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Izvodi iz struéne literature

KOMPARATIVNO PROUCAVANJE I VARIRANJE SASTOJAKA MLJE-

ZIVA UVEZENIH I DOMACIH PASMINA — Hekmati, M, Nirou-

mand, K. (1978): Comparative study and variations of colostral milk

components in foreign and native breeds in Iran, Milchwissenschaft 33

(1) 24—217.

Provedeno je usporedno prou¢avanje varijacije sastava mljeziva od telje-
nja do prelaska mlijeka u normalno stanje razli¢itih uvezenih, &istih, kriZanih
i domac¢ih pasmina muzara. Dati su podaci koji pokazuju koliko je dana po-
trebno da se dobije normalno mlijeko i da se pokazu varijacije koje prate
mljezivo.

Iako su se pojavile male varijacije u sastavu mlijeka petog dana poslije
teljenja nije bilo potrebno da se mlijeko izdvaja (ne predaje mljekari) dulje
od pet dana. J

OSLOBAPANJE KOMPONENATA IZ MICELIJA KAZEINA POSTUP-

KOM SA 2-MERKAPTOETANOL — Gupta, M. P, Ganguli N. C.

(1978): Release of components from micelles on treatment with 2-mer-

captoethanol, Milchwissenschaft 33 (1) 28—31.

Stabilnost micelija kazeina izoliranog iz bivoljeg i kravljeg mlijeka, pro-
sudivalo se postupkom sa merkaptoetanolom, te odredivanjem koli¢ine oslobo-
denih sastojaka iz micelija kazeina. Netopivi sastojci su se zatim procjenili od-
redivanjem promjena u shemi njihove elektroforeze i gelfiltracije.

Kemijska istrazivanja oslobodenih sastojaka ukazuju da dodavanje mer-
kaptoetanola otapa samo jednu frakciju proteina iz micelija bivoljeg i kravljeg
kazeina.

Opseg topivosti bio je gotovo jednak za obe vrste. Nije bilo znatnijeg utje-
caja na druge sastojke micelija, kao siali¢nu kiselinu, kalcij i fosfat.

Elektroforetsko prou¢avanje navodi na zakljutak da prvobitna obrada mi-
celija kazeina ne podrZzava daljnju razgradnju sastojaka pogotovo jer je Skrobni
gel vec¢ sadrzao MCE. Obrada micelija sa MCE bilo u kiseloj ili baziénoj sredini,
bio je uzrokom redukcije disulfitnih vezova kappa-kazeina. Drzanje micelija
kazeina nije se mijenjalo za gelfiltracije.

Rezultati pokazuju da na stabilnost micelija neovisno o vrsti ne djeluje
postupak sa merkaptoetanolom. J. L. S.

STVARANJE I OSOBINE NOVOG ENZIMA GRUSANJA MLIJEKA 1Z

PENICILLIUM VARIABILE — Foda, S. M, Ismail, A.A, E1 Nag-

gar, M. R. (1978): Formation and properties of a new milk-clotting en-

zyme by Penicillium variabile, Milchwissenschaft 33 (1) 31—34.

Prilikom prou¢avanja enzima mikrobiolo§kih kultura da gru$aju mlijeko,
izdvojen je soj Penicillium variabile koji je u odredenim uvjetima proizvodio
aktivan enzim. Optimalno se stvaranje enzima postiglo u tekuéem supstratu
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koji je sadrzavao kazein kao jedini izvor dusSika. Aktivnost se u kulturi doka-
zivala nakon dva dana, a maksimum je dosegla poslije Sestog dana aerobne
inkubacije pri 25°C.

Dodavanjem Ca-klorida poveéala se aktivnost grusanja, a Na-klorid nije
djelovao stimulativno. Koncentracije 1% i viSe o€ito su sprecavale aktivnost.
Optimalna temperatura gruSanja mlijeka ovim enzimom bila je izmedu
40—50°C, a viSe su temperature uzrokovale znatan gubitak aktivnosti. Prili-
kom zagrijavanja i skladi$tenja u kiselim sredinama stabilnost je enzima jace
izrazena.

