PRILOG — Mljekarstvo 28 (1) 1978.

Izvodi iz struéne literature

STRUKTURA GELA MLIJEKA-6. TEKSTURA I MIKROSTRUKTURA
SIRA — Kalab, M, (1977): Milk gel structure. VI. Cheese texture and
microstructure Milchwissenschaft 32 (8) 449—458

Jednostaviiom tehnikom prouéavala se tekstura sira Cheddar, Edamac,
Gouda, Mozzarella, te Provolone razli¢itih proizvodaéa. Odrezala se tanka plo-
gka (kriska) sira, (1 do 1.5 mm), koja se fiksirala u vodenoj otopini glutaral-
dehida, zatim se kiselim 2,2 — dimethoxypropanom izdvojila voda i mast, pa
se osusila strujom zraka. OsuSene kriSke su se nakvasile 60°0 alkoholom, po-
sufile papirom i fotografirale. Dodirne to¢ke izmedu pojedina¢nih zrna gru$a
pojavljivale su se za vrijeme sufenja kao tamne pruge. Okrugle granule nala-
zile su se u siru &ija proizvodnja ne ukljuéuje zrenje gruSa (Brick, Edamac,
Gouda i neke vrste Mozzarelle).

Izduzene su bile granule u gru$u neposredno poslije postupka ¢edariza-
cije, te u siru Mozzarella i Provolone &iji se gruf obraduje rastezanjem, dok je
mramorirana struktura znaajka Cheddar sira. Elektronska mikroskopija koja
omogucuje kontinuirani prenos slike pokazala je da se spojevi sastoje od zbi-
jenih zrna bjelandevine koje sadrZe menje masti, nego unutrasnjost granula
gruda. Zbog manjeg broja $upljina bez masti takve zone dieluju tamnije nego
unutra$njost grusa bogata praznim §upljinama. Kadkada se moglo odvojiti
granule gru$a na dodirnim to¢kama. Elektronskim mikroskopom velikog po-
veéanja prouéavale su se mikrostrukture grusa podvrgnutog cedarizaciji te
sira Mozzarella i Provolone. Pomoéu oba tipa elektronskog mikroskopa pro-
matrala su se dodatna obiljezja, kao ostaci membrana masnih globula, bak-
terije i kristali u Gouda, Edam i Mozzarell siru.

F. M.

USPOREDNA STRUKTURALNA PROUCAVANJA BETA—LAKTOGLO-

BULINA. NIZ BETA—LAKTOGLOBULINA SA N NA KRAJU OVCIJEG,

KOZJEG I BIVOLJEG MLIJEKA — Couvin, E, Conti, A, Libe-

ratorl, J., (1977): Comparative structural studies on beta—lactoglobu-

lins. The N-terminal sequence of sheep, goat and buffalo beta—lactoglo-

bulin Milchwissenschaft 32 (8) 450—460

Slijed N-zavrSetka beta—Ilaktoglobulina ovéijeg, kozjeg i bivoljeg mlijeka
odreden je nakon CNBr cijepanja (CNBr- cijanogen bromid) prirodnih bje-
lanéevina. Ti su se uzorci usporedivali sa istim podrué&jem beta—Ilaktoglobulina
A i B kravljeg mlijeka.

F. M.

ENZIMATSKO ODREDIVANJE HOLESTEROLA U MLJECNOJ MAST1

— ALTERNATIVNO UOBICAJENOJ METODI — Grossmann, A,

Timmen, H,Klostrmeyer, H, (1976): Die encymatische Bestimmung

von Cholesterin in Milchfett- eine Alternative zu den bisher gebriuchlichen

Methoden Milchwissenschaft 31 (10) 721—724

Proucavane su moguénosti primjene veé¢ uvedene enzimatske metode od-
redivanja holesterola, pri odredivanju u mljeénoj masti. Saponificirana mast,
obradena u nesaponificiranoj test kombinaciji »holesterol« (Boehringer Mann-
heim) u lutidinskom bojilu, fotometri¢ki je mjerena (L max. = 412 nm, ¢ = 7.47
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e¢m® /u Mol). Sa relativnom standardnom devijacijom od -+ 0.50°% (srednja
vrijednost sadrzine holesterola je 0.313% n = 15) i dobivenom vrijednosti od
97.5—98.8% (12.5 ng holesterola dodano u 5 gr masti, n = 4), ova metoda osi-
gurava da ne dode do prekoradenja u odnosu na rezultate ukupnog hole-
sterola.

