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Prikazi iz struc¢ne literature

Proteini mlijeka kao sastojci hrane: postizanje, svojstva i koristenja —
Vuillemard, J. C., Gauthier, S. et Paquin, P. (1989): Les ingrédi-
ents & la base de protéines laitiéres: obtention, propriétés et utilisations.
Le Lait 69 (4), 323—351.

Funkcionalna svojstva proteina mlijeka bitno ovise o njihovim fizi¢ko-ke-
mijskim svojstvima (molekularna teZina, priroda i raspored amino kiselina), o
njihovoj sredini (pH, temperatura, koncentracija) i o postupku koji se primje-
njuje (zagrijavanje, prebacivanje crpkom, susenje, modifikacije fizicke, kemij-
ske ili enzimatske).

Zbog svoje lipofilne i hidrofilne prirode kazeini se odlikuju dobrim svoj-
stvima povrsinske napetosti, pa su dobri agensi stvaranja emulzija i pjene.
Najznacajnija svojstva nativnih proteina sirutke su njihova topivost u podrugé-
ju izoelektric¢ke tocke i njihova sposobnost da koaguliraju poslije zagrijavanja
do odredene temperature.

Prah obranog mlijeka i prah sirutke su tradicionalni izvori proteina mli-
jeka, koji se koriste kao hranjivi sastojci. Zbog povisene koli¢ine laktoze, mi-
neralnih sastojaka, malih koli¢ina proteina te manjkavih funkcionalnih svoj-
stava, sirutka u prahu se relativno malo koristi kao sastojak hrane. Razliéiti
postupci — fizi¢ki (termicka precipitacija ili precipitacija kiselinom, te polie-
lektrolitima, ultrafiltracija, reverzna osmoza, kromatografija), kemijski (aceti-
lacija, esterifikacija, fosforilacija) ili enzimatski — omoguc¢uju koncentraciju
izili izdvajanje (separiranje) proteina mlijeka te modifikaciju njihovih funkci-
onalnih svojstava. Moguce je pripremiti niz sastojaka vrlo specifiénih funkci-
onalnih svojstava. Ti sastojci mogu zamijeniti druge hranjive sastojke, kao ja-
ja ili proteina soje, ili ih dopuniti u funkcionalnom iliprehrambenom pogle-
du.

Noviji radovi o fiziolodkim i terapeutskim svojstvima kazeina ukazuju na
moguénost predvidanja novih razvoja na razini izdvajanija i svojstava peptida
proteina mlijeka, kao i novih moguc¢nosti koristenja na podrué¢ju medicine,
parafarmacije i kozmetike.

B. A.

Interakcije: bakterije mlijecne kiseline i neki tehnoloski faktori — Mil-
let, J. (1989): Interactions: bactéries lactiques et certains facteurs tec-
hnologiques Process N° 1045 (décembre) 31 —36.

Zanat sirara je razmjerno sloZen. Proizvodnja sira sastoji se u nizu opera-
cija, koje ukljuc¢uju fizicko-kemijske, mehanicke i bioloske podatke. Najprije
nastaje koagulum, koji se zatim cijedi. Vise ili manje labava struktura sirne
mase utjecat ¢e na kapacitet istiskivanja sirutke, kao i na koli¢inu preostalog
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supstrata, koji moze fermentirati, laktoze, odredujuci tako aktivnost zakise-
lijavanja bakterija mlije¢ne kiseline, pH, stupanj mineralizacije i kona¢nu ko-
li¢inu (prisutnost ili odsutnost) laktoze u sirnoj masi.

Sirar ¢e se suociti s problemima strukture grusa, varijable u funkciji: —
koli¢ine bjelan¢evine i masti mlijeka, — pH i temperature podsirivanja, koji
¢e uvjetovati brzinu obrade i ¢vrsto¢u sirne mase, — ovladavanju cijedenjem
sirne mase.

Karakteristika cijedenja sirne mase proizvedene pomo¢u sirila, to jest mi-
neralizirane, kao 5to je sirna masa tvrdih sireva, jest znatno zakiseljavanje
mase u kalupu, dobro povezane u ¢asu kad je suha tvar ve¢ dostigla znatnu
razinu.

Cini se da su nedovoljne procjene konaénog cijedenja odredivanjem koli-
¢ina suhe tvari, masti, laktoze (glukoze i galaktoze) i mjerenjem pH s obzirom
na slozenost problema.

Ipak na temelju tih podataka valja izvesti 5to je moguce vide uputa.

B. A

Materijal za omatanje — zastita od foto-oksidacije: I) Proucavanje nekih
karbonilnih spojeva i metionala u razlicitim vrstama jogurta za skladis-
tenja pomoéu GC-MS — Bosset, J. O. et Gauch, R. (1988): Effet pro-
tecteur de I'emballage contre la photo-oxydation 1. Etude par GC-MS de
quelques composés et du méthional dans divers yoghourts en cours de
stockage. Trav. chim. aliment. hyg. 79, 165—174.

