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Potencijal za genetske promjene sastava mlijecne masti — Gibson. J.
P. (19917: The Potential for Genetic Change in Milk Fat Composition. Jo-
urnal of Dairy Science, 74 (9), 3258—3266.

Izvodenje genetskog pobolj$anja treba genetske varijante, mehanizam
selekcije i materijalnu podrusku.

Ogranic¢eni podaci ukazuju da unutar uzgoja postoje genetske varijacije
u sastavu mlijeka, ali nedostaju toéne procjene. Postoje i neki podaci o skrom-
nim razlikama medu uzgojima. Bitne razlike sastava masti postoje medu
vrstama, Sto ukazuje da bioloSki moguca bitna genetska promjena sastava
masti. Ekonomski poticaji genetskoj promjeni nisu jasni. Promjene sastava
masti koje bi poboljsale kvalitetu jednog mlije¢nog proizvoda &esto bi bili stet-
ni drugim proizvodima.

Promjene sastava masti koje bi povecale interes potro3aca za mlije¢ne
proizvode poput onih s umanjenom koncentracijom zasi¢ene masti, mogle bi
povecati trziste za te proizvode. Ipak, samo bi znatne promjene vjerojatno
mogle utjecati na potrosaca. Postupne promjene konvencionalnog genetskog
poboljdanja ne bi donijele mnogo a mozda i nista uzgajivacu. Genetske pro-
mijene koje umanjuju troskove prerade ili povecavaju vrijednost proizvoda
mogle bi biti male ili umjerene ekonomske vrijednosti poticanjem laganog
obima promjena. Proizvodnja transgenih zivotinja mogla bi osigurati put za
genetske promjene sastava mlijeka u buduénosti. Takvo poboljsanje bi vjero-
jatno moglo pozitivno utjecati na troskove proizvodnje uz takav raspored
mljekarske industrije u kojem bi mlijeko krava odredenog genotipa otpremili
u mljekare za proizvodnju specijalnih proizvoda od mlijeka.

Autor zakljucuje da iako su promjene sastava mlijecne masti moguce i
1zvedive, ipak nije narocito vjerojatno da bi sastav mlijene masti mogao po-
stati vaznim sastojkom genetskog poboljsanja mlije¢nih goveda.

B. A.

Doprinos kravljeg, ovéijeg i kozjeg mlijeka oznacavanju masne kiseline
razgranatog lanca i fenolnih okusa u siru — Kim Ha, J. and Lindsay,
R. C. (1991): Contributions of cow, sheep and goat milks to characteri-
zing branched-chain fatty acid and phenolic flawours in varietal chee-
ses. Journal of Dairy Science, 74 (10) 3267—3274.

U uzorcima odabranih sireva i to svjeZeg i polutvrdog od kozjeg, Roque-
fort i pirinejskog od ov¢ijeg, te plavog i Cheddar od kravljeg mlijeka odrede-
ne su slobodne masne kiseline koristenjem osjetljive kromatografske tehnike.

Kvalitativni profili ve¢ine slobodnih masnih kiselina bile su sli¢cne u
uzorcima, osim §to 4-etiloktanoi¢na kiselina nije nadena u siru od kravljeg
mlijeka. Mlje¢na mast kravljeg mlijeka sadrzala je vrlo malo 4-metiloktanoi¢-
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ne kiseline, ali je mlijecna mast ov¢ijeg i kozjeg mlijeka sadrzala znatne koli-
cine kako 4-metiloktanoi¢ne tako i 4-etiloktanoi¢ne kiseline koje su pridonije-
le okusu nalik ov¢jem, prva, te okusu nalik kozjem, druga.

Pirinejski sir od ovcijeg mlijeka sadrzao je znatne kolicine metil- i etil-
-nadomjestaka fenola, koji su doprinosili tipiénom okusu poput ovéijeg tih
vrsta sira.

B. A.

Proizvodnja proteaza psihrotrofnih mikroorganizama — Kohlmann,
K.L., Nielsen, S.S., Steenson, L.R. and Ladisch, M. R. (1991): Pro-
duction of proteases by psychrotrophic microorganisms. Journal of Dai-
ry Science, 74 (10), 3275—3283.

Sest psihrotrofnih kultura mikroorganizama iz mlijeka bilo je pod-
vrgnuto temeljitom istrazivanju kako bi se utvrdila sposobnost za rast u uvje-
tima temperatura hladenja i sposobnost da proizvode proteaze u rekonstitui-
ranom obranom mlijeku. Od tih su dvije kulture, Pseudomonas fluorescens
M 3/6 i Pseudomonas fragi K 122, proizvodile ekstracelularne proteaze pocev-
§i od sedmog dana poslije inkubacije kad su kulture usle u kasnu logaritam-
sku fazu rasta ili ranu fazu mirovanja. Dalji rad s ove dvije kulture pokazao
je da su intracelularne proteaze bile prisutne poslije samo 20 sati inkubacije,
prije otkrivanja ekstracelularnih proteaza.

