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Izvodi iz struéne literature

SASTAV KRAVLJEG MLIJEKA 1. SASTAV MLIJEKA SVAKE POJE-
DINE MUZNJE POJEDINIH MUZARA van der Have, A.J, Rimske
Deen, j. and Mulder, H. (1979): The composition of cow’s milk. 1.
The composition of separate milkings of individual cows Netherlands
Milk and Dairy Journal 33, 2/3, 65—381

Usprkos brojnim objavljenim podacima nae poznavanje sastava mlijeka
daleko je od potpunog. U ovom se istrazivanju analiziralo mlijeko deset krava
toliko ¢esto koliko je to bilo moguée za trajanja normalne i produzene laktacije.
Varijacije sastava su rezultat slu¢ajnih varijacija te postepenog mijenjanja sa-
stava mlijeka za trajanja laktacije. Prou¢avao se utjecaj pojedinih faktora, kao
§to je vrijeme muZnje, vrijeme telenja i promjena nacina ishrane te prelaz s
pasnjaka na ishranu u staji.

Namjera je rada da potakne na nova i moderna istrazivanja sastava mlije-
ka pojedinih muzara, u kojima bi se raspravilo pitanje da li bi bilo moguce
proizvesti mlijeko pozeljnijih svojstava ne samo na¢inom ishrane i uzgojem ve¢
posebno utjecajem na proces stvaranja mlijeka. Zbog navedenoga je vaZno
saznati kakve se promjene sastava mlijeka deSavaju.

Analiza se odnosila na odredivanje koli¢ina masti, kazeina, bjelan¢evina
ukupno, laktoze i suhe tvari, u mlijeku 10 krava frizijske pasmine tokom jedne
laktacije. Na osnovu rezultata analiza moze se grubo zakljuéiti da za prvih deset
mjeseci laktacije koli¢ine masti, dusika ukupno, kazeina i suhe tvari prvih tje-
dana opadaju, ali kasnije postepenno postaju vecée. Laktoza, odnosno koli¢ina
laktoze, je opadala postepeno, a da se minimum nije uoéio.

Produljivanjem muZnje moZe se uvjetovati proizvodnja mlijeka drugaci-
jeg sastava.

Sastav mlijeka svake pojedine muzare varira drugagije. Koli¢ina laktoze
¢esto varira samo neznatno, svakako manje nego koli¢ine drugih vaznih sasto-
jaka. Iako se nisu mogla utvrditi pravila, rezultati istraZivanja navode na za-
kljuéak da su srednje vrijednosti masti, kazeina i ukupnih bjelan¢evina veée
u mlijeku veéernje muZnje nego u mlijeku jutarnje muZnje, srednje vrijedno-
sti koli¢ina laktoze nisu bile razli¢ite, dok su koli¢ine izmuzenog mlijeka veci-
nom bile veée za jutarnje nego za vecernje muinje.

Jutarnje mlijeko muzara koje su se toga dana tjerale sadrzalo je manje ma-
sti nego mlijeko prethodnog dana i dan kasnije, a koli¢ina masti u vedernjem
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mlijeku bila je veta nego prethodnog i slijedeteg dana. Tjeranje muzare nije
utjecalo na koli¢ine ostalih sastojaka, ali je kolicina mlijeka pomuzena za
jutarnje muznje bila ve¢inom manja, a velernje muznje vecinom veta nego
dan prije 1 dan poslije. Na temelju posljednjeg zapaZanja autori zakljucuju da
muzara koja se tjera zadrzi dio mlijeka u vimenu.

Usporedivanjem sastava mlijeka muzara istog dana laktacije koje su se
atelile u prolje¢e i u jesen utvrdili su odredene razlike. Na primjer, prosjet¢na
koli¢ina laktoze u mlijeku bhila je veéa u mlijeku krava koje su se telile u jesen
nego u mlijeku krava koje su se otelile u prolje¢e bez obzira da li se radilo o
jutarnjoj ili veternjoj muznji.