Aktivnost grusanja enzima bila je proporcionalna koncentraciji proteina.

Odatle, moguée je da se unaprijed, prema potrebi, podesi trajanje gruSanja.
J. L S,

KARAKTERISTIKE MIKROBIOLOSKOG SIRILA FROMAZE — Reps,

A, Poznanski, S, Jedrychowski, L, Zelazowska, A. Ba-

buchowski, A. 1978: Characterization of the microbial rennet Fro-

mase, Milchwissenschaft 33 (1) 34—38.

Clanak informira o karakteristikama gruSa i proteoliti¢koj aktivnosti
»fromaze« — preparata koji proizvodi francuska tvrtka Société Rapidase.

Ako uopce postoje odredene su samo male razlike u trajanju flokulacije iz-
medu ovog preparata i sirila, u odnosu na kiselost mlijeka, pH vrijednosti, koli-
¢éinu dodanog natrijevog klorida, koli¢ini upotrebljenog preparata i &vrstoéi
grusa. Cini se da je preoteolititka aktivnost fromaze ne$to vi$a nego sirila ako
se odreduje in vitro s bjelanéevinama sirovog mlijeka. S druge strane utvrdilo
se da je proteoliticka aktivnost fromaze mnogo veca usporeduje li se sa siri-
lom, ili u pasteriziranom mlijeku u proizvodnji sira, ako se odredivala u model
sistemu, u otopinama izoelektri¢nog kazeina i njegovim frakcijama i u frakci-
jama svih bjelanéevina mlijeka, Cini se da je svjeZe sirovo mlijeko najpogod-
nija podloga za odredivanje proteoliticke aktivnosti mikrobioloSkih zamjenica
za sirila i potrebe prakse.

Uporedenju sa sirilom utvrdile su se samo male razlike u obimu u kom su
dudiéne tvari prelazile iz mlijeka u sirutku kad se fromaza upotrebljavala za
proizvodnju 4 tipa sira. Dobiveni rezultati ukazuju da su svojstva preparata
fromaze vrlo sli¢na sirilu. J. L. S.

METODA PLINSKE KROMATOGRAFIJE ZA ODREDIVANJE NIKOTINA
U KRVI I MLIJEKU — Bliithegen, A. Nyhuis, J, Hamann, H.
Heeschen, W. (1978): Gaschromatographische Methode zur Bestimmung
von Nikotin in Milch und Blut Milchwissenschaft 33 (3) 137—141

Insekticidi biljnog porijekla posebno su interesantni kao mogucéa za-
mjena za klorirane ugljikohidrate. koji se ne smiju upotrebljavati za domace
zivotinje. Zbog toga je bilo neophodno da se razvije metoda za odredivanje
otrovnog alkaloida nikotina, koja bi omoguéila odredivanje ostataka nikotina
u mlijeku nakon upotrebe za suzbijanje ektoparazita, 5to je bitno sa stanovista
higijene.

Ovom se metodom uzorcima mlijeka muzara, koje su prasili nikotinskim
preparatom, oduzela mast, a bjelanfevine se oborile trikloroctenom kiseli-
nom, pa se poslije dodavanja luZine supernatantnoj otopini, dodalo i organ-
sko otapalo. Ta se otopina temeljito proéistila ofopinom razrijedene solne kise-
line, éime se nikotin preveo u hidrofilnu fazu, a uklonio veéi dio interferiraju-
¢ih supstanci. Zatim se nikotin pretvorio u slobodnu luzinu, ekstrahirao organ-
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skim otapalom i odredio plinskom kromatografijom, tankoslojnom kromatogra-
fijom i spektrofotometrijski. Metoda se provjerila u pokusu sa ¢etiri muzare,
koriStenjem registriranog trgovatkog preparata sa 0,04% nikotina u inertnom
nosa¢u. Rezultati pokazuju da dodavanjem 50—225 miligrama nikotina po
zivotinji (0,1 do 4.5 miligrama/kg tjelesne teZine) u mlijeku zaostaje 0,085
miligrama/l preparata. Ovi rezultati ukazuju da insekticidi biljrog porijekla
nisu u hrani neSkodljivi, odnosno da predstavljaju opasnost sa stanovista
¢uvanja zdravlja. Valja ipak da se naglasi da pokus nije bio prikladan da
pokaZe specifi¢ne farmako-kineti¢ke pojave (upijanje, raspored, izdvajanje iz
organizma), jer je aktivna tvar prikrivena nosatem koji se vrlo teSko napada
zbog djelovanja za skladiitenje. J. L. 8.

