Usporedujuéi samo vanjsko pakovanje nagih topljenih sireva, moZemo
uotiti priliénu neujednacenost. Ogranicili smo se u ovom slugaju samo na uspo-
redbu pakovanja 7 okruglih i 2 éetverouglaste kutije.

Medu ovima ima ukusnih, €itkih, dobro odabranih i uspjesno rijedenih mo-
tiva i naziva; ali takoder beZJZra7aJn1h zamrsenlh lo$e obradenih i neuspjelih
rJesenJa :

Rezimirajuéi naprijed iznijeto moZemo zakljuéditi da nasa mlada industrija
topljenih sireva naglo kro¢i naprijed, no da bi njen razvoj i ubuduée bio. §to
uspjed$niji, nuzno je uotavati i otklanjati nedostatke. PooStrenom kontrolom,
upotrebom boljih sirovina i usavriavanjem tehnologije proizvodnje moguée je
znatno podiéi kvalitet nadih topljenih sireva, koji ukusnije pakovani mogu biti
plasirani u znatno vetem obimu od sadanjeg ne samo na domacem, nego i na
inozemnom trzistu.

Mr. ph. Radmilo Jovié, Ni§
Hemijski institut Medicinskog fakulteta

Prilog proucavanju a-aminoazota ovlijeg
i ovCijeg kiselog mieka iz NiSke Banje

Prvi nau¢ni radovi namenjeni kiselom mleku, jogurtu i Bacterium bulga-
ricum-u poginju tek od god. 1900. Opis izrade kiselog mleka, jogurta i njihovih
mikroflora, kao 8to je poznato, prvi je dao Meénikov i njegovi saradnici. Ka-
snije je ovom pitanju namenjen veliki broj radova.

Kiselo mleko predstavlja najidealniju namirnicu za %ivot, jer sadriava
gotovo sve sastojke koji su potrebni za rast i odrZavanje organizma, i to u ta-
kvom obliku, da ga zbog fine disperzije, organizam moZe najlakSe da svari. Po-
jedini sastojei mleka su vrlo pristupaéni delovanju stomaénih sokova, tako da
je njihova probavnost skoro kvantitativna.

Oviije kiselo mleko iz Niske Banje poznato je i van granica naSe zemlje.
To nas je i navelo da izvriimo proufavanje pojedinih sastojaka u njemu, a
posebno a-aminoazot, koji je u tesnoj vezi s bitnim i ostalim aminokiselinama
koje ulaze u sastav belanevina mileka.

Eksperimentalni deo

Materijal-— Za nasa ispitivanja uzimali smo ovéije i ovéije kiselo mle-
ko od Konzumne mlekare u Ni%u. Analize su vriene u laktacionom periodu od
aprila do kraja juna 1963. VrSene su paralelne probe ovéijeg i ovéij‘eg kiselog
mleka da bi se sagledale promene sadrzaja a-aminoazota, kako w toku ovog
dela laktacionog perioda tako i promene sadrZaja a-aminocazota kOJe nastaju k1~
seljenjem mleka,

Kulturu za pripremanje kiselog mleka mlekara je dobljala od Mikrobio-
lo§kog zavoda Poljoprivrednog fakulteta u Zemunu. Oveije kiselo mleko pripre-
mano je u mlekari na slede¢i naé¢in: ovéije mleko se -zagreje na 92—95° C i na
ovo]. temperaturi stoji pola do jednog minuta. Onda se mleko hladi na 45°C u
sudu s poklopcem. Na ovoj temperaturi se vrii kiselenje mleka i to na taj na-
¢in Bto se stavlja od 10 do 20 g kulture za kiseljenje na jedan litar mleka . i
‘dobro promesa. Onda se mleko ostavi da stoji dva ¢asa na ovoj temperaturi u
termostatu. Mleko se zatim hladi na sobnoj temperaturi, obi¢no od dva tdo tri
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tasa. Posle ovoga se stavija u frizider na nekih 5°C, gde stoji oko dvadeset ¢a-
sova radi »sazrevanja«. Za ovo vreme oho dobija odreden kiseiins;ki‘s-te'pen,
specifi¢an ukus i miris. '
a-aminoazot odredivan je po metodi Pope-a i Stevens-a (1) ‘Ova metoda
-0sniva se na osobini aminokiselina da grade's bakarnim solima. kompleksna je-
dlnjen]a‘ Smatra se, 'da je bakar vezan za karboksilnu grupu 1 koordinativno
za' g=aminogrupu. Pri tome jedan atom dvovalentnog bakra reaguje s dve mo-
lekule aminokiseline i dobija se jedinjenje intenzivno plave boje. Ova komple-
ksna jedinjenja se grade kada se na alkalni rastvor a-aminokiseline iz prirod-
nog- materijala dejstvuje sveZe spravljenim rastvorom kuprifosfata. Rastvor
se zatim zakiseli siréetnom kiselinom-i doda rastvor kalijumjodida. Pri tome
se dvovalentni bakar iz kompleksa redukiije, oslobadajuci elementarm _]Od koji
- se odreduje tltrlmetI‘l]Skl s pomo¢éu natrijumtiosulfata. '

