Vijesti Mljekarstvo 43 (2) 164—170, 1993

Informacije Medunarodne mljekarske organizacije FIL/IDF

Nove publikacije IDF
Bulletin N° 278/1992
Elementi u tragovima
Skupina E15 (Tedki metali i drugi elementi u mlijeku i mlijeénim proiz-
vodima) modernizirala je Biltene IDF Broj 105/1978 i 152/1982 na temelju pod-
ataka iz literature, iskustava Skupine te rezultata ankete 2386/E.

Normalna koli¢ina elemenata u tragovima u mlijeku i mlijeénim proiz-
vodima obi¢no je vrlo mala jer se zna da krava djeluje kao vrlo djelotvoran
filter. Bitna su pouzdana analiticka mjerenja koja upozoravaju kako utjecaji
iz okoline mijenjaju razine elemenata u tragovima da bi se kontrolirala mo-

guéa sekundarna infekcija za trajanja postupaka, opremanija i skladistenja
mlijeka ili mlije¢nih proizvoda te da bi se ocijenio znacaj koli¢ina elementa u
tragovima u odnosu na kvalitetu proizvoda i opasnosti po zdravlje potro3aca.

Ovaj bilten sadrzi poglavlje s opéim preporukama o uzimanju uzoraka i
analizi elemenata u tragovima u mlijeku i mlijeénim proizvodima. Podrobne
informacije o metodama za pojedini element — bakar, Zeljezo, olovo, kadmij,
ziva, kositar, cink, jod i selen, nalaze se u tom poglavlju.

88 stranica — Samo engleski tekst. Cijena 1800 belgijskih franaka

Bulletin N° 277/1992
Nove tehnologije za fermentirano mlijeko
Monografija Skupine B45 »Nove tehnologije za fermentirano mlijekoe«.

Postoji opée nastojanje da se u fermentirano mlijeko dodaju bakterije
koje pogoduju razvoju intestinalnih mikroorganizama. Buduc¢i da se intesti-
nalna sredina bitno razlikuje od one fermentiranog mlijeka, valja poduzeti
posebne mjere kako bi se ostvarilo tu namjeru pa je neophodno razviti nove
tehnologije u proizvodnji tih specijalnih proizvoda.

Specificne karakteristike mikroorganizama koji se koriste za nove tipo-
ve fermentiranog mlijeka (F. Dellaglio, S. Torriani, G. Vlaeminck and
R. Cornet).

Novi tehnicki aspekti pripremanja ¢istih kultura mxkroorgamzama (W.
Hunger and N. Peitersen).

Pregled sadasnje vrijednosti i tehnologije fermentiranog mlijeka u zem-
ljama ¢lanicama IDF (Z. Puhan and A. V. Zambrini).

Razvoj procesa fermentacije (Tekuce, promije3ano i ¢vrsto fermentira-
no mlijeko) (F. M. Driessen and A. Loones).

40 stranica Samo engleski tekst. Cijena 1500 belgijskih franaka.
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Bulletin N°276/1992
Upravljanje higijenom u mljekarama

Izvjestaji sa Seminara o »Upravljanju higijenom u mljekarama« Plani-
rao Hygiene Task Force IDF, odrzan u Minchenu u oZujku 1992. godine.

Postoji hitna potreba za zastitom dobrom glasa mljekarske industrije 3i-
rom svijeta koja proizvodi mlijeéne proizvode zdrave, hranjive, sigurne i po-
uzdane kvalitete. Mikrobiolo8ka sigurnost mlije¢nih proizvoda nije jednosta-
van pojam ve¢ kompleksan i povezan sustav, »filozofija« koja povezuje pravi-
la rasta i umiranja mikroorganizama sa svojstvima proizvoda, savladavanje
visoko razvijenih tehnologija i primjenu tog »know-how« pomo¢u temeljito
obucenog i motiviranog osoblja.
Problemi koji se ti¢u mljekarske industrije i ucjepljivanja
dobrog obavljanja postupka
— Mikrobioloski problemi mljekarske industrije (M. Teuber, Zirich, Swit-
zerland)

— Pregled dobrih postupaka proizvodnje (1) (J. H. Nelson, Madison, WI,
USA)

— Pregled dobrih postupaka proizvodnije (2) (K. J. Burgess, Crudgington,
Great Britain)

