRAJANJU) H. Rohm (1993):
Influence of dry matter fortification on flow properties of yogurt. 2. Time-dependent
behaviour, Milchwissenschaft 48 (11) 614-617.

Sposobnost protjecanja, ovisna o trajanju, jogurta proizvedenog primjenom
4 supstrata obogadivanja i 3 trgovacke kulture mikroorganizama, ocijenjene su
tehnikom tiksotropne igle. Postavljanjam prve uzlazne krivulje prema modelu
Herschel-Bulkley zavrsilo je jednadZzbom koeficijenata koji su se signifikan-
tno razlikovali od onih postignutih postupnom tehnikom podataka, to se moze
pripisati utjecajima postupnog prikaza. Sliéni su rezultati stati¢ke vrijednosti prino-
sa. Snaga potrebna za lom strukture povecavala se s poveéanjem koli¢ine bjelan-
Gevina. Uza sve razine obogadivanja i kulture mikroorganizama, ali uz usporedive
koli¢ine bjelan¢evina, bila je potrebna vecéa vrijednost snage za jogurt obogacen
Na-kazeinatom, nego za proizvode obogaéene prahom obranog mlijeka ili prahom
bjelanéevina mlijeka. Na snagu histereze dodatno su djelovala svojstva kultura
mikroorganizama. Nakon sljede¢ih uboda iglom ustanovijeno je da su relativne
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promjene snage histereze samo posljedica kulture mikroorganizama, ali ne ni
tipa, ni koli¢ine bjelan¢evine kojom su obogacivani proizvodi jogurta.

UTJECAJ RASTA PSEUDOMONAS FLUORESCENS U OVCJEM MLIJEKU NA
RAZGRADNJU KAZEINA, FORMIRANJE PEPTIDA | KARAKTERISTIKE KOA-
GULACIE - R. Uceda, A. M. Guillen, P. Gaya, M. Medina and M.
Nurniez (1993): Effect of Pseudomonas fluorescens growth in ewe milk on casein
breakdown, peptide formation and coagulation characteristics, Milchwissens-
chaft 48 (11) 619-622.

Kad se ovéje miijeko inokulira s Pseudomonas fluorescens INIA 724 i drzi 6
dana pri 4°C (24,12%) ili 8°C (29,07%) primijec¢eno je da se prvi lomi B-kazein.
Naprotiv, $y-kazein se mnogo brze razgradio pri 4°C (17,47%) i 8°C (23,33%)
nego B-kazein u neokuliranom kontrolnom miijeku s Ps. fluorescens. Nastajanje
pH 4,6 i dusika tipivog u triklorocatnoj kiselini znatno se povecalo inokulacijom s
Ps. fluorescens pri 4°C i 8°C. Povrsina vrha te trajanje zadrzavanja jednako onom
glikomakropeptida pokazalo se nakon 4 dana kao povecanje 15,6 puta pri 4°C i
39,3 puta pri 8°C nakon inokuliranja Ps. fluorescens u mlijeku. Trajanje koagulacije
miijeka inokuliranog s Ps. fluorescens i drzanog 4 dana pri temperaturama hlad-
njace bilo je krace, s koagulum &vrs¢i od kontrolnih uzoraka mlijeka.

TOPLINSKA MODIFIKACIJA UF-BJELANCEVINA SIRUTKE. 2. UTJECAJ NA
HRANJIVA SVOJSTVA — Bérbel Lieske und G. Konrad (1993): Thermische
Moaodifizierung von UF-Molkenprotein. 2. EinfluB auf die nutritiven Eigenschaften,
Milchwissenschaft 48 (11) 626-629.

IstraZivani su utjecaji zagrijavanja (90°C/10 min) na ultrafiltrirane bjelan¢evine
sirutke u kiselim, neutralnim i kuznatim uvjetima u odnosu prema njihovim hraniji-
vim svojstvima. Zbog toga je istraZzivana enzimatska dostupnost in vitro relevan-
tnim fizioloSkim proteinazama, a zatim proteolizata gelkromatografijom na Sepha-
dex G-25. Hranjiva je vrijednost bila odredena kombiniranom digestijom s pepsi-
nom i tripsin/pankreatinom. Postignuti uzorci proteolize usporedeni su s onima
negrijanih bjelanéevina sirutke. Pokazalo se da se neznatne promjene ne mogu
ili jedva mogu otkriti u relevatnim fizioloSkim uvjetima. Daljnja istraZivanja, koja
se odnose na enzimatsku dostupnost frakcija bjelancevina sirutke pepsinom ili
tripsinom, jasno su pokazala da se otpornost g-laktoglobulina na pepsin moze
lako slomiti djelovanjem topline u alkalnim uvjetima.

KVANTITATIVNO FRAKCIONIRANJE BJELANCEVINA SIRUTKE FPLC GEL
PRODIRANJEM - A. J. R. Law, J. Leaver, J. M. Banks and D. S.
Horne (1993): Quantitative fractionation of whey proteins by gel permeation
FPLC, Milchwissenschaft 48 (12) 663-666.

