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Prikazi iz strucne literature

Pripremio: Mr. sc. Samir Kalit

Praktiéni vodi¢ za kontrolu randmana u sirarstvu: 1. Opéi principi -
Walstra, P. (1999.): Practical Guide for Control of Cheese Yield. 1.
General Principles, 6-13.

Randman sira je od vitalne vazZnosti za proizvodate kao i njihovu
dohodovnost. Razumijevanje ¢imbenika koji utje¢u na randman sira takoder je
vazan ¢imbenik u osiguranju konzistentne veli¢ine kade za sirenje (zgotovljaéa)
kao i karakteristika i kakvoce sira. Randman moZemo definirati na viSe nacina,
ali ta definicija mora uzimati u obzir sastav sirovina u preradi. Potrebno je
obratiti paZnju i na sve stadije u proizvodnji, kroz sastav mlijeka, sirenje i
izradu grusa do daljnjih postupaka oplemenjivanja sira. U tom smislu sirari
moraju biti u stanju utvrditi najbolju metodu s ciljem optimalizacije randmana
u proizvodnji.

Prakti¢ni vodi¢ za kontrolu randmana u sirarstvu: 2. Sastav mlijeka -
Banks, J. M. (1999.): Practical Guide for Control of Cheese Yield. 2.
Milk Composition, 14-18.

[strazen je utjecaj sastava mlijeka na randman sira. Najvazniji je sastojak
mlijeka za randman sira kazein. Randman sira ovisi o koli¢ini kazeina, vrsti
kazeina kao i o ostalim sastojcima suhe tvari mlijeka. Pasmina, sezona i uvjeti
proizvodnje mlijeka najvazniji su ¢imbenici koji utje€u na koli¢inu kazeina u
mlijeku.

Prakti¢ni vodic¢ za kontrolu randmana u sirarstvu: 3. Utjecaj mastitisa
na proizvodnju sira - Barbano, D. M. (1999.): Practical Guide for
Control of Cheese Yield. 3. Influence of Mastitis on Cheese Manufacure,
19-27.

Kad krava boluje od mastitisa, koncentracija bijelih krvnih stanica (¢eS¢e
nazivanih somatske stanice) poveéava se u mlijeku. Somatske stanice, prisutne
tijekom upale u mlijeku, odgovorne su za prevodenje plazminogena u plazmin.
Plazmin je proteoliticki enzim kojeg proizvodi organizam muzare, a moZe raz-
graditi kazein i time smanjiti randman sira. Smanjeni randman kod visokog
broja somatskih stanica posljedica je povefanih gubitaka kazeina i masti
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sirutkom tijekom proizvodnje sira. Varijacijama u broju somatskih stanica
mozemo objasniti tek polovicu varijacija plazminske aktivnosti mlijeka i raz-
gradnje kazeina. Ostali utjecaji na varijaciju plazminske aktivnosti i razgradnju
kazeina su: stadij laktacije, prijaSnje zdravstveno stanje Zivotinje i broj laktaci-
je. Ovi ¢imbenici mogu se ispreplitati s visokim brojem somatskih stanica u
mlijeku Sto moZe uvjetovati vece gubitke kazeina kao postotka ukupnog pro-
teina od oc¢ekivanih, a time 1 na efikasnost randmana.

Praktic¢ni vodic za kontrolu randmana u sirarstvu: 4. Standardizacija u
sirarskom pogonu - McKenna, D. (1999.): Practical Guide for Control
of Cheese Yield. 4. Standardization in cheese plants, 28-35.

Cesto je nuzno utvrditi koncentraciju pojedinih sastojaka sirovog mlijeka
kako bi udovoljili za htjevima tipa sira kojega proizvodimo te povecali
funkcionalnost. Opisani su razli¢iti nacini kako to posti¢i, kao i neki izraCuni.
Automatizacija ovog postupka Cesto je opisana kao standardizacija u liniji, pa
zahtijeva infracrveni analizer mlijeka u kontrolni prsten proizvodnje. Funkcije
razli¢itih tipova automatiziranih sustava u standardizaciji mlijeka za sirenje i
WPC-a kao i neki osnovni ekonomski pokazatelji opisani su.

Prakticéni vodié za kontrolu randmana u sirarstvu: 5. Termicka obrada -
Banks, J. (1999.): Practical Guide for Control of Cheese Yield. 5. Heat
Treatment, 39-60.