Koristenjem H-D-valil-L-leucil-L-lisil-4-nitroanilida (S-2251), supstrata
osjetljivog na aktivnost plazmina, utvrdilo se da je proteoliticka intracelular-
na aktivnost P. fluorecens 20 sati poslije inkubacije znatnija od ekstracelular-
ne. Intracelularna aktivnost enzima ostaje stalna dok su ekstracelularna i pe-
riplazmicka aktivnost postajale sve veée za preostalog Sestodnevnog razdob-
lja inkubacije. Proteaze u ekstracelularnim ekstraktima obe kulture bile su
karakteristicne i otporne prema toplini u Sirokom rasponu od 7°C do 52°Ciu
Sirokom rasponu pH (od pH 5,5 do pH 8,5) u odnosu na aktivnost, a aktivnost
je ometao etilendiaminotetraacetat, oznacavajuci da su to bile metaloprotea-
ze.

B. A.

Mikrobioloska analiza i rast ¢istih kultura mikroorganizama u retenta-
tima — Premaratne, R. J. and Cousin, M. A. (1991): Microbiological
analysis and starter culture growth in retentates. Journal of Dairy Sci-
ence, 74 (10) 3284—3292.

Pasterizirano obrano mlijeko bilo je koncentrirano ultrafiltracijom do
2-, 4- i 5-puta. Ocijenjena je mikrobioloSka kvaliteta retentata, postupci zagri-
javanja kojima su inaktivirani mikroorganizmi, te aktivnost Cistih kultura
mikroorganizama da proizvode mlje¢nu kiselinu. Broj aerobnih mezofilnih
bakterija u sirovom mlijeku umanjio se od pocetnih 1,4 x 10° na 3,9 x 10* jedini-
ca koje formiraju kolonije/ml poslije pasterizacije. Za trajanja ultrafiltracije
porastao je broj jedinica koje stvaraju kolonije/ml od 3,9 x 10*> u pasterizira-
nom mlijeku na 1,4 x 10%, 1,4 x 10*i 1,8 x 10* jedinica koje stvaraju kolonije/ml u
retentatima koncentriranim 2-, 4- i 5-puta, istim redom. Broj psihorotrofnih
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bakterija umanijio se od 9,9 x 10° jedinica/ml u sirovom mlijeku na 3,7 x 10' jedi-
nica/ml u pasteriziranom mlijeku i postupno porastao do 1,0x10?% 2,5x10% i
1,4 x 10° jedinica/ml u retentatima koncentriranim 2-, 4- i 5-puta.

Broj termofilnih bakterija ostao je <10 jedinica koje formiraju kolonije-
/ml u svim uzorcima,

Obrano mlijeko i retentati inokulirani s pet istih kultura bakterija u ko-
liéini od 1% nisu uspjeli umanjiti pH ispod 4,6 niti jednog retentata. Retentati
koncentrirani 4- i 5-puta inokulirani s Lactococcus lactis spp. cremorisili Lac-
tococcuc lactis spp. lactis kulturama djelomice su koagulirali uz pH>5,6. Op-
cenito je pH retentata ostajao vi$i nego obranog mlijeka. Promatralo se i koa-
guliranje uzoraka koji nisu bili inokulirani, kao i kontaminent koji stvara spo-
re, u pokusu nazvan kao Bacillus cereus, a mlijeko koagulira uz pH > 6, koji je
izoliran iz koaguliranih uzoraka.

Zagrijavanjem po 15 sekundi do 72°C, 78°C, 84°C i 90°C nije bilo adek-
vatno za inaktiviranje sporotvornih mikroorganizama koji uvjetuju koagula-
ciju. Zagrijavanje 15 sekundi (80°C) iza kojeg je slijedila 4-satna inkubacija
(32°C) i drugo zagrijavanje (72°C/15 sekundi) inaktiviralo je sporoformne bak-
terije i sprijeéilo koagulaciju. Bakterije se ne mogu obnoviti iz zagrijavanog
mlijeka poslije 6 sati inkubacije (32°C ili 50°C). Ipak, poslije 18-satne inkubaci-
je (32°C) prezivjele se bakterije (<100 jedinica koje stvaraju kolonije/ml) mo-
gu izolirati iz retentata. Produljenjem zagrijavanja zbog aktiviranja spora od
15 sekundi (80°C) na 10 minuta, bakterije se vise ne mogu oporaviti.

Obrano milijeko i retentati podvrgnuti dvostrukom zagrijavanju bili su
nizih pH vrijednosti poslije inkubacije s pet ¢istih kultura bakterija u porede-
nju s uzorcima koji nisu bili podvrgnuti postupku zagrijavanja. Ipak su vrijed-
nosti pH retentata bile vide od onih obranog mlijeka.

