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Prikazi iz strucne literature

AB maslac — maslac kome je dodana biljna mast — Forman, L., Be
nesova, Olga (1991): AB maslo-maslo s pfisadou rostlinného tuku Mlé
kaiské listy, 17 (1), 1—2 u Prumysl potravin, 42 (2).

Novi proizvod nastao suradnjom Mljekarskog istrazivackog instituta u
Pragu i Mljekare u Strakonicama pripada kategoriji »Zutih masnih namazas,
a buduc¢i da mu je dodana biljna mast, sadrzi vise nezasi¢ene masti. Frakcija
maslaca odreduje karakteristiCan okus namaza slican maslacu. Ukupno
80,5% masti AB-maslaca sadrzi 60,4% masti maslaca i 20,1% biljne masti, koja
se opet sastoji od 50% biljnog ulja i 50% hidrogeniranog biljnog ulja. Proizvod
je pojacan vitaminom A do vrijednosti 15 mg/kg, a sadrzi i mikroorganizme
koji potiskuju mikroorganizme putrefakcije u probavnom traktu. Odnos teku-
¢e i krute frakcije masti prakticki je stalan — izmedu 5i20° C — zbog cega je
moguca dobra mazivost i u uvjetima temperature hladnjaka.

S.F

Pomocne tvari u proizvodniji kiselih mljecnih proizvoda i dezera — Bin -
der, M., (1991): Pomocne latky pri vyrobe kysanych mleénych vyrobku
a dezertu Milekarske listy, 17 (1), 3—5 u Prumysl potravin, 42 (2).

Aditivi koji se koriste za postizanje i stabilizaciju potrebnih organolep-
tickih svojstava, kvalitete i sposobnosti drzanja na policama fermentiranih
mljeénih proizvoda i dezera podijeljeni su u emulgatore i stabilizatore. Emul-
gatori omogucuju postizanje i stabilizaciju emulzija, te poboljSavaju reoloska
svojstva proizvoda. NajvaZnije tvari za mljekarske svrhe su monoacilgliceroli
i diacilgliceroli. Stabilizatori su tvari sposobne da bubre poslije rasprsivanja
u vodi, a oblikuju vrlo viskozne otopine, suspenzije ili gel. Hidrokoloidi, od ko-
jih se neki nazivaju biljnim gumama, podijeljeni su u prirodne, biosintetske i
semi-biosintetske modificirane stabilizatore biljnog ili animalnog porijekla.

U radu se analiziraju pitanja primjene stabilizatora i njihovog uc¢inka, a
prvenstvena je paznja posvecena skrobu, pektinu i Zelatini.

S.F.

Proizvodnja konzumnog mlijeka produljene trajnosti — Kréal, Z., Pre-

koppova Jarmila, Stevokova Eva (1991): Vyroba konzumneho mlieka

s predl'Zenou trvanlivost'ou Mlekarske listy, 17 (1), 5—7 u Prumysl potra-

vin, 42 (2).

Bolji ekonomski u¢inak proizvodnje i prerade mlijeka moze se postici
proizvodnjom prvoklasnog mlijeka koje se dulje drzi na policama. To zahtije-
va savr$eno ovladavanje svim faktorima koji utjecu na takvu moguénost
drzanja mlijeka: znacajno je da sirovo mlijeko sadrzi bitno umanjen broj bak-
terija, narocito termorezistentnih. Nadalje, postupak pasterizacije mora biti
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pod kontrolom jer valja onemoguciti rekontaminaciju poslije pasterizacije,
potrebno je mlijeko stalno drzati u uvjetima nizih temperatura sve do prodaje
konzumentu a neophodan je i odgovarajuéi sistem opremanja mlijeka. Slo-
vacki mljekarski istrazivacki institut u Zilini ocijenio je ove faktore i trazi
stvarna rjeSenja za domace trzisSte usporedivanjem vlastitih moguénosti s do-
brom praksom u inozemstvu u skladu s poboljsanjem kakvo se navodi u teh-
nickoj literaturi.

S.F.

Koristenje sirutke u proizvodnji sirupa laktoze — Albrecht, P., Bara-
bas, J. (1991): Zhodnotenie srvatky na vyrobu laktozovych sirupov, Mle-
karske listy, 17 (1), 8—10 u Prumysl potravin, 42 (2).