Mlijeko za proizvodnju sira treba termicki obraditi kako bi bili unisteni
svi patogeni mikroorganizmi, te pove¢ao randman sira. Istrazena je pasterizaci-
ja, termizacija i visoka termicka obrada. U svim je sluajevima istraZen utjecaj
denaturacije sirutkinih proteina na randman sireva.

Prakticni vodi¢ za kontrolu randmana u sirarstvu: 6. Kontrola gubitaka
i iskoristivost masti i proteina - Johnston, K. A. (1999.): Practical
Guide for Control of Cheese Yield. 6. Control and Recovery of fat and
protein losses, 40-48.

Uvjeti tijekom proizvodnje sira, za koje se smatara da imaju najveéi utje-
caj na randman sireva, ukljucuju: sastav mlijeka i tretiranje mlijeka prije
proizvodnje sira, vrsta kulture i1 priprema, koagulacija (vrsta koaguluma,
cvrstoca grusa, rezanje i mijeSanje sirnog zrna), susenje i pranje, sistem ruko-
vanja sirnom grudom nakon ispustanja sirutke, te iskoristivost sastojaka suhe
tvari iz sirutke.
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Prakti¢ni vodic za kontrolu randmana u sirarstvu: 7. Rasprostranjeni
sistem za procjenu i poboljSanje karakteristika randmana sira -
Barbano, D. M. (1999.): Practical Guide for Control of Cheese Yield. 7.
A Spreadsheet System for Evaluation and Improvement of Cheese Yield
Pefrormance, 49-54.

MenadZment u sirarmmama tro§i ogromnu svotu novaca u skupljanju
podataka koji su potom slabo iskoristivi u mjerenjima randmana i sastava sire-
va. Opisan je primjer koriStenja dijela rasprostranjenog sistema u analizi
podataka iz sirarskog pogona sa svrhom pobolj$anja konzistencije sira i karak-
teristike randmana. Pocetak rasprostranjenog sistema jednostavan je korak
u¢enja kako kontrolirati karakteristike sirarskog pogona. Najvefa prednost
ovog pristupa je pomoé¢i menadZzmentu u razumijevanju svakog dijela informa-
cije i stupnja odstupanja od to¢nosti razli¢itih podataka unutar sirarskog pogo-
na. Kada jednom ovaj sistem bude dovrSen, dobit ¢emo sistem baze podataka
sa znatno vi$e informacija o menadZzmentu koji se moZe razviti koriStenjem
prednosti i moguénosti modernih kompjutora.

Pripremila: Dr. sc. Rajka BozZanié

Utjecaj dodataka na preZivljavanje probiotickih bakterija u jogurtu -
R.I. Dave, N. P. Shah (1998): Ingredient supplementation effects on vi-
ability of probiotic bacteria in yogurt (Victoria Univ Technol, Dept Biol
& Food Sci, POB 144228, Melbourne City MAIL CTR. Melbourne VIC
8001 Australia) Journal of Dairy Science 81(11), 2804-2816.

U radu je istraZen utjecaj cistina, sirutke u prahu, koncentrata proteina si-
rutke, kiselog kazeinskog hidrolizata ili triptona na prezivljavanje Streptococ-
cus thermophilus, Lactobacillus acidophilus 1 bifidobakterija. Tijekom 24 sata
fermentacije i 35 dana €uvanja jogurta u hladnjaku (4°C) pracene su promjene
pH-vrijednosti, titracijske kiselosti, redoks potencijala i prezivljavanja bakteri-
ja. Dodaci su znacajno utjecali na vrijeme inkubacije potrebno za postizanje
pH-vrijednosti 4,5, na pad pH-vrijednosti te na porast kiselosti i redoks poten-
cijala. Dodatak cistina, koncentrata proteina sirutke, kiselog kazeinskog hidro-
lizata ili triptona poboljsao je preZivljavanje bakterija za razliku od sirutke u
prahu. Na morfologiju S. thermophilus, prou¢avanu elektronskim mikroorga-
nizmom, utjecao je dodatak 500 mg/L cistina, verojatno radi sniZavanja redoks
potencijala. SDS-PAGE i analiza amino kiselina ukazuje da izvor duSika u obli-
ku peptida i amino kiselina poboljSava prezivljavanje bifidobakterija u jogurtu
proizvedenom komercijalnom ABT (Lactobacillus acidophilus, bifidobakterije
i Streptococcus thermophilus) starter kulturom koja je pokazala dramati¢an pad
broja mikroorganizama u ranijim studijama.
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Usporedba udjela mineralnih tvari i kolesterola u razli¢itim proizvodi-
ma iz kozjeg mlijeka proizvedenim u SAD - Park, Y. W. (2000.): Com-
parison of mineral and cholesterol composition of different commercial
goat milk products manufactured in USA (parky@mail.fvsu.edu; Ft Val-
ley State Univ, Coll Agr, Home Econ Program, Georgia Small Ruminant
Res & Extens Ctr, Ft Valley, GA 31030, USA) Small Ruminant Research
37 (1-2), 115-124.