Frakcioniranje bjelanéevina sirutke provedeno je gel prodiranjem FPLC u puferu
tri-HCI pH 7,0 pri 20°C na koloni Superdex 75 HR 10/30. Cetiri glavne frakcije
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identificirane su usporedivanjem njihovih mjesta s poznatim standardima, SDS-
PAGE.

U prosjeku su bjelan¢evine sirutke iz mijeSanog mlijeka frizijske pasmine krava
sadrzavale: (1) 9,8% imunoglobulina; (2) 10,7% serum albumina i laktoferina; (3)
B-laktoglobulina 61,4%; (4) 18% a-laktalbumina (uvijek u odnosu prema ukupnim
bjelan¢evinama sirutke).

Proteoza-peptonska frakcija pokazivala je neznatnu apsorpciju uz 280 nm i nije
odredivana zajedno s ostalim frakcijama na koloni. Ta se frakcija ipak mogla
dokazati nakon denaturiranja zagrijavanjem i precipitiranja ostalih bjelanéevina
sirutke pri 214 nm.

FPLC metodom odredene su relativne koli¢ine pojedinih bjelantevina sirutke u
kiselom filtratu i sirutki sirovog i grijanog mlijeka. Metoda je bila prikladna za
mijerenje denaturiranja bjelancevina sirutke i stupnja njihova spajanja u grus tije-
kom proizvodnje sira od zagrijavanog mlijeka.

USPOREDBA JEDNADZBA ZA PREDVIDANJE SPOSOBNOSTI DEPRESIJE
TOCKE LEDISTA SLADOLEDA - Jaskulka, F. J., Smitd, D. E. and
Larnatz, K. (1993): Comparison of the predictive ability of ice cream freezing
point depression equations, Milchwissenschaft 48 (12) 671-675.

Pripremljeno je 110 uzoraka sladolednih smjesa razli¢ita sastava za pokus u
kojem su pocetne tocke ledista smjesa odredene osmometrom i izratunane uz
pomoé¢ 14 modela predvidanja iz literature. Procjene odredene primjenom 11
modela statisti¢ki su se razlikovale (P < 0,05) od izmjerenih vrijednosti. Mogué-
nost primjene svih modela bila je ograni¢ena razli¢itim sastojcima smjesa, kolici-
nama sastojaka u smjesi te njihovim kombinacijama.

POSLJEDICE OBOGACIVANJA MLIJEKA ASKORBINSKOM KISELINOM | ZE-
LJEZOM - Rosenthal, J., Rosen, B.and Bernstein, S.(1993): Effects
of milk fortification with ascorbic acid and iron, Milchwissenschaft 48 (12) 676-
679.

Mlijeni se proizvodi smatraju vrijednim izvorima bjelanc¢evina, kalcija, vitamina i
drugih hranijivih tvari, ali sadrzavaju malo vitamina C i Zzeljeza. Moguénost doda-
vanja vitamina C i Zeljeza privla¢na je i s prehrambenog i s trgovackog gledista.
Svrha je istraZivanja bila ocijeniti kako naéin dodavanja vitamina C i Zeljeza Steti
kvaliteti teku¢eg mlijeka. Prou¢avani su utjecaji tih aditiva na mikroorganizme i
kemijski sastav mlijeka. Dodavanje vitamina C i ferolaktata bilo je neznatno kad
se radilo o ukupnom broju kolonija i razvoju termofilnih bakterija iz mljekarske
kulture. Lipoliza i oksidacija masti, koje su se pojacavale za skladistenja, nisu
ovisile o aditivima. Neznatna je bila i proteoliza bjelanéevina tijekom 7 dana
skladistenja pri 4°C. lako navedeni rezultati optimisti¢ki upuéuju na moguénost
obogaéivanja mlije¢nih proizvoda askorbinskom kiselinom i Zzeljezom, ¢&ini se da
bi valjalo zaétititi dodani vitamin C, na primjer, stavljanjem u mikrokapsule.
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ANAEROBNE SPORE UZROCNICI NADIMANJA SIRA U ZBIRNOM MLIJEKU
KRAVA DRZANIH SLOBODNO ILINA VEZU - Herlin, A. H.and Christian-
sson, A. (1993): Cheese-blowing anaerobic spores in bulk milk from loose-hou-
sed and tied dairy cows, Milchwissenschaft 48 (12) 686-690.