U namijeri da rijeSe pitanja vezana s koristenjem sirutke u prehrambe-
noj industriji, u odnosu na slabu sposobnost zasladivanja i topivosti laktoze,
koji kasnije uvjetuju kristalizaciju u proizvodima, uvedena je proizvodnja ta-
kozvanih sirupa laktoze u kojima je laktoza hidrolizirana u glukozu i galakto-
zu. Tim su putem postignuti bolji u¢inci zasladivanja i bolja organolepticka
svojstva kao i bolji postupak prerade. Hidroliticka se konverzija moze postici
koriStenjem bilo enzimatskog postupka bilo postupka hidroliziranja kiselina-
ma. Posljednja metoda ipak trazi uklanjanje ve¢eg dijela sadrzine soli. U Slo-
vackom mljekarskom istrazivackom institutu u Zilini razvijen je postupak dje-
lomiéne demineralizacije, koji se temelji na precipitaciji fosfata sirutke kalci-
jevim solima i smanjenjem koli¢ine mineralnih tvari na 55%. Autori opisuju
postupak proizvodnje glukoza-galaktoza sirupa ukljucivsi opis odvajanja bje-
lanéevina, demineralizacije, kontinuiranu ili hidrolizu tipa u serijama, te kon-
denzaciju.

S. F.

Za daljnje poboljsanje efikasnosti proizvodnje i kvalitete mlijeka — Hr -
bek, V. (1991): Za dall zvyseni efektivnosti vyroby a jakosti mleka, Mle-
karske listy, 17 (1), 10—12 u Prumysl potravin, 42 (2).

Analiza o razvoju efikasnosti proizvodnje i kvalitete mlijeka posljednje
dvije godine pokazuje da su proizvodaci uspjeli sistematskim naporima uma-
njiti mikrobioloSku kontaminaciju mlijeka, poboljsati kvalitetu prerade, te or-
ganolepticka svojstva usprkos tehnicki losoj razini uredaja za strojnu muznju
i hladenje. Razlozi losijoj klasifikaciji odredenih koli¢ina mlijeka bili su bak:
terioloski, uslijed mehanickih necisto¢a, koli¢ina suhe tvari bez masti, neod:
govarajuée sposobnosti koagulacije, te broja somatskih stanica. Proizvodnja
obima krme i prinos mlijeka po kravi bitno su porasli u tom dvogodidnjem
razdoblju. Tabelarno je prikazan razvoj kvalitete mlijeka koji odraZava poje-
dine parametre za 1989. godinu.

S.F

Dijetetski i terapeutski ucinci fermentiranih mljecnih proizvoda —
Jodl, J., Hylmar, B. (1991): Dietetickoleebne ucmky kysanych mle&
nych vyrobku Mlekarske listy, 17 (2) 19—21 u Prumysl potravin, 42 (3)
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Zamije¢eni su mnogi korisni i terapeutski uc¢inci fermentiranih mlijec-
nih proizvoda: antimikrobioloski uc¢inci, razgradnja laktoze, pozeljni enzimat-
ski ucinci, o¢ekivani anti-tumorni ué¢inak, povoljno zadrzavanje aterosklerot-
skih procesa, itd. Objasnjena je uloga tih proizvoda u slu¢aju netolerancije
laktoze i lose absorpcije, potiskivanja rasta bakterija probavnog trakta, koje
reduciraju nitrate u nitrite, u razgradnji nitrosamina u probavnom traktu.
Navode se neki rezultati istrazivanja i zapazanja koji opravdavaju o¢ekivanja
i pretpostavku da bi se tu moglo raditi o meduovisnosti i vezi izmedu konzu-
miranja tih proizvoda i napredovanja i prosjecne brzine napredovanja sklero-
ze. Nastavlja se istrazivanje uloge fermentiranih mlije¢nih proizvoda u psiho-
terapiji, lijeCenju alergije, anemiji, bolestima metabolizma, hiperteniziji i dru-
gom.

S.F.

O privatizaciji poduzeca mljekarske industrije — Sklubal, Z., Olsan-
sky, C. (1991): K privatizaciji podnikii mlékarenského prumyslu Mlé-
karské listy, 17 (3), 35—37 u Prumysl potravin, 44 (4).