U komercijalnom kozjem tekuéem mlijeku, ugus$é¢enom mlijeku, mlijeku
u prahu, jogurtu i sirevima proizvedenim u SAD odredene su koncentracije 12
glavnih i1 u tragovima mineralnih tvari te kolesterola. Mineralne tvari su odre-
divane ICAP metodom (Inductively Coupled Argon Plasma Emission Spectros-
copy), dok je kolesterol analiziran kolorimetrijskom metodom i plinskom kro-
matografijom. Prosje¢an udjel suhe tvari (%) u teku¢em mlijeku, ugu$éenom
mlijeku, mlijeku u prahu, jogurtu, punomasnom mekanom siru i siru tipa Mon-
terey Jack bio je 11,3; 20,9; 94,1; 11,5; 32,5 1 57,7. Prosjecan udjel kalcija i
fosfora (ppm, suha osnova) u navedenim proizvodima bio je: 103, 125; 440,
393; 7715, 7471; 161, 144; 691, 1105 i 3492, 3067, a udjel Zeljeza i cinka
(ppm): 0,062, 0,349; 1,518, 1,635; 3,33, 30,21, 0,117, 0,338, 7,16, 3,64; 8,86,
3,81. Nivo kalija u sirevima bio je najniZi izmedu svih proizvoda ukljucivsi i
svjeze kozje mlijeko, $to ukazuje da se znaajna koli¢ina kalija gubi tijekom
procesa proizvodnje sira. Nivo svih mineralnih tvari u tragovima bio je visi u
jogurtu i sirevima nego u teku¢em mlijeku. Nivo mineralnih tvari u tragovima
u sirevima bio je veéi nego u jogurtima. Udjel Zeljeza i aluminija u nekim pro-
izvodima od kozjeg mlijeka bio je znatno visi od normalnog, osobito zahvalju-
juci kontaminaciji mineralnim tvarima iz opreme tijekom proizvodnje te koris-
tenju metalnih konzervi. Udjel sumpora u fermentiranim proizvodima bio je
znacajno veéi nego u tekuc¢em mlijeku, $to su vjerojatno tijekom proizvodnje
prouzrokovale mikrobne sinteze proteina koji sadrze sumpor. Udjel kolesterola
(mg/100 g, vlazna osnova) u tekuéem, ugu$éenom te kozjem mlijeku u prahu i
siru tipa Monterey Jack odreden metodom plinske kromatografije bio je: 11,0;
24.9; 119,51 91,7. Udjel kolesterola u proizvodima od kozjeg mlijeka odreden
kolorimetrijski bio je bitno veéi nego odredivanjem metodom plinske kro-
matografije.

Distribucija globula masti u kozjem mlijeku - Attaie, R., Richter, R.
L. (2000.): Size distribution of fat globules in goat milk (Rhmat Atta-
ie@pvamu.edu; Prairie View A&M Univ, Cooperat Agr Res. Ctr, Prairie
View, TX 77446, USA) Journal of Dairy Science 83 (5), 940-944.

Mlijeko French-Alpine koza i Holstein krava uzeto je iz sabirnog tanka
neposredno prije analiza. Veli¢ina masnih globula odredivana je laserskim ana-
lizama veli¢ine Gestica. Veli¢ina pojedinih globula masti u kozjem mlijeku kre-
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tala se od 0,73 do 8,58 um u promjeru. Prosje¢an promjer Cestica baziran na
udjelu volumena povrsine (d, ) bio je 2,76 um i bio je manji nego prosjek (d,)
od 3,51 pm za kravlje mlijeko, u kojem se veli¢ina masnih globula kretala od
0,92 do 15,75 pm u promjeru. Specifi¢na povrsina &estice u kozjem mlijeku bi-
la je 21,778 cm?/mL, dok je specifitna povriina Cestice u kravljem mlijeku
iznosila 17,117 cm?/mL. 90% ukupnih estica u kozjem mlijeku imale su pro-
mjer manji od 5,21, dok je 90% ukupnih €estica u kravljem mlijeku bilo manje
od 6,42 pum, bazirano na volumnoj frekvencijskoj distribuciji.

