Izvodi iz struéne literature

LEDISTE KRAVLJEG MLIJEKA POJEDINIH MUZARA, TE UZORAKA
UZETIH 1Z UREPAJA ZA HLADENJE 1 CUVANJE MLIJEKA NA
FARMI U NIZOZEMSKOJ — Eisses, J. and Zee, B. (1980): »The
freezing point of authentic cow’s milk and the farm tank milk in the
Netherlands«. Nethererlands Milk and Dairy Journal, Vol. 34, No 3,
162—180.

U istraZzivanju se pratilo kretanje ledi§ta mlijeka pojedinih muzara na
ukupno 70 farmi jednoli¢no rasporedenih diljem Nizozemske u XII mjesecu
1976. godine, te III, VI i IX mjesecu 1977. Uzorci mlijeka nisu sadrzali dodane
vode. Rezultati analiza su obradeni statisti¢ki i opravdanost razlika testirana
analizom varijance. Rezultati statisti¢kih procjena usporedili su se s rezul-
tatima istraZivanja uzoraka mlijeka individualnih muzara provedenim u raz-
doblju izmedu 1970—1975., te 1906—1920., i s rezultatima analiza uzoraka mli-
jeka prikupljenim iz uredaja za hladenje i ¢uvanje mlijeka u gospodarskom
dvori$tu u razdoblju 1972—1977. Ti su se rezultati usporedili takoder i s re-
zultatima jednog istrazivanja provedenog u SAD 1968, godine,

Aritmetiéka sredina ledista, svih uzoraka iz 1976—1977., uzoraka prije-
podnevnih i poslijepodnevnih muznji s 10 farmi u svakom od 7 podrudja is-
traZivanja u &etiri godinja doba, i to ukupno 560 uzoraka, bila je —0,5393°C,
Najvise lediste je bilo —0,522°C a najni%e —0,559°C.

Signifikantne su bile razlike ledi§ta mlijeka prijepodnevnih i poslijepod-
nevnih muzZnji, a prosje¢na je vrijednost prvog mlijeka bila —0,5353°C, i dru-
gog —0,5436°C, standardne devijacije populacije bile su 0,0052 i 0,0060°C.
Osim toga utvrdile su se signifikantne razlike ledidta uzoraka mlijeka proiz-
vedenih u razliditm pokrajinama, u razli¢ita godi$nja doba, te na razliitim
farmama.

Odredivanja ledista uzoraka mlijeka u razdoblju 1976/77. potvrdila su vri-
jednosti odredene za istrazivanja 1970—1985., medutim, ovi su podaci o vrijed-
nostima ledidta uzoraka mlijeka bili znatno vigi od onih uzoraka individualnih
muzara odredenih u razdoblju 1906—1920. (—0,537 do —0,595°C). Porast vrijed-
nosti ledi§ta mlijeka vidljivo je veéi (0,020°C) od onog koji se utvrdio u USA
poslije 1922. godine (0,010°C).

Za lediSte uzoraka mlijeka iz recipijenta za hladenje i ¢uvanje mlijeka, mli-
jeka proizvedenog normalnom paznjom izra¢unala se vrijednost —0,5335°C i
standardna devijacija frekvencije distribucije od 0,006°C.

Srednja vrijednost ledi$ta individualnih muzara u SAD bila je —0,540°C.
Medutim, da bi se ova vrijednost mogla usporedivati s nizozemskim podacima
valja je korigirati.

F. M.

INTRACELULARNE PEPTID HIDROLAZE PENICILLIUM ROQUE-
FORTI — Paquet, J, Gripon, J. C. (1980): Intracellular peptide
hydrolases of Penicillium roqueforti. Milchwissenschaft 35 (2) 72—74.

U é&vrstom ekstraktu pet rodova Penicillium roqueforti, odredivana je
aktivnost intracelularnog peptida hidrolaze. Ni jedan od pet rodova nije poka-
zivao intracelularnu kiselost aminopeptidazne aktivnosti.
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Proizvodnja druge aktivnosti (ovisno o kiselini, neutralne i alkaliéne endo-
petidaze, kisele i alkali¢ne karbopeptidaze, alkalne aminopeptidaze), priliéno
je varirala izmedu rodova.

Molekularna tezina mekih peptida hidrolaze odredena je i bila je sliéna
izmedu rodova oko 55 000 za alkalnu aminopeptidazu, 60 000 za kiselu karbo-
peptidazu i 34—44 000 za kiselu endopeptidazu. Odredivanje aminopeptidazne
aktivnosti poslije poliaksilamid gel elektroforeze pokazala je prisustvo dviju
razli¢itim aminopeptidaza u svim rodovima.

J. L. 8.

REZULTATI REOLOSKIH ISTRAZIVANJA MLIJEKA 1 MLJECNIH
PROIZVODA — Xirchmeier, O. (1980): Ergebnisse rheologischer
Untersuchungen von Milch und Milchprodukten. Milchwissenschaft 35 (2)
75—171.

Izrazene su karakteristike krivulje toka mlijeka i mljeénih proizvoda.
Svjeze, koncentrirano i rekonstituirano mlijeko, kao i kazeinski micelij i pri-
rodni sirutkini proteini pokazuju konstantni viskozitet ovisno o vremenu mna-
petosti.

Mljeéni proizvodi kao jogurt, siridni gel, sirevi, kazeinati i topljeni sirevi
uvijek imaju viskozitet ovisan o vremenu napetosti. Makroskopski to je uzro-
kovano isklju€ivo gel prelaznim stadijem, mikroskopski promjenom od glo-
bularnog u vlaknasto stanje. Orijentacioni efekti vlaknastih é&estica su vrlo

vazan c¢inilac.
J. Li 8.