Utjecaj prelaza s paSe na ishranu u staji i obratno vrlo je kompliciran.
Utjecaj razli¢itih promjena ovisi kako o muzari tako o drugom zbog Cega bi
valjalo istraziti i odvojiti razli¢ite faktore koji su ukljuéeni u promjene. Autori
se zato ograni¢uju samo na nekoliko opé¢enitih opaski. Opéenito prelaz s ishrane
u staji na pasu u njihovim je pokusima izazvao povectanje koli¢ina masti, ukup-
nog dusika i kazeina u mlijeku, ali kasnije je doSlo do tendencije opadanja tih
koli¢ina gotovo do prvotne vrijednosti. Koli¢ina laktoze nije pokazivala tako
otite promjene. Osim toga promjene koli¢ina pojedinih sastojaka nisu dosle do
izrazaja istovremeno. Ni prelaz s paSe na ishranu u staji nije jednako utjecao
na sve krave. Neke muzare nisu reagirale na tu promjenu, druge su dale mlije-
ka, ali se povecala koli¢ina glavnih sastojaka.

Rezultati ovog istraZzivanja ukazali su na vaznost istrazivanja sastava mlije-
ka svake pojedine muzare i upozorili na ograni¢enja koja ukljuéuje koristenje
podataka o sastavu mlijeka nekog stada.

F. M.

PREHRAMBENO-FIZIOLOSKI ASPEKTI BJELANCEVINA MLIJEKA
Renner, E (1979): Erndhrungsphysiologische Aspekte zum Milcheiweiss
Die Molkerei-Zeitung Welt der Milch 33 37, 1206—1208

Mlijeko i mlje¢ni proizvodi se ubrajaju medu osnovne namirnice u ishrani
Ijudi. Tesko se moze zamisliti punovrijedna ishrana bez mlijeka i mljeénih pro-
izvoda, budué¢i da mlijeko sadrzi niz za Zivot potrebnih prehrambenih tvari i
vitamina u relativno velikim koli¢inama i fizioloSki dobro odmjerenim uvjetima.
Osim vitamina i mineralnih tvari naroéto su znacajne bjelanéevina mlijeka,
kojima se pripisuje vrlo velika biolo$ka vrijednost, jer su njihovi sastojei ami-
nokiseline vec¢inom za Zivot neophodne.

Mlijeko sadrzi u prosjeku 3,3% bjelan¢evina, a priblizno toliko jogurt i
stepka, dok razli¢ite vrste sira sadrze ¢ak 20 do 30%. Oko 80%n bjelanéevina
mlijeka ¢ini kazein, osnovni materijal u proizvodnji sira, a preostalih 20"/ otpa-
da na albumin i globulin.

Vec¢a biologka vrijednost animalnih bjelancevina u poredenju s biljnim po-
sljedica je prisustva viSe esencijelnih aminokiselina. Bjelanéevine mlijeka se
nalaze na drugom mjestu liste u kojoj su animalne bjelanéevine svrstane prema
bioloskoj vrijednosti. Na prvom su mjestu bjelantevine jajeta. Ako se vrijed-
nost bjelan¢evine jajeta ocjenjuje sa 100, vrijednost bjelancevine mlijeka je 92.

Od ostalih se bjelan¢evina razlikuju bjelantevine mlijeka sadrzinom fos-
fora. Fosfoproteini se u prirodi nalaze u veé¢im koli¢inama tamo gdje sluZe orga-
nizmu koji raste. Najvjerojatnije je specifiéna prehrambeno-fizioloZka ili bio-
kemijska zadaca fosfoproteina u fazi rasta organizma, na primjer u formiranju
kosti.
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Animalne bjelancevine su vazne i u ishrani starijih ljudi koji trebaju vise
cacijalnih aminokiselina, TroSenje visokovrijednih bjelantevina animalnog
porijeikla posiije 50 godina starosti preporuca se kao faktor sprecavanja starackih
oboljenja u podrucju razmjene tvari, narotito bolesti jetre.

