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Prikazi iz strucne literature

Sistem upravljanja u proizvodnji mljecne djecje i hrane za dojencad —
Drbohlav, J. (1990): Soustava hospodareni v oblasti vyroby kojenecké
a détské mlécné vyzivy Mlékaiske listy, 16 (6), 636.84-637.85 u Prumysl po-
travin, 41 (12).

Prilikom koncentracije proizvodnje mljecne hrane za djecu i dojencad u
samo jednu veliku tvornicu zahtjevi o kvaliteti sirovog mlijeka mnogo su stro-
zi. Ovi su zahtjevi predlozZeni u standardu za hranu djece i dojenc¢adi i u no-
vom strozem Cehoslovaékom drzavnom standardu CSN 570529 »Sirovo krav-
lje mlijeko«. O¢ekuje se da bi moglo do¢i do problema prilikom pridrzavanja
propisa o maksimalno dopustivom dnevnom uzimanju nekih Stetnih tvari, a
takoder i na podruc¢ju mikrobiologije. Pridrzavanje svih zahtijeva bit ¢e nemo-
gucte bez bitnih promjena agrotehnologije, ishrane muzara, veterinarskih
sluzbi, postupka muznje i postupka sa sirovim mlijekom, 5to e pratiti poveca-
ni troskovi. Ipak, mora se ukljuciti takoder i poboljsanje djelotvornosti poljop-
rivrede. Poduzete su neke mjere za poboljanje kvalitete mljekarskog privre-
divanja u neposrednoj blizini nove tvornice za proizvodnju mlje¢ne hrane za
djecu i dojencad.

S. F.

Dodavanje soje mljecnim proizvodima — Jamrichové, Sonja, Hot-
tmarova, Maria, Petkovéa, Katarina, Razusova, Viera, Jalovec-
kéa, Milota (1990): Aplikacia soje do mlie¢nych vyrobkov, Mlékarské lis-
ty, 16 (6), 650.90-654.94 u Prumysl potravin, 41 (10).

U zapadnim se zemljama soja preraduje ve¢inom izdvajanjem pojedinih
sastojaka. Najvazniji je problem uklanjanje nepozeljnog okusa i mirisa zrna
soje. U Cehoslovackoj se proizvodi samo sojino brasno, krupica i pahuljice
bez gorkog okusa od uvezene soje, dok se u zemlji proizvedena soja koristi sa-
mo za hranidbu stoke. Mljekarski istrazivacki institut u Zilini istrazivao je
mogucénost koristenja soje u mljekarskoj industriji za obogacivanje bjelance:
vinom nekih mljeénih proizvoda 1971. godine. Rezultati nisu zadovoljili. Prou-
¢ivsi objavljene podatke o mogucnosti i ograni¢enju dodavanja soje u neke
mljeéne proizvode, prislo se proizvodnji soja-jogurta umanjene energetske
vrijednosti. Autori opisuju postupak.

S.F
Varijacije koli¢ina u vodi topivih vitamina u mljecnim proizvodima za
skladistenje — A Diaz Marquina, MT Orzaez Villanueva, MC

Matallana Gonzales (1991): Variations of hydrosoluble vitamin con-
tents in dairy products during storage Le Lait, 71 (4), 519—521.

13



Prikazi iz strucne literature PRILOG

Autori su odredivali koli¢ine tiamina i riboflavina u tri mlje¢na proizvo-
da:jogurtu, tekué¢em jogurtu i sviezem siru. Ti su vitamini odredivani u svakoj
skupini u tri stadija: 1) u ¢asu kad je proizvod predan prodavacu, 2) nakon 3to
je proslo 7 dana, 3) grani¢nog dana za prodaju, odnosno potrosnju. Rezultati
pokazuju da ti mljeéni proizvodi pridonose adekvatne koli¢ine tiamina i ri-
boflavina u hranu. U odnosu na vitamin B,, utvrdilo se da su gubici za skla-
distenja zanemarivi, 5to nije sluc¢aj i s vitaminom B,.