— Koncept i principi analize kritickih, kontrolnih to¢aka opasnosti (A. C. Ba -
ird-Parker, Bedford, Great Britain)

Kriteriji gotovih_proizvoda za mlijeko i mlije¢ne proizvode

— Europska zajednica (W. H. Heeschen, Kiel, Germany)

— Svicarska (M. Casella, Thayngen, Switzerland)

— Sjeverna Amerika (J. G. Nichols, Washington, DC, USA)

— Misljenje preradivaca o tome kako posti¢i mikrobioloske kriterije gotovog
proizvoda (D. 1. Jervis, Bradford-on-Avon, GB)

— Upotreba mikroorganizama indikatora kao indeksa sigurnosti (M. H.
Brodsky, Toronto, Ont., Canada)

Proizvodnja mekog sira

— Osiguranje kvalitete (R. Chincholle, Isigny-sur-Mer, France)
— Oprema (ALPMA) (M. Wiedemann, Rott/Inn, Germany)

— Upravljanje proizvodnjom (H. Lund, Skanderborg, Denmark)
— Inspekcija (M. Dumoulin, Paris, France)

Sustav upravljanja: ISO 9000 (D. J. Nicholson, Chipping, Campden,
Great Britain)

68 stranica — Tekst samo engleski — Cijena 1500 belgijskih franaka,
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Bulletin N° 275/1992
Bacillus cereus u mlijeku i mlijecnim proizvodima

Bacillus cereus je mikroorganizam vrlo rasprostranjen u okolini i prisu-
tan u mnogim priozvodima hrane. Taj mikroorganizam ne doprinosi samo
nepozZeljnim promjenama neke hrane, ve¢ moze biti upleten medu uzrocnike
bolesti izazvanih hranom. Zahvaljujuc¢i poboljSanjima proizvodnje, umanjena
je vaznost drugih mikroorganizama kvarenja mlijeka i mlijec¢nih proizvoda i
Bacillus cereus sada odreduje obim kvarenja. Srecom bolesti izazvane s Ba-
cillus cereus ipak su samo izvanredna pojava.

U monografiji se obraduju slijedeci aspekti:

— taksonomija Bacillus cereus

— formiranje i klijanje spora

— utvrdivanje broja spora i vegetativnih stanica

— kontaminacija mlijeka na farmi i u mljekari

— otpornost spora prema toplini

— toksikologija

— pojavljivanje u mlijeku i mlijeénim proizvodima.

48 stranica — Samo engleski tekst — Cijena 1500 belgijskih franaka.

Specijalna izdanja

Specijalno izdanje N° 9203

Miljekarstvo u Centralnoj i Istoénoj Europi: prijelaz centralno-planirane
ekonomije na ekonomiju orijentiranu prema trzistu

Izvjestaji s jednog IDF savjetovanja odrzanog u Becu od 24. do 26. veljace
1992. godine.

Svrha savjetovanja bila je prikazati pregled i strukturu mljekarskog
sektora trziSne orijentacije ogranicenom broju mljekarskih stru¢njaka ili &i-
novnicima iz zemalja u kojima se prethodno ekonomija planirala centralno.

Sudionici su dobili informacije o smislu medunarodnog razvoja na
mljekarskom trzistu i, posebno, ulozi Europske ekonomske zajednice u odno-
su na njihovu nacionalnu mljekarsku politiku.

Sadasnje mljekarsko stanje u Srednjoj i Istoénoj Europi, slobodno trzis-
te, skupine planera, ekonomika i ekologija u mljekarstvu, restrukturiranje u
bivSoj DDR, Europsko zajednicko trziste, iskustva skandinavskih trzista, me-
dunarodna mljekarska scena i razvoj u Centralnoj i Isto¢noj Europi, EEC
PHARE program, buduénost trgovine i moguénosti za mljekarsku industriju
Isto¢ne i Srednje Europe, odgovori na pitanja sudionika, preporuke, popis su-
dionika,

191 stranica (format 22 x 15,5 cm) — engleski tekst. Raspoloziv i njemadki tekst
1992-ISBN 92 9098 008 4
Cijena 2600 belgijskih franaka (za engleski tekst)
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DISERTACIJE

VARIJABILNOST FRAKCIJA DUSIKA I BJELANCEVINA U MLIJEKU S
FARMI KOJE DRZE SIMENTALSKO 1 SMEDE GOVEDO — Fawzy Taha,
Dipl. Ing. Agr. ETH (Eidgendssische technische Hochschule Zirich) (1992)
Variabilitat der Stickstoff- und Eiweissfraktionen in der Milch von
Betrieben mit Fleck- und Braunvieh

(Doktorska disertacija prihva¢ena na ETH Zurich na prijedlog referenta
prof. dr. Z. Puhan i koreferenta prof. dr. N. Kiinbzi).

