Izvodi iz struéne literature

KONCENTRAT BJELANCEVINA SIRUTKE PRIPREMLJEN ZAGRI-
JAVANJEM U KISELIM UVJETIMA. 2. FIZIKALNO-KEMIJSKA
PROCJENA BJELANCEVINA — Harwalkar, V. R, Modler, HW.
(1981): »Whey protein concentrate prepared by heating under acidic con-
ditions. 2. Physico-chemical evaluation of proteins.« Milchwissenschaft
36 (10) 593-597.

Koncentratima bjelanéevina sirutke pripremljenim kombinacijom ultrafil-
tracije, te zagrijavanjem i zakiseljavanjem (razli¢ite vrijednosti pH) odredena
su fizitko-kemijska svojstva. Bjelanéevine u ostatku ultrafiltracije, te koncen-
tratima bjelanéevina sirutke karakterizirala se topivost uz pH, 2,5 i 4,5, elek-
troforeza poliakrilamid gelom, diferencijalnom kolorimetrijom, te mjerenjima
stvarnog viskoziteta.

Topivost bjelanéevina opadala je porastom pH vrijednosti za zagrijava-
nja u oba uzorka. Topivost bjelanéevina je bila manja kako su se uzorci si-
rutke zagrijavali nakon ultrafiltracije, nego onih koji su se zagrijavali prije
ultrafiltracije. Denaturirale su se bjelanéevine netopive uz pH 2,5 kao i one
topive u uvjetima pH 2,5, ali netopive uz pH 4,5.

Koncentrati bjelanéevina pripremljeni zagrijavanjem u uvjetima pH vri-
jednosti 6,0 i 6,5 u poredenju s onima pripremljenim zagrijavanjem u kiseloj
sredini sadrzavali su manje denaturiranih i spojenih bjelanéevina.

I'rakcija topivih uz pH 2,5 i 4,6 (frakcija A) pokazala je pri diferencijclnoj
kalorimetriji endotermicki vrh uz 81,5°C, dok frakcija topiva u uvjetima pH
2,5, ali netopiva uz pH 4,5 (frakcija B) nije pokazala endotermi¢ku reakeiju.

Glavnina bjelanéevina frakcija A bila je elektroforetski pokretljiva kac
i bjelantevine sirutke koje nisu denaturirane. Bjelan¢evine frakcije B sasto-
jale su se od viSe elektroforetskih razli¢itih tipova bjelanéevina, jedan je pro-
dro u gel i bio jednako pokretljiv kao i nedenaturirane bjelantevine sirutke,
drugi tip koji je takoder prodro u gel, ali je bio sporiji, treé¢i koji je prodro u
gel, ali se nije premjedtao, te Cetvrti koji nije prodro u gel. Viskozitet (n) bje-
lan¢evina frakcije B povecavan je od 3,2 do 7,7 ml/g poveéanjem pH od 2,5
do 3,5, a promjenio se od 2,1 do 6,9 ml/g primjenom metode ultrafiltracija-za-
grijavanje.

Viskozitet (1) denaturirane frakcije (netopive uz pH 4,5) f-laktoglobulina
zagrijanog uz pH 2,5 poveéao se od 7,3 do 13,1 ml/g produZenjem vremena za-
grijavanja sa 30 na 60 minuta.

Razmatralo se i pitanje moguceg utjecaja raznih osobina koncentrata bje-
lanéevina sirutke na sposobnost vezanja vode i temperaturu koagulacije.

D. S.
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FRAKCIJA NEPROTEINSKOG DUSIKA KRAVLJEG MLIJEKA —
1. KOLICINA I SASTAV — Wolfschoon—Pombo, A, Kloster
—meyer, H. (1981): »The NPN fraction of cow’s milk. I. Amount and
composition«. Milchwissenschaft 36 (10) 598-600.

Autori tvrde da je do sada objavljeno vrlo malo podataka o kolidini,
te naroéito o sastavu NPN kravljeg mlijeka. Osim toga 25 do 35°% NPN nije
uopte identificirano bilo kvantitativno ili kvalitativno. Zbog toga su godinu
lana odredivali koli¢inu i sastav NPN u 273 pojedinaéna uzorka mlijeka dva
stada muzara. (»Schwarzbunt« i crno-Sare pasmine). Utvrdene su slijedete
srednje vrijednosti i distribucije NPN (u mg/100 g mlijeka): ukupan NPN
29,64, N uree 14,21, g-amino-N 4,43, dusSik peptida 3,20, N kreatina 2,55, N
orotske kiseline 1,46, N kreatinina 1,20, N amonijaka 0,88, N mokrac¢ne kiseline
0,78, N hipurne kiseline 0,44, te ostatak 0,48 (§to predstavlja pribliZno 1,6%
ukupnog NPN).