B. A.

Prociscavanje na disulfid vezanog o,,- i kappa-kazeina iz kravljeg mlije-
ka — Lone K., Rasmussen, Torben E., Petersen (1991): Purificati-
on od disulphide-linked a,,- and kappa-casein from bovine milk Journal
od Dairy Research, 58 (2), 187—193.

Na disulfid vezani oy- i kappa-kazein, koja se prirodno nalaze u krav-
liem mlijeku, bili su pro¢is¢eni gel-kromatografijom na koloni Sepharose GL-
-6B. Ispiranjem su izdvojene c¢etiri frakcije (A—D) buferom amonium acetat-
-ureae. Frakcije A i B identificirane su SDS gelelektroforezom i analizom sli-
jeda amino kiselina kao kappa-kazein i a,-kazein. Frakcija C sastojala se od
-, 0~ 1 B-kazeina. Odvajanje frakcije C izvedeno je pomoéu HPLC. Pokazalo
se da se stabilnost disulfidnih mostova u ag,- i kappa-kazeinu razlikovala u
odnosu na reduktivne reagencije (ditioeritritol u 2-merkaptoetanol).

B. A.

U¢inci kationa i aniona na brzinu koagulacije micela kazeina djelova-
njem kiseline: Moguée uloge razlicitih sila — Bringe, N. A., Kinsel-
la, J. E. (1991): Effects of cations and anions on the rate of the acidic co-
agulation of casein micelles: the possible roles of different forces Jour-
nal of Dairy Research, 58 (2), 195—209.

Sirovo, obrano mlijeko je bilo razrijedeno 1000-puta destiliranom vodom
ili razli¢itim otopinama soli. Hiperboli¢ki profili prosje¢ne brzine koagulacije
prema pH kazeina lako su izra¢unati na temelju podataka o turbiditetu (400
nm). Odredeni su uéinci pH na kation tip, anion tip i cijepanje kappa-kazeina
himozinom. Maksimum pH — profila prosje¢ne brzine koagulacije opadao je
za 63, 85 i 94% kada se razrijedivac¢ obranog mlijeka promijenio od vode do oto-
pine soli NaCl {100 mM), CaCl, (50 mM) ili MgCl, {50 mM). Maksimum pH —
profila prosje¢ne brzine koagulacije bio je 15 puta vec¢i kada se Ca dodavao,
umjesto u obliku CaCl,, kao Ca(SCN), (50 mM). Najvisi pH, uz koji je doslo do
koagulacije kazeina, porastao je od 4,45 do > 6,0 kada je Cu** (1 mM) bio uk-
ljucen dispergiran s micelama kazeina u otopini CaCl, (50 mM). Dodavanije hi-
mozina suspendiranog u otopini CaCl, (70 mM) micelama kazeina iskljuéilo je
inhibiciju koagulacije kazeina s Ca?* uz pH 4,5. PredlaZe se da ioni poput
Mg?+, Ca?* i Na*, koji se obitno dovode u vezu sa skupinama kazeinfosfat i
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karboksilat, pove¢avaju koncentraciju H* potrebnu da pokrene koagulaciju
kazeina, jer H* mora premjestiti grani¢no podrucje Ca?+, Mg?* ili Na* da bi
umanjio odbojne sile hidracije izmedu micela kazeina, dopustanjem privlac-
nim silama hidracije (na pr. hidrofobne pojave) da izazovu koagulaciju. Osim
toga, predlaze se da se ioni poput Cl-, Br—, NO; i SCN~ vezu na skupine lizi-
na, arginina i histidina i time umanje odbojne sile hidracije izmedu kation-
skih micela kazeina.

B. A.

Aktivnosti kalcium iona hladenog i starog rekonstituiranog i rekombini-
ranog mlijeka — Augustin, Mary-Ann, Clarke, P. T. (1991): Calcium
ion activities of cooled and aged reconstituted and recombined milks
Journal of Dairy Research, 58 (2), 219—229.