U pokusu koji je trajao 2 godine autori su usporedivali dva sustava drzanja krava
muzara: krave vezane i krave drzane slobodne u pregradi. Tijekom pokusnih
razdoblja svake je godine odredivan najvjerojatniji broj spora uzro¢nika nadimanja
sira, a metodom filtracije i zatim ELISA (analiza s enzimom povezanim imunoad-
sorbensom) postupkom potvrdivana je zastuplienost Clostridium tyrobutyricum,
C. butyricum i C. sporogenes. Takoder je odredivana i ukupna zastupljenost
mikroorganizama i psihrotrofnih bakterija. Uzorci zbirnog mlijeka uzimani su 7
tiedana svaki drugi dan prve godine pokusa, a 5 tiedana druge godine. Krma,
uklju€ivsi silazu trave i lucerke, i uobiéajeni postupci prije muznje bili su jednaki
u dva sustava drzanja muzara.

Ukupna zastupljenost mikroorganizama u mlijeku proizvedenom u uvjetima po-
kusa nije bila znatna, a razlike su u prosjeku bile manje od nekoliko tisuéa jedinica
koje stvaraju spore u ml (CFU/mI). Svake je godine pokusa broj spora u zbirnom
mlijeku slobodno drzanih krava bio vise od dva puta veéi nego u mlijeku vezanih
krava. Razlike su bile signifikantne kad je analiza provedena ELISA metodom,
ali prve godine rezultati pokusa — odredivanje najvjerojatnijeg broja spora — nisu
bili pouzdani. Razlika razine anaerobnih spora izmedu dvije godine pokusa bila
je velika (deset puta viSe spora prve godine), a izazvana je razlikama u kvaliteti
silaze. Razlike izmedu sustava drzanja muzara jasno su se odrazile na razine
spora u mlijeku, iako su hranidba, uobitajeni postupci muznje i postupci sa
Zivotinjama bili isti.

Metoda ELISA je to&nija za odredivanje anaerobnih spora uzrocnika nadimanja
sira od tehnike odredivanja najvjerojatnijeg broja. Neo&ekivano niske razine vrijed-
nosti za mlijeko vezanih krava moraju se protumaditi intenzivnijom njegom i éi.'é-
éenjem ograde, pranjem sisa i odrzavanjem Cistoe nego u slobodnom drzanju
krava. Najvazniji je &imbenik zastupljenosti spora hranidba. S temeljitim odrzava-
njem &istoée mogu se ukloniti nepovoljni utjecaji sredine.

UTJECAJ VARIJABLI POSTUPKA NA FIZICKO-KEMIJSKA SVOJSTVA SIRA U
PRAHU OD CHEDDAR SIRA UBRZANO SAZRELOG - Vipan Kumar and
Tewari, B. D. (1993) Indian Journal of Dairy Science 46 (2) 56-61.

Nastoje¢i da poboljSa kvalitetu sira u prahu proizvedenog od sira koji je sazreo
ubrzano, autori su prou¢avali utjecaj ukupne suhe tvari te tipa i koli¢éine dodanog
emulgatora u otopini za su$enje.

Rezultati su pokazali da se fizi¢ka svojstva sira u prahu pobolj$avaju s porastom
ukupne suhe tvari pripremljene otopine za susenje.
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Dodavanje 3,0% trinatrijeva citrata smatraju najboljim za proizvodnju sira u prahu
od ubrzano sazrelog sira.

MIKROBIOLOSKO STANJE SIROVOG | PASTERIZIRANOG MLIJEKA - Siva,
C. V., Patel, Dilip, A.,and Sannabhadti, S. S. (1993): Microbiological
status of raw and pasteurized milk, Indian Journal of Dairy Science 46 (2) 62-66.

Istrazivanje provedeno u namjeri da pokaze mikrobiolodku kvalitetu sirovog mli-
jeka u razli¢itim fazama sabiranja te pasteriziranog mlijeka. Uzorci kravijeg i
bivolijeg mlijeka uzeti su na mjestu proizvodnje od individualnih proizvodac¢a (8),
na sabirali§tima (8) i u mljekari (48). Uzorci pasteriziranog mlijeka (10) uzeti su
, U Skolskoj mljekari.

Ukupan broj kolonija odreden je agar plotama (30°C/72 sata). Broj koliformnih
bakterija na violetno-crvenom laktoza agaru sa zuéi, (30°C/24 sata) a proizvodaci
kiseline na laktoza gimiznom agaru (20°C/72 sata).

Rezultati ovog istrazivanja pokazuju da je kvaliteta uzoraka sirovog mlijeka uzetih
na razliéitim mjestima sabiranja lo$a. Prividne razlike kvalitete kravljeg i bivoljeg
mlijeka nisu bile statisticki signifikantne.

Mikrobiolo$ka je kvaliteta uzoraka pasteriziranog mlijeka zadovoljavaju¢a.

Velika zastupljenost mikroorganizama u uzorcima sirovog mlijeka pokazuje da
previadavaju nehigijenski uvjeti u proizvodnji i postupku s mlijekom na farmi i
tijekom. transporta.

