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Koncentracija i centralizacija, farmi za proizvodnju mlijeka i suradnja
farmi — Husinec Renata, J. Koli¢, Marija Me&trovi¢ (1990.): 9.
jugoslavenski medunarodni simpozij — »Suvremena proizvodnja. i
prerada mlijeka«, Portoroz, 1990.

U radu se razmatra proces koncentracije i centralizacije farmi (pa i mli-
je¢nih) ovisno o alternativi njihove suradnje u zasebnom (I/II) ili u zajedni¢-
kom interesu (II—I) u razdoblju 1963—2003. godine. U netrzidnoj privredi i su-
radnji farmi u zasebnom interesu (I/II) pratilac je troskovno-inflacijski sis-
tem, nepriznavanje rente za zemljiste i profita na kapital prema ucéescu, neis-
pladivanje zarade prema ustedi kapitala. Uz ranije mjere (agrarna reforma i
zemljidni maksimum) ubrzan je proces okrupnjavanja drustvenih farmi od
256 na 1.053 ha i smanjen njihov broj od 5 na 1,6 tisu¢a. Usporavalo se okrup-
njavanje obiteljskih krupnih farmi svega od 7,65 na 8,4 ha s 3—5 krava u 1983.
(do 8 u 2003. godini) i smanjivanjem njihova broja od 751 na 566 tisuc¢a. Trzna
privreda i suradnja farmi u zajednickom interesu sa tedno-profitnim siste-
mom, podjelom rente i profita prema u¢escu partnera u zemljistu i kapitalu,
a osobnih dohodaka prema ustedi kapitala, omoguéuje intenzivnije okrupnja-
vanje krupnih, a isto tako i obiteljskih trznih farmi (npr. od 8,4 na 10 ha i vide i
13 krava u 2003. godini) tj. do formiranja potrebne regionalne agrosocijalne
strukture.

M. M.

Prilog proucavanju mleénosti crno-belog goveéeta Angelovski, B.,
\. Stojanovski, B. Paladevski (1990): 9. medunarodni simpozij
Suvremena proizvodnja i prerada mlijeka«, Portoroz, 1990.

Cilj istrazivanja je bio da se prouc¢i mlijeénost crno-bijelih krava na jed-
noj farmi u Makedoniji ovisno o redoslijedu laktacije u datom periodu. Istra-
Zivanja su obuhvatila sve krave u proizvodnji, osim onih koje su se prvi put te-
lile, a nisu zavrsile laktaciju. Ukupno je istrazeno 468 krava. Prosje¢no traja-
nje laktacije iznosilo je 292 dana i ostvarena proizvodnja od 4.895 kg mlijeka
po kravi, s prosjeénom koli¢inom masti u mlijeku 3,79%.

M. M.

Utjecaj redoslijeda laktacije na varijabilnost sastojaka mlijeka krava
Holstein pasmine — Ci¢a Olga, Sonja Jovanovac, Elizabeta
Kurtek, Lidija Kujundzi¢ (1990): 9. jugoslavenski simpozij —
»Suvremena proizvodnja i prerada mlijeka«, Portoroz, 1990.

Rad se odnosi na analizu utjecaja redoslijeda laktacija i mjesecnih kon-
trqla unutar laktacija (1—4) na prosje¢nu mjesec¢nu i ukupnu laktacijsku koli-
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¢inu mlijeka i njegovih sastojaka za 193 krave Holstein pasmine. Analiza (LSQ
metoda) ukazuje na znacajan utjecaj redoslijeda laktacija na koli¢inu mlijeka
i laktozu. Prikazana je i dinamika kretanja koli¢ine mlijeka, te postotka masti,
proteina, laktoze i ukupne suhe tvari u toku laktacija. Analizirana je i poveza-
nost izmedu koli¢ine mlijeka i pojedinih sastojaka za prosje¢nu laktaciju.

Utjecaj ukupnog broja mikroorganizama na broj termorezistentnih
mikroorganizama u sirovom mlijeku — Stojanovi¢ Emilija (1990):
9. jugoslavenski medunarodni simpozij — Suvremena proizvodnja i
prerada mlijeka, Portoroz, 1990.