Ceski institut za agrarnu ekonomiju u Pragu studira legalne uvjete pri-
vatizacije koji bi trebali, temeljeni na realistickim razmatranjima aktive po-
¢etnog investiranja i ocekivanim funkcijama na trzistu, osloboditi poduzeca
mljekarske industrije ranijeg, dirigiranog centralistickog upravljanja. Tako-
der studira i analizira povijesni razvoj ove grane od vremena prije nacionali-
zacije do ovih dana. Poslije demonopolizacije mljekarsku industriju valja pre-
tvoriti u neovisna poduzeca, vec¢inom zadruznog karaktera, a neka, takoder
kao dionicke kompanije, u drzavna poduzeca koja se sama financiraju ili pot-
puno privatna poduzeca. Istovremeno s tom rekonstrukcijom valja of ormiriti
specijalizirano servisno poduzece za ¢itavu mljekarsku granu. Autori pokusa-
vaju odrediti osnovne karakteristike budué¢eg mljekarskog poduzeca. U na-
mjeri da se izgradi nov sistem ujedinjenog racionalnog upravljanja svih mlje-
karskih industrijskih poduzec¢a, autori su izradili standardni tip strukture
funkcioniranja, strukturu pojedinih sekcija i tip strukture operacionog cen-
tra. Ulogu zamisljenog centralnog poduzeca sluzbi za mljekarsku industriju,
principe njenog financiranja iz drzavnog prorac¢una i doprinosima ¢lanova
mljekarske industrije objasnjavaju do pojedinosti.

S.F

Model za optimizaciju programa mljekarske proizvodnje — Gros, 1.,
Grosové Stanislava (1991): Model pro optimizaci vyrobniho programu
mlékarny Mlékarské listy, 17 (3), 38—40 u Primysl potravin, 44 (4).

U uvjetima slobodnijeg pristupa donosenju ekonomskih odluka u podu-
ze€ima izlozenim djelovanju ekonomije trzista bit ¢e potrebno izabrati jednu
u nizu mogucih solucija relativno stohasti¢kog karaktera za input parametre.
Da bi se uhvatilo u kostac s tim novim zadatkom, izvedena je eksperimental-
na provjera primjenjivosti za razlicite modele optimizacije. Za laganije osigu-
ranje instrumenata takvih metoda u prakticnom rukovodenju izraden je ra-
¢unarski algoritam dovoljno jednostavan i opéenit model mljekarske proiz-
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vodnje, a za olakSavanje donosenja upotrebive odluke. Prou¢ene su specific-
ne pojave prerade mlijeka i dati oblici individualnog linearnog programira-
nja komponenata modela koje treba koristiti u eksperimentalno primijenje-
nim modelima (kriterialna funkcija, uvjeti bilance ukljucujuc¢i organicavajucée
faktore). Opisan je radni postupak u kome se ipak ne odrazavaju ni stohastic-
ki karakter podataka o kolicinama novaca, materijala i drugog u projektu ili
procesu, ni poznati medusobni utjecaj razine cijene i vjerojatnog volumena
prodaje.

5. F.

Proucavanje pripremanja jogurta pojacanog sirutkom ili stepkom —
Hostin, S., Palo, V., Pavlikova, Olga (1991): Studium pripravy jo-
gurtu fortifikovaného srvatkou alebo cmarom Mlékarskeé listy, 17 (3),
44—46 u Prumysl potravin, 44 (4).

Slovacki Tehnicki univerzitet, Fakultet za kemijsku tehnologiju u Bratis-
lavi proucavao je mogucénost proizvodnje jogurta pojacanog sirutkom i/ili
stepkom uz zahtjev da se sacuvaju originalna svojstva jogurta. Povecana koli-
¢ina bjelancevina sirutke i fosfolipida iz stepke poboljsavaju bioloSku vrijed-
nost jogurta.

Upotrebljeni sastojci su bili: slatka, kisela i susena sirutka, tekuca i suse-
na stepka i tip J 22 kultura za jogurt Lactoflora. Testirani materijali, upotreb-
ljene radne metode i rezultati rada su analizirani. Bilo je moguce upotrijebiti
do 7% proporcije slatke sirutke u prahu ili 3% kisele sirutke. Uzorci jogurta s
dodatkom suhe tvari stepke do 7% suhe tvari jogurta bili su usporedivi s kon-
trolnim uzorcima, oni su osim toga bili konzistentniji i sadrzali su vise fosfo-
ra. Dodavanje sirutke u prahu i stepke uvjetovalo je losiju konzistenciju jogur-
ta.