Mlijeko u prahu podvrgnuto je za trajanja proizvodnje sljede¢im po-
stupcima: slabom, srednjem ili intenzivhom zagrijavanju, indirektnom ili di-
rektnom UHT predgrijavanju, ili je predgrijavanje izostalo. Odredene su
Ca?* profili aktivnosti pH rekonstituiranog mlijeka (9% ukupna suha tvar) u
rasponu pH 6,06—6,92 i rekonstituiranog koncentriranog mlijeka (19,6% suhe
tvari) i rekombiniranog koncentriranog mlijeka (26% suha tvar, 18% suha tvar
bez masti, 8% mast) u pH rasponu 6,27—6,69. StatistiCka analiza rezultata ko-
riStenjem transformacije (— In Ca?* aktivnosti) za kvalifikaciju u¢inaka pH,
postupka predgrijavanja i dodavanja masti na Ca?** aktivnost. Dominantan je
bio u¢inak pH na Ca?* aktivnost, a u poredenju s njim bili su slabi u¢inci po-
stupka predgrijavanja i dodavanja masti. Ovisno o Sarzi mlijeka koristenog
za pripremanje praha, pH je bio odgovoran za 988—98,9%, 96,4—96,7% i
93,7—97,3% ukupne varijacije aktivnosti Ca** u rekonstituiranom mlijeku, re-
konstituiranom koncentriranom mlijeku i rekombiniranom koncentriranom
mlijeku. Odgovarajuc¢i doprinosi postupka predgrijavanja varijaciji Ca** ak-
tivnosti bili su 0,26—0,47%, 0,34—1,67% i 0,24—0,40%. Dodavanje masti rekonsti-
tuiranom koncentriranom mlijeku da bi se proizvelo rekombinirano koncen-
trirano mlijeko jednake suhe tvari bez masti: omjer vode uzrokovao je
0,03—3,71% varijacije aktivnosti Ca**. Rezultati ukazuju da razlike stabilnosti
prema zagrijavanju medu uzorcima praha podvrgnutim razli¢itim postupci-
ma predgrijavanja vjerojatno nisu vezani s aktivnosti Ca?*,

P. A.

Mikrobioloska studija sira Casar Caceres za trajanja zrenja — Poullet,
Blanca, Huertas, M., Sanchez, A., Caceres, Pilar, Larriba, G.
(1991): Microbial study of Casar de Céceres cheese throughout ripening
Journal of Dairy Research, 58 (2), 231 —238.

Sest Sarzi »Casar Caceres«, ovjeg sira koji se proizvodi od sirovog mlije-
ka u Spanjolskoj prou¢avano je za trajanja zrenja. Tri su 3arze proizvedene zi-
mi, a ostale u proljece. Zastupljenost mikroorganizama u unutrasnjosti sira
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bila je ~ 1,5 log jedinica vi$a u zimskim uzorcima za ukupan broj za zivot spo-
sobnih mikroorganizama, Streptococcus lactis i Leuconostoc vrste, a > 2 log
jedinice viSa za Enterobacteriae ukupno, koliformne i fekalne coliformne u
uzorcima sira starim 60 dana. Staphylococci nisu otkriveni poslije 5 dana zre-
nja u proljetnom siru, ali su dostigli zastupljenost 1 log jedinice u unutras-
njosti zimskih uzoraka starih 60 dana. Jace su bile naznacene razlike broja
mikroorganizama na povrsini uzoraka sira. Odredene su i vrijednosti nekih
fizicko kemijskih pokazatelja kao pH, postotak koli¢ine vlage i postotak NaCl.

B. A.

Hlapivi sastojci Manchego sira — Martinez-Castro, Isabel, Sanz, J.,
Amigo, L., Ramos, Mercedes, Martin — Alvarez, P. (1991): Volati-
le components of Manchego cheese Journal of Dairy Research, 58 (2),
239—246.

Hlapive sastojke Getiri skupine »Manchego« sira autori su proucavali za
titavog razdoblja procesa zrenja. Uzorci su bili istovremeno podvrgnuti po-
stupcima mikro destilacije-ekstrakcije, a tada analizirani kapilarnom plin-
skom kromatografijom i kombiniranom spektrometrijom mase.