U razdoblju duljem od 16 mjeseci svakog je mjeseca odredivana koli¢ina
bjelancevina i kazeina Milko-Scan uredajem (spektrofotometrija pomocu in-
fra crvenih zraka) u uzorcima mlijeka slu¢ajno izabranih 259 farmi sa stadi-
ma simentalca i 240 farmi sa stadima smedeg goveda. Osim toga, uzorci mli-
jeka sa 60 farmi analizirani su svakog mjeseca, ukupno 13 mjeseci, u namjeri
da se prouéi utjecaj krizanja crvenog Holstein goveda s originalni simental-
cem, smedeg Svicarskog goveda s originalnim smedim govedom, na raspored
frakcija dusika. Najzad odredeni su fenotipovi kappa-kazeina originalnog si-
mentalskog goveda i njegovih krizanaca s Holstein crvenim te originalnog
smedeg goveda i njihovih krizanaca sa §vicarskim smedim govedom.

Kazein je odreden Milko-scan uredajem kao razlika izmedu ukupnih
bjelancevina i bjelancevina filtrata, koji je odreden poslije obaranja kazeina
pomoc¢u himozina. Nakon §to su uvjeti za odvajanje kazeina iz mlijeka dostig-
li optimum, moglo se rezultate odredivanja kazeina spektrofotometrijom in-
fra crvenim zrakama usporedivaiti s rezultatima s Kjeldahl-metode. Varijacio-
ni koeficijent bio je 1,25%.

Razlike izmedu uzoraka mlijeka s farmi koje drze simentalsko i onih ko-
je drze smede govedo nisu bile signifikantne za ukupne koli¢ine bjelancéevi-
na. Bile su signifikantne za koli¢ine kazeina i vrlo signifikantne za kazeinski
broj. Rasponi za bjelan¢evine ukupno (I), kazein (II) i kazeinski broj (I1I) bile su
za simentalsko govedo I = 3,00%—3,56%, II = 2,34%—2,80%, III = 75,78—81,11,
a za smede govedo I = 2,97%—3,60%, I = 2,32%—2,83%, III = 76,17%—81,20%.

Mlijeko s farmi s originalnim simentalcem ukupnih je bjelanéevina sad-
rzavalo 3,43% i kazeina 2,75%, 5to je znatno vise od koli¢ina bjelanc¢evina
ukupno 3,30% te kazeina 2,59% u mlijeku simentalca. Koli¢ina neproteinskog
dusika (0,028%) i ta koli¢ina izraZena kao postotak ukupnog dusika u mlijeku
(5,23%) bile su sli¢ne u mlijeku originalnog simentalca i simentalca. Ukupna
koli¢ina bjelanc¢evina (3,30%) i kazeina (2,59%) u mlijeku originalnog smedeg
goveda bile su manje od 3,36% (ukupne bjelancevine) i 2,62% (kazein) u mlijeku
smedeg goveda. Neproteinski dusik (0,026%) i neproteinski dusik kao postotak
ukupnog dusika (5,06%) u mlijeku originalnog smedeg goveda nalazili su se u
mlijeku originalnog smedeg goveda u manjim koli¢inama od onih u mlijeku
smedeg goveda 0,027% (neproteinski dusik) i 5,19% (neproteinski dusik izraZzen
u postotku ukupnog).