UZROCI MIKROBIOLOSKE KONTAMINACIJE SIROVOG MLIJEKA - Patel,
A. Dilip, Siva, C. V.and Sannabhadti, S. S. (1993): Sources of micro-
bial contamination of raw milk, Indian Journal of Dairy Science 46 (2) 67-70.

IstraZivanje zastupljenosti bakterija ukupno i koliformnih bakterija u prvim mlazo-
vima mlijeka, balegi, pranim i neopranim kantama za mlijeko provedeno je u
namjeri da se procijeni stupanj kontaminacije mlijeka iz tih izvora. Uzorci prvih
pomuzenih mlazova mlijeka, balege i sterilne Ringer otopine kojom su isplahniji-
vane mijekarske kante uzeti su na sveudili$noj mlije¢noj farmi te u seoskim
sabiralistima. Ukupan broj kolonija odreden je na agar plo¢ama (30°C/72 sata),
a broj koliformnih bakterija na laktoza agaru sa zuéi violetno-crvene boje (30°C/24
sata).

Rezultati istraZivanja pokazali su da su razlike mikrobioloske kvalitete prvih i
srednjih mlazeva bili statisti¢ki signifikantni te da prvi mlazevi mogu biti izvorom
koliformnih bakterija. Balega i mljekarska kanta mogu poveéati ukupan broj i broj
koliformnih bakterija. Jednostavno oplahnjivanje mljekarske kante pitkom vodom
moze znatno smanijiti zastupljenost mikroorganizama.
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Na temelju rezultata autori preporuuju da se prvi mlazovi pomuzena mlijeka
izdvajaju, a kontaminacija sirovog mlijeka balegom ukloni temeljitim pranjem vi-
mena | sisa prije muznje i higijenskim postupkom s mlijekom na farmi, a mljekarske
se kante moraju prati pitkom vodom prije nego se u njih ulije mlijeko.

STABILNOST TERCIJARNOG BUTIL-HIDROKINONA TIJEKOM SKLADISTE-
NJA »GHEE« (»Ghee« je vrsta masla koje se proizvodi u Indiji) Rajesh Kumar
and Darsan Lal (1993): Stability of tertiary butyl hydroquinone in Ghee during
storage, Indian Journal of Dairy Science 46 (2) 171-173.

Proucavan je utjecaj dodavanija difenolnog antioksidansa terciijarnog butil-hidroki-
nona u koli¢inama 5, 10 i 20 mg/100 g masti u maslac na njegovu stabilnost
prilikom topljenja u »ghee« i tijekom skladistenja »ghee«. Stabilnost antioksidansa
bivala je manja za topljenja i pro¢i§¢avanja maslaca i tijekom skladidtenja »ghee«.
Stabilnost je bila to veca $to je veca bila koncentracija antioksidansa. Antioksidans
je povecéavao stabilnost »ghee« i tijekom skladiStenja u uvjetima sobne tempera-
ture.

FIZICKO-KEMIJSKA SVOJSTVA | STABILNOST SKLADISTENJA MASLACA U
KOJI JE DODANO ULJE SAFRANA DA POVECA KOLICINU POLINEZASICENIH
MASNIH KISELINA — Shive Kumar, Reddy, K. V., Sarma, K. S., Ran-
ganadham, M. and Padmanabha Reddy, V. (1993): Physicochemical
properties and storage stability of butter incorporated with safflower oil to enhance
its polyunsaturated fatty acids content, Indian Journal of Dairy Science 46 (5)
211-216.

Dodavanje Safranova ulja signifikantno je poveéalo jodni broj i mazivost maslaca,
ali umanijilo njegovu évrsto¢u. Nije bilo signifikantnih promjena peroksidnog broja
i koli¢ina slobodnih masnih kiselina do 40 dana skladistenja. Senzorska ocjena
nije pokazala razlike izmedu kontrolnog i pokusnog maslaca, bio on svjez ili
skladisten.

UTJECAJ HIDROKOLOIDA NA REOLOSKA | SENZORSKA SVOJSTVA JO-
GURTA OD KRAVLJEG | BIVOLJEG MLIJEKA - Jawalekr, S. D., Ingle,
U. M., Waghmare, P. S. and Zanjad, P. N. (1993): Influence of hydro-
colloids on rheological and sensory properties of cow and buffal® milk yoghurt,
Indian Journal of Dairy Science 46 (5) 217-219.

Autori su proucavali utjecaj razligitih hidrokoloida na senzorska i reologka svojstva
jogurta proizvedenog od kravljeg i bivoljeg mlijeka. Provedeni su pokusi sa stabi-
lizatorima poput Zelatine, Na-alginata i kroba. Zelatina je bila najprikiadniji stabi-
lizator za signifikantno poboljSanje konzistencije i strukture jogurta, a uz znatno
smanjeno izdvajanje sirutke. Stabilizator nije utjecao na ocjenu za boju i okus.
Dodavanjem Zelatine, a nesto manje dodavanjem Na-alginata signifikantno su
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pobolj$ana reoloska svojstva, viskozitet i pruzivost koaguluma. Znatno su pobolj-
8ana svojstva sinereze jogurta pripremljenih od kravljeg i bivoljeg mlijeka dodava-
njem stabilizatora.

