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Proizvodnja kazeina postupkom istiskivanja u pokusnom postrojenju. I
proizvodnja kiselog kazeina — Fichtali, J.,, Van de Voort, F.
R.(1990): Pilot plant production of caseins using extrusion processing. I.
Acid casein production. Milchwissenschaft 45 (9) 560—564.

Otkriven je nov postupak proizvodnje kiselog kazeina od praha obra-
nog mlijeka postupkom koji temelji na tehnologiji istiskivanja. Koagulacija je
provedena u Baker Perkins MPF-50D dvostrukom vijku istiskiva¢u a prouca-
vali su se u¢inci koncentracije obranog mlijeka u prahu i pH na uklanjanje
laktoze i pepela. Postupak ¢etverostrukbg pranja izvodio se u laboratorijskim
uvjetima prethodno dotjeranom varijantom. Usporedivane su postignute i
predvidene koli¢ine laktoze, pepela te finoca i kapacitet za zadrzavanje vode
grusa, na temelju povriine reakcije modela iz prethodnih prouc¢avanja koris-
tenjem sistema modela. Prou¢ene su dvije metode uklanjanja vode, prosijava-
njem kroz grubo sito i centrifugiranjem. Pri ¢emu se drugim postpukom pro-
izvodilo manje laktoze i pepela, ali je doslo i do ve¢ih gubitaka vrlo sitnih ¢es-
tica grusa (prasine). Kiseli se grus koristio za konverziju u Na-kazeinat po-
stupkom istiskivanja.

B. A

Uc¢inak Lactobacillus casei na proliferaciju tumora Morris Hepatoma
No. 7777 na stakore Buffalo — Macleod, A., Ozimek, L., Stiles, M.,
Baracos, V. and Wolfe, F. (1990): The effect of Lactobacillus casei on
The proliferation of Morris Hepatoma No 7777 tumours in buffalo rats.
Milchwissenschaft 45 (9), 566—571.

Pokusom se nastojalo odrediti djelovanje per os davanih vrsta Lactoba-
cillus protiv tumora. Kulture razli¢itih sojeva na supstratu obrano mlijeko lio-
filizirane su i njima se hranilo Buffalo stakore inficirane tumorima Morris
Hepatoma No 7777. Rezultati pokazuju da razli¢iti sojevi L. casei posjeduju
razli¢ite aktivnosti protiv tumora. Omjeri inhibicije su varirali i bili 58% i 28%
kad je hrana muzZjaka sadrzala soj 03 i soj 44 dodane obranom mlijeku. Prou-
éavani su i drugi nosaci bakterija. Kad se isti broj bakterija dodao u otopljeni
bjeljanak, obrano mlijeko i/ili kazein nije bilo signifikantne inhibicije tumo-
ra. To navodi na zaklju¢ak da samo obrano mlijeko i/ili proces fermentacije
djeluju sinergisticki ometajuéi rast tumora.

B.A
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Razvoj metode za mjerenje maksimalne vrijednosti kapaciteta emulgira-
nja bjelané¢evina mlijeka — Vuillemard, J. C., Gauthier, S. F., Ric-
hard, J. P. and Paquin, P. (1990): Development of a method for the
measurement of the maximum value of emulsifying capacity of milk
proteins. Milchwissenschaft, 45 (9), 572—575.

Buduéi da razli¢iti parametri mogu znatno utjecati na kapacitet emulgi-
ranja bjelan¢evina mlijeka, razvijena je metoda za ocjenu kapaciteta emulgi-
ranja. Metoda temelji na odredivanju maksimalnog kapaciteta emulgiranja i
na standardizaciji promjera kugljice ulja (prosjec¢ni promjer 2—3 pm i 99%
kugljica ispod 5 um). Kad se kapacitet emulgiranja odredio kao ukupna koli¢i-
na dodanog ulja minus slijepi pokus (koli¢ina ulja potrebna da se dostigne
to¢ka inverzije otopine bez bjelan¢evina) podijeljena s koli¢inom bjelan¢evina
uzorka, utjecaj koncentracije bjelancevina na kapacitet emulgiranja rezulti-
rao je najvisom totkom maksimalnog kapaciteta emulgiranja. Ova se vrijed-
nost (kapacitet emulgiranja max) mogla koristiti za ocjenu i usporedivanje ka-
paciteta emulgiranja globularnih ili bjelanéevina hrane slu¢ajno savijenih
poput spirale.

B. A.

Vrlo aktivni zasladivaci u pripremi napitaka na bazi sirutke — Beuke-
ma, C. and Jelen, P. (1990): High potency sweeteners in formulation
of whey beverages. Milchwissenschaft, 45 (9), 576—579.

