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Kefir. Fizikalno-kemijska, mikrobioloska i prehrambena svojstva. Te-
hnologija proizvodnje. Pregled — Zourari, A, Anifantakis, E.
M. (1928): Le kéfir. Caractéres physico-chimiques, microbiologiques et nu-
tritionrels. Technologie de production. Une revue. Le Lait, 68 (4),
373—392.

Kefir predstavlja fermentirano mlijeko pripravljeno pomoéu kefirnih
zrna. Uglavnom se proizvodi u SSSR-u, ali i u mnogim drugim zemljama, naj-
vise u Evropi, gdje postoje zakonski propisi o njegovoj kvaliteti i proizvodnji.

Ovaj proizvod karakterizira prisustvo mlijeéne kiseline i alkohola, uza-
jamno proizvedenih pomoéu mlije&no-kiselinskih bakterija i kvasaca u za-
jednici sa octeno-kiselinskim bakterijama. Kefirna zrnca, koja su sastavljena
uglavnom od mikrobnih polisaharida, imaju kompleksnu strukturu. Ona se
stvaraju samo od veé postojecih zrna. SaZeto je raspravljan sastav i smjestaj
mikrorganizama u kefirnom zrnu.

Industrijska proizvodnja kefira odvijau se u nekoliko stupnjeva. Obrada
mlijeka i zrna, kao i uvjeti inkubacije, zrenja i ¢uvanja imaju vaZinu ulogu i
utjeéu na kvalitetu proizvoda. PokusSaji smanjenja troSkova proizvodnje us-
mjereni su u pravcu zamjene zrna sa veé¢ gotovom tehni¢kom éistom kulturom.
Ostale studije posveéene su produzetku roka upotrebe proizvoda i primjeni
novih postupaka stimulacije potro3nje.

Prehrambena svojstva kefira istovjetna su svojstvima ostalih fermenti-
ranih mlijeka (bolja probavljivost u odnosu na mlijeko, potrosnja prikladna
za konzumente koji ne podnose laktozu itd), 3to opravdava njegovu popu-
larnost i potrebu daljnjih istraZivanja njegove specifi¢ne kvalitete.

S. K.

Svojstva i specifi€nosti jedne proteinaze staniéne opne bakterije Lacto-
bacillus helveticus — Zevaco, C.. Gripon, J. C. (1988): Properties
and specificity of a cell-wall proteinase from Lactobacillus helveticus.
Le Lait, 68 (4), 393—408.

Ekstrahirana je jedna aktivna proteinaza staniéne opne bakterije La-
ctobacillus helveticus, koja je uzgajana na MRS podlozi. Enzim je identifici-
ran kromatografski (DEAE-Trisacryl) i filtracijom na gelu (Ultragel AcA34).
1zolirane su dvije proteolititke frakcije razlidéitih molekularnih masa. Istra-
Zivanje enzimatskih svojstava i specifi¢nosti pokazuju da ove frakcije pred-
stavljaju isti enzim. To je serin proteinaza, ¢ija je optimalna aktivnost kod
pH 7,5—8,0 i na 42 °C. Peptidna veza, koja se prekida na u, i d-kazeinu, nema
zajedni®ka obiljeZja, te se nije mogla definirati i izrazita specifiénost. Nakon
hidrolize f-kazeina identificirano je 6 glavnih peptida (Arg—Leus; Hisi——
Pheys; Lysiw—Glng; Argu—Phew; Leug—Valyy; Tyriy—Valx), te dva pep-
tida oslobodena hidrolizom «. kazeina (Arg—Iles; Arg-—Gluy). Ovi peptidi,
¢ija velina varira izmedu 6 i 19 ostataka, vjerojatno su hidrolizirani mem-
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branskom peptidazom prije njihovog prijenosa kroz citoplazmatsku membra-
nu. Neki od njih oslobodeni od dijela zavrinih C-atoma B-kazema bili su pri-
kriveno gorki.

S. K.-

Uéinak pH i ionske sile na vez.ifvanje dvovaljanih kationa na B-kazein —-—
Baumy, J. J, Brulé, G. (1988): Effect of pH and ionic strength on
‘the binding of bivalent cations to f-casein. Le Lait, 68 (4), 409—418.

Istrazivana je sposobnost vezivanja f-kazeina sa kationima Ca?*, Mg?*,
Mn?*  Zn*+, Cu?*, Fe?t kod razli¢itih pH vrijednosti (od 8,00 do 5 [JD} i ra-
..]iémh ionskih sula (oko 0, 0,05, 0,10).