S.F.

Veze izmedu fizicko-kemijskih svojstava mlijeka i njegove sposobnosti za
preradu u sir — Remeuf, F., Cossin, V., Dervin, C., Lenoir, J.,
Tomassone, R. (1991): Relations entre les caractéres physico-chimiqu-
es des laits et leur aptitude fromageére Le Lait, 71 (4), 397—421.

Kako zbog sve ¢ces¢ih poteskoc¢a u proizvodnji, tako i zbog poboljsanja
randmana i kvalitete, mljekarska struka nastoji bolje definirati parametre
koji odreduju vrijednost mlijeka za preradu u sir. Bibliografska studija uka-
zuje na prvenstveni utjecaj nekih fizicko-kemijskih svojstava mlijeka na nje-
govu sposobnost da koagulira djelovanjem sirila. Na temelju 48 individualnih
uzoraka sirovog mlijeka odreden je njihov fizicko-kemijski sastav, njihova
sposobnost koagulacije i njihovo vladanje u mikroproizvodniji tipa »svieze ti-
jesto« i »tijeSteno tijesto«.

StatistiCka analiza podataka omogucila je da se utvrdi uloga koju odre-
duju koli¢ine kazeina i kalcija u mlijeku, te da se razjasni manje poznata ulo-
ga relativnih proporcija kazeina i nekih karakteristika strukture micela. Rad
je omogucio uspostavljanje jednadzbi koje ¢e dozvoliti predvidanje vrijednosti
randmana u proizvodnji sira.

B. A
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Koagulacija sirilom mlijeka i retentata ultrafiltracije. U¢inci razlicitih
termickih postupaka — Ferron-Baumy, C., Maubois, J. L., Gar-
ric, G., Quiblier, J. P. (1991): Coagulation présure du lait et des reten-
tats d'ultrafiltration. Effets de divers traitements thermiques Le Lait, 71
(4), 423—434.

Autori su proucavali ucinke vrlo velike skale termickih postupaka
(70°C—1 min do 160°C—0,1 s) na denaturiranje topivih bjelan¢evina mlijeka i
posljedice tog denaturiranja na dvije faze koagulacije djelovanjem sirila. Pra-
¢enje oslobadanja kazeinomakropeptida novom kromatografskom metodolo-
gijom omoguéilo je da se potvrdi i tocno odredi smanjenje pocetne brzine hid-
rolize i kona¢na koli¢ina kazeinomakropeptida u funkciji intenziteta termic-
kih postupaka. Qva zapazanja, povezana s onima o kinetici formiranja i o¢-
vri¢ivanja gela nastalog djelovanjem sirila, u skladu su s nedavnom hipote-
zom mnogih autora o prvenstvenoj ulozi elektrokemijskih mehanizama u po-
stupku nastojanja gela. Ako koncentracija ultrafiltrata mlijeka grijanjem ne
mijenja djelovanje sirila u prvoj fazi, ¢inilo bi se da vodi smanjenju elektrone-
gativnog potencijala micela i time djelomice ponovno uspostavlja sposobnost
koagulacije UHT mlijeka.

B. A

Proucavanje kompleksa B-kazein fosfopeptid (1—25) — Zeljezo: djelova-
nje alkalaze i kisele fosfataze — Bouhallab, S., Léonil, J., Maubo-
is, J. L. (1991): Complexation du fer par le phosphopeptide (1—25) de la
caséine f: action de l'alcalase et de la phosphatase acide Le Lait, 71 (4),
435—443.

Inkubacija fosfopeptida (1—25) f-kazeina kravljeg mlijeka /f-kazein
(1—25)/ sa FeCl, vodi stvaranju kompleksa kapaciteta vezanja 4 mola Fe?* po
molu B-kazina (1—25). Kada je kompleks ispiran na anionskom izmjenjivacu,
razlikovala su se 3 vrha razlicitog odnosa zeljezo/-kazein (1 —25). Taj rezultat
ukazuje na postojanje bar 2 tipa kompleksa izmedu zeljeza i B-kazeina (1—25).