BILJESKA O MIKROVALNOM ZAGRIJAVANJU ZA ODREBIVANJE UKUPNE
SUHE TVARI MLIJEKA - Unnikrishnan, V. and Vedavathi, M. K.
(1993): A note on mictowave heating for determination of total solids in milk,
Indian Journal of Diary Science 46 (6) 283-285.

Tradicionalna metoda odredivanja suhe tvari mlijeka ukljuéuje dugotrajno susenije.
Mikrovalnim grijanjem skraéuje se suSenje na nekoliko minuta. Su$enje u mikro-
valnoj peci ovisi o intenzitetu mikrovalova i viaznosti uzorka. Optimalni uvjeti
suSenja moraju se ustanoviti empirijski za razliCite tipove peci i razli¢ite proizvode.

Rezultati ovog rada pokazuju da obi¢ne mikrovaine kuhinjske pe¢i mogu posluZiti
za rutinsko odredivanje suhe tvari mlijeka jer je metoda brza a rezultati toéniji
nego kad se izradunavaju laktometrijskim metodama.

OBLICI VIMENA | NJIHOVA VEZA S PROIZVODNJOM MLIJEKA KRIZANIH
KRAVA, Singh, R. P., Rajiv Gupta and Tomar, S. S. (1993): Udder
shapes and their relation with milk production in crossbred cows, Indian Journal
of Dairy Science 46 (7) 289-291.

Vizualne ocjene oblika vimena provedene su sa 107 holstein krizanih i 134 krizane
krave Svicarske smede pasmine. U dvije skupine krizanih krava zapazeno je 5
tipova oblika vimena: udubljeni, okrugli, viseéi, Zljebasti i kozji. U sve tri genetske
skupine holstein krizanaca naj¢es¢i je bio okrugli oblik, a u uzgoju krizanaca
smede Svicarske pasmine &eséi je bio tip udubljenog vimena. Tip kozjeg vimena
primije¢en je samo u F; generaciji krava krizanaca holstein pasmine, a Zljebasti
je oblik bio rjedi u krizanih krava smede Svicarske pasmine.

Nije primijeéen utjecaj razli¢itih oblika vimena krava na proizvodnju mlijeka.

NEKI UTJECAJI KOJI DJELUJU NA STABILNOST KOZJEG MLIJEKA NA TO-
PLINU - Mukherjee, D., Bandyopadhyay, A. K.and Ghatak, P. K.
(1993): Some factors affecting heat stability of goat milk, Indian Journal of Dairy
Science 46 (7) 307-310.

Istrazivani su utjecaji vrste kemijskih i fizi€kih svojstava i pH vrijednosti na stabil-
nost kozjeg mlijeka pri zagrijavanju. Kozje mlijeko je nestabilnije (18,76 = 3,12
min) od kravljeg (19,88 + 3,68 min), ali stabilnije od bivolijeg mlijeka (17,20 +
4,03 min). Primije¢ena je signifikatna korelacija (r = 0,8921) izmedu stabilnosti
na toplinu i koli¢ine nebjelanéevinastog dusika u kozjem milijeku. Kiselost (%
mlije¢ne kiseline), viskoznost i povrsinska napetost bili su signifikantno u korelaciji
sa stabilnosti na toplinu. Kozje mlijeko je bilo maksimalne stabilnosti u profilu
trajanja koagulacije — pH uz pH 6,7 pri 130°C i 140°C, a ne pri 120°C. Smanjenje
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ukupne suhe tvari uvjetovalo je signifikantan porast trajanja koagulacije u prouc¢a-
vanom rasponu pH. Ustanovljeno je da se dodavanjem 2-deoksiriboze i ureje
postize veéi utjecaj na odnos stabilnost prema toplini = pH kozjeg mlijeka.

STABILNOST ZA SKLADISTENJA ZAKISELJENIH MLIJECNIH NAPITAKA - II
FIZICKE | KEMIJSKE PROMJENE — Pagote, C. N. and Balachandran,
R. (1993): Storage stability of acidified milk beverage — Il Physical and chemical
changes, Indian Journal of Dairy Science 46 (9) 435-439.

Promjene fizikih i kemijskih svojstava izravno zakiseljavanih mlijecnih napitaka
prou¢avane su u razdoblju do 120 dana skladistenja. Koli¢ina taloga, reducirani
Seéer, ukupna koli¢ina hidroksimetil furfurala i viskoznost porasli su tijekom skla-
distenja, dok su se boja i pH vrijednosti nesto smanjile. Opéenito su kemijske
promjene primije¢ene za skladiStenja bile znatnije u uzorcima skladistenim pri
30°C u staklenim bocama nego u metaliziranim poliester vre¢icama skladiStenim
pri 5°C.