Statisti¢ka obrada podataka pokazala je visoku signifikantnost (p<<0,001)
utjecaja pasmine, stadija laktacije i godiSnjeg doba na koli¢inu NPN u mlijeku,
dok utjecaj broja redoslijeda laktacija nije bio signifikantan (p>>0,05).
Utvrdilo se da je konverzioni faktor pravi protein/sirov protein 0,945, te da je
varijabilnost tog faktora (cv=0,7%).

D. S.

UCINAK HALOGENIH ELEMENATA 1 TEMPERATURE NA BRZINU
KARBOKSIMETILACIJE KAZEINA — Xorolczuk, J. (1981):
»Effect of halogen type and temperature on the velocity wof casein
carboxymethylation.« Milchwissenschaft 36 (10) 601-602.

Izvodeé¢i reakcije karboksimetilacije kazeina u uvjetima razlié¢itih tempe-
ratura sa jodo-bromo i kloro-acetatima autoni su ustanovili dvije konstante
teakcije drugog reda.

D,-trajanje reakcije u uvjetima tmeperature 0°C potrebno da se 99
NH: grupa karboksimetilira.

Z-poveéanje temperature potrebno da se reakcija skrati 10 puta.

Trajanje reakcije (Do) iznosio je F 158.000, za Cl1 21.200, za Br 1.480

i za J 321 sat. Prosjeéno povetanje temperature (Z) bilo je 33,6 +1,5°C
neovisno 0 halogenom elementu.

D. S.

PROIZVODNJA MLIJEKA BEZ LAKTOZE POSTUPKOM ULTRA-
FILTRACIJE — Domagk, G.F. (1981): »Production of lactose-free
milk by ultrafiltration«, Milchwissenschaft 36 (10) 603-604.

Autor opisuje postupak ultrafiltracije za jednostavnu proizvodnju kravljeg
mlijeka bez laktoze. Ovo bi mlijeko moglo koristiti za terapiju dijetom bole-
snika oboljelih od galaktosemije (pojava galaktoze u krvi djece koja ne
mogu koristiti galaktozu zbog kongenitalnog pomanjkanja enzima koji
normalno mijenja galaktozu iz hrane, koja sadrzi taj Secer u glukozu) ili
alergiénih prema laktozi.

D. S
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HIDROFOBNA MODIFIKACIJA POVRSINE ENZIMA — GALAKTO-
ZIDAZE SACCHAROMYCES LACTIS ZA ADSORPTIVNU IMOBILI-
ZACIJU — Reimerdes, E. H, Scholz N. (1981): »The hydrophobe
modification of the enzyme surface of galactosidase of Saccharomyces
lactis for 'the adsorptive immobilisation+. Milchwissenschaft 36 (10)
608-611.

Proé¢iStena galaktozidaza iz Saccharomyces lactis hidrofobno se izmijenila
pa se procjenjivala kinetika nativnog enzima u otopini kao i meodificiranog
enzima nakon adsorptivne imobilizacije. Promjena enzimg postigla se uvo-
denjem acila anhidridom octene kiseline i reduktivhom alkilizacijom for-
maldehidom ili acetonom.

Za 'trajanja acilacije enzim se stabilizirao laktozom ili galaktozom kako
bi se izbjegli gubici aktivnosti enzima veéi od 30%. Optimalni pH enzimskih
derivata veéi je za oko 0,5 jedinica od 6,5 (nativnog i topivog enzima) ili 7,0
(metiliranog enzima). U skladu s Michaelis-ovim konstantama afinitet
za laktozu se neznatno umanjio. S druge strane veéa je inhibiciona konstanta
za galaktozu, §to znaéi da je enzimatski u€inak priblizno iste veli¢ine.

D. S.

DINAMIKA MEMBRANE MASNE KUGLICE — Kirchmeier, O,
Kirchmeier, D. (1981): »Dynamics of the fat globule membrane«.
Milchwissenschaft 36 (10) 621-623.

Polarne skupine na granici izmedu masti i bjelané¢evina membrane kuglica
masti ne mogu se titrirati, ipak one se mogu osloboditi denaturiranjem. Prema
njihovim pK, vrijednostima radi se o maskiranim (<(4,0 i 6,2) karboksil i
imidazol skupinama. Potencijalni skok poslije buékanja je posljedica reverzi-
rilnog toka protona sa hidrofilnog dijela proteinske membrane prema
lipofilnom dijelu membrane i obratno. Polaritet proteinske membrane se
mijenja istim ritmom. Prikazan je dinami¢ki model koji objasnjava interakciju
lipida masti bjelan¢evina membrane na temelju dielektrickih induktivnih
promjena.