Tehnika Tada

Odmeri se oko 0.5 g ovéijeg ili ovéijeg kiselog mleka i stavi u odmernl sud
od 50 m), doda 10 ml destilovane vode i dobro promucka. Zatim se doda 3-4
kapi rastvora Thymolphtaleina i N/1 rastvora natrijumhidroksida do pojave
prve plave boje: Ovomeé se doda 30 ml sveZe spremljenog rastvora kuprifosfata,
promucka 1 dopuni vodom do marke, a zatim ostavi da stoji dva do tri minu-
ta. Po izvrSenom filtriranju u dve probe filtrata od 10 ml doda se 0.5.g kalijum-
jodida, 0.5 ml koncentrovane siréetne kiseline i 2 ml rastvora skroba. Oslobo-
deni jod titrira se sa n/100 natrijumtiosulfatom. v

1 ml N/100 NazS20s 0.28 mg a-aminoazota.

Rezultati 1sp1t1van]a sadraja a- amlnoazota ovéijeg i ovcueg klselog mle—
ka izneti su u tabeli I.

Tabelal
a-aminoazot u mg %o

april o . maj - . juni
ovéijekiselo

ovéije mleko VNS kiselo 0vc1Je mleko ovéije kiselo ovéije mleko

mleko _ mleko o 7 7_1%0
57.7 66.8 656 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. 701 63.5 81.5 . 70.6 83.7
57.3° . . 66.3 © 638 781 66.8 78.5
1603 : 72.1 62.4 © 728 - 64.5 82.9
61.9 79.3° 65.8 -78.1 66.8 80.7
62.9 734 64.9 79.1 671 80.1
Tabela l/a
Vrst lek a-aminoazot u mg %
yrstamilexa ‘ v odmah posle-24h * posle 48h posle 72h
Ovéije kiselo mleko ’ : ~ S
¢uvano u frizideru na 5°C. 72.4 79.6 ‘825 87.2"
Ovéije kiselo mleko - . B P
¢uvano na sobnoj o 724 : 89.4 107.3 - 124.3
temperaturi.
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Rezultati i diskusija

Iz tabela IiI/a se vidi da se .g-aminoazot menja u uskim granicama i da
nije pokazivao neke naro¢ite promene. Medutim, ako se uporede vrednosti sa-
drZaja za ovéije i ovdije kiselo mleko, videée se da tu postoji znatna razlika.

Iz tabele I'a se vidi da se sadrZaj G-aminoazota poveéava u kiselom ovéijem

- mlekuy, koje je duvano u frizideru, ali u daleko manjem stepenu nego u kiselom
ovéijem mleku, koje je duvano na sobnoj temperaturi, gde se sadrzaj a-amino-=
azota povetava daleko brZe. g-aminoazot preratéunat-na suvu supstancu, u pe-
riodu od aprila do kraja juna, kretdo se u ovéijem mleku od 0.31% do 0.39%/s,
a u ovéijem kiselom mleku od 0.41%0 do 0.48%s.

Rezultate koje smo dobili su svakako interesantni za dalJa proucavanja
" a-aminoazota u mleku,

Zakljudlak , :
IzvrSeno je ispitivanje ovéijeg i ov¢ijeg kiselog mleka iz NiSke Banje u
perlodu od aprila do kraja juna 1963.
a-aminoazot ovéijeg i ovcijeg kiselog mleka se razhku]e Promene sadrzaja
a~aminoazota u toku laktacionog perioda su male. v-aminoazot se povetava
stajanjem kiselog oveijeg mleka na sobnoj temperaturi i u frizideru, Smatramo
da ovo poveéanje nastaje usled hidrolize belanéevina.

Zusammenfassung

Beitrag zur Untersuchung des o- Amlnostlckstoffes der Schafmilch und Sauer—
schafmilch ven NiSka Banja

" Der Gehalt des a-Aminostickstoffes der Schafmllch und Sauerschafmilch,
cunterscheidet sich untereinander. Die Viarenderungen des Gehaltes des
a-Aminostickstoffes wéhrend der Laktationsperiode sind klein. Der Amino-
stickstoff vergrossert sich wéihrend der Bewahrung der Sauerschafmilch
bei der Zimmertemperatur und im Kiilschrank. - ‘

Das Chemisches Institut der Med. Fakultit Nig,
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