Proizvodnja napitaka na bazi sirutke je jedna od ekonomski lako izvedi-
vih moguénosti koristenja sirutke. Aspartam i acesulfam-K (ac-Kj su vrlo do-
bri zasladivaci, koji se mogu koristiti da zamijene ukupan Se¢er u napicima
sa sirutkom, 3to zavrsava signifikantnim reduciranjem koli¢ina prisutnog ug-
ljikohidrata. Koli¢ina svakog zasladivaca potrebna da se postigne razina slat-
koce jednaka onoj napitka koji sadrzi 10,5% invertnog Secera odredena je u
sluéaju aspartama kao 0,25 g/11 0,275 g/1 za ac-K. Kad se koristilo i aspartam i
ac-K doslo je do pojacanog djelovanja, pa se koli¢ina zasladivata umanjila za
25% u odnosu na ukupno potrebnu. Enzimatska hidroliza laktoze je dalje po-
vetala slatkofu aspartamom i acesulfatom-K zasladenog proizvoda i time
umanjila koli¢inu aktivnog zasladivaca na 25 do 50%. Zagrijavanje (90°C/30
min) nije znatno umanijilo slatkoéu ili izazvalo promjene kvalitete okusa koja
se pripisuje bilo aspartamu ili ac-K. Gubitak 13,2% aspartama otkrilo se HRLC
analizom, dok na acesulfam-K zagrijavanje uopc¢e nije djelovalo.

B. A.

Ocjena enzimskog imunopokusa za odredivanje aflatoksina M, u mlije-
ku koristenjem polistirenskih kuglica prekrivenih antitijelom — Nieu-
wenhof, F. F. J., Hoolwerf, J. D. and Van den Bedem, J. W.
(1980): Evaluation of an enzyme immunoassay for the determination of
aflatoxin M, in milk using antibody-coated polystyrene beads. Milchwis-
senschaft, 45 (9), 584—588.

Enzimski imuno-pokus koji temelji na antitijelom prekrivenim polisti-
ren kuglicama za odredivanje aflatoksina M, u mlijeku usporedivala se s
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HPLC metodom. Ocijenjeno je 46 uzoraka sirovog mlijeka koje je sadrzalo af-
latoksin M, u koli¢inama od 10 do 210 pg/ml. Ponovivost standardne devijaci-
je izradunata je iz rezultata paralelenih analiza istog uzorka i iznosila je 4 pg-
/ml za »smetodu s kuglicamas, a 3 pg/ml za rezultate odredene HPLC meto-
dom. Tri statisticka testa (t-test, Sign-test i Wilcoxon-test) su koristena za ot-
krivanje razlika izmedu rezultata utvrdenih metodom s kuglicama i HPLC
metodom. »Nul hipoteza« (to jest pretpostavka da se rezultati odredeni meto-
dom s kuglicama ne razlikuju od onih odredenih HPLC metodom) nije se
mogla odbaciti niti u kojem sluéaju. Cini se da je raspon mjerenja kuglicama
bio izmedu 0 i 30 pg/ml, a limit odredivanja (3x standardna devijacija) je pro-
cijenjen na pribliZno 12 pg/ml. Da bi se izmjerile viSe razine aflatoksina M,
uzorci su se razrijedivali mlijekom koje nije sadrzalo aflatoksin (koli¢ina < 3
pg/ml) ako je bilo potrebno, sto se takoder koristilo za pripremanje krivulja
za kalibriranje. Zamjenom mlijeka bez aflatoksina fosfatpuferom za razrije-
divanje uzoraka umanjila se kvaliteta krivulja za kalibriranje. Rezultati pro-
cjene koli¢ina aflatoksina M, u mlijeku u prahu tim metodama mogli su se us-
poredivati. Primjenom metode s kuglicama za svaki se uzorak Koristilo tri
kuglice. Koristenjem dvije ili samo jedne kuglice za uzorak postigao se zapra-
vo mali porast ponovivosti standardne devijacije. U uzorku mlijeka se na kug-
lice adsorbira samo mali dio aflatoksina M,. Ravnoteza se postiZe za oko 1

sat. B. A.

Mjerenje teksture sira Brie spravom ili senzorijelno — Else Molander,
Kristiansen, K. R. and Hanne Werner (1990): Instrumental and sen-
soric measurement of Brie texture. Milchwissenschft 456 (9), 589—593.

Istrazivanje je pokazalo da su neka odredivanja instrumentima u kore-
laciji sa senzorijelnom ocjenom konzistencije sira Brie koji zri. Primjenjene su
dvije metode s instrumentima (jednoosovinska kompresija i probijanje tan-
kim Stapi¢em) i organlopeticka ocjena.

