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Prikazi iz strucne literature

Gubitak askorbinske kiseline, folacina i vitamina B,,, te promjene kolici-
na kisika u UHT mlijeku. I. Uvod i metode — Anderson, I. and Oste,
R. (1992): Loss of ascorbic acid, folacin and vitamin B,,, and changes in
oxygen content of UHT milk. I. Introduction and methods. Milchwissen-
schaft 47 (4) 223—224.

Punomasno mlijeko, standardizirano do 3% masti i pasterizirano, indi-
rektno je podvrgnuto UHT postupku i asepticki opremljeno u kutije u dva raz-
licita pokusa. Koli¢ina kisika kolebala je tijekom UHT postupka i skladiStenja.
Skladistilo se u razli¢itim uvjetima temperature. Kisik je odredivan O, elek-
trodom, vitamin B, i folacin radioizotopom, a askorbinska kiselina HPLC me-
todom s elektrokemijskim otkrivanjem.

Identifikacija varijante kazeina ov¢jeg mlijeka koristenjem elektroforet-
skih, imunokemijskih i kromatografskih tehnika — Addeo, F., Mauri-
ello, R., Moio, L., Laezza, P.,, Chianese, L., Luccia, A.Di (1992):
Ovine casein identification using electrophoretic, immunochemical and
chromatographic techniques. Milchwissenschaft 47 (5) 283—287.

Kriti¢ki je ocijenjena sposobnost otapanja razli¢itih elektroforetskih
tehnika za otkrivanje i identifikaciju velSke varijante kazeina ov¢jeg mlijeka.
Medu elektroforetskim metodama koje su analizirane utvrdeno je da se posti-
ze najbolje rastvaranje frakcija kazeina dvodimenzionalnim postupkom koji
kombinira PAGE uz alkalni pH s gel-izoelektrickim namijestanjem u drugoj
dimenziji. Velska varijanta ubraja se u familiju a,-kazeina pa je za njenu
identifikaciju koriStena tehnika imunobojenjem. Za karakteriziranje prirode
supstitucije amino kiseline u varijantama kazeina mogu se koristiti titracijske
krivulje. U velSkoj varijanti treba postojati jedan dodatni ostatak histidila, a
nedostajati jedan glutamil ili aspartil ostatak. Za izolaciju pojedinih frakcija
kazeina moze se koristiti brza tekuéa kromatografija bjelan¢evine kazeina,
ali se nije ppst.iglo jasno odvajanje svih sastojaka kazeina jednim kromatog-

rafskim korakom.

Gubitak akrobinske kiseline, folacina i vitamina B,, te promjene koli¢ina
kisika u UHT mlijeku. II. Rezultati i diskusija — Andersson, 1., Oste,
(1992): Loss of ascorbic acid, folacin and vitamin B,,, and changes in oxy-
gen content of UHT milk II. Results and discussion. Milchwissenschaft
47 (5) 299—302.

Maksimalnim izdvajanjem plina iz mlijeka prije UHT zagrijavanja posti-
ze se dobro o¢uvanje folne i askorbinske kiseline. Dodavanje kisika tom mli-
jeku, u gornjem dijelu uredaja, nije bitno povectalo gubitak folne i askorbin-
ske kiseline ako je koncentracija kisika bila < 3,3 p.p.m. Temperatura skladis-
tenja jace je utjecala na gubitak tih vitamina u mlijeku s manjom koli¢inom
kisika nego u mlijeku s vise kisika. Relativni gubitak vitamina B,, ovisio je o
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pocetnoj koncentraciji. Mlijeko s priblizno 1,5 pg/litri poslije UHT postupka
nije gubilo vitamin za skladidtenja, dok je ono s 2,7 pg/1 poslije 21 tjedana
skladistenja izgubilo 70% koli¢ine vitamina.

Novi pristup oznacavanju Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
utemeljen na brzini zakiseljavanja — Zanatta, P. and Basso, A.
(1992): A new approach to the characterization of Streptococcus salivari-
us subsp. thermophilus based on acidification rates. Le Lait 72 (3)
285—295.

Proucavanje sposobnosti proizvodnje kiseline 37 sojeva Streptococcus
salivarius var. thermophilus, izoliranih iz sira i ¢istih sirarskih kultura mikro-
organizama u 8 talijanskih tvornica, provedeno je koristenjem Sest parameta-
ra iz krivulja zakiseljavanja (pH/trajanje).

Analiza podataka ukazala je na znatne razlike medu sojevima te omo-
gucila njihovo rasporedivanje u 3 skupine.

Pokusna proizvodnja sira Montasio koristenjem sirarske kulture sastav-
ljene od sojeva iz dvije skupine ukazala je na korelaciju razlika medu sojevi-
ma 5Sto se odrazilo na svojstva proizvedenih uzoraka sira.

