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Proizvodnja i kvaliteta demineraliziranog permeata, koncentriranog
permeata i permeata u prahu — Milanovi¢ Spasenija, Cari¢ Ma-
rijana (1990): Production and quality of demineralized permeate, con-
centrated permeate and permeate powder. Milchwissenschaft 45 (5),
303-308.

Permeat proizveden ultrafiltracijom mlijeka sadrzi priblizno 5,30%
ukupno suhe tvari, 0,43% pepela, 4,59% laktoze i 0,048% neproteinskog dusika,
ali je sastav pojedinih uzoraka retentata i permeata razli¢it. Podesavanjem
parametara elektrodijalize, moze se posti¢i proizvod Zeljenog omjera demine-
ralizacije, odnosno Zeljenih koli¢ina pojedinih iona. U elektrodijalizom demi-
neraliziranom permeatu do razine 61,6%, 73,8% i 92,6%, koli¢ine pepela dosti-
zu, istim redom, 0,66%, 0,39% i 0,11%.

Omjer demineralizacije pojedinih mineralnih sastojaka koleba kako
unutar uzorka tako i izmedu razli¢itih uzoraka i povecava se s omjerom de-
mineralizacije. Demineralizacijom ultrafiltriranog permeata mlijeka do
60,5%, gube se pojedine mineralne tvari slijede¢im obimom: kalij 53,8%, natrij
38,0%, zeljezo 6,1%, kalcij 23,7%, magnezij 6,0% i cink 4,3%. Na po¢etku se gube
monovalentni ioni, a slijede ih dvovalentni i kona¢no drugi polivalentni ioni.
Koli¢ina pepela u demineraliziranom prahu permeata koleba od 3,56% (uz
najmanji obim demineralizacije 60,5%) do 0,56% (uz najveci obim deminerali-
zacije 94,4%). _

Laktoza predstavlja prosjetno 80% ukupne suhe tvari permeata u prahu.
Koli¢ina monohidrata a-laktoze je 4 puta ve¢a od amorfne laktoze §to djeluje

pozitivno na kvalitetu i oCuvanje kvalitete proizvedenog permeata u prahu u
uvjetima sobne temperature.

D. S.

Utjecaj automatske stimulacije vimena i naknadnog izmuzivanja na pro-
izvodnju mlijeka i o¢uvanje zdravlja vimena krava — Ebendorff, W,
Wallstabe, J., Kreutzer, A., Ziesack, J. (1990): Effect of automatic
udder stimulation and stripping on milk production and udder health
of cows. Milchwissenschaft 45 (5), 299-302.

U pokusu s tri skupine krava, kontrolna se skupina (n = 24, 2211 16 u
prvoj, drugoj i trec¢oj laktaciji) krava muzla konvencionalno bez stimulacije vi-
mena i bez naknadnog izmuzivanja. Automatska stimulacija vimena pulsaci-
jom pod tlakom zraka primjenjivala se u kontrolnoj skupini I(n = 28,22i 16 u
prvoj, drugoj i tre€oj laktaciji) i u kontrolnoj skupini II (n = 39, 28 i 14 u prvoj,
drugoj i trecoj laktaciji), koja se jo§ naknadno automatski izmuzivala ritmic-
kim vuc¢enjem uZeta na ¢asici za muznju na svrsetku muznje, Pokusna skupi-
na I proizvela je 10,8% vise, a pokusna skupina II 21,6% mlijeka viSe od kon-
trolne skupine (koli¢ina preradunata na laktaciju od 250 dana). Automatska
stimulacija i automatsko izmuzivanje nisu djelovali samo alternativno ve¢ i
kumulativno na proizvodnju mlijeka krava. Nisu nastupile signif’ 1kantne raz-
like zdravlja vimena. D.S
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Znacaj proteina u keratinu sisnog kanala kao kompleksa obrambenog
sistema mlijecne zlijezde krava — Senft, B., Meyer, F., Hertmann,
M. L. (1990): Die Bedeutung der Proteine des Strichkanalkeratins im Ab-
wehrsystem der bovinen Milchdriise. Milchwissenschaft 45 (5), 295-298.

