Izvodi iz strudéne literature

KOLICINA JODA U SKUPNOM MLIJEKU SR NJEMACKE — Wie-
chen, A, Kock, B. (1985). — Zum Jodgehalt von Molkereisammelmilch
in der Bundesrepublik Deutschland. Milchwissenschaft, 40 (9), 522.—525.

Pomoéu metode, koja se osniva na Sandell-Kolthoff reakciji, praéena je
koli¢ina joda u mlijeku dviju mljekara SR Njematke.

Pored uzoraka skupnog mlijeka ispitani su i uzorci mlijeka u prahu pro-
izvedenog od 12 velikih proizvodada mlijeka u prahu iz SR Njematke. Radi
znataja koji se pridaje hrani za bebe ispitani su i uzorci takovih pripravaka.

Ispitano je mlijeko stada u kojem su sise mljetnih krava dezinficirane jo-
doformom, da se ukaZe koliko ovakav naéin dezinfekcije utjeée na koli¢inu joda
u mlijeku.

Izmjerene koli¢ine joda u uzorcima bile su u granicama koli¢ina izluéenog
joda iz hrane, koje su dobivene raéunski, prema podacima o koli¢ini joda u
hrani i poznatih podataka o metabolizmu krava. Rezultati ~u bili u skladu s
podacima o koncentraciji joda u mlijeku, objavljenim 1920. do 1950. godine.

Prosje¢ne koncentracije joda u ispitivanim uzorcima, porijcklom iz srednjih
i sjevernih krajeva SR Njemacke, kretale su se od 30 do 40 pg/lit., a u pro-
izvodima iz juznih krajeva SR Njemacke, koncentracije joda su bile izmedu
50 i 60 pg/lit. .

Promjenljivost koncentracije joda je najées¢e uvjetovana ekoloskim uvje-
tima. Radi stresa od hladnoée i izlaska krava na paSu u proljeée, koli¢ina joda
u mlijeku opala je 4 puta.

Iz rezultata ispitivanja je vidljivo, da je koli¢ina joda u mlijeku bila niZ%a
u vrijeme paSne sezone u odnosu na koli¢inu joda u periodu stajskog uzgoja
krava. Smatra se da je razlog tome manje uzimanje joda preko hrane. Najveéa
honcentracija joda u mlijeku zabiljeZena je sredinom ljetnog perioda godine i
to uz obale sjevernog mora. Autori smatraju da je uzrok tome oslobadanje veéih
xoli¢ina joda iz suncem zagrijanog mulja.

D. C.

ISTRAZIVANJE OBOGACIVANJA JOGURTA PROTEINIMA — 3. UTJE-
CAJ NA KAKVOCU JOGURTA — Renner, E, Eiselt-Lomb, V.
(1985): Untersuchungen zur Eineissanreicherung von Joghurt, 3. Einfluss
aut die Produktqualitidt. Milchwissenschaft, 40 (9) 526—529.

Utjecaj dodatka K-kazeinata, proteina slatke ili kisele sirutke ili ultra-
filtracije mlijeka za proizvodnju jogurta, na kakvoéu jogurta moZe biti:

Nema izdvajanja sirutke na povriini proizvoda ako se u mlijeko za joguri
doda 1—1,5 K-kazeinata ili se mlijeko za jogurt ultrafiltrira na koncentraciji od
1:1,2 do 1:1,4.
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Takoder, navedeni dodatak K-kazeinata ili primjena mlijeka ultrafiltrira-
nog do navedene koncentracije, dali su najbolju konzistenciju, okus i miris
proizvedenog jogurta.

Zadovoljavajuéa kvaliteta jogurta postignuta je dodatkom 1% proteina
slatke sirutke. Dodatak proteina kisele sirutke nije imao pozitivan utjecaj na

kvalitetu jogurta.
D

USPOREDENJE RAZLICITIH METODA ZA ODREDIVANJE KOLICINE
MASTI I N- TVARI U KOBILJEM MLIJEKU — Doreau, M, Sylvi-
ane Boutot, R, Jeunet, Trin, J. M. (1985): Comparision de
differentes méthodes de dosage des matiéres grasses et des matiérey
azotées du lait de jument. Le lait, 65 (649—650), 141—161.

Usporedene su Cetiri metode za odredivanje koli¢ine masti (Rose Gottlieb.
infracrvena spektrofotometrija, Gerber, turbidimetrija) i 3 metode za odre-
divanje koli¢ine N-tvari ili proteina (Kjeldahl, amido-crno, infracrvena spektro-
fotometrija) u kobiljem mlijeku. Kod automatskog odredivanja za baZdarenje
uredaja koriSteno je mlijeko krave.

Za sve su ispitane metode vrijednosti korelacija izmedu 0,97 i 1,00, a vri-
jednosti regresije znagajno razli¢ite od 1.

Diskutirajuéi rezultate istraZivanja autori navode da je potrebno posebno
nazdarenje s kobiljim mlijekom kod primjene aparata kod kojih se koriste

metode spektrofotometrije, turbidimetrije i amido-crna.
LJ. K.

ISTRAZIVANJE DJELOVANJA ALKOHOLA NA STABILNOST MLI-
JEKA. TOPLJIVOST FOSFATA 1 KALCIJA DODATKOM ALKOHOLA
U MLIJEKO — Pierre, A, (1985). Etude de la stabilité du lait a 1'alcool.
Solubilité du phosphate et du calcium du lait en présence d’alcool. Le lai,
65 (649—650), 201—212.

Dodatkom alkohola u mlijeko umanjuje se topljivost mineralnih sastojaka
mlijeka. Koli¢ina istalozenog kalcija ovisi o koncentraciji alkohola i o poéetnoj]
izoli¢ini topljivog kalcija, tj. o pH vijednosti mlijeka.

Talozenje fosfora takoder ovisi o koncentraciji alkohola, ali vrlo malo ovisi
o pocetnoj koli¢ini topljivog fosfora u mlijeku. Djelovanje alkohola ispitano je
1 na topljivost mineralnih sastojaka u ultrafiltriranom mlijeku.

LJ. K.
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