Medu ostalim su sastojcima nadene i ¢etiri homologne serije slobodnih
masnih kiselina, metil ketona, etil i metil estera masnih kiselina.

Stadiji zrenja se mogu priblizno ocijeniti na temelju koncentracija nekih
komponenata.

B. A

Dvodimenzionalna elektroforetska metoda za proucavanje polimorfiz-
ma kozjeg o,,- i 0,- kazeina — Tutta, Cristina, Curioni, A., Peruffo,
A. (1991): A two-dimensional electrophoretic method for study of capri-
ne ag- and oag-casein polymorphism Journal of Dairy Research, 58 (2),
247—250.

U kozjem mlijeku kompleks a,-kazeina uklju¢uje dvije skupine bjelance-
vina nazvanih o, i as,-kazeini. Oba sastojka oy, i o, pokazuju genetski poli-
morfizam (Boulanger et al, 1984) §to je otkriveno koristenjem razli¢itih
elektroforetskih metoda. Ipak, tehnike koristene u tim proucavanjima nisu
adekvatne za odvajanje svih sastojaka as-kazein kompleksa: §krob-urea ili po-
liakrilamidagaroza gel elektroforeza uz alkalican pH (Boulanger et al,
1984; Addeo et al, 1988) ili SDS-PAGE metoda koju je predlozio Laemmli
(1970) kako su je modificirali Grosclaude et al. (1987).

Elektroforetske metode, koje su ranije opisane, za potpuno odvajanje
sastojaka as-kazeina; Skrob-urea geli koji stvaraju kiselinu (Boulanger et
al., 1984) i dvodimenzionalna elektroforeza (Skrob-urea gel elektroforeza um-
jesto isoelektri¢kog skupljanja u Zaristu, Addeo et al., 1988) tesSko se koriste, a
u posljednjem se slu¢aju nastali elektroferogrami ¢esto teSko tumace.

Vode¢i racuna o navedenim ogranic¢enjima, autori predlazu alternativ-
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nu dvodimenzionalnu elektroforetsku metodu, koja je lako izvediva i sposob-
na da otopi sve komponente «o, i a.-kazeina.

B. A

Predvidanje reagiranja sastojaka u mlijeku na promjenu u hranidbi kra-
va muzara — Tran, L. C., Johnson, L. C. (1991): Prediction of respon-
ses in milk constituens to changes in the nutrition of dairy cows Journal
of Dairy Research, 58 (4), 373—381.

QOdredivanje kontingenta mlijeka koje se temelji na prosje¢noj koli¢ini
masti izvanredno je ogranicilo proizvodnju mlijeka na farmama u Velikoj
Britaniji. Predvidanja trajanja laktacije uklju¢ena su u ve¢inu programa kom-
pjuterizirane organizacije stada, ali ti modeli ne vode rac¢una o koli¢ini hrane,
promjeni mase tijela ili promjeni sastava mlijeka.

Dinami¢ni se modeli mogu pretvoriti u prilagodiv i predvidiv model koji
dijeli energiju hrane u sastojke mlijeka i one koji ne ulaze u mlijeko. Dodatno
djeluje daljnje dijeljenje energije mlijeka u glavne sastojke, mast, bjelancevi-
ne i laktozu.

B. A.

Utjecaj obima protoka mlijeka i duljine sisnog kanala na novu intrama-
marnu infekciju krava — Grindal, R. J., Walton, A. W., Hiller-
ton, J. E. (1991): Influence of milk flow rate and streak canal length on
new intramammary infection in dairy cows Journal of Dairy Research,
58 (4), 383—388.