Keratin sisnog kanala mlijecne Zlijezde sadrzi osim lipida i proteine kofi
ometaju patogene mikroorganizme. Keratin iz 683 sisna kanala razli¢itih pas-
mina krava (njemacka crno-Sara i crveno-sara, simentalska i krizanci) sakup-
ljen je poslije klanja zivotinja. Odredena prosjecna koli¢ina keratina po sis-
nom kanalu bila je 12,5+ 5,9 mg, a sadrzala je 1,4 £0,9 mg proteina.

Prosjeéna koli¢ina proteina u suhoj tvari keratina bila je 40,1 +13,0%.
Elektroforetskim razdvajanjem u kiseloj sredini protein se odijelio u 6 frakci-
ja. One lokalizirane kraj anode intenzivnije su ometale razvoj (do razaranja)
Staph. aureus, kontrolnog mikroorganizma. Frakcije na katodi djelovale su
inhibitorno, ali nisu unistavale kontrolni patogeni mikroorganizam.

D. S.

Proucavanje strukture sira ementalca za postupka proizvodnje tehni-
kom elektronske mikroskopije — Rousseau, M., Le Gallo, C. (1990):
Etude de la strukture de 'Emmental au cours de la fabrication, par la
technique de microscopie électronique a balayage. Le lait 70(1), 55—686.

Promatranje sira ementalca za cijedenje i zrenja elektronskim mikros-
kopom pokazuje da se kazein u koagulumu pojavljuje u obliku individualnih
micela, a kasnije mijenja, poslije tijedtenja u kompaktnu masu, koja ¢e se kas-
nije mijenjati proteolizom i fizicko-kemijskim modifikacijama tijesta. Kugljice
mljeéne masti, koje postaju vrlo krhke zagrijavanjem i mijeSanjem sirnog zr-
na, gube pocetni oblik za trajanja zrenja i ponovno se okupljaju u velike na-
kupine razli¢itih oblika. Primije¢eno je i nekoliko spojeva zrna, kao i stvara-
nje mikromjehuriéa plina, od kojih su neki pretece o€ica sira. ZapaZanja in-
ternih mikroorganizama su samo kvalitativna i omoguc¢uju samo slab uvid o
smjestaju mikrokolonija u tijestu sira. Te su kolonije jasno odvojene jedne od

drugih.

Ribonukleaza kozjeg mlijeka — Neelam Gupta, Mathur, M. P.
(1989): Ribonuclease from goat milk. Netherlands Milk and Dairy Jour-
nal, 43 (4), 945.

Opcenito se priznaje znatna hranjiva vrijednost kozjeg mlijeka. Ono je
znatan izvor sastojaka mlijeka za alergi¢ne na bjelancevine kravljeg mlijeka.
Drugi povoljan ¢inilac kozjeg mlijeka bi mogla biti ribonukleaza, enzim koji
se vecCinom vezZe s frakcijom sirutke i membranom kugljice mlje¢ne masti.
Pretpostavlja se da hidrolizom ribonukleinske kiseline nastaju proizvodi koji
povecavaju stabilnost emulzije masti u mlijeku. Osim toga ribonukleaza vje-
rojatno djeluje antivirusno i §titi mlijeko od RNA virusnih infekcija.