UTJECAJ PROPUSTANJA SVJETLOSTI KROZ MATERIJAL ZA UMATANJE NA
KONZERVIRANJE MLIJEKA | MLIJECNIH PROIZVODA - Bosset, J. O.,
Gallmann, P. U. et Sieber, R. (1993): Influence da la translucidité de I’
emballage sur la conservation du lait et des produits laitiers INFORMATION FAM
269 M, 1-47. (Le Lait 73 3-49)

Rad je sinteza spoznaja i rezultata istrazivanja autora i njihovih kolega u zadnijih
deset godina, a odnosi se na viSe pokusa provedenih u namjeri da se pridonese
poznavanju osjetljivosti na svjetlo mlijeka i mlije¢nih proizvoda, te jogurta i masla-
ca. Rad je dopunjen bibiliografskim pregledom publikacija o tom pitanju, objavlje-
nih do danas. Posebna je pozornost posveéena vaznim unutarnjim i vanjskim
¢imbenicima koji utieéu na razgradnju djelovanjem svjetlosti te i djelovanju same
svjetlosti na neke kemijske sastojke i intenzitet kemijsko-fizickih promjena mlijeka
i mlije¢nih proizvoda. Medu vazne vanjske ¢imbenike koji mogu smanijiti ili povecéati
fotooksidaciju mozZe se ubrojiti spektar, jadina i trajanje nepredvidene svjetlosti,
propusnost materijala za svjetlost te kisik, a takoder i temperatura skladi$tenja.
Odabrani ¢imbenici moraju svaki put djelovati u funkciji unutarnjih, koji odreduju
osjetljivost na svjetlo analiziranog proizvoda. Medu te &imbenike mogu se ubrojiti
ukupan sastav (koli¢ina oksidativnih i reduktivnih tvari), vrijednost pH, oksido-re-
dukcijski potencijal i tehnolo$ki postupak proizvodnje proizvoda. Glavni su utjecaji
svjetla na mlijeko i mlije¢ne proizvode: gubitak vitamina, posebno riboflavina (koji
djeluje kao fotosenzibilizator), B-karotina i askorbinske kiseline, proizvodnja ili
razgradnja slobodnih aminokiselina, poveéanje peroksidnog broja, promjena
okusa uz pojavu neugodnih sastojaka (metional od razgradnje bjelanéevina i
metilketoni od razgradnije lipida) i promjene boje proizvoda djelovanjem svjetlosti.
U radu se jo$ usporeduje brzina promjena i pragovi otkrivanja sastojaka iz reakcija
razgradnje. Rad zavrSava nekim opéenitim praktiénim savjetima.
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PRIMJENA METODA STATISTICKE ANALIZE U USPOREDNOM PROUCAVA-
NJU KEMIJSKIH, BIOKEMIJSKIH, REOLOSKIH, MIKROBIOLOSKIH | SENZOR-
SKIH MJERILA U CASU OCJENJIVANJA SIRA EMENTALCA |: ANALIZA NEKIH
PROFILA DISTRIBUCIJE II: ANALIZA KORELACIJE Ill: ANALIZA MULTIPLE
LINEARNE REGRESIJE | DISKRIMINANTNA ANALIZA - Bosset, J. O.,
Collomb, M., Lavachy, P., Kaufmann, E. et Kreuter, U. (1993):
Application de méthodes d’analyse statistique univariée et multivariée a I'étude
paralléle de critéres chimiques, biochimiques, rhéologiques, microbiologiques et
sensoriels du fromage d’'Emmental au moment de sa taxation Partie |: Analyse
de quelques profils de distribution Partie Il: Analyse de corrélation Partie Ill:
Analyse de réggression linéaire multiple et anlyse discriminante INFORMATION
FAM 270 W, | (1-10), Il (11-16), lll (17-25)

Multidisciplinarno prouéavanje $vicarskog sira ementalca povezuje vrijednosti
odredene kemijskim, biokemijskim, reolodkim i bakterioloSkim metodama i vrijed-
nosti ocijenjene senzorskim analizama okusa, mirisa, konzistencije i izgleda sira.
Za to je odabrano 50 kolutova sira ementalca od Cetiri mjeseca, razliCite kvalitete
pri ocjeni kvalitete te provedeno 165 analiza, od toga 6 senzorskih. Ostale su
analize uklju¢ivale odredivanje koli¢ina: vode, masti, soli, hlapivih masnih kiselina,
mlijeéne kiseline (L i D), frakcija dusika (ukupni, u vodi topivi, nebjelanéevinasti),
amonijaka, slobodnih aminokiselina, biogenih amina, jednog peptida i hlapivih
sastojaka. Potonji su odredeni primjenom dyiju razli¢itih metoda. Osim toga, pro-
vedene su dvije mikrobiolodke analize (bakterija koje ne stvaraju mlije¢nu kiselinu
Streptococcus skupine D), &etiri reoloSka mjerenja (dubina prodiranja / penetrira-
nja/, pritisak uz 33% deformaciju, stupanj stiskanja te pritisak uz najviSu to¢ku
pritiska) i odredivanje triju sastojaka boje, kako predlaze Hunter. Senzorske
analize okusa omogucile su razvoj okusa, tipi¢ni karakter i kvalitetu sira. Zatim
je odredena tekstura, struktura i konzistencija sira, a vizualno je pregledano tijesto
te odice.

