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Prikazi iz struéne literature

Organoleptitka svojstva jogurtnog sira Labneh proizvedenog primjenom
ultrafiltracije — Samragy, Y. A El, Zall, R, R. (1988): Organo-
leptic properties of the yoghurt-cheese Labnek manufactured using ultra-
filtration, Dairy Industries International, 53, (3), 27—28.

Za proizvodnju Labneh-a (leben-a), kravlje mlijeko je bilo koncentrirano
ultrafiltracijom (UF) tako da je dobiven retentat s 21.61% suhe tvari. Ovaj
je bio cijepljen &éistom kulturom od 1:1 Lactobacillus bulgaricus i Strepto-
coccus thermophilus u koliéini 3 vol. %. Inkubiran je bio kod 42 4 1°C ti-
jekom 2,5—3 sata u 250 g posudicama, zatim hladen na 5°C i uskladiten
do 4 tjedna.

Kemijski sastav i broj mljeénokiselinskih bakterija u UF-lebenu bili su
sliéni, kao i u proizvodu, prozivedenom konvencionalnom metodom. Senzorna
ocjenjivanja su pokazala da nije bilo promjena konzistencije do 2 tjedna, ni
povisene kiselosti do 4 tjedna.

M. M.

Proizvodnja kvaifeve biomase iz permeata kisele sirutke (1988): M a w-
son, A. J.: Yeast biomass production from acid whey permeate, Bio-
technology Letters 10, (7), 503—508.

Randman preizvodnje Kluyveromyces marxianus Y-113, uzgojen na per-
meatu kazeinske sirutke, dobivene gruSanjem pomoéu sumporne kiseline, opa-
dao je kod visoke koncentracije laktoze ili etanola, a rastao uz sporo mije-
ganje i dodatak potrebnih hraniva permeatu. Na koli¢inu proizvoda najviSe
je utjecala brzina mijeSanja, koncentracija etanola i dodatak hraniva.

M. M.

Svicarsko sivosmede govedo — Rezultati mlje¢nosti u raznim zemljama
(1988): Resultate der Milchleistung spriifungen aus verschiedenen Lén-
dern; Schweizer Braunvieh, No 7, 21—34.

Podaci su u tabelama prikazani za 19. evropskih zemalja te za Izrael, Tu-
nis, Kanadu i Japan.

Procenat krava pod kontrolom kreée se izmedu 2,9% u Spanjolskoj i
79,6% u Norveskoj. Prosje¢na velitina stada krete se od 3,1 grla u Portugalu
do 92,6 u Skotskoj. Prosjetna muznost se je kretala od 2.844 kg u Jugoslaviji
do 7.850 kg u Jzraelu, sadr?aj masti u mlijeku ed 3,20°% u Spanjolskoj do
4,42% u Finskoj, sadr¥aj proteina u mlijeku od 3,0% u Spanjolskoj do 3,37%
u Svedskoj, a rekordna proizvodnja mlijeka po kravi od 3.825 kg u Jugoslaviji
do 9.181 kg u Izraelu.

Pod kontrolom je bilo 247.725 sivosmedih E£vicarskih krava u Zajp:adnoj
Njemat¢koj, 189.916 u Svicarskoj, 64.740 u Austriji, 16.793 u Jugoslaviji, 11.727
u Francuskoj, 2.532 u Spanjolskoj i 987 u Tunisu.

M. M.
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Tendencije u uzgoju i sistemima govedarske proizvednje — Caput, P,
Jakopovié¢ J Karadole, J. (1988): Bilten Poljodobra, 36 (11—12),
237—245.

Sve vecta cijena krepke krme, hiperprodukcija mlijeka i znagajno pove-
¢anje genetskih potencijala goveda, uz intenzivan razvoj biotehnologije u
stoarstvu i dr. iziskuju promjenu organizacije u govedarskoj proizvodnji.

Ova ée se proizvodnja prvenstveno postiéi reorganizacijom i moderniza-
cijom konvencionalnog sistema i specijalizacijom za mljeénu proizvodnju.
Znacajan razvoj u govedarskoj proizvodnji predvida se u efikasnosti krava za
proizvodnju (»low imput cows«). Nuzna je takoder i promjena konvencional-
nog uzgojnog programa. Upotreba razli¢itih pasmina u cilju proizvodnje spe-
cifitnih genoma namijenjenih pojedinim smjerovima proizvodnje, takoder ¢ée
doprinijeti daljnjem razvoju govedarske proizvodnje.

