Izvodi iz struéne literature

ODREDIVANJE TAURINA U MAJCINOM I KRAVLJEM MLIJEKU I U
NEKIM MLJECNIM PROIZVODIMA — Erbersdobler, H F,
Trantwein, E. (1984): Determination of taurine in human milk, cows
milk and some milk products. Milchwissenschaft 39 (12) 722—723,

Aminokiselina taurin je u razli¢itim uzorcima mlijeka i proizvoda od mli-
jeka odredena pomoéu automatskog amino-acid analizatora.

U poredenju sadrzaja taurina u majéinom mlijeku sa njegovim sadrzajem
u kravljem mlijeku, utvrdena je manja koli¢ina taurina u kravljem mlijeku
(50—80 mg/kg suhe tvari). U kolostrumu je, medutim, utvrdena veta lkolifina
taurina, gotovo ista kao i u majéinom mlijeku (400 mg taurina/kg suhe
tvari). Analizom 24 uzorka komercijalnih pripravaka zamjene za majéino mli-
jeko, utvrdeno je da je koli¢ina taurina bila blizu vrijednosti u kravljem mli-
jeku. Znacajno veée koli¢ine taurina utvrdene su kod pripravaka koji su bili
obogaéeni sirutkom.
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DA LI PASTERIZACIJA STETNO DJELUJE NA VRIJEDNOST MLI-
JEKA? — Kessler, H. G. (1984): Does pasteurization affect the va-
luable properties of milk? Deutsche Milchwirtschaft 35 (12) 394—396.

[T ¢lanku se iznosi zakljuéak da ni najmodernije analititke metode nisu
utvrdile znaéajan utjecaj HTST pasterizacije (71—74 °C kroz 30—40 sec. u Nje-
mackoj, i i5—20 sec. u viSe drugih zemalja) na esencijalne amino kiseline i
vitamine u mlijeku. ZapaZa se samo smanjenje C-vitamina za 20%%. Takoder,
navodi autor, nije utvrden okus po kuhanom, a proteini sirutke uglavnom nisu
danaturirani.
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ULTRAFILTRACIJA MLIJEKA NA FARMI: IDEJA KOJA SE RAZVIJA
— Ultrafiltration on the farm: the idea develops (1984): Technique
Laitiére No. 983, 7—10.

Na 4 mljekarske farme sa > 40 krava postavljena je ultratherm linija
(Alfa-Laval) pomoéu koje je mlijeko neposredno nakon muZnje koncentrirano
za 55-—60%¢ u odnosu na pocetni volumen. Retentat je toplinski obraden pri
60—T70 °C' kroz 15 sec. i ohladen na 17—20 °C, te uskladi&ten u rashladne tan-
kove. Tako obraden retentat odvozi sc dva puta u tjednu u mljekaru i prera-
duje u sir (Ementalac). Svakog tjedna preradi se oko 15.000 litara retentata u
sir. Linije na farmi u potpunosti su automatizirane.
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