U namijeri da prouce do sada nepoznate karakteristike ribonukleaze
kozjeg mlijeka, autori su izolirali i procistili enzim. Liofiliziran i ponovnc
otopljen prah kozjeg mlijeka kromatografiran je na IRC-50 koloni od smole
Ribonukleaza kozjeg mlijeka najaktivnija je bila u primijenjenom postupku
uz 50°C i pH 9,0. Oko 45% aktivnosti enzima se unisti zagrijavanjem do 90°C 90
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minuta. Vjerojatna molekularna tezina bila je 29500 odredena elektroforezom
na gelu poliakrilamida. Ioni metala kao Cu**, Ag*+, Ca**, Hg**, Zn*+ i
Mn+*+, djelovali su kao inhibitori aktivnosti enzima. B A

Sastav mlijeka Alpina koza za vrijeme laktacije u Grékoj — Voutsins,

L., Papps, Ch., Maria Katsiari (1990): The composition of Alpine gos-

ts’ milk during lactation in Greece. Journal of Dairy Research, 57 (1),

41—51.

Varijacije kemijskog sastava i nekih fizicko-kemijskih svojstava mlijeka
stada Alpina koza uvezenih u Gréku odredevane su od osmog tjedna poslije
jarenja do kraja laktacije (35 tjedana, 35 uzoraka). Prosjecni je sastav (g/100 g)
mlijeka bio slijede¢i: mast 3,44, protein 3,35, kazein 2,46, laktoza 4,30, pepeo
0,79, suha tvar 11,76 i suha tvar bez masti 8,32. Prosje¢ni pH je iznosio 6,57, a
titracijska kiselost 16,76°D. Prosje¢na gustoéa bila je 1,030. Prosje¢ne su kolici-
ne mineralnih sastojaka bile (mg/100 g): Na 53,12, K 157,67, Ca 140,06, P 110,00,
Mg 13,57, citrat 105,97. Svi odredeni sastojci kao i pH i gusto¢a signifikantno (P
< 0,05) su ovisili o stadiju laktacije. Stadij laktacije nije signifikantno utjecao
na titracijsku kiselost. Utvrdene su signifikantne razlike (P < 0,001) omjera
Na/K i Ca/P u mlijeku izmedu stadija laktacije. Ukazuje se na kretanja za vri-
jeme laktacije svakog od odredenih sastojaka i fizicko-kemijskih svojstava
kao i o korelacijama izmedu sastojaka u mlijeku.

Utjecaj kromatografski cistog himozina i pepsina A goveda na ¢vrstoéu
sirnog grusa — Andrén, A. and Christina von Reedtz (1990): Ef-
fects of chromatographically pure bovine chymosin and pepsin A on
cheese curd firmness. Journal of Dairy Research 57 (1) 109—117.
IstraZivani su utjecaji ¢istog bovinog himozina i pepsina A na ¢vrstocu
sirnog grusa. U paralelnim pokusima prouc¢avano je djelovanje enzima (koris-
tenjem formagrafa) pra¢enjem parametara koji su provjeravani i varirali: re-
konstituirano mlijeko u prahu, sirovo zbirno mlijeko, dodavanje CaCl,, kon-
centracija enzima i temperatura. Himozin je neznatno bolje utjecao na o¢-
vri¢avanje grusa (P < 0,001) i évrstocu grusa 30 minuta nakon stvaranja koa-
guluma u poredenju s pepsinom u jednakim uvjetima istraZivanja. Ipak, obzi-
rom na ¢évrstoéu grusa u proizvodnji sira, ova je razlika samo pitanje trajanja,
jer ¢e pepsin dati isti stupanj ¢vrstoce gruda kao i himozin poslije nekoliko
minuta. Najve¢i nedostatak pepsina je njegova ovisnost o pH vrijednosti, koja
moze znatno produljiti trajanje koagulacije i uzrokovati pojavu slabog grusa,
ako je vrijednost pH previsoka a pepsin dominira u odnosu na himozin.
B. A.

Odredivanje i tumacenje aktivnosti alkalne fosfataze u eksperimental-

nom i komercijalnom maslacu — Karmas, R., Kleyn, D. H. (1990):

Determination and Interpretation of Alkaline Phosphatase Activity in

Experimental and Commercial Butters. Journal of Dairy Science, 73 (3),

584—589.

