Izvodi iz struéne literature

KVALITET I RANDMAN DOMIATI I FETA SIRA PROIZVEDENOG PO-
MOCU ULTRAFILTRACIJE — Mahmoud, M, Kosikowski, F.
(1979): Quality and yield characteristics of Domiati and Feta cheeses made
by ultrafiltration. Journal of Dairy Science 62, 57.

Domiati i feta sir proizveden od ultrafiltriranog mlijeka pokazao se izvrs-
tan. Gubici na proteinu smanjili su se kod doimati sira za 37, a feta za 13% u
odnosu na uobi¢ajenu tehnologiju. Jo§ vece uStede bile su kod sira umotanog u
plasti¢ne folije te bez salamurenja. Kod sira u folijama mast, proteini, suha
tvar i hlapljive masne kiseline bile su veée, a pepeo manji nego kod sira do-
bivenog salamurenjem.

D. B.

POBOLJSANJE ASORTIMANA I PROSIRENJE PROIZVODNJE MEKIH
SIREVA — Izbickaja, M, Genié G. (1979): SoverSenstvovanie
asortimenta i rasSirenie proizvedstva mjagkih sirov. Moloénaja promisle-
nost 6, 43—44.

Adigejski sir sa 45%» masti u suhoj tvari proizveden je koagulacijom s
kiselom sirutkom na 93—95°C. Time su se rekuperirali kazein i protein sirutke
i skratio proces. Aroma je malo na sirutkine proteine. Pionirski sir s 30%
masti u suhoj tvari je proizveden od ultrafiltriranog obranog mlijeka, koagu-
liran sirilom i starterom te dodavanjem vrhnja i soli. Randman je poveéan
15—20%0 rekuperacijom masti i proteina, a smanjena upotreba sirila. Sma-
njena je i zagadenost otpadne vode.

D. B.

OMNISAN KAO DEZINFICIJENS U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI —
Stolié¢, D, Ohiski, A, Tomé&ov, D. (1978): Hrana i ishrana 19
(11/12) 531—536.

Omnisan je lako topiva kvarterna sol, koja otopina ima pH 7. Ispitivana
su njegova baktericidna svojstva na Escherichia coli, Proteus vulgaris, Salmo-
nella typhimurium, Staphylococcus aureus, Micrococcus varians, Streptococcus
faecalis, Str. lactis, Achromobacter liquefaciens, Bacillus licheniformis, B.
subtilis, B. brevis i to u laboratoriju i mljekarama. Preporu¢a se nakon me-
hani¢kog ¢&iStenja tretirati Omnisanom 20 minuta i to za lak$u kontaminaciju
0,5%, a tezu 1°%. Sa 0,8%0 nisu u mljekarama ustanovljene bakterije.

D. B.

MINERALNE MATERIJE U MLEKU I NJIHOV UTICAJ NA KVALITET
MLEKA ZA FERMENTACIJU — Ba&ié, B. (1977): Zbornik radova,
Novi Sad (9/10) 91—98.

Promjene sadrzaja Ca, Mg, Na, P ili Mn skupnog mlijeka tri mljekare
vrSene su u uzorcima bilo dodavanjem vode ili dodavanjem mineralnih soli.
Ustanovilo se da prirodni sadrzaj minerala, a niti smanjivanje do 20% nije
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utjecalo na fermentativnu moé¢ mlijeka. Ispitivanja su pokazala da mlijeko iz
Bac¢ke i Banata tokom ¢itave godine ima sadrZaj minerala potreban za nor-

malnu fermentaciju.
D. B.

TOPLINSKA KOAGULACIJA ENZIMA ZGRUSAVANJA MLIJEKA KOD
RAZNIH pH — Hyslop, D,, Swanson, A, Lund, D. (1979): Heat
inactivation of milk — clotting enzymes at different pH. Journal of Dairy
Science 62 (8) 1227—1232.

Karakteristike termi¢ke smrtnosti odredivane su kod tri razna enzima
koagulacije mlijeka te jedne smjese enzima. Ispitivanja su vr3ena kod pH
4,5 do 6,5. Energija aktivacije za Mucor miehei proteaze je 131,5, M. pusillus
proteaze 116,8, sirila 97, a sirilo — pepsin smjese (50:50) 99,6 kcal/mol. Za svaki
enzim toplinska otpornost raste smanjivanjem pH. Za inaktivaciju 909 enzima
kod pH 6,0 kroz 15 sek. temperature su za M. miehei 77°C, M. pusillus 71°C,
sirilo i smjesu 67°C.

D. B.

PRIMJENA HOMOGENIZACIJE U SIRARSTVYU — Vaitkus V., Lju-
binskas V., Sauts T. (1979): Primenenie gomogenizacii s sirodelii.
Moloénaja promidlenost 6, 38—40.