Na temelju rezultata analiza odredenih svakog mjeseca utvrden je utje-
caj godiSnjeg doba, koji je, bez obzira na pasminu, bio signifikantan za bjelan-
¢evine ukupno i vrlo signifikantan za koli¢inu kazeina i kazeinski broj. Signi-
fikantna je bila i korelacija izmedu prosjecne laktacije po farmi i ukupne koli-
¢ine bjelancevina te kazeinskog broja. Pove¢avanjem godiSnje proizvodnje
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mlijeka od 6.000 i 7.000 kg/kravi, uocena je tendencija povec¢anja ukupne koli-
¢ine bjelancevina i smanjenja kazeinskog broja. Iznad tog raspona umanijila
se i koli¢ina ukupnih bjelan¢evina u mlijeku. Povecanjem nadmorske visine
farme vrlo signifikantno je umanjena koli¢ina ukupnih bjelanéevina i kazei-
na, no utjecaj na kazeinski broj nije bio signifikantan.

Signifikantna je bila korelacija izmedu broja somatskih stanica i ukup-
ne koli¢ine bjelan¢evina simentalskog i smedeg goveda. Korelacija izmedu
broja somatskih stanica i kazeinskog broja bila je visoko signifikantno nega-
tivna.

Utvrdivanjem fenotipa kappa-kazeina utvrdena je frekvencija alela za
originalnog simentalca kappa-kazein A:B = 0,521:0,497; za simentalca kappa-
-kazein A:B:C = 0,595:0,395:0,010.

Za originalno smede govedo bile su frekvencije kappa -kazein A:B.C =
0,544:0,419:0,057; za smede govedo = 0,412:0,572:0,017. Rezultati su jasno poka-
zali da krizanjem originalnog simentalca s crvenim Holstein govedom opada-
ju frekvencije alela kappa-kazein B, dok je za smede govedo kriZanje original-
nog smedeg goveda sa Svicarskim smedim govedom dovelo do povisenja veé
visoke frekvencije kappa-kazein B alela. Bez obzira na pasminu, nije bilo sig-
nifikantnog utjecaja kappa-kazein genotipova na prinos mlijeka.

(Diss. ETH Nr. 9774 Zirich, 1992)

KRITICKO PROCJENJIVANJE 1 NASTOJANJE DA SE POSTIGNE
NAJBOLIJE KVANTITATIVNO I KVALITATIVNO OTKRIVANJE
BAKTERIOFAGA TERMOFILNIH LACTOBACILLUS VRSTA METODOM
MRLIE, PROZIRNE PLOHE 1 MPN-METODOM — Konrad Schluep, Dipl.
Lm. Ing. ETH (1992): Kritische Bewertung und Optimierung der Spot- und
Plaque- sowie der MPN-Methode zum qualitativen und quantitativen
Nachweis von Phagen thermophiler Laktobazillen

(Doktorska disertacija prihva¢ena na Eidgendsische Technische Hochschule
Ziirich na prijedlog referenta Prof. dr. Z. Puhan i koreferenta Dr. H.
Spillmann)

Pouzdane i prakticne metode za otkrivanje bakteriofaga vrlo su znacaj-
ne za industriju vrenja. Svrha ovog rada bila je istraziti medusobno djelova-
nje fag-bakterija i posljedica tog djelovanja u postizanju najboljih rezultata
metodom prozirne plohe odnosno mrlje kao i MPN metodom s fagima Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. lactis i Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgari-
cus. (MPN-metodu uveo je McCrady (1915), a sastoji se u tehnici ograni¢enog
razrijedenja i odredivanja zavrinog titra ponovljenim nastavljanjem, a dozvo-
ljava, kombiniranjem s odredivanjem kiselosti, relativno to¢no utvrdivanje
zastupljenosti faga).

U skladu s morfoloskim karakteriziranjem, koje je predlozio Bradley
(1967), svi su prouceni fagi Lactobacillus lactis i Latobacillus bulgaricus pripa-
dali morfolodkom tipu Bl uz iznimku P33 (=B2). Daljnja podjela (Cogan i
Accolas, 1990) pokazala je da fagi P402 — P404, Plv i PLL-H pripadaju Siroj
skupini a, fagi P401 odnosno P33 skupini b odnosno c, a POb, P29, P36 i P37
skupini d. Kao domacin posluzilo je 7 reprezentativnih sojeva Lactobacillus
lactis i Lactobacillus bulgaricus.

