Izvodi iz struéne literature

ELEKTROFORETSKA SLIKA EVROPSKIH SIREVA: KOIMPARACIJA I

KOLICINE — Marcos, A, Esteban, M, Leon, F., Fernan-

dez—Salquero, J. (1979): Electrophoretic patterns of European

cheeses: comparison and quantitation — Journal of Dairy Science 62 (6)

892 —900.

Stupanj zrenja sireva i tip proteolize izmjeren je kod 27 raznih vrsta
sireva koncentriranjem otopljenog tirozina i triptofana i kvantitalivnom gel
elektroforezom. U veé¢ini vrsta a.-kazein se degradirao viSe nego {j-kazein.
Ipak relativan udio produkta degradacije s visokom elekiroforetskom pokret-
ljivo§¢éu bila je manja a.,-kazeina nego od sporo pokretljivog [i-kazeina. To bi
se moglo rastumaciti time Sto je ovaj posljednji davao veéi otpor hidrolizi te
u razlikama kapaciteta vezanja boje. Otopljeni koncentrat triptofana i tiro-
zina bio je u direktnom odnosu s hidrolizom (}-kazeina i nekih njihovih raz-
gradnih proizvoda kao vy.- i vy,-kazeina, ali ne s proteolizom u.- i y,-kazeina.
Odnosi odnosno veza s topivim tirozinom tumaéi se primarnom gradom ka-
zeina i njegovih prvih topivih i netopivih proizvoda razgradnje. Koli¢ine [}-ka-
zeina su direktno vezane sa sadrzajem vode u siru.

D. B.

KONZISTENCIJA 1 KARAKTERISTIKE SASTAVA KOMERCIJALNOG

JOGURTA — O'Neil, J, Kleyn, D, Hare, L. (1979): Consistency

and compositional characteristics of commercial Yoghurts — Journal of

Dairy Science 62 (6) 1032—1036.

Ispitivano je 7 tipova jogurta na sastav, konzistenciju, utiecaj sastava i
uskladistenja na konzistenciju, te na subjektivno odnosno objektivno mjerenje
konzistencije. Objektivno mjerenje je provedeno odrednim aparatima, a orga-
nolepti¢ke ocjenjivanje od 3 ¢lana.

Kod pH i sadrzaja proteina nije bilo bitnih razlika, ali kod kiselosti, masti
i suhe tvari da. Organolepti¢ko ocjenjivanje konzistencije nije se uvijek
slagalo ¢ objektivnim, dok je za kiselost slaganje bilo bolje.

D. B.
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TESTOVI ZA ANTIBIOTIKE U MLIJEKU — Bruhn, J, Franke, A

(1979): Test for antibiotics in milk. Journal of Dairy Science 62, 40.

Ispitano je 162 uzorka mlijeka na inhibitore i to (1) Charm metodom kod
0,005 i 0,25 JU/ml, (2) Delvotest-om, (3) Bacillus subtilis disk metodom, i (4)
Micrococcus luteus cilinder metodom na ploé¢i. Rezultati pozitivnih uzoraka
su redom (1) i 17,0, (2) 10, (3) 0, (4) 0. Nije bilo korelacije izmedu (1) i (2).
DDodavanjem penicilina u mlijeko dobiveni su pozitivni rezultati kod (1), (3)

i (4).

D. B.
MOGUCNOSTI UBRZAVANJA ZRENJA SIRA -- Mauvrer, L. (1979):
Méglichkeiten einer Steuerung der Kisereifung — Deutsclie Milchwirt-

schaft, 30 (12), 380 — 389

Navode se raznovrsni tehnoloski zahvati kojima se moze ubrzati proieo-
liticka razgradnja kazeinskog gru$a i drugih sastojaka mlijeka: dodavanje ve-
¢ih koli¢ina ¢istih kultura, inaktivirani koncentrati bakterija, preparati lipaze,
postupak vrenja sira, primjena atomizera (Ped-o-Jet-Atomizer), primjena bak-
terijskih mutanata, dodatak proteolitickih encima drugih mikroorganizama
(kvasaca i plijesni). Zasebna grupa tehnoloskih zahvata su oni kojima se po-
stize veCa aktivnost prisutnih mikroorganizama: temperature, primjena mikro-
kapsula, dodavanje mikroelemenata, primjena optimalnih pH-vrijednosti, do-
davanje elemenata koji stimuliraju proteolizu i uklanjanje onih koji ih koce.

