Izvodi iz struéne literature

BIOGAS — MOGUCNOSTI I OGRANICENJA — Kaufmann, R
(1981): »Biogaz — Possibilités et limites« Schweizerische Milchzeitung
Nr. 27 (31. III) Nastavak i kraj 182—183.

U Svicarskoj je udio biogasa u snabdjevanju energijom zbog vise razloga
skromniji nego 5to se moglo zamisliti poslije nekih ranijih istraZivanja (rand-
man plina je manji nego 3to se predvidalo, koli¢éina energije potrebna da se
osigura proces ve¢a itd.). Ako se svemu dodaju i neke nepredvidene potefkoce
organizacionog karaktera, pa i ograni¢en broj pravih potro$aca, stvarna potros-
nja te energije u skladu je s ogranienjima.

Velik dio energetskih potreba poljoprivrede (gorivo za strojeve, elektri-
citet) moZe se zamijeniti biogasom samo u ogramiéenim proporcijama. To je
i razlog zbog kojeg se energetska neovisnost poljoprivrede ne moze osjetljivije
poboljsati ni za duljeg razdoblja.

Proizvodnja biogasa ipak ostaje jedna od metoda koristenja energetskog
potencijala biomase s velikom koli¢inom vode. Sirovina (gnojnica ili gnoj)
postoji, ona se osim toga pojavljuje u obliku koji se automatski grupira, a
specifi¢éan uéinak prirodnog gnojiva se bitno ne mijenja postupkom. Decen-
iralizirana struktura proizvodnje gnojnice ne postavlja bitne probleme proiz-
vodnji biogasa veé¢ ukljucuje prednost moguénosti troSenja na mjestu proiz-
vodnje veteg dijela proizvedene energije.

U pravilu ne treba ofekivati da se sada podiZu poljoprivredne instalacije
za biogas zbog visokih investicija, — tehniékih slabosti metode, — &injenice
da se plin ne moZe posve iskoristiti na mjestu proizvodnje, a poljoprivreda
uglavnom raspolaZe vlastitim energetskim izvorima koji se obnavljaju.

Sagledavsi te oéite slabosti potrebno je da se istrazi slijedete:

a) Moguénost izgradnje instalacije koja ¢e se prilagoditi uvjetima uz
minimalnu cijenu (sistemi s kojima se lako barata, koji trofe malo energije
za crpku i mjeSalicu, te malo topline za osiguranje procesa).

b) Smanjiti investicije i produljiti trajnost instalacije (pojednostavljenje
digestora i ¢itave instalacije, normiranje nekih elemenata konstrukcije, ponu-
diti poljoprivredniku da ucestvuje u postavljanju).

c¢) Dovesti do optimuma moguénosti koriStenja (svodenje akumulacije na
minimum, veée moguénosti koristenja).

d) Izraditi koncept koji bi omoguéio postavljanje instalacije u svakom
postojeéem gospodarstvu, naro¢ito malom.

Sve nabadene probleme valja jo§ temeljito prouéiti.
F. M.
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HOMOGENIZIRANO MLIJEKO NE STETI ZDRAVLJU — Renner,
E. (1981): »Homogenisierte Milch schadet der Gesundheit nicht«, Schwei-
zerische Milchzeitung, Nr. 31/32 (16. IV 1981). 207.

Homogenizacijom mlijeka sprefava se naknadno odvajanje vrhnja, okus
takvog mlijeka postaje puniji a proteini i mljeéna mast se laganije probavljaju.

Ipak se veé nekoliko godina ponavljaju napisi o tome da homogenizirano
mlijeko u zdravstvenom pogledu ne zadovoljava. Ovo je misljenje, pred 10
godina, zastupao Amerikanac Oster, koji je tvrdio da bi homogenizirano
mlijeko trebalo uestvovati u nastajanju arterioskleroze i sréanog infarkta.
O ster nijesvojutvrdnju temeljio na rezultatima znanstvenog istrazivanja, ve¢
je iznio nedokazanu hipotezu. Za deset godina koliko je odonda proslo Oste-
ru nije uspjelo da svoju tvrdnju dokaZe. Medutim su se mnogi znanstveni
radnici bavili ovim neopravdanim prigovorom i do3li do suglasnog zakljutka
da je tvrdnja Oster-a netoéna i da je valja odbaciti.