Utvrdeno je da su latentno razdoblje i obim izbijanja bili 45 min. i 30 za
par fag/domacin P402/S402 odnosno 15 min. i 28 za POb/5839. Odnosi adsor-
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pcije 8 kombinacija fag/domacin dostigli su od 50% do 95%. Neocekivano viso-
ki odnosi adsorpcije parova bez o¢itih sposobnosti stvaranja prozraénih po-
vriina pokazali su da izostajanje prozirnih povrsina ili nastajanje neodgova-
rajucih prozirnih povrsina na agar-ploci nije rezultat slabog obima adsorpci-
je.

Pokusi kojima je istrazivan utjecaj razli¢itih ¢initelja na reprodukciju fa-
ga, poput temperature, Ca?* i Mg?*, pokazali su da utjecaj nije jednak za razli-
¢iti par fag/domacin. Opéenito, za sojeve s »promasenom infekcijome« bile su
najprikladnije temperature 40°C i najmanje 45°C te koncentracije Ca2?* od-
nosno Mg?2* 10 mM. Dokazivanjem osjetljivosti prema pH, s dva spomenuta
para fag/domacin, utvrdene su samo male razlike. Ispod kriticke vrijednosti
PH 4,5 nije se mogla otkriti reprodukcija faga.

Pokusi kojima se nastojalo poboljsati MPN-test, kojim se trosi mnogo
materijala i vremena, pokazali su da su rezultati pouzdani samo kad se izvo-
de u mnogostrukim stadijima. IstraZivani Lactobacillus sojevi i Lactobacillus-
-fagi trebali su tri uzastopne inkubacije, to jest, produljenu inkubaciju ne-lizi-
anih uzoraka, da bi rezultati bili pouzdani. Idealni uvjeti inokuluma bili su
0,1% mlade kulture (0,1%, 16%, 40°C) za prvu, odnosno, 1% za svaku sljedeéu in-
kubaciju. Temperatura inkubacije bila je 40°C i trajanje 15 sati za prvu, od-
nosno 7 sati za slijedeée inkubacije.

Primarna svrha ovog rada bila je poboljSati metode s dvostrukim slojem
agara (test mrlje i prozirne plohe), koje do sada nisu zadovoljile prilikom ot-
krivanja faga termofilnih Lactobaccillus vrsta kad su se usporedile s MPN-
-metodom. Zbog toga je proucavan utjecaj razlicitih ¢inilaca koji utje¢u na ad-
sorpciju odnosno stadij inkubacije. Iznad svake sumnje pokusi su potvrdili ve-
liku vaznost idealnih uvjeta adsorpcije. Naprotiv trajanju i temperaturi stadi-
ja adsorpcije, koji se nisu razlikovali u provjeravanom rasponu od 5 minuta
do 30 minuta odnosno 4°C do 40°C, pove¢ana koncentracija agara i Zelatine u
supstratu adsorpcije djelovala je negativno na povecani viskozitet. Koncen-
tracije bakterija ispod 3,0 x 107 stanica koje stvaraju kolonije/ml negativno
su djelovale na proces adsorpcije (umanjena vjerojatnost dodirivanja izmedu
faga i bakterija). Inokulacija s priblizno 1,5 x 10° jedinica Koje tvore Kolonije
/ml tekuéeg agara dovela je idealnoj ravnini na kojoj su bakterije formirale
prozirne plohe u anaerobnim uvjetima. Opc¢enito umanjena koncentracija
glukoze u sredini, ili uvjeti aerobne inkubacije nisu signifikantno pobolj3ali
sposobnost stvaranja prozirnih ploha, uz iznimku nekih domacina koji su
brzo proizvodili kiselinu. Direktno usporedivanje triju metoda koje su uvjeto-
vale nastajanje prozirnih ploha pokazalo je da se metodom adsorpcije u teku-
éem supstratuy, s 10 puta vecom koncentracijom bakterija, postizu kvalitativno
najbolji rezultati.

Pokusi sa sojevima domacdina koji se odlikuju obrambenim sustavom
»promasene infekcije« i/ili sputavanja/preinaéenja pokazale su da je neop-
hodno poznavanje genetskih karakteristika sojeva domacina kad se metode
prilagodavaju odredivanju faga. To je posebno vaZno za metode s ploama,
kao postupcima koji se odnose na jedan stadij, nasuprot MPN-testu koji se
provodi u viSe stadija. Te karakteristike valja pronaci pa se metode moraju
prilagoditi. Samo se takvim postupkom moze izluciti lazZne negativne rezulta-
te i utvrditi prisutnost faga.