I: U prvom dijelu rada navodi se distribucija profila nekih mjerljivih varijabla svoj-
stava $vicarskog sira ementalca.

Il: Mjerenje 165 varijabla omoguéilo je izraéunavanje 13530 koeficijenata korela-
cije r. U drugom se dijelu rada raspravlja i interpretira najsignifikantnije koeficijente
korelacije (P > 0,99 i P > 0,95). Rezultati istraZivanja pokazuju da tri kriterija
senzorske analize okusa, odnosno kvalitete, tipitan okus i razvoj okusa, vie
ovise o proteolizi izazvanoj peptidazama (proteolizi u dubini), nego o proteolizi
izazvanoj proteinazama (proteoliza u $irinu).

lli: U treéem i posljednjem dijelu rada svi se analiticki podaci obraduju ordinatorom
analizama multiple linearne regresije i diskriminantnom analizom »forward« ifili
»backward«. Prou¢avanje pokazuje da je prihvatljivost sira to bolja $to je zrenje
sira znatnije. Ako se razvoj okusa i moze objektivho procijeniti kemijskim, bioke-
mijskim i reoloSkim parametrima proteolize te nekim hlapivim sastojcima, mnogo
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je teze ili €ak nemogucée govoriti o tipiénom svojstvu a naroéito o kriteriju kvalitete
sira — pojmovima bitno subjektivnim — samo na temelju rezultata istraZivanja
provedenih analitiCkim instrumentima. Senzorske analize provedene dodirom u
uskoj su korelaciji s razli¢itim reolodkim analizama. Ne ¢&ini se da vizualna ocjena
odica sira ovisi o bilo kojoj od spomenutih veli¢ina.

Uska korelacija opstoji izmedu koli¢ine nekih biogenih amina koji su nepozeljni i
to sa Streptococcus skupinom D.

Ovaj rad pokazuje i na granice primjene metoda statistike analize (»multivariée«)
u pluridisciplinarnom prougavaniju sira. Posebno je te$ko izraziti senzorskom pro-
cjenom tako kompleksno svojstvo kakvo je kvaliteta samo veli€inama mijerljivim
analitickim uredajima.

PRELIMINARNE FAZE TALOZENJA OSTATAKA OTOPINA BJELANCEVINA SI-
RUTKE - Belmar-Beiny, M. T. and Fryer, P. J. (1993): Preliminary
stages of fouling from whey protein solutions, Journal of Dairy Research 60 (4)

467-483.

TaloZenje iz tekué¢ina mlijeka znatan je industrijski problem koji umanjuje uéinko-
vitost prerade. Kemija taloZzenja temeljito je prouéena, ali jo$ nije posve jasan
slijed onoga 3to se dogada. Talog sadrzava i bjelanevine i mineralne tvari.
Provedeni su pokusi u namijeri da se odredi slijed talozenja na povrsini od &elika
koji ne rda pri 96°C iz brzih tokova sirutke. Proudavano je trajanje dodira od 4
do 210 sekunda, a za otkrivanje rasporeda elemenata primijenjene su tehnike
analize povrSine. Prvi sloj taloga stvoren nakon 4 sekunde dodira tekucine i
povr$ine (tekuéina 68-73°C), sadrzavao je vec¢inom bjelancevine, a identificiran
je analizom fotoelektronske spektroskopije X-zrakama. Za tekucinu temperature
73°C postojala je faza mirovanja do 150 sekunda dok se nisu primijetili agregati
taloga adsorbirani na povrsini. Ti su agregasti bili sastavljanjem mape elemenata
X-zrakama identificirani kao bjelanéevine i Ca. U tom rasponu trajanja dodira ni
u jednom pokusu nije odreden fosfor. Ipak, nakon 60 minuta dodira nadeni su
Ca i P na prostoru izmedu taloga i povrsine celika koji ne rda, neovisno o koli¢ini
Ca i P u pokusnoj tekuéini.

TOKSINI U MLIJECNIM PROIZVODIMA KOJE PROIZVODI BACILLUS CEREUS
— Sutherland, A. D. (1993): Toxin production by Bacillus cereus in dairy
products, Journal of Dairy Research 60 (4) 569-574.