Analiza frakcije bjelancevine sirutke tijekom zrenja sira tipa Cheddar
koji sadrzi toplinom denaturirani p-laktoglobulin — Calvo, M.M ., Le-
aver, J., Law, A.J.R., Banks, J.M. (1992): Analysis of the whey prote-
in fraction during ripening of Cheddar type cheese containing heat de-
natured B-loctoglobulin. Milchwissenschaft 47 (6) 343—347.

Razine denaturiranog p-laktoglobulina u siru tipa Cheddar odredivane
su tijekom zrenja brzom tekuc¢om kromatografijom bjelancevine.

B-laktoglobulin je izoliran i izmjeren na koloni anion-izmijenjivacu u
puferu uree natrium klorid gradientom.

Denaturirani p-laktoglobulin nije istroden tijekom zrenja sira. Gel-elek-
troforezom utvrdeno je da je denaturirani g-laktoglobulin u sirnom zrnu ko-
valentno vezan na kazein disulfidnim mostovima.

Aroma i druga organolepticka svojstva jogurta i srodnih proizvoda I.
Provjeravanje cCistih trgovackih kultura mikroorganizama — Kneifel,
W., Ulberth, F., Erhard, F., Jaros, D. (1992): Aroma profiles and
sensory properties ot yogurt and yogurt-related products. I. Screening
of commericially available starter cultures. Milchwissenschaft 47 (6)
362—365.

Istrazivanje organoleptickih svojstava, posebno arome te kiselosti i pro-
teoliticke aktivnosti, odnosilo se na 47 trgovackih kultura za jogurt i srodne
proizvode osam razli¢itih proizvodaca. Odredivana je i ¢vrstoca gela tih pro-
izvoda.

Koli¢ina acetaldehida kretala se od 5,5 do 20,7 p.p.m. Razine drugih hla-
pivih tvari bile su znatno niZe. Opéenito su jogurtu srodni proizvodi sadrzava-
li malo acetaldehida, (<5 p.p.m.) osim onih koji sadrze bifidobakterije i Lacto-
bacillus acidophilus.

Autori zaklju¢uju da aroma jogurta ne ovisi samo o koli¢ini acetaldehi-
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da, veC takoder i o stupnju kiselosti te o proteolizi.

Djelomic¢no procis¢avanije i odredivanje obiljeZzja aminopeptidaza sojeva
Lactobacillus casei umanjene i neumanjene gorécine El-Abboudi, M.,
El-Soda, M., Pandian, S., Simard, R.E., Olson, N. (1992): Partial
purification and characterization from debittering and non-debittering
strains of Lactobacillus casei. Milchwissenschaft 47 (6) 366—370.

Provedeno je djelomi¢no pro¢istavanje i odredivanje obiljeZja amino-
peptidaze iz sojeva Lactobacillus casei umanjene i neumanjene goréine.

Optimalna aktivnost aminopeptidaze sojeva odredena je uz pH 7,0 i
temperaturu 40°C. Enzime je znatno inaktivirao 1:10-fenantrolin te inaktivira-
li bivalentni kationi Co** i Mg?*. Specifi¢nost aminopeptidaza sojeva umanje-
ne g;)réine u odnosu na supstrat bila je znatno sira od sojeva neumanjene
gorcine. :

Odredivanje jednadzbe brzine proizvodnje L-mlijecne kiseline faktorijel-
nim planom pokusa — Fuertes, J., Moya, A., Monteagudo, L. M.,
Bravo Abad, F. (1993): Determinacion de la ecuacion de velocidad de
produccion de acido L-lactico mediante disenos factoriales, Alimentaria

No 241 93/23—26

U preliminarnoj studiji o industrijskoj opremi za koristenje sirutke od si-
ra dat je nacrt opreme. Medu mikroorganizmima koji fermentiraju laktozu u
mlije¢nu kiselinu bio je odabran Lactobacillus casei jer je homofermentati-
van i proizvodi L-mlijeénu kiselinu u proporcijama visim od 97%. Prou¢avan
je utjecaj varijabli pH, temperature, koncentracije inokuluma i koncentracije
supstrata na brzinu proizvodnje L-mlijecne kiseline, koristenjem faktorijel-
" nog plana pokusa, koji omogucuje statisticku analizu i usporedivanje statis-
tickom obradom utvrdenih podataka. Utvrdilo se da samo temperatura i pH
utjecu signifikantno. Jednadzba brzine proizvodnje odredena je pomo¢u ana-
lize regresije, kao funkcije tih varijabli.

Reolosko proucavanje laktoseruma mlijeka krave — Botargues, A.
Ibarz, A. i Giner, J. (1993): Estudio reologico de lactosuero de vaca.
Alimentaria No 241 93/91—95.