(Diss. ETH Nr. 9949 Zirich, 1992)
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PRILOG TEHNOLOGIJI BIFIDOKISELOG MLIJEKA 1 PREZIVLJAVANJU
BIFIDOBAKTERIJA ZA SKLADISTENJA — John Caspar Brunner, Dipl.
Lm. Ing. ETH (1992) Beitrag zur Technologie von Bifidosauermilch und das
Ueberleben von Bifidobakterien wiahrend der Lagerung

(Doktorska disertacija prihvac¢ena na Eidgendsische Technische Hochschule
Zurich na prijedlog referenta prof. dr. Z. Puhan i koreferenta dr. H.
Spillmann)

Proucavani su ¢inioci koji utjecu na fermentaciju mlijeka djelovanjem
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium breve, Bifidobacterium longum,
temperatura, dudi¢na hranjiva, kisik kao i proizvodi fermentacije te prezivlja-
vanje za skladiStenja u uvjetima hladnoce. Kao supstrat za fermentaciju ko-
risteno je UHT obrano mlijeko.

Dokazano je da je optimalna temperatura fermentacije 40°C. Za pripre-
mu radne c¢iste kulture mikroorganizama koriStena je zamjenica mlijeka s
1,2% hidroliziranog laktalbumina kojom su za B. longum, poslije 24 sata fer-
mentacije, postignute pH vrijednosti 3,9—4,0 i kiselost 70—73°SH. Mlijeku za
proizvodnju fermentiranog proizvoda »bifidomlijeko« nije trebalo dodavati
dusi¢éna hranjiva jer je 4,5% radne ¢iste kulture, unijete kao inokulum, bilo do-
voljno za proizvodnju mlijeka kiselosti 45—55°SH i pH 4,4—4,3 za, istim re-
dom, B. longum i B. breve.

Utjecaj kisika na fermentaciju odreden je mjerenjem kisika i redoks po-
tencijala u posebno gradenim komorama, slobodnih SH-skupina kao i pH vri-
jednosti. Utvrdeno je da, uz dovoljnu koli¢inu tvari koje reduciraju kisik iz za-
grijanog mlijeka, B. longum fermentirao mlijeko usprkos zasi¢enju kisikom
na pocetku inkubacije.

Laktoza, glukoza, galaktoza i proizvodi fermentacije mlijeéna i ocatna
kiselina odredene su HPLC metodom ultravioletnim i infracrvenim otkriva-
cem. B. breve, kao najaktivnija medu provjeravanim bifidobakterijama, proiz-
vela je 3,6 g/l mlijene i 4,3 g/1 ocatne kiseline. Od laktoze u mlijeku, poslije 24
sata fermentacije, metabolizirano je 19% i otkriveno 1 g/1 glukoze i 2,8 g/1 ga-
laktoze.

Za 28 dana skladistenja bifidomlijeka u uvjetima temperature 4°C i 8°C
pracene su promjene tog proizvoda odredivaniem pH vrijednosti, koli¢ina ki-
sika, stupnjeva kiselosti te zastupljenosti bifidobakterija. Ni u jednom bifi-
domlijeku nije zapazZeno naknadno zakiseljavanje. Kiselost, odnosno pH vri-
jednost, najvide je utjecala na prezivljavanje bifidobakterija. Uz pH 4,1 D-vri-
jednosti (trajanje redukcije) su dostizale od 0,4 do 2,3 dana, dok su uz pH 4,9 iz-
racunate D-vrijednosti bile izmedu 9,0 i 30,3 dana. U mlijeku pH podeSenog
mlijeénom kiselinom do iste razine, D-vrijednosti nisu bile signifikantno raz-
li¢ite. Takoder, nisu bile signifikantne ni razlike prezivljavanja bifidobakteri-
ja za skladistenja u uvjetima temperatura 4°C i 8°C. U prisutnosti kisika (1—4
mg/]) ¢ija je koli¢ina bila stalna za trajanja skladistenja, D-vrijednost je uz pH
4,5 bila do 3 puta manja. Sve bifidobakterije u pokusu ponasale su se vrlo sli¢-
no za trajanja skladistenja.

(DISS. ETH Nr. 9982 Ziirich, 1992).
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