Usporedena sa metodom digitonin-taloZzenja i Liebermann-Burchard po-
stupkom, enzimatska metoda se preporuc¢a u slutaju velikog broja analiza.
Ukoliko u analiziranom materijalu nije pouzdano ¢ista mljetna mast, pred-
hodno treba pomocéu plinske kromatografije razgraniditi holesterol od ostalih
sterola. F. M.

PROUCAVANJE ODNOSA FOSFORA I DUSIKA U SIRU — Thoma-
sow J, Bettin D, (1977): Untersuchungen zum Phosphor-Stickstoff-
-Verhiltnis in Késen Milchwissenschaft 32 (8) 461—463

Proudavala se koli¢ina dusika i fosfora u tvrdom, polutvrdom i mekom
siru. Rezultati pokazuju $iroki raspon variranja, ovisno o vrsti sira, te o koli-
éini masti i vode. Dok su fosfati u siru sastojci suhe tvari bez masti, omjer
izmedu fosfora i dusika (koji je analiti¢ki kriterij koli¢ine bjelancevina) manje
varira nego sastojci.

Omjer izmedu fosfora i dusika za tvrde i polutvrde sireve u prosjeku
dostize vrijednost od 0.126 g P za 1 g N uz raspon variranja izmedu 0.119
i 0.139 g/g. Ovaj raspon moze se utvrditi, buduéi da se i fosfor i dusik mogu
analiti¢ki odrediti iz istog Kjeldahl rastvora. Vrijednosti koje su autori utvr-
dili za odnos izmedu fosfora i duSika u skladu su sa podacima o postojecoj
literaturi. Omjer N:P mozZe se koristiti za izraéunavanje koli¢ine fosfata doda-
nih sa solima za topljenje u proizvodnji topljenog sira. F. M.

UTJECAJ KALCIJUM IONA I ZAGRIJAVANJA NA PROMJENE VELI-

CINE MICELIJA KAZEINA MLIJEKA — Smietana, Z, Jakubow-

ski,J, Poznanski, S, Zuraw, J. Hosaja, M., (1977): The influence

of calcium ions and heat on size changes of casein micelles in milk Milch-

wissenschafi 32 (4) 464—467

Svrha je vvog istrazivanja bila da proudava strukturu micelija kazeina
u mlijeku obcgaéenom ionima kalcija, poslije IITST pasterizacije Pokusi su
pokazali da visoka temperatura pasierizacije mlijeka bez obzira da li su se
dodavzli ioni kalcija, ili nisu, nije iskrivila spuZvastu povrSinu micelija us-
prizos povecanju njihove velit¢ine. U poredenju sa sirovim mlijekom primjetilo
se najsignifikantnije poveéanje micelija kazeina u mlijeku kom= se dodalo
2,6 mM CaCl: i pasteriziralo pod sliénim uvjetima kao i ono u koje se¢ nisu
dodavali ioni kalcija. F. M.

KONTROLA PATVORENJA MLIJEKA U ZEMLJAMA U RAZVOJU —
Siegenthalter, E., Schulthess, W. (1977): Controlling milk
adulteration in developing areas Milchwissenschaft 32 (8) 468—470
Patvorenje mlijeka jedan je od najveéih problema u zemljama sa slabo
razvijenom mljekarskom indusirijom. Kontrola ovih postupaka obiéno je te-
fko izvediva zbog komplicirane opreme koja se koristi u mljekarskim labora-
torijama. Diskusija oko specifi¢ne tezine ukazuje da se ne mozZe oslanjati samo
na upotrebu laktodenzimetra, ali u kombinaciji sa odredivanjem koli¢ine mlje-
¢ne masti, moZe se koristiti za odredivanje koli¢ine dodane vode 1 obiranja, te
kombiniranog patvorenja mlijeka. Autori preporu¢uju kako i pod kojim uvje-
tima ove metode predstavljaju korisne moguénosti. F. M.
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ZADRZAVANIJE Ca, P, K, i Na U TELEME SIRU, INDUSTRIJSKI PRO-

IZVEDENOM OD OVCIJEG MLIJEKA — Vafopoulou-Mastro-

vannaki, A. (1977): Retention of Ca, P, K and Na in Teleme cheese

industrially processed from ewes 'milk Milchwissenschaft 32 (8) 475—47¢

Prougavalo se zadrZavanje glavnih elemenata Ca, P, K i Na u 14 serija
Teleme sira od ovéijeg mlijeka, u razli¢itim etapama proizvodnje. Prosjek za-
drZzavanja bio je u grusu Ca: 73,11%; P: 73,02%; K: 18,56%0 i Na: 28,46"/0.