PROUCAVANJE PRISUSTVA NITROZAMINA U HRANI, MLIJEKU I
MLJECNIM PROIZVODIMA — Terplan, G, Hallermayer, E,
Klabfus, W,, Unsinn, P, Gadrtner, C. D.,, Heerdegen, C,
(1978): Untersuchungen zum Vorkommen von Nitrosaminen in Futter-
mitteln, Milch und Milchprodukten Milchwissenschaft 33 (3) 142—145
U fermentiranoj se hrani (silaza) nalazi nitrozamin (NA). Prelaz odredivih
koliéina nitrozamina iz krme u mlijeko muzara nije se mogao dokazati, niti
se teoretski moze otekivati. U zagrijanom se mlijeku NA ne moZe odrediti
sa sigurnoséu. Mode) istraZivanja o stvaranju nitrozamina u mlijeku koje
sadrzi nitrite, redukecija djelovanjem bakterija pomoc¢u zagrijavanja bila su
negativna. Iz literature se do sada moZe zakljuciti da se samo rijetko NA
moZe odrediti i to u malim koli¢inama, u siru iz mlijeka koje je sadrzalo
nitrata, (porijeklom iz sira ili mesa koji sadrze nitrate), NA se stvara, kao
&to se to deSava kad se mnoge hranjive tvari zagrijavaju zajedno sa tvarima
koje sadrie mnitrate. Kad se hrana meso ili sir koji sadrze nitrate (Sunka i
sir-toast), pripremaju u kuhinji, NA se uop¢e ne mogu otkriti. U topljenim
sirevima i proizvodima od topljenog sira, moZze se sprijeciti stvaranje NA,
dodavanjem sastojaka askorbinske kiseline. Mlijeko i mljeéni proizvodi prak-
ti¢ki ne predstavljaju nikakvu opasnost za potroSace, obzirom na karcinogeni
NA — naravno to ne vrijedi za pokvarenu hranu. Proizvodi od sira pro-
izvedeni iz materijala koji sadrzi nitrate, a bez dodavanja askorbinske kise-
line povremeno sadrze NA u koli¢inama, koje se prema sarvemenim toksiko-
logkim aspektima ne smatraju niti opasnim niti sigurnim. Naroc¢ito u odnosu
na stvaranje NA in vivo stvoreni je NA od manje vaznosti. J. L. S

MJERENJE ZAOSTALIH VODA U STROJEVIMA ZA MUZNJU —

Wheeler, S. M., Ashley, R. J, Brock, T. B, (1978): The me-

asurement of residual water in milking machines Milchwissenschaft 33

(3) 145—147

Jedan od vaznih izvora kemijske, a mozda i bakterioloske kontaminacije
mlijeka je tekué¢ina koja zaostaje nakon oplahivanja u strojevima za muZnju.
Opisuje se jednostavna tehnika koja temelji na promjeni koncentracije oto-
pine soli nakon Sto je prosla kroz predhodno ispran stroj za muZnju, $§to omo-
gucuje da se zakljucuje o koli¢ini vode §to je zaostala u stroju. Kroz jedinicu
za muzZnju se propusta struja zraka 10 sekundi, a zatim se tokom 5 minuta
cijedi preko ventila za otpusStanje. Tom se tehnikom zaostala voda smanjuje
za viSe od 50%, u samo 2 do 6 strojeva za muZnju u pokusu. Dobivene su se
vrijednosti kretale izmedu 10,3 i 0,3 litre zaostale vode u stroju za muZnju.

I Ly s
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