Utjecaj uzgoja na viskoznost izraelskog jogurta od kozjeg mlijeka -
Merin, U. (2000.): Influence of breed and husbandry on viscosity of Isra-
eli goat milk yogurt (uzmerin@yahoo.com; Agr Res Org, Volcani Ctr,
Dept Food Sci, POB 6, IL-50250 Bet Dagan, Israel) Small Ruminant Re-
search 35 (2), 175-179.

Jogurt proizveden iz kozjeg mlijeka dobivenog iz razli¢ito uzgajanih ko-
za na razli¢itim tipovima farmi rezultira razli¢itom viskoznosti. Jogurt iz mlije-
ka koza koje brste na paSnjacima bogatiji je suhom tvari te ima znacajno vecu
viskoznost u usporedbi s jogurtom proizvedenim iz mlijeka koza hranjenih si-
jenom i koncentratima. Mlijeko koza koje brste na pa$njacima razrijedeno je ta-
ko da suha tvar bude sli¢na suhoj tvari mlijeka koza hranjenih sijenom i kon-
centratima. Jogurt proizveden iz takvog mlijka i dalje je imao vecu viskoznost.
Pokazalo se da mlijeko koza koje brste na pa$njacima sadrzi neke sastojke ko-
ji utjecu na povecanje viskoznosti jogurta proizvedenog iz takvog mlijeka.

Odredivanje nekih specijalnih svojstava praha od kravijeg, ovcjeg i koz-
Jjeg mlijeka - Yetismeyen, A. Uraz, T. (2000.): Determination of so-
me special properties of powdered cow, sheep and goat milk [German]
(Ankara Univ, Fak Agr Wissensch, Abt Milchwissensch, TR-06110 Dis-
kapi Ankara Turkey) Milchwissenschaft-Milk Science International 55
(5), 270-272.

U ovom radu od prvog do Sestog mjeseca ¢uvanja istrazivana su fizikal-
na, kemijska, bakteriolo§ka i organolepti¢ka svojstva mlijeka u prahu proizve-
denog iz kravljeg, ov¢jeg 1 kozjeg mlijeka.Uzorci mlijeka u prahu pokazivali su
normalan kemijski sastav. Medutim, pH-vrijednost 1 disperbilnost bile su prili¢-
no niske u prahu ov¢jeg mlijeka. Tijekom ¢uvanja u svim uzorcima doslo je do
porasta HMF-vrijednosti. S obzirom na topljivost, disperznost, volumnu gusto-
¢u i HMF-sadrzaj, mlijecni prah iz kravljeg mlijeka bio je bolji nego prah iz
ov¢jeg 1 kozjeg mlijeka. Promjena u broju ukupnih Zivih bakterija na pocetku
¢uvanja i nakon Sest mjeseci bila je prili¢no velika. Tijekom ¢uvanja doslo je
do povecanja broja bakterija.To poveéanje broja bakterija, mijenjalo se izmedu
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48.000-81.000 CUF/g, na kraju perioda ¢uvanja (Sest mjeseci), osim mlijeka u
prahu iz punomasnog ov¢jeg i obranog kozjeg mlijeka. Broj kvasaca, plijesni i
koliformnih mikroorganizama u ovoj studiji bio je 16-26 CUF/g i 6 CUF/g ili
manje.

Fizikalno-kemijski sastav i priroda kozjeg mlijeka kriZanih sanskih ko-
za tifjekom perioda laktacije - Chornobai, C. A. M.; Damasceno, J.
C.: Visentainer, J. V.; de Souza, N. E.; Matsushita, M. (1999.):
Physical-chemical composition of in natura goat milk from cross Saanen
throughout lactation period (State Univ Maringa, Fed Ctr Tecnol. Educ
Parana State, Maringa, Parana, Brazil) Archivos Latinoamericanos de
Nutricion 49 (3), 283-286.

