
Uspoređujući samo vanjsko pakovanje naših topljenih sireva, možemo 
uočiti pri l ičnu neujednačenost. Ograničil i smo se u ovom,slučaju, samo na uspo­
redbu pakovanja 7 okruglih i 2 četverouglaste kut i je . 

Među ovima ima ukusnih, čitkih, dobro odabran ih i uspješno ri ješenih mo­
tiva i naziva; ali također bezizražajnih, zamršenih, loše obrađenih i neuspjel ih 
rješenja. 

Rezimirajući napri jed iznijeto možemo zaključit i da naša mlada industr i ja 
topljenih sireva naglo kroči napri jed, no da bi njen razvoj i ubuduće bio. što 
uspješniji, nužno je uočavati i o tklanjat i nedos ta tke . Poošt renom kontrolom, 
upot rebom boljih sirovina i usavršavan jem tehnologije proizvodnje moguće je 
znatno podići kval i te t naših topljenih sireva, koji ukusni je pakovani mogu biti 
p las i rani u znatno većem obimu od sadanjeg n e samo na domaćem, nego i na 
inozemnom tržištu. 

Mr. ph . Radmilo Jović, Niš 
Hemijski ins t i tu t Medicinskog fakul te ta 

Pri log proučavanju a- a m i n o a z o t a ovčijeg 
i ovčijeg kiselog m l e k a iz N i s k e Banje 

P r v i naučni radovi namenjeni kiselom mleku, jogur tu i Bac te r ium bulga-
r icum-u počinju tek od god. 1900. Opis izrade kiselog mleka, jogur ta i nj ihovih 
mikroflora, kao što je poznato, prv i je dao Mečnikov i njegovi saradnici . Ka ­
snije je ovom pi tanju namenjen veliki broj radova. 

Kiselo mleko preds tavl ja naj idealni ju nami rn icu za život, jer sadržava 
gotovo sve sastojke koji su po t rebni za ras t i održavanje organizma, i to u ta ­
kvom obliku, da ga zbog fine disperzije, organizam može naj lakše da svari . P o ­
jedini sastojci mleka su vrlo pr i s tupačni delovanju s tomačnih sokova, tako da 
je n j ihova probavnos t skoro kvan t i t a t ivna . 

Ovčije kiselo mleko iz Niske Banje poznato je i van granica naše zemlje. 
To nas j e i navelo d a izvršimo proučavanje pojedinih sastojaka u njemu, a 
posebno a-aminoazot, koji j e u tesnoj vezi s b i tn im i ostalim ammokise l inama 
koje ulaze u sastav belančevina mleka. 

E k s p e r i m e n t a l n i d e o 
M a t e r i j a l — Za naša ispi t ivanja uzimal i smo ovčije i ovčije kiselo mle­

ko od Konzumne mlekare u Nišu. Anal ize su v ršene u laktacionom periodu od 
apr i la do kraja juna 1963. Vršene su para le lne p robe ovčijeg i ovčijeg kiselog 
mleka d a b i se sagledale p romene sadržaja a-aminoazotä , kako u toku ovog 
dela laktacionog perioda tako i p romene sadržaja a-aminoazota koje nas ta ju k i ­
sel jenjem mleka . 

K u l t u r u za p r ip reman je kiselog mleka m l e k a r a j e dobijala od Mikrobio­
loškog zavoda Pol jopr ivrednog fakul te ta u Zemunu . Ovčije kiselo mleko p r ip re ­
m a n o j e u mlekar i na sledeći način: ovčije mleko se zagreje na 92—95° C i na 
ovo j , t empera tu r i stoji pola do jednog minu ta . Onda se mleko h lad i na 45°C u 
sudu s poklopcem. Na ovoj t e m p e r a t u r i ise vrš i kiselenje mleka i to na taj na ­
čin Išto se stavlja od 10 do 20 g k u l t u r e za kisel jenje na jedan l i tar mleka i 
dobro promeša . Onda se mleko ostavi d a stoji dva časa na ovoj t empera tu r i u 
te rmosta tu , Mleko se zat im hladi n a sobnoj t empera tu r i , obično od dva do tri 



Časa- Posle ovoga se s tavl ja u frižider na nek ih 5°C, gde stoji oko dvadeset ča­
sova radi »sazrevanja«. Za ovo vreme ono dobija određen kisel inski ' s tepen, 
specifičan ukus i mir is . 

a-aminoazot određ ivan je po metodi Pope-a i S tevens-a (1). Ova me toda 
osniva se na osobini aminokisel ina da grade s baka rn im solima kompleksna j e ­
dinjenja. S m a t r a se, d a je b a k a r vezan za karböksi lnu g rupu i koordinat ivno 
za a -aminogrupu. P r i tome jedan atom dvovalentnog bak ra reaguje s dve m o ­
l eku l e ammokise l ine i dobija se jedinjenje intenzivno p lave boje. Ova komple ­
k s n a jedinjenja se g rade k a d a se na alkalni rastvor «-ammokisel ine iz p r i rod­
nog mater i ja la de j s tvu je sveže spravljenim ras tvorom kuprifosfata. Ras tvor 
se zatim zakisel i s i rće tnom kiselinom i doda ras tvor kali jumjodida. P r i tome 
se dvova len tn i b a k a r iz kompleksa reduküje , oslobađajući e lementarn i jod, koji 
se određuje t i t r imet r i j sk i s pomoću natr i jumtiosulfata . 