Zioloska wrijednost smjese bjelancevina je uvijek vec¢a nego pojedinih bje-
lantevina., Bjelantevine mlijeka bogatstvom esencijalnih aminokiselina u sta-
nju su da drugim prehrambenih bjelan¢evinama poveéaju biolo§ku vrijednost,
pa time i vrijednost ukupne hrane. U tom se smislu moZe ukazati prije svega na
vrlo veliku koliéginu lizina u bjelantevinama mlijeka. Prehrambena funkcija
bjelantevina mlijeka u smjesi s kruhom i ostalim Zitnim proizvodima kao i s
drugim biljinim bjelantevinama, koje sadrze malo lizina, sastoji se upravo u
kompletiranju aminokiselinskog sastava. Objainjenje znatnog poboljSanja bio-
loske vrijednosti smjesa proteina valja sagledati kao ¢injenicu da se esencijalne
sminoliseline, nasuprot neesencijalnim, bolje iskoristavaju. Visokovrijedne bje-
lanZevine mlijeka toliko su bogate esencijalnim aminokiselinama da se prilikom
orelvaranja u bjelancevine tijeia ¢ovjeka u organizmu najprije moraju stvoriti
za tu transformaciju potrebne neesencijalne aminokiseline.

Bielandéevine seruma mlijeka bogate su aminokiselinama koje sadrie sumpor
-— maticninom i cistinom. Posebno je zanimljiva velika koliéina lizina, tripto-
fana, izoleucina i treonina.

B elanéevine seruma mlijeka u smjesi sa bjelanéevinama soje u omjeru 1:1
podvustru¢uju hranjivu vrijednost samo bjelancevina soje. MijeSanje laktalbu-
mina i bjelantevine krumpira u omjeru 70:30 daje izvanredno visoku bioloSku
vrijednost — 134, Narocito se visoko ocijenila funkecija dopune sirutke u prahu
kad se uivedilo da je kvaliteta bjelanéevine smjese od krumpira i koncentrata
sirutke jos vecéa nego u smjesi od krumpira i laktalbumina.

Kad se radi o bolestima razmjene tvari, bjelan¢evine mlijeka igraju ulogu
v ishrani jer ne sadrZe purine koji prethode sintezi mokraéne kiseline, pa su
“leaini u ishrani bolesnika koji boluju od kostobolje.

Mlijeko 1 mljeéni proizvodi se preporucaju u lerapiji ishranom upala sluz-
nice Zeluen e Zeludanih tegoba, jer umanjuju preveliku kiselost u zelucu.

Zbog velilte blolodke vrijednosti bjelancéevine sirutke se koriste u klini¢-
i kad se radi o bolestima jelre, zui, hiperlipoproteinemiji te diabe-

koj dieteti
{esu.

F. M.

BRONOPOL KAO KONZERVANS UZORAKA MLIJEKA — A rdd, Y.
(1979): Dronopol as a preservative in milk samples — Milchwissenschaft
34 (1) 14—16

Tectiran je djelotvorni antimikrobni bronopol (2-bromo-2-nitro-1, 3-pro-
panediol), kao konzervans uzoraka mlijeka, kako bi se prona$la alternativa bi-
leromatu (K.Cr.O. ili Na Cr.,0.), koji se obi¢no primjenjuje, a zna se da u do-
diru sa ljudskom kozom izaziva alergi¢nu reakeiju.

Konesniracija od 0,02% bronopola daje dobru zastitu uzorcima mlijeka i
sprecava lipolizu. Otopina bronopola sa metilenskim plavilom pogodna je za
analize sadrZine masti i bjelanéevina u Milko-Testeru, Pro-Milk automatu, Mil-
ko-Sean-u 300 i Infra-crvenom analizatoru mlijeka. Isto tako odredivanje bje-
langevina Kjeldah! mciodom, u uzorcima mlijeka konzerviranih Bronopolom,
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dalo je toéne rezultate kroz 9 dana skladiitenja na sobnoj temperaturi, ali je
Rose-Gottlieb metoda dala neto¢ne rezultate.