Reolosko ponaSanje koncentriranih sirutki kravljeg mlijeka, koje su
sadrzavale 7,31% i 21,94% suhe tvari ukupno, prou¢avano je u rasponu tempe-
ratura od 5—50° C. Razlicite razine suhe tvari postignute su koncentracijom
sirutke od proizvodnje sira »Burgos«. U iskuSanim rasponima temperature i
koncentracije, sirutke su, u eksperimentalnim uvjetima, pokazale ponaSanje
Newtona. Temperatura i koncentracija koje utje¢u na viskozitet u korelaciji
su s odnosom Arrheniusa i potencijalnim modelom. Kombinirano djelovanje
temperature i koncentracije na viskozitet opisano je sljede¢im izrazom:

L =533 x 107% x exp

(%59 + 3,52 x 1072 x C)
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Utjecaj proteolize mlijeka na metode otkrivanja sirutke — Martinez
Penagos, A., Ezquerra Plasencia, R., Garcia Alvarez, J. A
Rodriguez Loperena, M. A. (1993): Influencia de la proteolisis de la
leche en los metodos de deteccion de suero de queseria, Alimentaria nc
243, 93/47—50.

U sirarstvu se glikomakropeptid proizvodi djelovanjem himozina na
kappa-kazein. Otkrivanje glikomakropeptida u mlijeku mozZe ukazati na do-
davanje sirutke. Ipak, djelovanje proteinaze nastale razvojem psihrotrofnih
bakterija tijekom skladistenja hladnog mlijeka, moze izazvati cijepanje kazei-
na poslije zagrijavanja mlijeka. U tim uvjetima peptidi sli¢ni glikomakropep-
tidu mogu smetati prilikom odredivanja i uzrokovati neto¢ne pozitivne rezul-

tate.
Prouc¢avane su moguénosti razli¢itih metoda analize u dokazivanju si-

rutke dodane komercijalnom grijanom teku¢em mlijeku. Uzorci sirovog mli-
jeka, kao i njihovi alikvotni dijelovi, inkubirani su 4 i 7 dana u uvjetima 7°C,
kao i uzorci zagrijavanog mlijeka (UHT i sterilno mlijeko), te su analizirani te-
kuéom kromatografijom brze razgradnje na gel kolonama i kolonama rever-
zne faze te poliakrilamid gel elektroforezom kazeina.

Proucavanje koristenja autohtonih uzrocnika vrenja u proizvodnji
tvrdog kozjeg sira od pasteriziranog mlijeka — Gonzales, J. y Mas,
M. (1993): Estudio del empleo de fermentos inciadores autoctonos en la

elaboracion de queso de cabra de pasta prensada, con leche pasteriza-
da, Alimentaria, no 243, 93/51—53.

Provjeravana su dva divlja soja Lactococcus lactisi Enterococcus faeca-
lis te njihova smjesa, kao ¢ista kultura, u proizvodnji tvrdog sira od pasterizi-
ranog kozjeg mlijeka u namjeri da se pripremi mijesana ¢ista kultura.

Sir je bio vrlo kiseo i postigao naglasenu razinu susenja tijekom zrenja.
Rad se mora nastaviti kako bi se ispravile postojece greske i koristili i drugi
sojevi i drugi mikroorganizmi.

Definicija tehnologije i sustavan opis topljenog sira za dodavanje koba-

sicama i prienje — Duquene Garcia, F. y Rodriguez Gonzéales,

E. (1993): Definicion de la technologia y formulacion de un queso fundi-

do para uso con hamburguesa y tostadas, Alimentaria, no 243,

93/59—61.

U namijeri da se definira tehnologija i sustavno opi$e topljeni sir za ko-
ridtenje s kobasicama, i przenje, provjereno je 11 smjesa svjezeg Gratina sira
(starog 5 dana), poluzrelog sira Gratina (30 dana) i odli¢nog zrelog sira (starog
najmanje 75 dana). Odabrani su se opisi temeljili na homogenosti otopljenih
smijesa i prikladnosti za rezanje kona¢nog proizvoda. Smjese su sadrzavale
30—40% i 70—60% svjezeg i poluzrelog Gratina sira. Postoci su navedeni istim
redom.

Proizvod je ocijenjen kao »vrlo dobar«< kada su ocjenjivali kvalificirani
ocjenjivaci, a 120 neobuéenih ocjenjivaca ocijenilo ga je kao »me gusta muc-
ho« (okus mi se vrlo svida). Osnovni indeksi konac¢nog proizvoda bili su 45,50
+ 0,52% masti u suhoj tvari i 44,26 + 0,62% vlage.
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