M. M.

ISPITIVANJA NA STANDARDNU METODIKU ODREDIVANJA BJE-
LANCEVINA U MLIJEKU — Renner, E. Burkhardt, B. (1979):
Untersuchungen zur Standardmethodik bei der Bestimmung des Eiweiss-
gehaltes in Rohmilch — Deutsche Milchwirtschaft 30 (15), 529 — 532

Po standardnoj metodici odredivanja koli¢ine bjelantevina u mlijeku po
Kjeldahl-ovom postupku, mljeéne bjelanéevine se taloze dodatkom triklor-
-octene kiseline. Autori su usporedivali rezultate dvaju postupaka taloZenja.
A) — sa 50 ml 12.5%-tne trikloroctene kiseline u 3 g mlijeka i B) sa 10 ml]
40%0-tn2 3-kloroctene kiseline u 30 g mlijeka.

Dobiveni su slijedeci rezultati:

1. Odredivanje neproteinskog dusika (NPN) daje po metodi B neSto vise
vrijednosti, a i kod ponavljanja postupka gruSanja nastaju vete greSke.

2. Ako se koli¢ina bjelantevina izratunava kao razlika izmedu ukupne ko-
li¢éine duSika (N) i neproteinskog duSika (NPN) (umnoZenog s faktorom 6 38),
nastaju kod metode B veée greske u mjerenju kod ponavljanja pokusa.

3. Najveéa to¢nost pri odredivanju bjelandevina postize se direktnim od-
redivanjem u istaloZenim mljeénim bjelanevinama. Primjenom postupka gru-

Sanja po metodi B takvo direktno mjerenje nije moguce.
M. M.
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ODREDIVANJE MIKOFENOLNE KISELINE, PENICILINSKE KISELI-
NE, PATULINA, STERIGMATOCISTINA 1 AFLATOKSINA U SIRU —
Siriwardana, M, Lafont, P. (1979): Determination of mycophe-
nolic acid, penicillic acid, patulin, sterigmatocystin, and aflatoxins in
cheese — Journal of Dairy Scince 62 (7) 1145—1148.

Metoda je bazirana na selektivnoj ekstrakciji sa smjesom 5”9 NaCl, meta-
nola i acetona, precipitacijom kazeina, odma3¢ivanjem heksanom i odstranji-
vanjem stranih tvari prelazenjem mikotoksina u kloroform i etil acetat.
Ekstrakt je pro¢id¢éen kromatografski na koloni. Mikotoksini su procjenjivani
fluorescencijom na TLC kromatogramu. Mikofenolna kiselina, patulin i pe-
nicilinska kiselina su promatrani s dietilaminom. Granice odredivanja u siru
su oko %0 ug/kg, mikofenolne kiseline, patulina i sterigmatocistina, 30 ug/kg
za penicilinsku kiselinu i 1 pg/kg za aflatoksin B, i M,.

D. B.

UCINAK UHT PROCESA NA PROTEINE MLIJEKA — Morgan, J,
Mangino, M. (1979): The effect of ultra high temperature processing
on the proteins of whole milk — Journal of Dairy Sciencz 62, 229.

Mlijeko je predgrijano na 65,6, 73,9 ili 82,2°C i zatim sterilizirano injekti-
ranjem pare na 5 temperatura izmedu 137,8 do 154,4°C kroz 1,5, 3,4 i 9 sek.
Termitka obrada utjecala je na veliko smanjenje N u centrifugiranoj sirutki,
a na poveéanje odnosa sulfhidrilnih grupa na bjelanevine u kazeinskoj frak-
c¢iji. Kod najveée termifke obrade N sirutke i sulfihidrili poéinju se poveca-
vati. Elektroforeza je pokazala da je kazein bio topiv.

D. B.

PREHRAMBENO — INDUSTRIJSKI KOMBINAT
RIJEKA, OOUR »Mljekara«

oglaSava
slobodne poslove i radne zadatke za

3 KV mljekara

Uvijeti:
— zavrdena $kola za KV mljekare
— pokusnij rad 30 dana

Ponude s dokazima strucéne spreme dostaviti u roku 8 dana od dana oglasavanja
na adresu: Prehrambeno-industrijski kombinat, Rijeka, Ulica: B. Kidriéa 26.
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