M. M.

SuSenje obranog mlijeka na prototipskoj suSari — SnaSelova, J,
Drbohlav, J, Patrovsky, J, Petrd, V. (1989): SuSeni odtug-
néného mléka na prototypove sufarenské lince; Primys] potravin, 40 (2),
Mlekafske listy, 15 (1) 88.16—90.18.

Toéno i brzo odredivanje suhe tvari evaporiranog mlijeka je jedan od
temeljnih uvjeta za kontrolu rada suSare sa stanoviita opéeg upravljanja pro-
cesom suSenja, a napose utrofka energije.

U toku svojih ispitivanja autori su provjeravali podatke Gravitrol-instru-
menta, koji sluZi za kontinuirano mjerenje stupnja evaporacije. Verifikacija
rada ovog instrumenta provodena je poznatim laboratorijskim postupcima.

Ustanovljeno je takoder da je prototip uredaja za proizvodnju mlijeka u
prahu podesan i za proizvodnju instant-mlijeka u prahu koje odgovara za-
htjevima Cehoslovaékog drzavnog standarda (CSN 570803).

M. M.

Proizvodnja fermentiranih napitaka od mlijeka s dodatkom deminerali-
zirane sirutke — Tratnik, Lj, Kr§ev, Lj. (1988): Production of
fermented beverages from milk with demineralized whey; Milchwissen-
schaft 43, (11), 695—698.

Dodatak koncentrata sirutkinih proteina mlijeka primijenjen je u pro-
izvodnji jogurta u koli¢ini 5—6,5% od ukupnog sadrZaja proteina u mlijeku.
Time su poboljSana neka organolepti¢ka svojstva jogurta. Poveéanje dodatka
smanjivalo je évrstoéu grusa i nepovoljno je utjecalo na okus i miris jogurta.

M. M.

Mlijeko nenormalne sirivosti i njegova upotreba u proizvodnji sira Par-
migiano-Reggiano — Pecorari, M., Fossa, E, Avanzini G.
(1988): II latte a coagulazione anormala i comportamento technologico
nella caseificazione a Parmigiano-Reggiano, Scienza e Tehnica Laittierc
Casearia 39, (5), 319--337.
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Mlijeko je bilo pribavljeno od krava jednog stada i sadrZavalo je manje
od 250.000 somatskih stanica na 1 ml. Zasebno je bilo sireno mlijeko koje se
je sporo gruSalo i mlijeko koje se je gruSalo normalno. Abnormalno je mli-
jeko preteino bilo iz kasne laktacije, imalo je visok pH i sadrzavalo je rela-
tivno vise kapa-kazeina. U dva pokusa kod proizvodnje sira Parmigiano-Reggi-
ano izgledalo je da se abnormalno mlijeko moZe normalizirati poveéanim do-
datkom sirila i/ili &istih kultura. No uz promjene kod gruSanja i randman
sira je bio vi§i nego iz normalnog mlijeka. No sinereza je bila manja, a
sirevi meki i vlaZni, Zakljuéeno je, da takovo mlijeko nije podesno za pro-
izvodnju ove vrste sira.

M. M.

Zrenje ementalskog sira u kontenerimag — Kopaé&ek, J. (1988): Zrani
ementalskych syrt v kontejnerech, Primys] Potravin, 39 (8), 412—414.

Ementalski tip sira, proizveden po ustaljenom tehnolo$kom postupku pre-
fan je u kadi za prefanje, pri emu je oblikovano 7 blokova (60 X 80 cm). Ovi
su prije soljenja podijeljeni u 14 blokova (40 > 60 cm), pa nakon soljenja i
suenja umotani u plastiéne folije.

Osnovne prednosti ovakovog postupka su: smanjenje gubitka vlage iz
sira (4%), smanjena upotireba radne snage u prostorijama za zrenje sira te
bolje iskoristenje kapaciteta prostorija za zrenje sira. Koli¢ina sira koji zori
u kontenerima bila je 1.300 kg na 1 m® naprama svega 520 kg kod konven-
cionalnog naéina proizvodnje ementalca. Stoga se zrenje ementalca u konte-

nerima moZe opcéenito preporudéiti.
M. M.

Ultrafiltracija — inovativna tehnologija u sirarskoj industriji — X a-
nawjia, S. K, Singh, S. (1988): Ultrafiltration an inovative te-
chnology in chese industry, Dairy Guide, 10 (7—9), 9—14.