U okviru istrazivanja posvecenog zastitnom utjecaju materijala za umata-
nje od fotodegradacije aromatiziranog i voénog jogurta, ovaj se rad ogranicic
na proucavanje nekih aldehida i metilketona (od C-3 do C-11) i metionala za
skladistenja jogurta. Odabrana je GC-MS analiza SIM (Selected Ion Monito-
ring) postupkom zbog osjetljivosti i specifi¢nosti, a utvrdilo se, na temelju 4 do
6 specifi¢nih iona po sastojku, znacajno poveéanje narocito propanala, buta-
nala, heksanala i/ili heksanona-2 (nije izdvojen kromatografski) pod utjeca-
jem svjetlosti, kako u prirodnom jogurtu tako i u onom s jagodama. Problemi
oko ekstrakcije (stvaranje pjene) nisu dopustili da se ova metoda analize pri-
mijeni i na proucavanje jogurta s kavom i ¢okoladom. Metional odreden u
tragovima nije znaajnije varirao. MozZda je unisten prilikom pripremanja
uzorka za analizu. Rezultati ovog istrazivanja potvrduju paralelne rezultate
utvrdene drugim metodama (senzorna ocjena, odredivanje vitamina, perok-
sidni broj, odredivanje boje), da tamno obojeno staklo ¢uva kvalitetu jogurta,
odnosno &titi te proizvode od fotooksidacije.

B. A

Materijal za omatanje — zastita od fotooksidacije: II) Proucavanje broja
peroksida i razdoblja indukcije oksidacije slobodne masti u jogurtu za
skladistenja — Dieffenbacher, A. et Marie José Trisconi (1988): 11
Etude de l'indice de peroxydes et de la période d'induction de 'oxydati-
on de la graisse libre dans divers yoghourts en cours de stockage. Trav.
chim. aliment. hyg. 79, 371—377.
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Rad je uklju¢en u seriju istrazivanja utjecaja materijala za umatanje na
zastitu mlijeénih proizvoda od fotodegradacije, a kao kriterij za promjenu
kvalitete aromatiziranog i vo¢nog jogurta,.koji se usporeduju s prirodnim, ko-
risti se odredivanje peroksidnog broja i razdoblje indukcije slobodne (ne veza-
ne) masti. Rezultati ovog istraZivanja potvrduju veliku osjetljivost prirodnog
jogurta na fotooksidaciju. Voéni jogurt je manje osjetljiv. Jogurti s kavom i ¢o-
koladom uopé¢e nisu osjetljivi. Razlike izmedu tri skupine jogurta objasnjava-
ju se prisustvom prirodnih antioksidansa i pigmentom koji je dodan s kavom
i ¢okoladom.

B. A

Fagi i spre¢avanje faga u proizvodnji jogurta — Stadhouders, J.,
Smalbrink, L., Maessen-Damsma, G. and Klopmaker, T. (1988):
Phages and phage prevention at the manufacture of yoghurt. Voedin-
gsmiddelentechnologie 21 (19), 21—24, prema Netherlands Milk and Dai-
ry Journal 43 (3), 424, 1989.

Ozbiljno zakasnjenje proizvodnje kiseline u proizvodnji jogurta djelova-
njem bakteriofaga na Streptococcus thermophilus sada se vrlo rijetko doga-
da u praksi. Ipak, problem bakteriofaga traZi stalnu paznju. Razlog je 5to na-
pad faga, koji ne uvjetuje ozbiljno odugovla¢enje razvoja kiseline za trajanja
proizvodnje jogurta, ipak moZe izazvati znatno smanjenje broja za zivot spo-
sobnih Streptococcus mikroorganizama, te uvjetovati losije ocjene za okus jo-
gurta. U praksi, na mjestima gdje se u jogurt preraduju velike koli¢ine mlije-
ka, kontaminacija s 1 do 10 faga u 10 litara mlijeka za jogurt dovoljna je da se
proizvede jogurt s drasti¢no smanjenom zastupljenosti Streptococcus bakteri-
ja, pa se moze ocekivati i znatno smanjenje ocjene za okus. Zbog navedenog
neophodno je potpuno sprecavanje kontaminacije fagom mlijeka za jogurt. U
seriji prakticnih pokusa dokazalo se da se moZe proizvesti jogurt bez faga,
ako se konstrukcija spremnika za jogurt prilagodi na nekim mjestima, teme-
ljitim éid¢enjem i dezinfekcijom praznih spremnika primjenom i koristenjem
povecanog pritiska sterilnog zraka. Cini se, da je posljednji bitan element u
opisanom priboru i postupku.