Hidroliza B-kaziena (1 —25) alkalazom, enzimom siroke specifi¢nosti, po-
kazuje da je najosjetljivija veza Glu,-Glu., dok je centralni dio peptida otporan
prema njemu. Zeljezo koje ostaje vezano poslije prolaza anionskim izmjenji-
vacem ne rastvara se poslije hidrolize alkalazom. Ipak, enzimatska defosfori-
lacija kompleksa, mnogo sporija u prisustvu Zeljeza, omogucuje potpunu dija-
lizu minerala u poc¢etku vezanog na fosfopeptid.

B.A

Karakterizacija termofilnih bakterija mljecne kiseline izoliranih iz
grckog jogurta proizvedenog u obrtnickim uvjetima. I sojevi Streptococ-
cus salivarius subsp. thermophilus — Zourari, A., Roger, S., Cha-
banet, C., Desmazeaud, M. J. (1991): Caractérisation de bactéries
lactiques thermophiles isolées de yaourts grecs. I. Souches de Strepto-
coccus salivarius subsp. thermophilus. Le Lait, 71 (4), 445—4861.
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Dvadeset sojeva Streptococcus salivarius subsp thermophilus izoliranih
iz grékih jogurta proizvedenih u obrtnickim uvjetima usporedivani su na te-
melju sljedecih svojstava. titracijske kiselosti, viskoziteta i koli¢ine acetaldehi-
da proizvedenog za rasta u mlijeku. Promatrana je maksimalna brzina zaki-
seljavanja, pH i razdoblje trajanja u kome je maksimalna brzina zakiseljava-
nja, te aktivnost ureaze. Svi prou¢avani sojevi pokazivali su dvije maksimalne
vrijednosti brzine zakiseljavanja izazvane aktivno$¢u ureaze. Ta dva para-
metra nisu u uskoj korelaciji, ali takva korelacija postoji izmedu njih i odgo-
varajuceg trajanja za kojeg je uoceni obim zakiseljavanja za polovinu visi od
makismalne brzine zakiseljavanja. Prou¢avani sojevi ne uzrokuju znatan vi-
skozitet mlijeka. Koli¢ina proizvedenog acetaldehida varira izmedu 2,5 i 6,5
ppm. Poslije 21 dana konzerviranja (4°C) znatno je umanjena koli¢ina acetal-
dehida. Za grupiranje sojeva koristila se analiza glavnih sastojaka. Usporedi-
vanje njihovih svojstava olak§ano je grafikonima u obliku zvijezda, koji istov-
remeno pokazuju sva proucavana svojstva. Tako je iznijeta na vidjelo velika
raznovrsnost svojstava medu prouéavanim sojevima.

B. A.

Karakterizacija termofilnih bakterija mljecne kiseline izoliranih iz
grckog jogurta proizvedenog u obrtnickim uvjetima. II sojevi Loctobacil-
lus delbrueckii supsp bulgaricus i mjesovitih kultura sa Streptococcus
salivarius subsp thermophilus — Zourari, A., Desmazeaud, M. J.
(1991): Caractérisation de bactéries lactiques thermophiles isolées de ya-
ourts artisanaux grecs Il Souches de Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus et cultures mixtes avec Streptococcus salivarius subsp ther-
mophilus Le Lait 71 (4) 463—682.

Autori su usporedivali 17 sojeva Loctobacillus delbrueckii subsp bulga-
ricus na temelju sljedec¢ih karakteristika: titracijske kiselosti, viskoziteta i ko-
licine acetaldehida proizvedenog za trajanja rasta u mlijeku; maksimalne
brzine zakiseljavanja, pH i vremenskog razdoblja u kome je zamije¢ena mak-
simalna brzina zakiseljavanja. Kinetika zakiseljavanja ukazala je na dva raz-
licita ponasanja: sojeve koji su se karakterizirali poviSenom titracijskom kise-
losti i maksimalnim brzinama slabog zakiseljavanja (ocijenjenih automat-
skim odredivanjem pH) i sojeve koji su proizvodili slabiju titracijsku kiselost,
ali ¢ije su maksimalne brzine zakiseljavanja signifikantno vise. Tri soja Lacto-
bacillus karakterizira sposobnost zgu$njavanja, svojstvo interesantno u pro-
izvodnji tekuceg jogurta. Proizvodnja acetaldehida varira izmedu 6,5 i 15
ppm. Ta koli¢ina se znatno umaniji poslije 21 dana konzerviranja (4°C). Anali-
za koristenih glavnih sastojaka omoguéila je definiranje skupina sojeva sli¢-
nog ponasanja. Grafikoni u obliku zvijezda koji prikazuju simultano sve pro-
ucavane karakteristike potvrdili su prisustvo srodnih sojeva. MijeSane kultu-
re jednog Lactobacillus s pet razlicitih sojeva Streptococcus salivarius subsp
thermophilus nisu uvijek stimulirali aktivnost zakiseljavanja umijeSanih soje-
va. Koli¢ina acetaldehida i viskozitet nisu bili stimulirani u mijesanoj kulturi.
Postignute su visoke vrijednosti viskoziteta uz nize pH u mijeSanoj kulturi u
odnosu na €Cistu kulturu soja Lactobacillus koji odlikuje sposobnost zgusc¢iva-
nja.