Primjenom Moubois-Mocquot-Vassal-ovog (MMV) postupka u sirarstvu
postiZe se veéi randman sira po jedinici mlijeka, smanjuje se gubitak masti
u sirutci, manja je upotreba sirila, $tedi se vrijeme i rad, postize veéa ujedna-
Zenost teZine sira te smanjuje koli¢ina otpadnih wvoda.

Autori su proizveli meke i polutvrde sireve uz primjenu pretsirenja ultra-
filtriranog mlijeka. Ultrafiltracijom se poveéava puferni kapacitet mljetnog
koncentrata, $to moZe usporavati razvoj ¢&istih kultura i razvoja kiselosti. Isto-
vremeno vidi sadrzaj mineralnih tvari moZe dovesti do kiselkastog okusa i
pjeskovite strukture sira, a suvifak laktoze moZe naknadno prouzroéiti kiseo
ili nagorak okus. Da bi se ovo izbjeglo membrane moraju biti podeSene tako
da ne zadrzavaju odvajanje laktoze.

M. M.
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Proizvodnja ementalca. U€inci parametara proizvodnje: Koli¢ine &istih
kultura, trajanje potsirivanja i suSenja sira — Sollberger, H. (1987):
Emmentalerkése fabrikation. Einfluss der Fabrikationsparameter, Kul-
turmenge, Vorkdsdauer und Ausrihrzeit, Deutsche Milchwirtschaft 38
(24), 786,788,789,

Smanjenje vremena mirovanja gruSa nakon potsirivanja, da bi se sma-
njilo ukupno vrijeme izrade sira (potsirivanje, dogrijevanje, mirovanje) od
145 na 85 minuta neznatno poboljSava kvalitetu ementalca, bez obzira na
koli¢inu upotrebljene &iste kulture (0,3 do 0,60). Produzavanje vremena mi-
rovanja do 30 minuta i poveéanje &istih kultura imalo je nepovoljan u¢inak na
kvalitetu sira. Bez obzira na razlidite varijacije ispitivanih parametara ra-
zlike u sastavu sira su bile vrlo male.

M. M.

Ué¢inak hladnog skladistenja svjeZeg mlijeka na proizvodnju poluivrdog
sira — Zalazar, C.L A, Meinardi, C. A, Reinheimer, J. A,
Bernal, S. (1987): Effetto della conservazione a freddo del latie nella
produzione di formaggi a pasta semidura, Scienza e Tecnica Lattiero-
-Casearia 38 (5) 415—431.
Punomasni sir proizveden je od svjeZzeg mlijeka cijepljenog mezofilnim
i psihrofilnim bakterijama prije i nakon uskladi$tenja mlijeka kod 5°C kroz
48 ili 96 sati. Hladnim skladiStenjem pove¢ana je koli¢ina topivog dufika, a
trajanje sirenja produZeno. Sir je imao lofiji okus i konzistenciju ako je pro-
izveden od hladno skladi§tenog mlijeka. Promjene se pripisuju razvoju psihro-
trofnih bakterija te njihovom proteolitickom i lipolititkom djelovanju. Time
ova studija ukazuje na opasnost od hladnog uskladistenja mlijeka namije-
njenog za proizvodnju sira.
M. M.

Studij optimizacije toplinske obrade mlijeka, I Pasterizacija — Peri, C,,
Pagliarini, E, Pierucci, S. (1988): A study on optimizing heat
treatment of milk. I Pasteurization, Milchwissenschaft, 43 (10), 636—639.

Primjenjen je kompjuterski program da se proucavaju uéinci svake mo-
guée kombinacije odnosa temperatura/trajanje kod pasterizacije, te da se pro-
vjere postupci koji udovoljavaju postavljenim zahtjevima.

Ustanovljeno je da je moguée sprovesti efikasniju pasterizaciju s nizim
termitkim oStetenjem od onoga koje se postize kod 73 °C kroz 20 sekundi. Kao
cptimum preporuéuje se 85 °C kroz 4,2 sek. Pasterizacija se moZe sprovoditi
i pod ostrijim uvjetima bez znacajnijeg utjecaja na organolepti¢ka svojstva i
prehrambenu vrijednost mlijeka. Predlaze se pogodna termi¢ka zona kac
interesantna za praksu u proizvodnji UHT mlijeka.

M. M.
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