Opisane su dvije metode za utvrdivanje broja bakteriofaga. Jedna temelji
na tehnici ograni¢avanja razrijedenja, a druga na izradi plo¢ica. Drugom se
metodom odreduje nesto manji broj faga.

B. A.

Mijerenje aktivnosti zakiseljavanja termofilnih bakterija mlijecne kiseli-
ne koristenih u proizvodnji tvrdih sireva — Chamba, J. F. et Prost, F.
(1989): Mesure de l'activité des bactéries lactiques thermophiles utilisées
pour la fabrication des fromages & péte cuite. Le Lait, 69 (5), 417-431.

Predlozena metoda temelji na mjerenju pH obranog, rekonstituiranog
mlijeka (10% tezina/volumen) pripremljenog od instantaniziranog praha. Mli-
jeku se dodavalo 1% suspenzije bakterija koncentracije pribliZzno 5 x 10° bakte-
rija u ml. Inkubacija se provodila u vodenoj kupelji ¢iju temperaturu kontroli-
ra programator. Taj uredaj imitira kretanja temperatura sirnog grusa prvih
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24 sata standardne proizvodnje tvrdog sira. Usporedno se pratio razvoj pH is-
tog mlijeka, kojem su dodane iste bakterije, a temperatura inkubacije je bila
44°C. Standardna devijacija ponovivosti kolebala je od 0,03 do 0,1 jedinica pH
u slucaju 22 soja i koristenih kultura, ako se ponavljanje provodilo u odnosu
na metodu (priprema suspenzije i zakiseljavanje). Mjerenja provedena s 52
komercijalne kulture u 80 ¢istih sojeva termofilnih bakterija mlije¢ne kiseline
ukazala su na velike razlike aktivnosti zakiseljavanja, kao i na znatne razlike
osjetljivosti prema termic¢kom ciklusu proizvodnje sira ¢ije se sirno zrno susi.
Metoda mjerenja aktivnosti zakiseljavanja, koja se predlaze, moze se primije-
niti i u slu¢aju selekcije sojeva, kao i za kontrolu komercijalnih kultura. Pri-
premanje mlijeka od obranog praha predloZenim prostupkom trebalo bi
omoguciti dobru ponovljivost kako bi se mogli uporedivati rezultati odredeni
u pojedinim laboratorijama ili rezultati odredeni u razli¢itim razdobljima.

B. A

Utjecaj geografskog porijekla mlijeka na preciznost odredivanja kolici-
na masti i bjelan¢evina spektroskopijom infracrvenim zrakama — Le-
ray, O. (1989): Influence de l'origine géographique sur la précision des
dosages de matiére grasse et de protéines par spectroscopie dans le mo-
yven infrarouge. Le Lait 69 (8), 547-560.

Tri pokusa provedena u tri razli¢ita razdoblja proizvodnje mlijeka omo-
gucila su ocjenu utjecaja podrudja na preciznost spektrofotometrijskog odre-
divanja masti infracrvenim zrakama filterom A (5,73 pm) i filterom B (3,48 um)
i bjelan¢evina (6,46 um). Utjecaj je bio znatan prilikom odredivanja masti filte-
rom A, a neznatan koristenjem filtera B, dok se prakticki nije zamije€ivao pri-
likom odredivanja bjelanc¢evina. Autor smatra da bi se mogao usvojiti jedin-
stven sistem kalibriranja uredaja za sva podrucja za odredivanje bjelancevi-
na i masti filterom B. Za odredivanje masti filterom A (5,73 pm) trebalo bi lo-
kalno podesavanje pratiti ono jedinstveno.

B. A,

Hidroliza a-laktalbumina himozinom i pepsinom — Miranda, G. Ha-
zé, G., Scanff, P. and Pélissier, J. P. (1989): Hydrolyssis of a-lactal-
bumin by chymosin and pepsin. Effect of conformation and pH. Le Lait,
69 (6), 451-459.

Autori su provjeravali korelaciju izmedu promjene konformiranja a-lak-
talbumina i njegove razgradnje gastrickim proteazama. Do promjene konfor-
miranja a-laktalbumina doslo je, u prisustsvu tampon citrata (0,01 M), u pod-
ruju pH vrijednosti manjih od 4,0. Na promjenu konformiranja djelovala je
priroda tampona i snaga njegovih iona. U svakom slucaju prisustvo EDTA
(etilendiamintetraocatne kiseline) u tamponu ne mijenja vrijednost pH u pod-
rucju u kojem dolazi do promjene konformiranja proteina. Paralelno su prou-
cavali i hidrolizu a-laktalbumina pepsinima A goveda i svinja, te sirilom u
podrucju pH vrijednosti u kojem dolazi do promjene konformiranja o-albumi-
na. Ipak, djelovanjem himozina goveda, u istim uvjetima pH i iste snage iona,
nije doslo do signifikantne hidrolize a-laktalbumina.

B. A.
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