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Proizvodnja i karakterizacija maslaca od devinog mlijeka — Farah,
Z., Streiff, T. and Bachmann, M. R. (1989): Manufacturs and
characterization of camel milk butter. Milchwissenschaft, 44 (7) 412—414.

Pokus proizvodnje maslaca od devinog mlijeka napravljen je u pod-
ruéjima sjeveroistotne Kenije. Mlijeko je zagrijavano do 65°C i obrano
Alfa-Laval ruénim separatorom. U cilju utvrdivanja optimalnih uvjeta buéka-
nja, bu¢kano je vrhnje razli¢ite masnoée u razli¢itim temperaturnim uvjetima.
Najvi$i randman maslaca (85,3%) postignut je s vrhnjem koje je sadrzavalo
22,5% masti i pri buékanju temperature 25°C. U tim uvjetima buéka-
nje je trajalo 11 minuta. Takoder su proufene kemijske i fizitke konstante
proizvedenog maslaca, kao i sastav masnih kiselina masti mlijeka dva razli-
¢ita stada deva. Usporedivanjem s maslacem kravljeg mlijeka utvrdeno je
da su u maslacu od devinog mlijeka vrijednosti Reichert-Meissl-ovog, Polen-
ske i broja saponifikacije bile manje, ali da su vrijednosti taliSta, indeksa
refrakeije i jodnog broja bile veée. Masne se kiseline devinog mlijeka znatno
razlikuju od masnih kiselina mlijeéne masti kravljeg mlijeka. One sadrze
manje masnih kiselina kratkog lanca.

J. H.

IstraZivanja na podruéju mljekarstva u Danskoj — Mortensen, B.
K. (1989): Dairy Research in Denmark, Milchwissenschaft 44 (8) 472—475.

IstraZivanja na podrucju mljekarstva u Danskoj koja obuhvacaju bazi¢éna
i primijenjena istraZivanja, odvijaju se u Institutu za mljekarsku znanost i
kraljevskom Veterinarskom i Poljoprivrednom fakultetu u Copenhagenu, te
u Danskom vladinom Institutu za mljekarsku industriju u Hilleredu. Isto tako
velike mljekarske kompanije i proizvodad¢i mljekarske opreme vrSe primije-
njena istrazivanja i unapreduju nove proizvodne procese i proizvode. U radu
su opisana baziéna istraZivanja, te pokusi na razvoju.

J. H.

Mikrofiltracija. Utjecaj parametara postupka na proces — Olesen,
N., Jensen, F. (1989): Microfiltration. The influence of operation pa-
rameters on the process. Milchwissenschaft 44 (8) 476—479.

U radu su opisana istraZivanja na pilot-postrojenju. Membransko podru-
¢je na postrojenju bilo je 1,4 m?, a predvideni protok iznosio je 500 1/m?, pri
koncentraciji 1:10.
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Istrazivanja obuhvadaju 5 operativnih parametara na 2 nivoa i njihov
utjecaj na bakteriolosku i fizikalnu kvalitetu mlijeka, kao i utjecaj na kon-
centracijski odnos i vrijeme.

Rezultati ukazuju da sadrzaj spora u inicijalnom mlijeku znatno utjece
na sadrzaj spora u mikrofiltriranom mlijeku.

Promjene u odnosu koncentracije, pritisak cirkulacije, HTT (high tem-
perature treatment — postupak visoke temperature) te pasterizacije ne utjecu
na sadrZzaj bakterija u mikrofiltriranom mlijeku.

Usporedivanjem inicijalnog mlijeka, s mikrofiltriranim, mlijeko je:
— ukupni broj smanjen na 99,99%

— spore smanjene od 99,95 do 99,98%

— mljeéno-kiselinske bakterije smanjene do 18%s.

Rezultati istraZivanja fizikalno-kemijskih osobina pokazuju znatan utje-
caj pasterizacije na sadrzaj NCN (non-casein nitrogen — ne kazeinski dusik),
tlak cirkulacije na NPN (non protein nitrogen — ne bjelanéevinasti dusik), te
koncentracijski odnos na sirivost. Buduéi da ¢u uéinci vrlo mali, vjeruje se
da ne mogu imati praktitne posljedice na upotrebljivost mikrofiltriranog
mlijeka. Mikrofiltracijom se moguénost grusanja mlijeka sirilom smanjuje se
za priblizno 10%o.