Kod pH vrijednostj vise od 7,00 i slabe ionske sile, fi-kazein moze ve21-
vati do 7 atoma dvovaljanih kationa bez taloZenja.  Sposobnost vezivanja
Ca?*, Mg?t, Mn?* i Zn?* smanjuje se kada pH vrijednost opada a ionska
sila raste, Nije utvrden udinak pH i ionske sile na .vezivanje Cu?t j Fe?t.
Postojani afinitet B-kazeina prema Ca?+ i Mg?¥, Zn?* i Mn?®* istraZivan je
instrumentom SCATCHARD kod pH 6,60 i ionske sile od 0,10. Uogljive su
razliéite vrste poloZaja vezivanja (fosfoseril, karboksil) i razliditi afinitet
prema kationima, 5to odgovara razli¢itim vrstama veza.

S. K.

Razvoj mikrobne populacije na povr§ini sira Comté tijekom njegovog
zrenja — Piton, C.(1988): Evolution de la flore microbienne de surface
du gruyére de Comté ay cours de 'affinage. Le Lait, 68 (4) 419--434.

Istrazivana je mikrobna populacija povrSine sira Comté u 3est pogona.
Uzorei su uzeti struganjem povrdine kolutova sira u 9 razlititih stadija zre-
nja. Brojena je »ukupna flora« na slanoj laktatnoj podlozi, slanotolerantne
bakterije na pufernom Mannitol slanom agaru s dodatkom amfotericina B,
kvasci i kristalno ljubifaste rezistentne bakterije.

Sa Mannitol slanog agara izolirano je 568 naranéastih i nepigmentiranih
kolonija u pet stadija zrenja. Istrazene su pomoéu testova (6) staniéne morfo-
logije i pokretljivosti nakon 24 sata i nakon tjedan dana rasta, gram reakcije,
rezistentnosti prema penicilinu, zakiseljavanja Mannitol slanog agara, a za
narandaste vrste i testom promjene boje lkolonije u ervenu u prisustvu 5N
NaOH. Kolekcija od 590 kristalno ljubi¢astih rezistentnih rodova, prisutnih
u svim stadijima zrenja, podvrgnuta je testovima morfologije stanice i po-
kretljivosti, citokromoksidaze, rezistentnosti prema penicilinu, Gram reakcije
i O/F testu.

OpaZen je brzi rast mikrobne populacije na povrSini sira, sa slijedom
kvasci/bakterije. Nakon 8 ili 15 dana zrenja dostignuia je maksimalna razina
od 10" mikroorganizama/cm?. ZabiljeZzeno je nekoliko razlika izmedu pogona
s obzirom na prirodu i/ili razinu rasta mikrobne populacije na povriinu sira.
Dez iznimke, svaka je pigmentirana grupa solnotolerantne mikrobne popu-
lacije bila sastavljena od korinoformnih bakterija i bakterija Micrococcacea
vrsta, Osim Zutih rodova, korinoformne bakterije bile su dominantne na kra-
ju zrenja.
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Kristalno ljubi¢aste, rezistentna mikrobna populacija rasla je na povr3ini
sira u kasnijem periodu, nakon 30 dana zrenja. Na kraju vrenja sastojala se
uglavnom od bakterija, koje su identificirane kao Moraxella vrste.

S. K.
Primjena imunologije (monoklonalna antitijela) u karakterizaciji jednog
roda Penicilliuma camemberti Thom — Dupont,J, Polonelli L,
Morace, G. (1988): Application de I'immunologie (anticorps monoclo-
naux) a la caractérisation d'une souche de Penicillium camemberti Thom.
Le Lait, 68 (4), 435—442. '

Koriftena su monoklonalna antitijela za opisivanje : jednog roda Penici-
[liuma camemberti unutar grupe od 14 rodova iste vrste.

Upotrijebljena imunolodka metoda (Western blot analysis) omogucava ot-
krivanje odredenih antigena pomoéu monoklonalnih antitijela. Specifi¢nost
antigena je stabilnije obiljeZje nego morfologija ili metabolitka aktivnost,
koje su dosada najées¢e koriStene u karakterizaciji roda.