B. A.

Sposobnosti emulgiranja sastavljenih mjesavina bjelancevina sirutke i
kazeina — Britten, M. and Héléne J. Giroux (1991): Emulsifying pro-
perties of whey protein and casein composite blends Journal of Dairy
Science, 74 (10) 3318—3325.

Tekuée emulzije s 30% masti proizvedene su s razli¢itim omjerima kazei-
na i bjelanc¢evina sirutke.

Proucavani su ucinci dodavanja komercijalnih monoglicerida u uljanu
fazu i zagrijavanja otopina bjelancevina prije formiranja emulzije. Odrediva-
nje interfacialnog tlaka i opterecenja bjelancevine ukazala su na prednost
adsorpcije kazeina pred bjelanc¢evinama sirutke.

Dodavanje monoglicerida umanijilo je koli¢inu adsorbirane bjelancevi-
ne, osim za emulzije proizvedene iz zagrijavanih otopina bjelanéevina koje su
sadrzale veliku proporciju bjelanéevina sirutke, u kojima se primijetio suprot-
no kretanje, pove¢avanje adsorbiranih koli¢ina.

Otpor spajanju izazvan mijesanjem smanjivao se povecanjem proporci-
je sirutke u smjesi osim za emulzije nastale grijanjem Ciste otopine bjelanc¢evi-
na sirutke kojoj su dodani monogliceridi, koji su poboljsali otpor.

Emulzije koje su sadrzale kazein pokazale su znatno izdvajanje masti i
stapanje za skladiStenja.
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Zagrijavanje je umanjilo izdvajanje masti i spajanje, ali je izazvalo laga-
nu sedimentaciju.

Monogliceridi su takoder djelotvorno umanjivali spajanje emulzija koje
su sadrZale kazein.

Emulzije ¢istih bjelané¢evina sirutke nisu pokazale sklonost spajanju, ali
je bilo znatno izdvajanje masti poslije skladistenja. [zdvajanje masti je ometa-
lo zagrijavanje otopine bjelancevina sirutke ¢ime su nastale viskozne emulzi-
je.

Protivurijeéni rezultati izmedu spajanja izazvanog mijesanjem i skladis-
nog spajanja sugeriraju da se radi o vaznim promjenama svojstava membra-
ne za trajanja skladistenja.

BA.

Mjesto digestije skroba u gastrointestinalnom traktu krava muzara i
njegov uc¢inak na koli¢inu i sastav mlijeka — Nocek, J.E. Taminga,
S. (1991): Site of digestion of strach in the gastrointestinal tract of dairy
cows and its effect on milk yield and composition. Journal of Dairy Sci-
ence 74 (10) 3598—3629.

Fizi¢ki i kemijski postupci sa sastojcima hrane i strategija hranidbe su
osnovna sredstva utjecaja na koli¢inu i mjesto digestije Skroba u probavnom
traktu.

Opcenito povecanjem istjecanja Skroba iz buraga, postaje sve intenziv-
nija razgradnja Skroba poslije te faze, a ¢ini se da nema ogranic¢avanja raz-
gradnji §kroba u probavnom traktu.

Medutim, ipak se umanjuje efikasnost kojom se $krob razgraduje posli-
je izlaska iz buraga, Sto predstavlja ogranicenje koje garantira investiciju.

Cak i kad se probavljivi §krob iz hrane nade u probavnom traktu ne do-
lazi do apsorpcije Ciste glukoze u portalnoj veni, a razine glukoze u plazmi os-
taju relativno nedirnute. Rezultat se moze povezati sa znatnom metaboli¢-
kom potrebom za glukozom apsorbiranom po izlasku iz buraga, koja se
prvenstveno koristi za oksidativni metabolizam na razini crijevnih tkiva.
Osim toga, vrlo je naglaseno reguliranje koncentracije periferne glukoze.
Moguénost da donos egzogene glukoze moze ustediti endogeno sintetiziranu
glukozu za metabolizam u utrobi, dozvoljavajuéi da se viSe usmjerava prema
mljeénoj zlijezdi. Aminokiseline se takoder mogu Stedjeti (manje metabolizma
aminokiselina hrane i tkiva u utrobi).

Proizvodna prouc¢avanja u toku ne dokazuju jasno korist digestije Skro-
ba po izlasku iz buraga u odnosu na povecanu koli¢inu proizvedenog mlijeka
ili promjene njegova sastava.

Ipak, rezultati istrazivanja ukazuju da se Skrob razgraden poslije izlas-
ka iz buraga koristio efikasnije za sintezu mlijeka od onog razgradenog u bu-
ragu.

B.A.
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