D. S.

UTJECAJ VISKOZITETA 1 METABOLITA OKUSA NA SKLONOST
ODRASLIH KENIJACA DA PRIHVATE OBRANO FERMENTIRANO
MLIJEKO — Kurwijila, R. L. N, Schulthess, W.,, Gomez,
M. I, (1981);: »The influence of the viscosity and of flavour metabolites
on the acceptability of fermented skim milk by adult Kenyanse.
Milchwissenschaft 36 (10) 624-626.

Prihvatljivost uzoraka fermentiranog mlijeka razli¢itog intenziteta arome
provjeravala se u skupini odraslih Kenijaca. Rekonstituirano i svjeZe obrano
mlijeko razli¢itih koli¢ina ukupne suhe tvari (9 do 13%) zakiseljavalo se
slijedeéim kulturama: homofermentativna kultura bakterija mljeéne kiseline
(O—CH 143, dvije heterofermentativne BD kulture (CH 01 i CH 02) i jedna
heterofermentativna kultura bakterija mljetne kiseline B—CH 40.

Mlijeko se u uvjetima sobne temperature (23 + 1°C) inokuliralo sa 1%
kulture, pa je zrenje trajalo 18 sati. Heterofermentativna kultura bakterija
mljeéne kiseline B—CH 40 u mljeku koje sadrzi 11,5% ukupne suhe tvari,
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dala je proizvod blage arome (1,5 do 2 ppm diacetila i oko 1 ppm acetaldehida),
koji su ispitanici najbolje prihvaéali poslije 21 sat inkubacije (pH 4,4 do 4,5)
u uvjetima sobne temperature. Zbog velike koli¢ine COe, kulture BD proizvele
su fermentirano mlijeko slabijeg viskoziteta bez obzira na kolidinu ukupne
suhe tvari, pa su taj proizvod ispitanici slabije prihvaéali. Najkiselije mlijeko
proizvedeno homofermentativnom kulturom bakterija mljeéne kiseline naj-
manje se svidjelo. Fermentirani proizvodi od svjezeg obranog mlijeka bili su
viskozniji, sadrzavali viSe acetaldehida (0,9 do 1,4 ppm), pa je taj proizvod
bio omiljeniji, nego proizvodi od rekonstituiranog obranog mlijeka. Koliine
ukupne suhe tvari i viskozitet intenzivno su utjecali na pnihvatljivost
proizvoda. Fermentirano obranpg mlijeko proizvedeno 'od svjeZeg obranog
mlijeka bez dodavanja cbranog mlijeka u prahu ili rekonstituiranog obranog
mlijeka sa 9% ukupne suhe tvari dobio se proizvod koji se smatrao rijetkim
i bez pravog okusa u uvjetima pH 4,4 do 4,5 bez obzira koji se tip kulture
bakterija koristio u postupku proizvodnje.

D. S.

MJERENJE CVRSTOCE MASLACA KONICNIM PENETROMETROM —
Mortensen, B.K,,Danmark; H (1981): Firmness of butter measu-
red with a cone penetrometer. Milchwissenschaft 36 (7) 393—395.

Koniénim se penetrometrom moze odrediti ¢vrstoéa maslaca. Mjeri se koliko
duboko moze da prodre u maslac vlastitom tezinom konus od aluminija s vrhora
od nerdajuceg Celika kada se ispusti direktno na povrSinu maslaca.

Maksimalna to¢nost mjerenja postigla se s uglom vrha stoSca 40° stozcem
teskim 200 grama koji osigurava Siroku primjenu.

Na bazi brojnih mjerenja uzoraka maslaca vrlo razli¢itih struktura potvr-
dilo se da priblizni tlak izraZzen u kPa iznosi oko 470000/p* gdje je p dubina
utiskivanja u 1/10 mm. Razlika tlakova izmedu dva mjerenja istog uzorka ne
bi smjela prelaziti 10%b.

D. S.

UTJECAJ STADIJA LAKTACIJE I SEZONSKOG SISTEMA HRANIDBE
NA KVANTITATIVNI SASTAV TRIGLICERIDA MLJECNE MASTI —
Zegarska, Z, Jaworski, J. (1981): Effect of lactation period and
seasonal feeding system on quantitative triglyceride composition of miik
fat. Milchwissenschaft 36 (7) 396—398.

Plinskom kromatografijom prouéavalo se variranje kvantitativnog sastava
triglicerida mljeéne masti koji ovisi o stadiju laktacije i na¢inu hranidbe (hra-
nidba u staji i pasa).

Statisti¢kom se procjenom dokazalo da je bitan uéinak u ranom i kasnom
stadiju laktacije uglavnom na koli¢ine triglicerida s visokim brojem ugljika.

Signifikantne su bile razlike koli¢ina triglicerida dugih lanaca u mljeénoj
masti izmedu stajske hranidbe i paSe. Ustanovilo se da na koli¢inu triglicerida

u mlijeku utjeéu individualne osobine krava.
D, 8
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