IzvrSeni su komparativni pokusi proizvodnje sira iz mlijeka kojemu je
prethodno homogenizirano vrhnje, a zatim dodano obranom mlijeku. Ran-
dman nekoliko vrsta sovjetskih salamurenih sireva bio je veéi za 5,8 u pro-
sjeku, a iskori$tenje masti za 6". Pokusni sirevi bili su masniji i s vise vode
od kontrolnih. Homogenizacija nema vec¢i utjecaj na hidrolizu masti odnosno
okus, ali ima na reoloska svojstva sira — smanjuje tvrdnocu.

D.B.

BILJESKA O STARENJU MLIJEKA U PRAHU

Luquet, F.M. et al (1980): Note & propos du vieillissement des poudres

de lait

Le Lait, N 595—596, 295—297.

Prouéavanje starenja punomasnog i obranog mlijeka u prahu u toku je
veé tri godine, i odnosi se na uzorke uzete u skladiStima praha poslije iri i
deset godina skladi$tenja u uvjetima sobne temperature, te na uzroke proiz-
vedene neposredno prije analize, koji su se skladistili u uvjetima tempera-
ture 10°C i relativne vlage 75%..

Prvi rezultati analiza navode na zakljuéak:

1. Poveéanje relativne vlage pogoduje starenju mlijeka u prahu éak i on-
da kad su uvjeti za ofuvanje kvalitete dobri.

2. Radi 1li se o istom uzorku, umanjuje se topivost, kad relativna vlaga
skladisSta postaje veca.

3. Omjer laktoza a/laktoza [ povetava se povecanjem relativne vlage u
skladi$tu i trajanjem skladistenja.

4. Indikator Maillard-ovih reakcija poveéava se starenjem uzoraka.

5. Na razini aminokiselina zapaZa se gubitak jednak priblizno:

— 10% raspolozZivog lizina za razdoblje 12 mjeseci, ako se svjeZi prah
skladisti u uvjetima +10°C;
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— 55" ukupnog lizina, te 60%» dostupnog lizina u prahu starom 10
godina.

— Takoder se primjeéuje neznatno opadanje koli¢ina histidina, prolina
i cistina.

6. U uzorcima starog mlijeka u prahu poveéane su koli¢ine neprotein-
skog duSika u poredenju s istim uzorcima svjezeg praha.

7. Koristi li se mlijeko u prahu u proizvodnji sira, zapaZa se da je in-
tenzivnije izdvajanje sirutke iz sira proizvedenog od starog praha, te da se
randman umanjuje, i to za oko 5 do 6%, ako je prah star 5 godina.

8. Poslije 3 godine skladistenja izgubi se 20% vitamina B: i C.

9. Prah dobre kvalitete, koji se skladistio u povoljnim uvjetima, mogao
se ocijeniti kao mikrobiolo3ki stabilan.

Studija jos nije dovrSena, pa se istrazivanja nastavljaju.
F. M.

STRUKTURA I RAZGRADNJA BJELANCEVINA MLIJEKA I BJELAN-
CEVINA OPCENITO

Bican, P. et Blanc, P. (1979): Structure et dégradation des protéines
du lait et des protéines en général.

La Recherche Agr. en Suisse, 18, 4, 384—417.

Bjelancevine su elementi sastojaka bioloske tvari. Njihova uloga nije bit-
na samo u ishrani, veé¢ je naro¢ito vazna i njihova uloga snabdjevata neop-
hodnih aminokiselina u metabolizmu. Neke bjelan¢evine, osim toga, uéestvuju
u mehanizmu imunizacije.

Da bi se shvatila funkcija bjelantevina, potrebno je poznavati principe
koji upravljaju njihovim rasporedom. Odlu¢uju¢a uloga, koja odreduje struk-
turu bjelanéevina, pripada polipeptidima, polimerima aminokiselina.

Kataliti¢ka aktivnost bjelanéevina omoguéuje odvijanje niza biokemijskih
procesa. U mljekarskoj industriji, kao i u podruéju prehrambene i poljopni-
vredne tehnologije, neobi¢éno je vazna uloga procesa kojima upravljaju enzimi.

F. M.

LAKTOZA
Lefévre, M. et Morel, M. (1979): Le lactose L’Alim. et la Vie, 67, 3,
1975—182 Prema Le Lait (1980), n°595—596, 311.

U Francuskoj se proizvodnja laktoze (oko 7000 t godiSnje) umanjila). No-
vi postupei za koncentraciju i izdvajanje bjelanéevina odli¢ne kvalitete, te
izdvajanje mineralnih sastojaka iz sirutke, obavezuje industrijalce da prona-
laze trziste za laktozu, nuzproizvod postupaka ultrafiltracije i reverzne osmoze.

Postojete moguénosti industrijskog koristenja laktoze su ogranitene. Sa-
da ve¢ dotjerana metoda hidrolize laktoze daje nove nade. Sluzbeni su orga-
ni pozitivno ocijenili tu tehniku, pod uvjetom da proizvodnja osigurava odgo-
varajuce preduvjete. Potrebno je jo§ da i sluZba kontrole i suzbijanja patvo-
renja, predloZi norme, koje bi regulirale tehniku hidrolize laktoze.

F. M.
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