Analizirani uzorci mlijeka su sakupljani od krizanih sanskih koza razlici-
te starosti 1 razli¢itog nacina hranjenja tijekom perioda laktacije od rujna 1996.
do prosinca 1997. godine. Za fizikalno-kemijska svojstva izmjerena u tom po-
kusu, dobivene su slijedece prosje¢ne vrijednosti sa prate¢im standardnim de-
vijacijama: pH-vrijednost (6,69+/-0,20); kiselost (12,96+/-3,64 °D); gustoca
(1,030+/-0,009 mgcm-3); mlije¢na mast (3,83+/-1,04%); sirovi proteini (3,34+/-
0,73%) 1 suha tvar (12,25+/-1,94 g(100g)-"). Laktacijski je period utjecao na
vrijednosti kiselosti, masti, sirovih proteina i suhe tvari. Njihove vrijednosti su
opadale tijekom pocetnih mjeseci i povecale se na kraju laktacije. Izmedu pro-
ucavanih karakteristika tijekom laktacije ustanovljena je pozitivna korelacija
(p<0,05) izmedu kiselost/gustoca (r=0,2115), te takoder pozitivna korelacija
(p<0,01) izmedu mast/suha tvar (r=0,7715) 1 sirovi proteini/suha tvar
(r=0,6228).

Enzimatsko-kolorimetrijska metoda kvantifikacije Bifidobakterija -
Bibiloni, R.;Perez, P.F,; De Antoni, G. L. (2000): An enzymatic-co-
lorimetric assay for the quantification of Bifidobacterium (gdantoni@na-
huerl.biol.unlp.edu.ar; Natl Univ La Plata, Fac Ciencias Exactas, CIDCA,
Calle 47 & 116, RA-1900 La Plata, Argentina) Journal of Food Protecti-
on 63(3), 322-326.

U radu je razvijena metoda enzimatsko-kolorimetrijske kvantifikacije bi-
fidobakterija. Ova metoda je bazirana na standardnoj detekciji fruktoza-6-fos-
fat fosfoketolazne aktivnosti te optimizirana s obzirom na predtretman bakterij-
ske stanice, vrijeme inkubacije 1 koncentraciju substrata. Odnos izmedu bakte-
rijske biomase i fosfoketolazne aktivnosti bio je linearan u Sirokom spektru
bakterijske gustoce. Visoka osjetljivost u odnosu na standardne metode doseg-
nuta je koristenjem 0,25% Triton X-100 u reakcijskoj smjesi pri predtretmanu
bakterijske stanice. Radi autoagregacije koja je ucestala izmedu sojeva bifido-
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bakterija, ta jednostavna i reproducibilna metoda ima prednost pred standard-
nom metodom odredivanja broja Zivih bakterija i turbidometrijskih tehnika.
Ova metodologija moze imati primjenu pri utvrdivanju adheziranih sojeva bifi-
dobakterija na ljudske epitalne stanice.

Genska tehnologija i proizvodnja mlijeka - Debeljak, M.; Suinik, S;
Milosevié - Berlié, T.; Medrano, J. F; Dové¢, P. (2000): Gene Tec-
hnology and Milk Production (peter.dove(@bfro.uni-lj.si; Department od
Animal Science, Biotehnical Faculty, University of Ljubljana, Groblje 3,
S1-1230 Domzale , Slovenija) Food Technology and Biotechnology 38
(2), 83-89.

Uwvodenje genske tehnologije u praksu uzgoja Zivotinja otvorilo je nove
moguénosti pri prijelazu u 21, stoljece. Koriste¢i tipizaciju gena na osnovi
DNA, identificirane su nove geneti¢ke varijante gena za proteine mlijeka te
otkriveni osnovni regulacijski mehanizmi za ekspresiju laktoproteinskih gena.
Genomske 1 cDNA sekvencije svih glavnih laktoproteinskih gena pohranjeni su
u banci gena (GenBank), a opseZznom analizom tih podataka otkrivena je mole-
kularna baza nekih kvantitativnih uéinaka, opisanih u literaturi, koji su poveza-
ni sa specifiénim geneti¢kim varijantama. Osim toga, iscrpna analiza Zivotinj-
skog genoma omogucila je kromosomsku lokalizaciju u odredenim podrugjima
Sto sadrzavaju bitne kvantitativne lokuse s utjecajem na znacajke mlijeka. Mo-
guénost postizanja majéinskog i ofinskog naslijeda za odredene laktoproteins-
ke alele moZe se koristiti za djelotvornu selekciju poZeljnih haplotipova. Osim
moguénosti promjene sastava mlijeka, selekeijom poZeljnih laktoproteinskih
alela, postoji 1 moguénost mijenjanja sastava mlijeka metabolickim putovima
koji reguliraju sintezu masti 1 ugljikohidrata. Dva interesantna cilja u buduénos-
ti su smanjenje koli¢ine masnih kiselina i laktoze u kravljem mlijeku, kako bi
se ono prilagodilo zahtjevima suvremene prehrane i omoguéilo da bude prihva-
tljivo specijalnoj skupini potroaéa. Konacno, postojanje rekombinantnog hor-
mona rasta omogucuje nove tehnologije u proizvodnji mlijeka, ¢ime se postiZze
produljena laktacija uz trajno odrzavanje koli¢ine mlijeka.