U siru, poslije solenja a prije pakovanja, Ca: 69,03%0; P: 68,46%0; K: 18,56%».
Za vrijeme zrijenja, Ca, 62,68%; P: 60,69%; i K: 19,16%. Kolit¢ine ovih ele-
menata odredivale su se u 35 uzoraka sira sa trZista. Prosjek, izraZen u mg/100

g sira je, Ca: 528,27; P: 396,02; K: 90,58 i Na: 1064.70.
F. M.

POJAVA I ZNACAJ HORMONA U MLIJEKU — Hoffmann, B, (1977):

Vorkommen and Bedeutung von Hormonen in der Milch Milchwissenschaft

32 (8) 477—482

Obzirom na endogene hormone u ovom se radu utvrdilo postojanje pro-
teohormona prolaktina i placental-laktogena, te posebno steroidnih hormona.
Izmedu grupe androgena koji se nalaze u normalnom mlijeku, te pored 5 alfa
i 5 beta-androstan 3, 17 dion i testosterona mozZe se odredivati u koncentraciji
koja se kreée izmedu 50—150 pg/ml. U kolostrumu su odredene najvete kon-
centracije kortikoida (2000—3000 ng/ml), dok su u normalnom mlijeku varirale
izmedu 0,16—300 ng/ml. Estrogena je takoder bilo najvise u kolostrumu, dok
su vrijednosti odredene u mlijeku gravidnih i Zivotinja u ciklusu bile niZe za
jednu do dvije decimale.

Koncentracije progesterona su u direktnoj korelaciji sa funkcionalnim
statusom Zutog tijela. Ovisno o stadiju ciklusa odreduje se vrijednost proge-
sterona izmedu 0,1—30 ng/ml.

U odnosu na veliku kolhi¢inu masti i lipoliti¢ki karakter progesterona, nje-
gove su vrijednosti uvijek vise pri kraju muznje nego na poéetku. Jednak se
odnos prema masti utvrdio i za mljeéne proizvode. Danas sluZi odredivanje
progesterona u mlijeku kao metoda dijagnosticiranja u kontreli plodnosti mu-
zara. Dosada izvrSena istrazivanja o prenosu u mlijeko, egzogeno primjenjenih
hormona, prvobitno se koristila bioloskim sistemom testiranja. Pozitivni rezul-
tati dobiveni su samo za prvih muZnji poslije dodavanja neobi¢no velikih i
provokativnih koli¢ina hormona. To se objasnjava ¢injenicom da izdvajanje
hormona, kroz mlijeko nije aktivne veé pasivne prirode (samo 1—2% se eli-
minire kroz mlijeko). Potrosa¢ se suocéava sa situacijom da endogeni hormoni,
koji se pojavljuju u mlijeku, te koje on prima per os nisu djelotvorni. Obzi-
rom na prenos exogenih hormona mozZe se takoder smatrati da oralno aktivni
hormoni u mlijeku ne predstavljaju opasnost, jer ne dolazi do pojave selektivne
akumulacije, a u zbirnom mlijeku se pojavljuju u vrlo velikom razredenju.

F. M.

AKTIVNOST, POLIMORFIZAM I PORIJEKLO ALKALNE FOSFATAZE

U MLIJEKU — Linden, G, Ged, J., (1976): Activité, polvmorphisme

et origine de la phospatase alcaline dans le lait Milchwissenschaft 31 (12)

724—728

Aktivnost alkalne fosfataze u mlijeku raste prema koncu laktacije a opada
signifikantno sa staro$éu muzare. Smanjenje dnevne mlje¢nosti, porast sadrzaja
masti, u vezi su sa smanjenjem promjera masnih globula, a dozvoljava potpuro
ili djelomiéno objadnjenje promatrane fosfataze. Dimeri¢ki oblik enzima do-
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minantan je nad polimerickom formom. Velika slicnost alkalne fosfataze sa
jetrenim ezimom pokazujc da su oba istog porijekla i to izvan mljeéne Zljezde.
F. M.