STABILNOST DUBOKO SMRZNUTOG OVCIJEG MLIJEKA POD RA-
ZLICITIM UVJETIMA — Amntifantakis, E, Kehagias, C, Ko-
touza, E, Kalatzopoulos, G. (1980.): Frozen stability of sheep’s
milk under various conditions. Milchwissenschaft 35 (2) 80—=82.

Puno ovéije mlijeko drzano je ma —20°C i —30°C kroz 11 mjeseci pod
razliéitim uvjetima. Mlijeko je zamrznuto u frizeru u debljim (7 cm) i tanjim
(2 cm) blokovima.

Rezultati pokazuju da su deblji blokovi oksidirali viSe nego tanji. Obje
grupe blokova oksidirale su pri —20°C viSe nego pri —30°C, i sa askorbin-
skom kiselinom viSe nego bez nje. Slobodne masne kiseline porasle su za vri-
jeme skladidtenja, a mnije bilo mikakve razlike izmedu razliéitih postupaka.

Naprotiv, proteinski talog, ukupan dusik, dusik topiv u vodi, neprotein-
ski dusik i mikrobna populacija duboko smrznutog mlijeka ¢inila se prakti¢no
konstantna. Jogurt napravljen od odmrznutog mlijeka bio je dobre kvalitete
i kupci nisu prigovarali na prisustvo oksidirajuceg okusa.

J. L: 8.

EFEKT STERILIZACIJE NA RAZLICITE OBLIKE KALCIJA U BIVO-
LJEM MLIJEKU — Raj, D, Tandon, K. C. (1980): Effect of sterili-
zation on different forms of calcium in buffalo milk. Milchwissenschaft 35
(2) 83—84.

Sterilizirano je bivolje i kravlje obrano mlijeko u 250 ml koniénim boca-
ma prni 10 ps.i./15 minuta. Bivolje mlijeko ima wviSe ukupnog kalcija ako se
usporeduje sa kravljim mlijekom. Na sterilizaciji, redukcija skoro iste wvri-
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jednosti primijeena je kod oba tipa mlijeka. Primijeéeno je da je topiw
kaleij nizi u usporedbi sa kravljim mlijekom. Sastav bivoljeg mlijeka uglav-
nom opada pri stenilizaciji dok kod kravljeg mlijeka raste u slufaju iste
toplinske obrade.

J. L. S.

POSEBNI PROBLEMI PRI UPOTREBI LINEARNOG PROGRAMIRA
NJA U MLJEKARSKOJ INDUSTRIJI — Stoéckl, J. P. (1980): Spe
zielle Probleme beim Einsatz der linearen Planungsrechnung in der Molke
reiwirtschaft. Milchwissenschaft 35 (2) 87—90.

U mljekarskoj industriji linearno programiranje nudi korisni dodatak me
toda za planiranje. Ta upotreba ne izaziva nikakve metoditke probleme. TeSk«
je dakako dobiti toéne i kompletne informacije o ekonomskim i tehmi¢kin
aspektima proizvodnje. Zbog toga, linearno programiranje trazi detaljno kraj
nje kostanje i totnu informaciju kapaciteta, ograni¢avajuéih faktora i ostalil
ekonomskih i tehnoloSkih ogranifenja. Dana3nji problemi mogu se razrijeSit
u samom pogonu, dok se problemi modela i preograma mogu razrijeSiti izvana

J. L. S.

SASTAV BJELANCEVINA I INDUSTRIJSKOG KAZEINA KRAVLJE(C
I DEVINOG MLIJEKA —Pant, R, Chandra, P. (1980): Composi
tion of cow and camel milk proteins and industrial casein. Milchwissen
schaft 35 (2) 91—93.

Odredivanje hranidbenog sastava proteina mlijeka i njihovih frakeij
ukazuje ma mogucénost njihove primjene u ljudskoj ishrani. Uzorci i metod
bile su standardizirane za izolaciju proteina mlijeka (kazeina i sirutkinih pro
teina). Kazein dobiven iz razli¢itih izvora frakcioniran je metodom sa ureom

Prou¢avana je distribucija ukupnog dusika, disperzija svih dudiénih kon
stituenata i mineralnih materija.

J. L. S.

AFLATOKSIN Mi: U SIRUTCI U PRAHU — SEZONSKA PROCJEN.

KONTAMINACIJE — Fremy,J. M. e¢ Gaymard, A. (1980): »Re

cherche d’aflatoxine M: dans les poudres de lactosérum — Evaluatio

saisonniére de la contamination«. Le Lait T. LX, n° 599—600, 635—64¢

Studija se odnosi na analize znatnog broja uzoraka sirutke u prahu, nu:
proizvoda proizvodnje sira, a provedena je u mamjeri da se utvrdi razina kon
taminacije aflatoksinom Mj.

U toku dvije godine (1977—1979.) sakupilo se 86 uzoraka u 17 tvornic
1979. god. T4 uzorka u 61 tvornici.

Analiti¢ke metode nisu dale dosta precizne rezultate ako su koli¢ine afl:
toksina M1 manje od 0,5 ug/kg praha.

Iako su uzorci sirutke proizvedeni zimi kontaminirani jace od onih proi:
vedenih ljeti samo je jedan uzorak sadrzao viSe od 5 pg/kg aflatoksina M.

F. M.
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