T e h n i k a r a d a 
Odmer i se ako 0.5 g ovčijeg ili ovčijeg kiselog mleka i stavi u odmerni sud 

od 50 ml, d o d a 10 ml dest i lovane vode i dobro .promućka. Zat im se doda 3-4 
kapi r a s tvora Thymolph ta l e ina i N / l ras tvora na t r i jumhidroks ida do. po j ave 
p rve plave boje. Ovome se doda 30 ml sveže spremljenog ras tvora kuprifosfata, 
p romućka i dopuni vodom do marke , a zat im ostavi da stoji dva do t r i m i n u ­
ta. Po izvršenom f i l t r i ranju u dve probe f i l t rata od 10 ml doda se 0.5 g ka l i jum-
jodida, 0.5 m l koncen t rovane s i rćetne kisel ine i 2 ml ras tvora škroba. Oslobo­
đeni jod t i t r i ra se sa ;n / l 00 na t r i j um tiosulf atom. 

1 ml N 100 NaaSaOi i 0.28 m g a-aminoazota. 
Rezul tat i Ispi t ivanja sadrža ja a-aminoazota ovčijeg i ovčijeg kiselog m l e ­

ka izneti su u tabel i I. 

T a b e l a I 
a-aminoazot u m g °/o 

a p r i 1 . m a j j u n i 

ovčije mleko ovčije k ise lo 
mleko 

, , ovčije kiselo ovein e mleko , ' J mleko ovčije mleko ovčije kiselo 
mleko 

57.7 66-8 65.6 75.2 64.9 78.1 
50.3 65.4 66.7 78.6 67.2 79.2 
58.3 73.5 69.5 • 78.4 68.1 84.1 
58.5 70.1 63.5 81.5 70.6 83.7 
57.3 66.3 63-8 78.1 &6.8 78.5 
60.3 72.1 62.4 72.8 64.5 82.9 
61.9 79.3 65.8 78.1 66.8 80.7 
62.9 73.4 64.9 79.1 67.1 80.1 

T a b e l a I/a 

V r s t a m l e k a odmah 
a-aminoazot u m g °/o 
posle-24 h posle 48 h posle 72 h 

Ovčije kiselo mleko 
čuvano u fr ižideru na 5°C. 72.4 79.6 82.5 87.2 

Ovčije kiselo mleko• 
čuvano na sobnoj 

t empera tu r i -
72.4 89.4 107.3 124.3 



R e z u l t a t i i d i s k u s i j a 

Iz tabela I i I/a se vidi da se a-aminoazot menja U usk im gran icama i da 
nije pokazivao neke naroči te p romene . Međut im, ako se uporede vrednost i sa­
držaja za ovčije i ovčije kiselo mleko, videće ise d a tu postoji zna tna razl ika. 
Iz tabele I/a se vidi da se sadržaj d-aminoazota povećava u kiselom ovcijem 
mleku, ko je j e čuvano u frižideru, ali u daleko m a n j e m s tepenu nego u kiselom 
ovčijem mleku, koje j e čuvano na sobnoj t empera tu r i , g d e se sadržaj a-amino-' 
azota povećava daleko brže. a-aminoazot p r e r a č u n a t na suvti supstancu, u pe ­
riodu od apr i la do kra ja juna, kretao se u ovčijem mleku od 0 .31% do 0.39%, 
a u ovčijem kiselom mleku od 0 .41% do 0.48%.. 

Rezul ta te koje smo dobili su svakako in te resan tn i za dalja p roučavanja 
a-aminoazota u mleku. 

Z a k l j u č a k . 

Izvršeno j e ispi t ivanje ovčijeg i ovčijeg kiselog m l e k a iz Niske Banje u 
per iodu od apr i la do kra ja juna 1963. 

a-aminoazot ovčijeg i ovčijeg kiselog mleka se razlikuje- P romene sadržaja 
a-aminoazota u toku laktacionog per ioda su male . a-aminoazot se povećava 
stajanjem kiselog ovčijeg mleka na sobnoj t e m p e r a t u r i i u frižideru. Sma t r amo 
da ovo povećanje nastaje usled hidrolize be lančevina . 

Zusammenfassung 
Beitrag zur Untersuchung des a-Aminostickstoffes der Schafmilch und Sauer­
schafmilch von Niska Banja 

Der Gehal t des a-Aminostickstoffes der Schafmilch u n d Sauerschafmilch 
unterscheidet sich un te re inander . Die V ä r e n d e r u n g e n des Gehal tes des 
a-Aminostickstoffes wäh rend der Lakta t ionsper iode sind klein. Der Amino-
Stickstoff vergrösser t sich w ä h r e n d der B e w a h r u n g der Sauerschafmilch 
bei der Z i m m e r t e m p e r a t u r und im Külschrank . 
Das Chemisches Ins t i tu t der Med. F a k u l t ä t Niš. 
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