Pri protoku od 500 1/m2/h i koncentraciji od 1:10, vrijeme trajanja iznosi
6 h. Pri protoku 875 1/m? i koncentraciji od 1:30 nikakve promjene u tlaku
nisu primijeéene u vremenu od 4 1/2 h, mikrobioloski rezultati bili su na

istom nivou kao i rezultati dugih tretmana.
J. H.

Kvantitativno frakcioniranje kazeina taloZenjem ili ionskom promjen-
ljivom kromatografijom — Christensen, TMILE, Munks-
gaard, L. (1989): Quantitative fractionation of casein by precipitation
or ion exchange chromatography. Milchwissenschaft 44 (8) 480—484.

Kazein (frakcioniranje)

Ukupni kazein pripravljen od obranog mlijeka krava genetske variante
a,~-BB, -A%A2 i »-AA odvojen u djelomidno proéiSéen kazein pomoéu dva
razli¢ita postupka: taloZzenjem i ionskom promjenjivom kromatografijom.

Frakcioniranje taloZenjem: yx-kazein (frakcija A) izoliran je kao topivi
pri pH 1,5 u 2,2 M uree. § i y-kazein (frakcija C) izoliran je iz preostalog
taloga, kako su ti proteini topivi u 3,3 M uree i pH 4,5.

Preostali ¢.,-kazein nadalje odvojen taloZenjem ugy.-kazeina sa 75% eta-
nola, 1 M amonium acetata (frakcija E i F). Vidljivo je da su dobivene frak-
cije djelomiéno proédiSéene.

Sastav frakcija odstupa od sliénih frakcija veé opisanih u literaturi. Frak-
cijé su dobivene ionskom promjenljivom kromatografijom. Ukupni kazein, apli-
ciran na koloni (K 26/40) sa DEAE-sepharose CL-6B uravnotezen sa potetnim
puferom (0,01 M imidazol pH 7,0, 1 m M ditioeritritol i 6,6 M urea). Bjelan-
¢evine su otopljene sa NaCl-gradientom (0,05— 0,40 M) u 1500 ml poletnim
puferom 50 ml/h.
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Ovom metodom dobiven je gotovo ¢isti kapa-kazein, vrlo ¢isti § i -
-kazein i djelomiéno disti a,., kazein.

Ova ionska promjenljiva tehnika daje ¢istije frakcije nego tehnika talo-
zenja. Ponovo dobivanje procdi§éenog kazeina bilo je znatno viSe usporedujudi
s koli¢inama dobivenih tehnikom taloZenja.

Frakcija u.-kazeina dobivena pomoéu ove tehnike, dalje je separiran u
vrlo ¢isti og, i ay.-kazein, vrlo sliénom tehnikorn promjenljive kromatografije.

J. H.

Izu¢avanje peptodialize za vrijeme ranog zrenja i utjecaj na sir s niskim
postotkom masti — Arod, Y, Larsson, P. O, Lindmark-
ménsson, H, Hedenberg, A. (1989): Studies of peptidolysis
during early maturation and its influence of low-fat cheese quality.
Milchwissenschaft 44 (8) 485—490.

U radu se izudava efekt peptodialize za vrijeme ranog zrenja polutvrdog
sira okruglih o&iju (10% masti), upotrebom gel-kromatografije i odredivanjem
sadrzaja duSika u sirnom ekstraktu. Utvrdeno je da se dodatkom toplinski
obradene kulture Lactobacillus helveticus, poveéava aktivnost peptodialize za
vrijeme prvih tjedana zrenja sira.

Utvrdeno je da aminopeptidaza u laktobacilu ima potrebne osobine da
uzrokuje peptodializu u siru poslije probijanja iz stanica. U siru sa toplinski
tretiranom kulturom, usporedujuéi s kontrolnim sirom, utvrden je porast u
intenzitetu okusa sira, uz Zeljenu eliminaciju goréine.