Bronopol je upotrebljen kao konzervans u individualnim uzorcima mlijeka
godinu dana u Svedskoj. Iskustva su dobra i Bronopol se pokazao da §titi uzorke
mlijeka tako dobro, kao $to je 0,10%0 natrijeva bikromata, kroz 5 dana skladi-
Stenja na sobnoj temperaturi.

J. L. 8.

Medunarodno mljekarsko udruenje (IDF—FIL): ODREDIVANJE STAFI-
LOKOKNIH KOAGULIRANIH POZITIVA U MLJECNOM PRAHU (reference
metoda) Medunarodni standard 60A : 1978, Milchwissenschaft 34 (1) 17—19

J. L. 8.

UTJECAJ ISHRANE ZASTICENIH KRMNIH ULJA NA KVALITETU
MLJECNE MASTI — 2. OKSIDACIONA STABILNOST I OSJETLJIVOST
KVALITETE, Renner, E, Hahn, C. (1979): Auswirkungen der Fiitter-
ung von eingekapeltem Futtertl auf die Qualitdt des Milchfettes. 2. Oxi-
dationsstabilitdt und sensorische Qualitét, Milchwissenschaft 33 (1) 11—13

Hranidbenim testom istrazivao se utjecaj primjene za$ticenih krmnih ulja
(sojino ulje), na kvalitetu mljeéne masti, te su dobiveni slijede¢i rezultati u
pogledu oksidacione stabilnosti i osjetljivosti kvalitete.

Hranidbom zastiéenim krmnim uljima povecéava se sadrzina koliéine li-
nolenske kiseline u mljetnoj masti, a pri tome opada oksidaciona stabilnost,
koja se moze potvrditi viSom TBS- vrijedno$¢u (TBS- Thiobarbitursédurezahl
— tiobarbiturat kiselinska vrijednost, op. pr.) u vrijeme skladiStenja uzoraka
mljeéne masti.

Istovremenom zaStitom alfa tokoferol-acetata krmnim uljima sadrzaj se
tokoferola mlje¢ne masti moze znatno povecati a time se i antioksidativni efekt
oksidativne stabilnosti moZe poboljsati.

Oéigledno ishrana zaSti¢éenim krmnim uljima smanjuje lipolititku reak-
ciju mljeéne masti, kako je za vrijeme uskladistenja utvrden niZi sadrzaj slo-
bodnih masnih kiselina nego u kontrolnim uzorcima.

Sa krmnim uljima, priblizno 800 g u mljeénoj masti, razlika u okusu se
moZe primijetiti primjenom organolepti¢kog testa na kontrolnim uzorcima.
Isto tako se mozZe utvrditi reducirana oksidativna stabilnost mljefne masti.

J. L. S.

FLORA BLASTOMICETA ZA VRIJEME ZRENJA — TELEME SIRA —
Georgantas, L. (1979): The blastomycetic flora during tre ripening
of Telemes cheese — Milchwissenscahtf 34 (1) 24—27

U proizvodnji sira Teleme, za vrijeme zrenja izolirano je 67 rodova kva-
saca slijedeé¢ih wvrsta: Cryptococcus laurentii, Torulopsis famata, Torulopsis
candida, Rhodotorula flava, Rhodotorula mucilaginosa, Rhodoturola minuta,
Pichia polymorpha, Pichia membranaefaciens, Hansenula anomala, Saccharo-
myces lactis, Debaryomyces subglobosus, Debaryomcces hansenii.

Interesantni su kvasci koji pripadaju vrsti Pichia, Hansenula, Debaryo-
myces i Saccharomyces (Saccharomyces lactis).

J. L. S
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