Osamnaest krava Sirokog raspona najviS§ih obima protoka mlijeka iz
¢etvrti (0,35—2,22 kg/min) inokulirano je sa Streptococcus agalactiae i Strep-
tococcus dysagalactiae 4mm u svaki sisni kanal svaka 3 dana u razdoblju 12
dana. U 30 do 72 ¢etvrti doslo je do intamamarne infekcije. Prosje¢ni vrhovi
obima protoka i duljina sisnog kanala onih ¢etvrti, koje su inficirane bile su
1,26 +0,08 kg/min (prosjek + SEM)i 11,47 + 0,41 mm istim redom, u poredenju
s 1,01 + 0,05 kg/min i 12,05 + 0,35 mm za one 5to su ostale neinficirane. Anali-
za regresije pokazala je da se vjerojatnost infekcije signifikantno povecala
povecanjem vrha obima protoka (P = 0,01). Utjecaj duljine sisnog kanala na
novu infekciju nije bio signifikantan na razini 5% (P = 0,07) nakon §to je uzet
u obzir utjecaj vrha prosje¢ne brzine protoka, to ukazuje da bi tu moglo biti
suprotnog odnosa izmedu duljine sisnog kanala i infekcije; no to je od drugo-
razrednog znacaja prema vrhu prosjeéne brzine protoka. Ako povecana ma-
sa mlijeka rasteze sisni kanal pove¢anjem tlaka unutar mlije¢ne zZlijezde, tada
je i dalje ugrozena osjetljivost Cetvrti prema infekciji. Ovi rezultati odlu¢no
ukazuju da se prednosti kontrole mastitisa postignute smanjenjem infekcije
signifikantno podcjenjuju usprkos dramati¢énim porastima prosje¢ne brzine
protoka i poveéanog prinosa mlijeka.

B. A.
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Usporedivanje oznacivaca subklinickog mastitisa izmedu cetvrti: broj
somatskih stanica, vodljivost elektriciteta, N-acetil--glukozaminidaze i
antitripsina — Jensen, N.E., Knudsen, K. (1991): Interquarter com-
parison of markers of subclinical mastitis: somatic cell count, electrical
conductivity, N-acetyl-f-glucosamidase and antitrypsin Journal of Dai-
ry Research, 58 (4), 389—399.

Autori su ocjenjivali korist od novih dijagnostickih mjera u dijagnostici-
ranju mastitisa koristenjem cCetiri inflamatorna oznacivaca mastitisa stalne
prirode za uzorke mlijeka u ¢etvrti: broj somatskih stanica. N-acetil-p-gluko-
zaminidasu, vodljivost elektriciteta i antitripsin. Za svaku je oznacivac infek-
cije izvedena dvostruka analiza varijance na temelju rezultata uzoraka uzetih
od 273 krave 6 puta u intervalima od 14 dana. PodeSavanjem za individualne
prosjeke krava uklonjeno je priblizno pola ukupne varijacije za sva cetiri oz-
nacivaca, ukazujuci da je usporedivanje medu Cetvrtima na razini oznaciva-
¢a, ne uzevsi u obzir cjelokupnu razinu krava, kao Sto se to €ini dijagnostic-
kim klju¢evima utemeljenim na odredenim pragovima, brzoplet postupak.
Poslije podeSavanja za individualne prosjeke krave ukupna je varijacija opa-
Zanja oznacivaca razdijeljena u tri izvora varijacije: izmedu razina ¢etiri Cet-
vrti, izmedu razli¢itih dana uzimanja uzoraka, i eksperimentalne greske, to
jest, varijacije unutar svake cetvrti za razdoblja proucavanja. Kao sto se oce-
kivalo, varijacija izmedu cetvrti snosila je odgovornost za najveci postotak va-
rijacije (44—65%). Naprotiv, varijacija izmedu dana bila je samo 16—34%, a iste
veli¢ine kao i eksperimentalna greska. Ove se brojke mogu korisno uzeti u
obzir kada se planiraju budu¢i pokusi istrazivanja mastitisa. Oni uklju¢uju da
se dijagnoza mastitisa temelji na uzorcima mlijeka iz pojedinih ¢etvrti sakup-
ljenim u odredenom razdoblju, a na njih samo neznatno utjece slu¢ajna bio-
loska varijacija, te ¢e se iste relativne razlike u razinama oznacivaca izmedu
Cetiri krave u pravilu otkriti bez obzira na dan uzimanja uzorka. Prema tome,
stanje zdravlja cetvrti je relativno stabilno kada se odreduje tim oznacivaci-
ma upale. Osim jednostavnih korelacija oznacivaca mjerenih istog dana, izra-
¢unate su i korelacije logaritma omjera izmedu cetvrti i pokusne greske. Jace
su veze izmedu oznaclivaca doSle na vidjelo i te korelacije odrazavaju mnogo
preciznije nego jednostavne korelacije stvarne dijagnosticke veze oznacivaca.