Efekt otklanjanja gor¢ine ovisi o hidrolitickoj aktivnosti kontra peptida,
kao i efekt porasta ekstracelularne koncentracije aminokiselina i/ili malih
peptida u metabolizmu mlijeéno-kiselinskih bakterija.

Sugerira se da ¢e se istovremene stimulacije fundamentalnih funkcija na
bakterije startera morati izvrsiti do razvoja Zeljenog okusa u ovome tipu ni-
skomasnog sira, a ovakvo poveéanje peptodialize za vrijeme prvih tjedana

zrenja sira to omogudava.
) - o

Utjecaj odabranog postupka fizikalnog zrenja vrhnja na mazivost maslaca
— Ulberth, F. (1989): Beeinflussung der Butterstreichfdhigkeit durch
ausgewidhlte physikalische Rahmreifungsverfahren. Milchwissenschaft,
44 (7), 415—417.

U pokusu se mazivnost maslaca procjenjivala 2%-faktorielnim planom nn
temelju hladno-toplo-hladnog postupka s vrhnjem i utjecaja postupka na tri
varijable: (1) temperaturu toplog razdoblja (TT), (2) trajanje toplog razdoblia
(tT) i (3) temperaturu drugog hladnog razdoblja (TH II). NajvaZnija varijabla
koja je djelovala na mazivost, bila je temperatura toplog razdoblja zrenia
vrhnja (TT), slijedilo ju je trajanje toplog razdoblja (tT) i temperatura hlad-
nog radoblja (TH II), uvjetuju¢i opadanje velitina. Konzistencija maslaca
izraZzavala se kao Fira-Nird vrijednost, a bila je 26'/¢c umanjena izmjenama
uvjeta zrenja vrhnja 5° C, 3h/22°C, 5 h/12°C ili 16 °C, u usporedbi, s postup-
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kom 5°C, 3h/18°C, 1h/12°C. PoviSenje temperature hladnog razdoblja-(TH
II) od 12 °C na 16 °C nije dalje pobolj$alo mazivost, ako je vrhnje u razdoblju
zagrijavanja na 22 °C u toku 5 sati.

J. H.

Utjecaj kratkog vremena na broj muznji mlijeénih krava — Renee
Van der Iest and J. Eric Hillerton (1989): — Short-term
effects of frequent milking of dairy cows. Journal of Dairy Research, 56,
587—592.

Kada se 6 krava 48 sati muzlo svaka 4 sata prosjeéna koli¢ina mlijeka po
kravi poveZala se za 10,7° posljednja 24 sata u usporedbi s proizvodnjom
prethodnih 5 dana.

Sastav mlijeka bio je slitan pretpokusnim vrijednostima, iako je kolidina
mlijeéne masti posljednja 24 sata bila niZa za 0,5%. U toku prva 24 sata broj
somatskih stanica se podvostruéio u usporedbi s vrijednostima u pretpokus-
nom razdoblju, ali nije bilo znaajne razlike za slijede¢a 24 sata.

Cini se da krave brze reagiraju na poveéanje (frekvencije) broja muznji
i da je sastav mlijeka koje se proizvodi prihvatljiv. To utjefe na organizaciju
proizvodnje mlijeka tamo gdje je uvedeno kontingentiranje i u robotiziranim
sisternima muZnje.

B. A.

Usporedivanje proizvodnje Cheddar sira proizvedenog rekombinatom
himozina teleta i standardnim teleéim sirilom — Valerie E. Bines.
Paul Youne and Barry A. Law, (1989): Journal of Dairy
Research, 56, 657—664.

Osobine sira proizvedenog rekombiniranim himozinom iz Kluyveromyces
lactis, usporeduju se sa onima iz standardnog sirila u paralelnim pokusima s
istim mlijekom i mjeSavinom kulture mikroorganizmima. Za svaki par sira
bile su sli¢ne karakteristike proizvodnje, (rezultati ravnoteZe mase), sastava
sireva starih 6 tjedana te brzine dozrijevanja. Komisija koja je ocjenjivala
okus nije mogla razlikovati sir star 3, 6 ili 12 mjeseci.

B. A.
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