B. A

10
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Usporedivanje tri metode odredivanja kolicine ATP bioluminiscencijom
za ocjenjivanje bakterioloske kvalitete sirovog mlijeka — Rongvaux-
-Gaida, D., Piton, C. (1991): Comparaison de trois méthodes de dosa-
ge de 'ATP par bioluminiscence pour estimation de la qualité bactério-
logique du lait cru Le Lait, 71 (4), 483—491.

Uzeto je 214 uzoraka sirovog mlijeka iz cisterni za sabiranje mlijeka &eti-
ri velika mljekarska poduzeca, ¢im su stigle na peron. Poslije mije$anja uzor-
ci su podvrgnuti odredivanju ukupnog broja mikroorganizama pomo¢u Spi-
ral uredaja za zasijavanje, a bakterioloski ATP (adenosin trifosfat) odreden je
pomocu tri metode koje se temelje na bioluminiscenci. Stotinu i dvadeset uzo-
raka analizirano je (uz ponavaljanja) brzim metodama odredivanja ATP: ATF
sirovog mlijeka na ulazu u mljekaru (platformi) (ATP-p) i A ATP (ATP striktnc
bakteriolo§kog porijekla). Druga 94 uzorka su podvrgnuta ATP-F postupku
koji ukljucuje etapu filtriranja. StatistiCki parametri ponovivosti i to¢nosti ut-
vrdeni su za svaku od tri metode. Tipi¢an relativan geometrijski otklon (stan-
dardna devijacija) ponovnosti (u postotku broja jedinica koje stvaraju koloni-
je/ml (UFC/ml) jednak je 14% za ATP-p, 51% za AATP i 43% za ATP-F. Za tehni-
ke odredivanja ATP-p i A ATP. Rezidualne standardne devijacije od regresije
standardne metode na razini ATP bile su 0,637 i 0,623 log UFC/ml za ATP-p i
A ATP razlike nisu signifikantne uz 5%-nu vjerojatnost). Za ATP-F rezidualna
standardna devijacija bila je znatno niza (S,, = 0,301 log UFC/ml) uz nagib li-
nije regresije signifikantno iznad 1,000 na razini vierojatnosti 5%.

B. A.

Odredivanje imunoglobulina G u kravljem mlijeku imunonefelometri-
jom na podlozi mikrocestica — Montagne, P. Gavriloff, C., Hum-
bert, G., Cuilliére, M. L., Duheille, J., Linden, G. (1991): Micro-
particle-enhanced nephelometric immunoassay for immunoglobulins
G in cow's milk Le Lait, 71 (4), 493—499.

Imunoglobulini G su odredivani u kravljem mlijeku na podlozi mikro-
¢estica imunonefelometrijski. Postupak se temelji na kvantifikaciji imunoag-
lutinacije i njene inhibicije slobodnim imunoglobulinima G. Ovaj nov imuno-
-pokus se lagano izvodi (prvi korak, nema prethodne obrade uzorka, nema fa-
ze pranja ili odvajanja), brz je (najvise jedan sat), osjetljiv (8ug/1 imunoglobuli-
na G signifikantno se otkriva u smjesi), to¢an (linearno ponovo nalaZenje
imunoglobulina G u preoptere¢enom mlijeku) i ponoviv (koeficijent varijacije
2,3 do 10% unutar i izmedu toka preciznosti studija). O moguénostima ove no-
ve metode odredivanja imunoglobulina G u kravljem mlijeku raspravlja se
usporedujudi ih s drugim imunoloskim metodama (naroc¢ito radijalnom imu-
nodifuzijom i klasicnom nefelometrijom) koje se ve¢ upotrebljavaju.