Kompresijom cilindri¢nih uzoraka sira Brie odredene su krivulje defor-
macije postignute silom koje su se koristile za odredivanje naprezanja i pritis-
ka na granici rastezanja, pritiska uz naprezanije 0,7 i modul rastezanja. Rezul-
tati su pokazali da je senzorijelno zapazanje elasticiteta bilo jasnije izrazeno
tlacenjem do granice rastezanja zbijanjem u uvjetima 5° C. Ova je vrijednost
bila u korelaciji sa starosti, pH i proteolititkim stanjem sira starog 0 do 10 tje-
dana. Uzorci sira stari 16 tjedana i vise nisu bili dovoljno kruti da bi zadrzali
svoj oblik za uzimanje uzorka i temperiranja za pokus kompresije.

Probijanjem netaknutog sira Brie pripremljene su krivulje probijanja si-
lom koje su se koristile za odredivanje najmanijih sila za probijanje kore i sila
potrebnih za probijanje do dubina od 10 mm i 17 mm ispod povrsine. Rezulta-
ti su pokazali da je sila uz 17 mm probijanja (sredina sira) bila u korelaciji s
organoleptickom ocjenom ¢&vrstoce, starosti sira, pH i proteolitiékim stanjem
sireva.

Drugi parametri tlaka i probijanja su u loijoj ili nikakvoj korelaciji sa
senzorijelnim parametrima.

B. A.
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Utjecaj dobi i stadija laktacije na uzimanje suhe tvari i proizvodnju mli-
jeka alpskih koza — Randy, H. A., Sniffen, C.J. and Heintz, J. F.
(1988): Effect of Age and Stage of Lactation of Dry Matter Intake and
Milk Production in Alpine Does. Small ruminants research 1, 145—149.

Podaci istrazivanja 27 Alpina koza (11 prvojarenica i 168 starijih koza)
upotrebljeni su za mjerenje utjecaja dobi i stadija laktacije na koli¢inu proiz-
vedenog mlijeka, maksimum (vrh krivulje) proizvodnje i perzistenciju laktaci-
je. Konzumiranje suhe tvari kolebalo je s mjesecom laktacije od 3,7% do 4,8%
tjelesne teZine za prvojarenice i 4,1% do 5,3% za starije koze. Koze su u prvoj
laktaciji dostigle najve¢u koli¢inu proizvodnje mlijeka osam dana kasnije uz
nizu razinu (3,32 kg) od starijih koza (5,36 kg). Starije su koze dostigle vrh pro-
izvodnje 31-og dana. Perzistencija prvojarenica bila je veca (95,4% prema
92,3%) od one starijih koza. Pokazalo se da se konzumiranje suhe tvari poveta-
lo s proizvodnjom mlijeka (R* = 0,76). Konzumiranje suhe tvari = 2,28 + 0,654
kg proizvedenog mlijeka. \

B. A.

Biokemijska analiza kozjeg mlijeka — Grandpierre, C., Thouvenot,
J. P., Ghisolfi, J.(1988): Etude biochimique du lait de chévre Cahiers
de Nutrition et de Diététique, 23 (5) 367—374. Prema Dairy Science Ab-
stracts 1989, Vol. 51. N° 3, 1358.
Kemijski sastav sirovog kozjeg mlijeka sakupljenog iz stada u 5 okruga
u podruc¢ju Juznih Pirineja u Franucskoj analiziran je svaka 2 tjedna u lakta-
ciji od veljace do kolovoza 1986. Rezultati su usporedeni s podacima iz znan-
stvene literature i te su vrijednosti prikazane u tabelama. Prosje¢ni makroh-
ranjivi sastav (g/100 ml) bio je: surovi protein (N x 6,38) 2,94 + 0,27, mast 3,33
+ Q31 i laktoza 4,40 + 0,34. Razina proteina i masti signifikantno je opadala u
toku istrazivanja, ali nije bilo signifikantnih promjena koli€ina laktoze i dru-
gih sastojaka.
B. A.

Promjene koli¢ina mineralnih sastojaka kozjeg mlijeka za vrijeme lakta-
cije — Boros, V., Herian, K., Kréal, Z. (1989): Obsah mineralnych
latok v kozom mlijeku a jeho zmeny v priebehu laktacie Promysl potra-
vin 40 (6) 312—314. Prema Dairy Science Abstracts (1990), Vol. 52 No. 4
2772.

Variranja koncentracija Na, K, Fe, Mg, P i Cl u kozjem mlijeku 100 stada
Slovackih kratkodlakih utih koza bila su predmetom istrazivanja. Koze su
pasle na planinskim padnjacima bez dodavanja druge hrane.

_ Povecanje koli¢ina natrija bilo je u pozitivnoj korelaciji sa stadijem lak-
tacije (r = 0,819). Odredena je takoder pozitivna korelacija za K, Pi Cl. U pore-
denju s kravljim mlijekom kozje je sadrzalo manje Na, P i narocito Zeljeza,
prosjecna je razlika bila 29%. Koli¢ina Na, Ca i Mg bila je ve¢a u kozjem mlije-
kuito za 13,0, 7,55 i 11,41% (istim redom).

B. A.
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