Geneticke varijante laktoproteina stoke i sposobnost proizvednje sira -
Buchberger, I.: Dové, P. (2000): Lactoprotein Genetic Variants in Cat-
tle and Cheese Making Ability (peter.dove@bfro.uni-lj.si; Department od
Animal Science, Biotehnical Faculty, University of Ljubljana, Groblje 3,
SI-1230 Domzale , Slovenija) Food Technology and Biotechnology 38
(2), 91-98.

Proizvodnja sira iz mlijeka povezana je s velikim udjelom proteina, kaze-
ina (CN) i masti, visokim kazeinskim brojem, kratkim vremenom koagulacije
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renetom (RCT), velikom ¢vrsto¢om grusa (CF) 1 velikim iskoriStenjem na siru.
Postoji vise od 60 genetickih varijanti za Cetiri CN lokusa, kao i za lokuse B-lak-
toglobulina (LG) i a.-laktalbumina (LA). Zasada najveéi broj tih varijanti jo$ ni-
je istrazen s obzirom na njihovu sposobnost stvaranja sira. U mlijeku Holstain
frizijskih krava k-CN BB povezan je s ve¢im udjelom proteina 1 kazeina nego
k-CN AA. Nasuprot tome, kod simentalki i smedih krava to povezivanje nije
tako jasno; u usporedbi s B-LG AA izgleda da je veéi udjel masti u mlijeku po-
vezan s B-LG BB. U mnogim podacima iz literature objavljeno je da B-LG BB
ima vecu koli¢inu kazeina od $-LG AA. U svim radovima koji donose podatke
o kazeinskom broju vidi se da mlijeko Sto sadrzava 3-LG BB ima pribliZzno 3
% (apsolutno) visi kazeinski broj od mlijeka s B-LG AA. Sto se ti¢e genotipo-
va o.;-CN BC i CC objavljeni su proturje¢ni rezultati za vrijednosti RTC i CF
u usporedbi s genotipom a.,;-CN BB. U svim publikacijama 3-CN BB pokazu-
je najkrace vrijeme koagulacije renetom (RTC) izmedu svih B-CN genotipova,
dok objavljeni rezultati za CF toga genotipa nisu u skladu ako se usporede s ti-
povima A'A’ ili A’A”. Na osnovi objavljenih podataka moZze se zakljuciti da
mlijeko koje sadrzava k-CN BB ima bitno kraéi RTC i vi§i CF od k-CNAA mli-
jeka. Svi rijetki genotipovi na k-CN lokusu, kao AC, BC, AE, BE i EE, imaju
slabije RTC vrijednosti od k-CN BB. Vrijednost CF kod k-CN genotipova po-
vecava se u nizu AE/AA<AB/AC<BC/BB. U najveéem broju istraZivanja, ko-
ja su obuhvatila “Parmiggiano-Reggiano”, “Cheddar” i druge vrste sira, utvrde-
no je da je iskoriStenje na siru od 0,3 do 10 % bolje kod k-CN BB u usporedbi
s k-CN AA. S obzirom na visi kazeinski broj povezan s 3-LG BB, u literaturi
je objavljeno vece iskoriStenje na siru (u rasponu od 1 do 10 %) za taj genotip
nego kod 3-LG AA. Stoga su x-CN B i 3-LG B najpovoljnije varijante s obzi-
rom na sposobnost stvaranja sira. Medutim, u najveéem broju publikacija po-
zornost je bila usredo¢ena na utjecaj samo jednog mlije¢nog proteinskog loku-
sa, ali zbog usporedne povezanosti kazeinskih lokusa haplotipova, istraZivanje
bi trebalo biti puno intezivnije.
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