B. A.

Identifikacija i kvantitativno odredivanje kravljeg mlijeka u ov¢jim sire-
vima koristenjem isoelekrickog dovodenja u zZariste sirutki. Primjena za
sir u stadiju naglasene zrelosti: sir tipa Roquefort — Rispoli, S., Rive-
male, M., Saugues, R. (1991): Mise en évidence et évaluation de la qu-
antité de lait de vache dans les fromages de brebis par isoélectrofocali-
sation des lactosérums. Application au cas de fromages trés protéoly-
sés: fromages type Roquefort Le Lait, 71 (4), 501 —510. (1
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Ranije opisan postupak odredivanja prisustva i koli¢ine kravljeg mlije-
ka u siru od ovcjeg mlijeka (Rispoli et Saugues, (1989) Le Lait 69, 211—222)
primijenjen je u slucaju sireva visokog stupnja proteolize s plijesnima u tijes-
tu. Za taj su slucaj proizvedeni sirevi od ovéjeg mlijeka patvorenog dodava-
njem kravljeg mlijeka (sirovo, pasterizirano, prah) u poduzeéu Société podru-
ma Roquefort, primjenom tehnologije sira tipa »roquefort«. Uzorci tog sira ti-
pa »roquefort« analizirani su isoelektrofocalizacijom seruma (sirutke) u razli-
¢itim fazama zrenja (od 15 do 365 dana poslije proizvodnije). Usprkos naglase-
noj proteolizi tih sireva u svim se slucajevima dokazalo prisustvo kravljeg
mlijeka i odredila koli¢ina tog mlijeka dodana ovcjem.
B. A

Procjena denaturiranja bjelancevina spektrofluorometrijom molekular-
ne absorpcije: Primjenjena na industrijske sirutke — Saulnier, F.
Ferrero, F., Choukri, A., Girardet, JM., Linden, G. (1991): Esti-
mation de la dénaturation des protéines par spectrofluorimétrie’d’ab:
sorption moléculaire: applicaton aux lactosérums industriels Le Lait, 71
(4), 511—518.

Spektrofluorometrija molekularne absorpcije koja koristi kromofore
poput 1-anilino-8-naftalensulfonat (ANS) dozvoljava procjenu denaturiranja
bjelancevina u industrijskoj sirutci. Prvi dio rada sastoji u prilagodivanju ove
tehnike sirutkama kako bi se postigla brza i pouzdana metoda rada. Mjerenje
optickog denziteta uz 280 nm dovoljno je za standardizaciju koncentracije bje-
lanc¢evina u uzorcima i da skrati trajanje analize. Na temelju ove studije moze
se zakljuciti da je denaturiranje bjelan¢evina uvjetovano postupcima proiz-
vodnje sira, narocito zagrijavanjem mlijeka. Rastvaranjem bjelancevina ter-
micki postupci ¢ine dostupnim vise hidrofobnih mjesta, 5to se ocituje poveca-
njem fluorescencije.

B. A.

Ov¢ji laktoferin: izolacija iz kolostruma i karakteriziranje Buchta, R
(1991): Ovine lactoferrin: isolation from colostrum and characterization
Journal of Dairy Research, 58 (2), 211 —218.

Vrlo pociséen laktoferin izoliran je iz ov¢jeg kolostruma odjeljivanjem i
procis¢avanjem na CM-Sephadex C-50 i Blue-Sepharose, op¢im prinosom
55%. Ov¢ji je laktoferin bio karakteriziran pomo¢u SDS-PAGE, njegovim sas-
tavom amino kiselina i terminalnim slijedom N do taloga 30.

Podudaranje s laktoferinima krava i ljudi bilo je vece od 80 i 50%, istim
redom. Antitijela prema ov¢jem laktoferinu bila su izazvana u kuni¢ima i ko-
ristena da razviju na enzim vezani imunosorbens pokus (ELISA). Antiserum
nije unakrsno djelovao s ostalim bjelan¢evinama, kolostruma.

B. A