S. K.

Studija mehanizma pranja vertikalnih povrSina upotrchom n:adaiut':eg
filma, modelirane otopine i mlijeénih proizvoda — Modeliranje postupka
— Tissier, J. P, Lalande, M., Corrieu, G. (1988): Etude des
mécanismes du rincage par un film tombant d'une surface verticale
souillée per des solutions modéles et des produits laitiers — Modélisation
du phénoméne, La Lait, 68 (4), 443—466.

Eksperimentalni uredaj koji simulira stijenku skladisne cisterne, sastoji
se od vertikalne ploée, koja je uprljana sa 10 dm® otopine do visine od 2,25 m.
Ploéa je odiS¢ena pomoéu homogeno padajuc¢eg filma.

Dobiveni su slijedeéi rezultati:
— Koli¢ina nelisto¢e koja ostaje na plodi nakon ocjedivanja zavisi od visko-
ziteta otopine neéistoée.

— Kinetika pranja, koja zavisi od svojstava sastojaka neéistote, simulirana
je modelom, koji obuhvaéa 3 faze.

Prva faza 0. kategorije, osigurava eliminaciju debele naslage neéistoée.
Druga faza 1. kategorije, osigurava eliminaciju nedistoée s hrapavih povriina.
Zadnja faza, kategorije vise od 1., kontrolirana je fenomenom povrsiine.

Male molekule eliminirane su brZe nego mlijeéne bjelanéevine i mast.
Brzina eliminacije pranjem raste prema sastavu slijede¢im redom: homo-
genizirana mlijedna mast i kazeinske micele, nehomogenizirana mlije¢na mast,
sirutkini proteini i topljiv kazein, NaOH i HNO,, Na-fluorescein, saharoza i
laktoza, NaCl.

Postavljena je usporedba izmedu pranja skladisnih cisterni i pranja
cijevi.

S. K.

11



Prikazi iz struéne: literature ) PRILOG

Ocjena mjerenja impedancije kao brze metode procjene bakterioloske
kvalitete sirovog mlijeka — Piton, C, Dasen, A. (1988): Evaluation
de la mesure d'impedance comme technique rapide d'appréciation de la
qualité bactériologique du lait cru. Le Lait, 68 (4), 467—484.

Impedancija predstavlja indirektnu metodu za brzu ocjenu bakterioloske
kvalitete sirovog mlijeka. Sprovodljivost medija mijenja se sa kemijskim
promjenama, uzrokovanim metabolizmom i rastom mikroorganizama. Vrije-
me, potrebno za utvrdenje signifikantnog poveé¢anja sprovodljivosti (vrijeme
detekcije, TD), je linearna funkcija pogetnog nivoa mikroorganizama u uzor-
cima (u logy).

Uzorci sirovog mlijeka paralelno su analizirani pomotu impedancije s
instrumentom Bactometer MI123 i referencijalnom metodom (Spiral Plate
Count, SPC). U mjerenju sprovodljivosti, testirani su slijedeé¢i eksperimental-
ni uvjeti: temperature inkubacije‘(30 i 18 °C), inokulacija uzoraka mlijeka u
spremniku modula na povrSini i u masi évrste podloge.

Referencijalnom metodom i on-MPCA metodom impedancije na 30°C,
analizirana je serija od 243 uzorka sirovog mlijeka, poredanih od 3 - 10° do
6 - 10* CFU/ml. Koeficijent korelacije izmedu dvije metode iznosi —0,657, a
standardna devijacija linearne regresije SPC na DT je 0,441 u logy CFU/ml.
Ova se tofnost poveéava ako se analizira mlijeko iz velikog spremnika
(8¢.x = 0,367).

Analize 150 uzoraka sirovog mlijeka, bile na 30 ili na 18 °C, pokazuju da
ie tonost impedancijske metode veéa na 30 nego na 18°C (s, = 0,491 na
30°C i 0,591 na 18°C).

Standardna devijacija regresije dobivena in-MPCA metodom sliéna je do-
bivenoj sa on-MPCA metodom.

Koeficieni varijacije ponovljivosti (u satima) iznosi prosje¢no 5,1% kod
on-MPCA. metode i 3,6% kod in-MPCA metode. Kod ove druge metode stan-
dardna devijacija ponovljivosti izrazena u CFU/ml, niZa je nego uobigajenc
dozvoljena vrijednost za standardno brojanje na plo€ama (s, = 0,07), te je
bliza konstanti on-MPCA metode, ova standardna devijacija postaje razmjer-
no veéa nego razina smanjenja kontaminacije mlijeka.

&S K.
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