Profesor dr E. Renner, Justus-Liebig Univerziteta u Giessen-u, navodi
da se o hipotezi Oster-a mozZe reti slijedeée: Oster smatra da se homo-
genizacijom mlijeka enzim ksantinoksidaza rastavlja u manje dijelove, pa da
zbog toga taj enzim, kada zajedno s mlijekom dospije u probavni trakt,
prolazi kroz stijenku crijeva u krv i tu oStetuje stijenke arterije i sréani
misié tako da dolazi do spomenutih-bolesti. U nekoliko toéaka dokazuje kako
se ozbiljno zabunio Oster:

1. Kad se neki enzim smanji, on se i unisti. Umanjena ksantinoksidaza
ne moZe uopée djelovati na naéin kako to tvrdi Oster.

2. Enzimi su proteinskog sastava pa kad se enzim poput ksantinoksidaze
unese u zeludac zajedno s hranom, Zelu¥ana ga kiselina denaturira a probavni
sistem razgradi, pa on na dva nacdina izgubi sposobnost djelovanja.

3. Cak i kad ne bi doslo do inaktiviranja enzima ksantin oksidaze, on ne
bi mogao dospjeti u krvotok zbog velike molekularne teZine koja ne dozvo-
ljava prolaz kroz stijenku crijeva.

4. Tijelo samo proizvodi ksantinoksidazu, koju treba za izmjenu tvari.
Covjek ima taj enzim uvijek u krvi, ¢ak i ako uopée ne pije mlijeko.

5. Provedeni su pokusi s kuniéima kojima se ksantinoksidaza uStrcavala
direktno u krv, a da se pri tome nisu uo¢avala oStetenja stijenki arterije kao
ni oSteéenja drugih tkiva.

6. Malo smisla ima i preporuka Oster-a da se mlijeko prije trofenja
kuha, jer ono tada viSe ne sadrZi aktivhu ksantinoksidazu. Kuhanjem ée se
naZalost oStetiti i uniStiti vaZne hranjive tvari mlijeka. Kad bi hipoteza
Oster-a bila samo prividno vjerojatna, mljekarstvo bi bez daljnjega bilo
u poloZaju da primjeni metode zagrijavanja kojima bi se mlijeko éuvalo, i
kojima bi se inaktivirala ksantinoksidaza.

Rijetko su svi znanstveni radnici (lijeénici, prehrambeni struénjaci, pato-
lozi i drugi) bili tako jedinstveni kao u slufaju kad se hipoteza Oster-a
oznaéila neodrzivom.

Bude 1i se usprkos svemu jo§ uvijek ukazivalo na toboZnju opasnost za
zdravlje koju predstavlja homogenizirano mlijeko, tada ¢e valjati ukazati
potro$aéu, koji nastoji da se hrani zdravom hranom, koliko se ozbiljno mozZe
shvatiti ova hipoteza, te upozoriti da ne dozvoli da ga pokolebaju netoéne i

nedokazane pretpostavke.
F. M.
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KEMIJSKO-FIZICKE PROMJENE ZA SKLADISTENJA DUBOKO
OHLADENOG MLIJEKA — Schmutz, M. und Puhan, Z. (1981):
»Chemisch-physikalische Verdnderungen wéhrend der Tiefkiihllagerung
von Milch« Deutsche Molkerei-Zeitung Nr. 17 (23. IV 1981.), 552—561.

Rad se odnosi na sagledavanje uloge dubokog hladenja mlijeka u odnosu
na proizvodnju sira. Proucavale su se promjene pojedinih sastojaka mlijeka
za T2-satnog hladenja do 4°C, kao i utjecaj tih promjena na neka vazna teh-
noloska svojstva mlijeka. Osim toga objasnjene su moguénosti kojima se poti-
skuju promjene ili njihovo djelovanje.