Spore poznatog toksigenog i psihrotrofnog mlije¢nog izolata Bacillus cereus nisu
mogli rasti niti proizvoditi toksin koji izaziva proljev pri 6°C u vrhnju i proizvodima
na osnovi mlijeka. Ti su rezultati naveli na misljenje da nije vjerojatna proizvodnja
toksina uzro&nika proljeva ako je B. cereus u vrhnju i mlijeénim proizvodima koji
se drze u hladnoj sredini. Proizvodnja toksina i rast lako su primije¢eni u vrhnju
i tim proizvodima skladistenim pri 21°C. To upuéuje na kvarenje. Ipak, u zaéinjenim
se desertima rast i aktivnost B. cereus primjecivala se tek kad je zastupljenost
postala znatna. U vrlo slatkim ili desertima s niskom vrijednosti pH nije bilo
proizvodnje toksina i o tome se raspravlja.
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UTJECAJ pH VRIJEDNOSTI | SECERA NA RAST | PROIZVODNJU TOKSINA
KOJI IZAZIVA PROLJEV BACILLUS CEREUS — Sutherlad, A. D. and Li-
mond, A. M. (1993): Influence of pH and sugars on the growth and production
of diarrhoeagenic toxin by Bacillus cereus, Journal of Dairy Research 60 (4)
575-580.

Tekuce kulture u koje je dodano mnogo Seceera, na primjer glukoze do > 50
gllitra, nisu pogodovale psihrotrofnom Bacillus cereus u proizvodniji toksina koji
izaziva proljev, iako je bio znatan (oko 107/ml) tijekom razdoblja inkubacije pri
21°C (4 dana). Naprotiv, dodavanje $kroba, i to 10 i 50 g/litru, uvjetovalo je
proizvodnju toksina. Na proizvodnju toksina $tetno su djelovale razine pH tekuéih
kultura, koje su pratile promjene rasta bakterija.

OVCJE MLIJEKO 4. SEZONSKE VARIJACIJE MIKROBIOLOSKE KVALITETE
SIROVOG MLIJEKA | JOGURTA - Tamine, A.Y., Bruce, J., Muir,
D.D., (1993), Ovine milk. 4. Seasonal changes in microbiological quality of raw
milk and yogurt, Milchwissenschaft 48 (10) 560-563.

Skupno mlijeko je prikuplieno u pravilnim razmacima tijekom laktacije na
farmi mlijeénih ovaca. Prou¢avana je mikrobioloska kvaliteta mlijeka i od njega
proizvedenog jogurta. Mikrobioloska kvaliteta skupnog mlijeka bila je vrlo dobra
na po&etku laktacije, ali je u potonjim stadijima pala na razinu kvalitete mijeSanoga
kravljeg mlijeka. Kontaminacija stranim mlijekom bila je minimalna osim u mjesecu
u kojem je otkrivena neznatna kontaminacija koliformnim mikroorganizmima. |
Staphyloccocus aureus je odreden u neznatnim razmjerima. Nakon zagrijavanja
nije bilo ni Staphyloccocus aureus ni koliformnih mikroorganizama u milijeku ili
jogurtu.

Mikrobioloska kvaliteta jogurta proizvedenog od ové&jeg mlijeka bila je dobra
cijele sezone, a mikroorganizmi ¢iste kulture bili su znatno zastupljeni. Lactoba-
cillus Giste kulture bio je osjetljiv na promjene sastava mlijeka, skladistenje i uvjete
prerade. Mikroorganizmi &iste kulture bili su zastupljeniji u tekuéem nego u
évrstom jogurtu. Neovisno o navedenim razlikama bila je koncentracija bakterija
Giste kulture bitno veéa (Streproccocus 10%-10° jedinica koje stvaraju kolonije/g i
Lactobacillus 10°-10° jedinica/g) nego je potrebno za mikrobiolo$ku sigurnost.

MODIFIKACIJE UF-BJELANCEVINA SIRUTKE TOPLINOM 1.- UTJECAJ NA
FIZICKO-FUNKCIONALNA SVOJSTVA - Lieske, B., Konrad, G. (1993),
Thermische Modifizierung von UF-Molkenprotein. 1. EinfluB auf die physiko-fun-
ktionalen Eigenschaften, Milchwissenscaft 48 (10) 567-570.

- Pokusala se promijeniti funkcionalnost ultrafiltriranih bjelanéevina sirutke raz-
Ilt'{ltlm zagrijavanjem uz razliCite pH vrijednosti. Kako bi se objasnilo nastale pro-
mjene, makrostruktura uzoraka bjelanevina provjerena je gel-kromatografijom
(Sephadex G-100). Zagrijavanje (90°C/5 min) uz pH 6,5 razara ireverzibilno fi-
zicko-funkcionalna svojstva bjelanéevina sirutke. Isti postupak uz pH 3,0 ili pH
10 popravija svojstva povrsine (stvaranje pjene, sposobnost stvaranja emulzije).

Lstim_postupkom postaje topivost modificiranih bjelangevina sirutke sliéna topivosti
azeina.
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