B. A

Spekiri nuklearne magnetske resonance *' P mlijeka razlicitih vrsta —
Belton, P. S., Lyster, R. L. J. (1991): * P nuclear magnetic resonance
spectra of milk from various species Journal of Dairy Science, 58 (4)
443—451.

Spektrima * P nuklearne magnetske resonance istrazeno je mlijeko ko-
ze, ovce, kuniéa, vrste pavijana i Zene i usporedeno sa spektrumom mlijeka
krave. Veéina uoéenih vrhova mogla se pripisati spojevima fosfora za koje se
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veé zna da su prisutni u tom mlijeku. Ipak, utvrdeno je da mlijeko kunica sad-
rzi neo¢ekivano mnogo estera fosfora i da su razine aktivnosti fosfataze sa-
mo skromne. Osim toga otkriven je jedan nepoznati sastojak u mlijeku pavija-
na i u nekim uzorcima kolostruma ovce i koze. Taj sastojak nije identificiran,
ali mogao bi biti mijesani anhidrid poput 1,3 difosfoglicerinske kiseline. Re-
zultati pokazuju da se promjene za trajanja laktacije mogu pratiti 3P nuklear-
nom magnetskom resonancom i da ta tehnika moze biti korisna u dokaziva-
nju autenti¢nosti uzoraka.

B. A.

Potencijalna vrijednost fotoakustiéne spektroskopije za odredivanje ko-
licine Zeljeza u koncentratima bjelan¢evina mlijeka — Doka, O., Kis-
péter, J., Lérincz, A. (1991): Potential value of photoacoustic spec-
troscopy for determining iron content of milk protein concentrates Jo-
urnal of Dairy Research, 58 (4) 453-460.

Fotoakusti¢éna i mjerenja pomoc¢u emisije proton-inducirane X-zrake
provedena su s koncentratima bjelanéevina mlijeka obogacenim Zeljezom.
Autori raspravljaju o moguénosti fotoakusticnog mjerenja koli¢ine zeljeza u
vidljivom dijelu spektra.

B. A.

Proteoliticka aktivnost dvije komercijalne proteinaze iz Aspergillus ory-
zae i Bacillus subtilis na ovcje i kravlje kazeine — Lépez, Rosina, Ra -
mos, Mercedes, Fernandez-Garcia, Estrella, Olano, A. (1991): Pro-
teolytic activity of two commerical proteinases from Aspergillus oryzae
and Bacillus subtilis on ovine and bovine caseins Journal of Dairy Rese-
arch, 58 (4), 461 —467.

Elektroforetska analiza djelovanja dva komercijalna enzima, Neutraze
0,5 i MKC proteaze gljive, na cijeli kazein i «,, p- i kapa-kazeine kravljeg i ov-
¢jeg mlijeka pokazale su da je neutraza 0,5 ve¢inom degradirala p-kazein po-
vecavajuci zastupljenost topivih peptida uz pH 4,6 i odredivih PAGE postup-
kom. Naprotiv, iako je MKC proteaza gljive izazivala znatnu hidrolizu krav-
lieg B-kazeina, u ov¢jem je mlijeku bila aktivnija razgradnja .- nego p-kazei-
na. Posljednji enzim nije proizvodio topive peptide uz pH 4,6 koji se mogu
otkriti PAGE metodom. Oba su enzima razgradivala kapa-kazein, uz nastaja-
nje jednog proizvoda obaranja koji je pokazivao elektroforetsku pokretljivost
sliénu onom proizvodu razgradnje nastalom djelovanjem komercijalnog sirila.