Aktivnost alkalne fosfataze u mljekarskoj se industriji koristi za utvrdi-
vanje efikasnosti procesa pasterizacije, jer se taj enzim inaktivira postupkom
zagrijavanja. Aktivnost alkalne fosfataze dokazala se u maslacu iz pokusne i
redovite komercijalne proizvodnje i to rezidualna, mikrobioloska i reaktivira-
na, koristenjem metoda AOAC (acocijacije sluzbenih kemicara analiticara).
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Analizama su podvrgnuti kako uzorci pokusnog i komercijalnog masla-
ca tako i njegovi ekstrakti.

Pozitivni rezultati (> 2 jedinice aktivnosti) se nisu mogli pripisati rezidu-
alnoj, mikrobioloskoj ili reaktiviranoj alkalnoj fosfatazi u postupku odrediva-
nja AOAC metodom.

Utvrdilo se da prisustvo ili odsustvo soli u maslacu utjete na aktivnost
alkalne fosfataze.

B. A.

Uloga Micrococcus i Pediococcus sojeva u zrenju sira: Pregled —
Bhowmik, T. Marth, E. H. (1990): Role of Micrococcus and Pedioco-
cuss Species in Cheese Ripening: A Review Journal of Dairy Science, 73
(4), 859—866.

Sekundarni mikroorganizmi sira sastoje od vise vrsta, a medu ostalima
i Micrococus i Pediococus. Micrococci predstavljaju veéi dio mikroorganiza-
ma sirovog mlijeka. Neki termorezistentni Micrococci preZivljavaju pasteriza-
ciju i pojavljuju se u siru proizvedenom od pasteriziranpg mlijeka. Micrococci
i Pediococci prisutni u sirovom mlijeku ili oni koji se namjerno dodaju neka-
da poboljSavaju okus ili uvjetuju pojavu okusa u Cheddar siru. Pozitivna ulo-
ga tih bakterija dovodi se u vezu s njihovim proteoliti¢kim, lipolitickim i este-
rolitickim aktivnostima kao i pojavom nekih metabolita koje one proizvode za
proces zrenja sira. Opisuje se i moguce koristenje tih bakterija za ubrzanje
zrenja sira kao i njihove prednosti i negativne karakteristike u tom slu¢aju.

B. A.
Brzo kvantitativno dokazivanje slobodnog ‘ulja u topljenom Mozzarella
siru — Kindstedt. P.S, Rippe, J. K. (1990) Rapid Quantitative Test for
Free Oil (Oiling Off) in Melted Mozzarella Cheese. Journal of Dairy Sci-
ence 73 (4), 867—873.

Predlaze se i ocjenjuje metode za odredivanje slobodnog ulja u toplje-
nom mozarela siru koristenjem standardnog Babcock uredaja. Jedanaest
grama sira proizvedenog od punomasnog ili dijelom obranog mlijeka vagalo
se u 50% ili 20% Paley-Bobcock bocice. Bocice su bile uronjene 4 minute u
vrelu vodu da se sir otopi. Dodala se destilirana voda (20 ml 57,5°C) i tada su se
tople (oko 57,5°C) bocice centrifugirale 10 minuta. Dodalo se u omjeru 1:1 des-
tilirane vode i metanola (21°C) do krajnje razine u gornjem dijelu graduiranog
grla i tada centrifugiralo 2 minute. Boc¢ice su se njihale rukom 10 sekundi,
centrifugirale 2 minute, ponovno njihale rukom 10 sekundi i centrifugirale 2
minute. Konacno su se bocice zagrijale u vodi 5 minuta (57,5°C) i tada se mje-
rio stupac masti. Postupkom se postigao jasan stupac masti. Slobodno se ulje
izrazilo kao postotak u 84 uzoraka komercijalnog sira i dva uzroka iz tvorni-
ca. Slobodno je ulje variralo od 8,8 do 84,9% ukupne masti u siru, a povecavalo
se s poveanjem masti u suhoj tvari.

B. A

24