SkladiStenjem hladnog mlijeka dolazi do porasta pH vrijednosti za 0,2.
Povetava se disocijacija kalcijevih soli, §to dovodi s jedne strane do opadanja
otopljenog dijela, a s druge strane micelama se oduzima kalecij i citrat. Iz
micela se za dubokog hladenja piretezno izdvoji hidrofobni vezani (-kazein,
koji prelazi u serum. Veli¢ina i oblik micela time se ne o3tecuju.

Vrijeme koagulacije hladenog mlijeka se poveéa za 30%, gel je mekaniji,
izdvajanje sirutke lo$ije. Produljeno trajanje koagulacije posljedica je uspo-
ravanje enzimatske faze. Koli¢ina dusiénih tvari u sirutei i tok zakiseljavanje
se ne mijenjaju za skladistenja hladnog mlijeka.

IskuSane moguénosti korekture kao termizacija, pasterizacija, dodavanje
kalcija ili korigiranje vrijednosti pH u ohladenom mlijeku djeluju na tehno-
loske uéinke, a medu njima najvife ona posljednja. Korekturom pH mlijeka
prije skladistenja uspjelo je da sc skladidteno hladno mlijeko svojim svoj-
stvima pribliZi svjeZem. Termizacijom ohladenog mlijeka moZe se izdvojeni
-kazein opet posve integrirati u micele. Time se ipak ne poboljsavaju tehno-
loska svojstva mlijeka.

Hladi li se mlijeko konstantne vrijednosti pH ne utjetu uvjeti hladenja
na sposobnost sirenja mlijeka iako se pojedini sastojci mlijeka, s iznimkom
fosfata vezanih na bjelanéevine i pH vrijednosti, mjenjaju jednako kao i za
skladistenja koje se ne provodi uz siclni pH.

Kao uzroci za izmijenjena tehnoloska svojstva hladenog mlijeka navode se*

— podizanje pH vrijednosti za trajanja skladiStenja

— veci udio fosfata vezanog na bjelanéevine, povezan s poviSenjem nega-
tivnog naboja micela.

F. M.

INAKTIVIRANJE BAKTERIOFAGA SREDSTVIMA ZA DEZINFEK-
CIJU — Lembke, J. und Teuber, M. (1981) »Inaktivierung von
Bakteriophagen durch Desinfektionsmitteln« Deutsche Molkerei-Zeitung
Nr. 18 (30. IV), 580—589.

Smetnje fermentacije u mljekarama bile su povodom prou¢avanja sposob-
nosti razli¢itih sredstava dezinfekcije da uniste viruse na primjeru Sest faga
mezofilnih streptokoka mljecne kiseline.

U vodenim otopinama hcz bjelan¢evina inaktiviranje faga nije pricinjalo
nikakvih poteSkoc¢a. Djelovanje veéine dezinfekcionih sredstava primjeéivalo
se vet¢ nakon 10 minuta. Nasuprot tome u mlijeku se inaktiviranje faga mnogo
teze postizalo. Najmanje su djelotvorna sredstva bila; a) 6% H202, b) 2% fenol,
c) luznate sredine (pH 11,0), te kisele sredine (pH 2,0). Tek poslije 1 do 2 sata
pocelo se zamijeéivati njihovo djelovanje. 0,6%0-tni formalin §to se koristi u
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medicinskoj virologiji u kontroli sredstava za desinfekciju kao sredstvo za
uporedivanje, takoder je djelovao polagano. 0,2% kloramin i 0,5%-tni Na-
-hipoklorit su djelovali na pet od fest faga u pokusu brzo (poslije 10 minuta).
Najefikasnije su djelovala sredstva s 0,5-%tnim dodatkom perocatne kiseline,
jako se djelovanje na sve fage ispoljilo poslije 15 minuta.

Pokusi inaktiviranja faga u sirnoj masi i svjeZem siru nisu uspjeli. Neki
fagi su posve neosteteni prezivjeli sirenje i obradu zrna, te svoju aktivnost
ispoljavali tokom mjeseci.

F. M.
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