B. A.

Uc¢inak zagrijavanja na proteoliticko/peptidoliticki enzimatski sistem
Lactobacillus delbrueckii supsp. bulgaricus SOJ — Lopez-Fandino,
Rosina, Ardo, Ylva (1991): Effect of heat treatment on the proteolytic-
/peptidolytic enzyme system of a Lactobacillus delbrueckii subsp. bul-
garicus strain Journal of Dairy Research, 58 (4), 469-475.

Procijenjena je brza fluorogena metoda za otkrivanje Escherichia coli, u
mljeénim proizvodima. Sredstvo je bilo sposobno da otkrije Esch. coli poslije
7,5 sati inkubacije (41,5 ° C). Uzorci pasteriziranog mlijeka (136), sirovog mlije-
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ka (63), mekog sira (60) i pasteriziranog vrhnja (39) analizirani su na supstrati-
ma koji temeljno sadrze 4+ metilumbeliferil-B-D-glukuonid (MUG-7) i violet
crvenom Zuc¢nom agaru, te nije bilo signifikantnih razlika izmedu broja Esch
coli otkrivenih na dva supstrata. MUG-7-supstrat bio je 98,6% specifi¢an, a ne-
znatan broj lazno pozitivnih organizama bilo je Klebsiella pneumoniae, te je
prikladan za ploce (lilevanje i razmaz) te za metode membranske filtracije.
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Pomoc¢na imunoloska aktivnost usnog Lactobacillus casei: Utjecaj doze
na sekretornu imuno reakciju i kapacitet zastite za intestinalnih infekci-
ja — Perdigoéon, Gabriela, Alvarez, Susana and Pesce de Ruiz
Holdago, Aida (1991): Immunoadjuvant activity of oral Lactobacillus
casei: influence of dose on the secretory immune response and protecti-
ve capacity in intestinal infections, Journal of Dairy Research, 58 (4),
485—496.

Lactobacilli, koji se ¢esto koriste kao izvodaci djelatnosti domacina, mo-
gu odigrati vaznu ulogu u odrzavanju zdravlja ljudi kontrolom drugih intesti-
nalnih mikroorganizama sposobnih za stetno djelovanje. Primjenom eksperi-
mentalnog modela autori su proucavali utjecaj razlicitih doza Lactobacillus
casei uzetih per os na sekretornu reakciju imunoglobulina A i zastitnu spo-
sobnost mikroorganizama u sprecavanju intestinalnih infekcija. Predmetom
istrazZivanja bili su poboljsavanje zastitne doze Lb. casei, prethodna ishrana i
koristenje mikroorganizama (Lb. casei) u svrhu imunoloske kontrole crijev-
nih infekcija. IstraZivanja su ukazala da se obi¢ni mi§ mozZe zastititi od infek-
cije Salmonellom typhimurinum i Eschericihiom coli prethodnim dvodnev-
nim hranjenjem dnevnom dozom Lb. casei od 1,2 x 10° jedinica koje stvaraju
kolonije po mi$u. Prethodno hranjenje tijekom 7 dana nije djelovalo tako do-
bro, a 5 dana takvog hranjenja uopce nije djelovalo zastitno. Autori su doka-
zali da je zastitni uc¢inak Lb. casei na Sal. typhimurinum i Esh. coli ve¢inom
bio povezan s visokom razinom imunoglobulina A antipatogenog antitijela
prisutnog u crijevnim izluc¢inama. B-glukuronidazna i §-galaktozidazna aktiv-
nost, obe mjerene u crijevnoj tekuéini i histoloskim uzorcima, pokazale su
znatan porast upalne crijevne reakcije petog dana hranjenja. Rezultati poka-
zuju da Lb. casei igra vaznu ulogu u prije¢enju crijevnih infekcija i mala je
doza dovoljna za zastitu protiv crijevnih infekcija povecanjem lucenja imu-
noglobulina A u trbusnu Supljinu ¢ime se osigurava odgovarajuca obrana po-
vrsine sluznice. Prethodno data doza navedene veli¢ine moze se, zbog toga,
koristiti kao pomagac, koji se uzima per os, za sprecavanje crijevnih infekcija.
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