Izvodi iz struéne literature

STRUKTURNE PROMJENE 1 PRIHODI GOSPODARSTAVA KOJA
PROIZVODE MLIJEKO U AUSTRIJI — Krammer J. (1981); Struk-
turentwicklung und Einkommenssituation der Milchproduktionsbetriebe;
Forderungsdienst 29 (1) 3—22

Mljekarsku proizvodnju u Austriji karakterizira neprekidno smanjenje
broja gospodarstava, koja drze krave i smanjenje ukupnog broja krava u nacio-
nalnom govedarstvu. U razdoblju od 11 godina 1968—1979. broj gospedarstava
s kravama smanjen je za 31%o, a ukupan broj krava za 13%o.

Najveci broj gospodarstava koja su se prestala baviti proizvodnjom mlijeka
imao je manje od 9 krava, a istovremeno je naglo porastao broj gospodarstava
s viSe od 9 krava. Usprkos tome veéina krava u Austriji je u stadima, s manje
od 10 grla, a svega 1,6%0 domacinstava ima po vise od 30 krava (u Zap. Njemadc-
koj 23%0, u Engleskoj 91%). Stuktura isporuke mlijeka mljekarama mijenjala
se je usporedo s promjenama u drZzanju muzara.

Broj gospodarstava koja isporu¢uju manje od 5.000 litara mlijeka godis-
nje smanjen je od 57% u 1960. na 25"/ u 1979. godini, pa ona sada isporucuju
svega oko 4% od ukupne koli¢ine mlijeka. Samo 71% gospodarstava s krava-
ma isporutuje mlijeko mljekarama. Medu tima je 240 gospodarstava s 1 kra-
vom, 48% onih koji drze 2 krave i 65% onih koja drZe po 3 krave.

U wplaninskoj zoni samo 56°0 gospodarstava koja drize krave isporuéuje

mlijeko mljekarama.
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PEPTIDNI EMULGATORI DOBIVENI DJELOMICNOM ENZIMAT-
SKOM HIDROLIZOM PROTEINA SERUMA MLIJEKA — Jost, R. et
Monti, J. C. (1982); Emulgateurs peptidiques obtenus par 1'’hydrolyse
enzymatique partielle de la protéine sérique du lait. LE LAIT, 62,
521—530.

Emulgatorska sposobnost proteina je vezana za moguénost koriSéenja po-
vriine masne globule prisutne u emulziji. Energija emulgacije izaziva regio-
nalno hidrofobno djelovanje proteina, sposobnih da reagiraju sa lipidnom
fazom. Tako se dobije nova orijentacija polipeptidnih lanaca u medufazi ulje-
-voda. Prekid polipeptidnih veza u toku enzimatske hidrolize stvara fragmente
manje ili viSe u funkciji koriSéene proteaze i uslova hidrolize. MoZe se oe-
kivati da ova sposobnost peptida stabilizira emulziju i da se smanjuje sa sma-
njenjem veli¢ine peptidnih lanaca. Oligopeptidi ostaju u vodenoj fazi i imaju
sposobnost stvaranja pjene.

IzvrSena djelimi¢na hidroliza proteina seruma poslije ultrafiltracije omo-
gutila je dobivanje peptida i njihovo izu¢avanje. Uofena su svojsiva emulga-
cije, i tenzione aktivnosti peptida bez interferencije lipida. Dobiveni peptidi
djelovanjem specifiénih proteaza (tripsin, himotripsin) su dali izraZzajniju ten-
zionu aktivnost, nego kad je radeno sa nespecifiénim proteazama.

S izuzetkom proteaze tripsina, emulganiska aktivnost permeata ultrafiltra-
cije je slaba ili nikakva.
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