PSIHROTROFNE BAKTERIJE UZROKUJU PROMJENE STABILNOSTI
MLIJEKA PREMA KOAGULACIJI SIRILOM ILI TOPLINOM — Cou-
sin, M. A. and Marth, E. H. (1977): Psychrotrophic Bacteria cause
changes in stability of milk to coagulation by rennet or heat Journal of
dairy science 60 (7) 1042—1047

Sirovo i pasterizirano mlijeko inokuliralo se psihrotrofnim bakterijama i
drzalo 8 dana u uvjetima temperature 7°C, te povremeno provjeravala otpor-
nost uzoraka mlijeka prema koagulaciji toplinom ili sirilom. Sto je dulje trajala
inkubacija sirovog mlijeka sa ili bez dodanih psihrotrofa, to brze se takvo mli-
jeko koaguliralo djelovanjem sirila. Uzoreci sirovog mlijeka inokulirani s Lac-
tobacillus ili Pseudomonas vrstama koagulirali su djelovanjem sirila polaganije
nego uzorci sirovog mlijeka kojima se ti sojevi nisu dodali. Svi inokulirani
uzorci pasteriziranog mlijeka koagulirali su znatno brze nego kontrolni uzorci
pasteriziranog mlijeka nakon $to se dodalo sirilo. Trajanje koagulacije uzoraka
mlijeka variralo je kad su za inokulaciju sluZili razli¢iti izolati istog roda ili
razli¢itih rodova bakterija.

Uzorci sirovog mlijeka i uzorci sirovog mlijeka inokulirani vrstama Pseu-
domonas, Flavobacterium, Micrococcus i Lactobacillus, koji su se 6 i 8 dana
skladistili u hladnom, koagulirali su tokom 30 minuta zagrijavanja do 63, 73
i 85°C. Pasterizirano mlijeko, inokulirano Pseudomonas vrstom koaguliralo je
tokom zagrijavanja poslije 6 dana skladistenja (7°C). Tokom 8 dana polagano
je (i neznatno) opadao pH sirovih uzoraka, dok je pH pasteriziranih, inokulira-
nih uzoraka miijeka pofeo opadati tek poslije ¢etvrtog dana i to samo nez-
natno.

F. M.

CHEDDAR SIR PROIZVEDEN OD MLIJEKA KOJE JE PRETHODNO SA-

ZRELO DJELOVANJEM PSIHROTROFNIH BAKTERIJA — Cousin, M.

A, and Marth, E. H (1977): Cheddar cheese made from milk that was

precultured with Psychrotrophic Bacteria Journal of dairy science 60

(7) 1048—1056

Cheddar sir se proizvodio iz mlijeka u kome se prije pasterizacije jesu ili
nisu razvijale psihrotrofne bakterije. Provedene su kemijske i bakterioloSke
analize uzoraka mlijeka, sirutke i sira proizvedenih od tog mlijeka. Izvedena
je takoder i organoleptitka ocjena uzoraka sira.

U kontrolnim je uzorcima mlijeka bio manji postotak nebjelancastog i
nekazeinskog duSika nego u uzorcima mlijeka koji su sadrzali psihrotropne
bakterije i proveli sedam dana u skladistu temperature 4,4°C.

Prerada mlijeka koje je sadrZalo psihrotrofne bakterije bila je ne$to brza,
a sirna masa ¢vrS¢a nego ona proizvedena od kontrolnog mlijeka. Manje su
bile razlike koli¢ina masti, vlage, dusika, te vrijednosti pH izmedu sirevs pro-
izvedenih od mlijeka koje je prethodno zrelo djelovanjem psihrotrofnih bak-
terija, te onih od kontrolnih uzoraka mlijeka.

Organolepti¢ka je ocjena ukazala na male razlike izmedu sira proizvedenog
od kontrolnog i od miijeka koje je sazrijevalo tek poslije 3 mjeseca zrenia
sira u uvjetima temperature 4,4 ili 10'C. Neprimjetne su razlike postale oéite
poslije 6 mjeseci, naroé¢ito za sir koji je sazrijevao uz temperaturu 10°C.

F. M.
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