Zbog nalaza velikog broja termorezistentnih mikroorganizama u siro-
vom mlijeku na rampi mljekare, uzeti su uzorci s otkupnih mjesta mlijeka po-
rijeklom s privatnog i drustvenog sektora da bi se odredilo porijeklo termore-
zistentnih mikroorganizama. U uzorcima sirovog mlijeka je odreden ukupan
broj mikroorganizama, broj termorezistentnih mikroorganizama nakon za-
grijavanja (63,5° C/30 min) i (80°C/10 min). Odreden koeficijent korelacije
ukupnog broja mikroorganizama i termorezistentnih mikroorganizama u si-
rovom mlijeku s drustvenog sektora bio je 0,95, a mlijeko s privatnog sektora
0,41. Koeficijent korelacije ukupnog broja mikroorganizama i termorezisten-
tnih mikroorganizama koji preZive 10 minuta zagrijavanje od 80°C je 0,75 za
mlijeko s drustvenog sektora, a 0,22 za mlijeko s privatnog sektora. Rezultati
ukazuju na veliku ovisnost broja termorezistentnih mikroorganizama o
ukupnom broju mikroorganizama u mlijeku s drustvenog sektora, te na ne-
ophodnost kontrole kvalitete sirovog mlijeka na mjestu proizvodnje.

M. M.

Svojstva nekih mlije¢nih proizvoda susenih u rasprsivacu s vise odsje-
ka — Van Mil, P. J. J. M. and Hols, G- (1988): The properties of
some dairy products dried in a multistage spraydryer, Voedingsmid-
delentechnologie, 21 (21), 21—24 prema Netherlands Milk and Dairy
Journal, 1989 (4), 497. '

+ Susionik-rasprsivac s vise odsjeka koristio se uspjesno za proizvodnju
obranog i punomasnog mlijeka u prahu, demeneraliziranog praha sirutke,
praha i bjelan¢evina sirutke i masti sirutke u prahu.

Varijacija temperature i koliéina tri struje zraka omogucuju isparavanje
vode iz koncentrirane tekuéine u tri odsjeka. Ljepljive, polusuhe ¢estice mije-
Saju se poslije prvog stupnja suSenja s prahom u cjelovit tekuéi sloj tako da
nastaju velike, zbijene ¢estice. Relativno dugo trajanje boravka u sloju pogo-
duje kristalizaciji laktoze u sirutci u prahu. Kvaliteta proizvedenog instant
punomasnog mlijeka u skladu je sa standardima koji prevladavaju u mljekar-
skoj industriji.

B. A
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Odredivanje D- i L-mlijeéne kiseline u fermentiranim mlijecnim pro-
izvodima visokotlatcnom kromatografijom — Olieman, C. (1988):
Determination of D- and L-lactic acid in fermented dairy products by
HPLC, Voedingsmiddelentechnologie, 21 (23), 18—19 prema Nether-
lands Milk and Dairy Journal, 1989 (4), 497.

L- i D- oblik mlije¢ne kiseline mogao se odvojiti iz fermentiranih mlije¢-
nih proizvoda, ispiranjem iz kolone reverzne faze vodenom otopinom N, N-
-dipropil-L-alanina i bakrenog (II) acetata. Otopljene tvari su dokazane indek-
som refrakcije. Dokazivanje prisustva je variralo od 98,6% do 101,5% za race-
mi¢nu mlijeénu kiselinu dodanu u punomasno mlijeko, i u jednakom rasponu
za dodatni litium D-laktat u »Biogardu«. Ponovivost za uzorak jogurta koji je
sadrzao 3 i 6 mg D- i L-mlije¢ne kiseline/g bila je istim redom, 0,2 mg D-i 0,3
mg L-mlijeéne kiseline/g (n=>5). Pomo¢u 2-hidroksi-2-metil-propanoi¢ne kise-
line kao internog standarda za oba je izomera izra¢unata r-vrijednost 0,06
mg/g (n=>5). Pripreme uzoraka sastojale su u izoelektrickom obaranju kazei-
na, hvatanju masti, a zatim ultrafiltraciji. Osim HPLC analize su provedene i
enzimatskim pokusom. Obe su metode utvrdile iste rezultate L-kiseline, ali je
enzimatski pokus utvrdio statisticki manje koli¢ine D-mlije¢ne kiseline.

B. A.

Brzi enzimatski pokus dokazivanja slobodnih masnih kiselina (lipoli-
ze) u uzorcima sirovog mlijeka (s farme) metodom segmentiranog
kontinuiranog protoka. Usporedba rezultata ove metode i onih odre-
denih BDI (Bureau of Dairy Industry) postupkom — Koops, J.,
Klomp, H. and Van Hemert, H. (1990): Rapid enzymatic assay of
free fatty acids (lipolysis) in farm tank milk by segmented continuo-
us-flow method. Comparison of the results with those obtained by the
BDI (Bureau od Dairy Industry) procedure. Netherlands Milk and Da-
iry Journal, 44 (1), 3—19.

U radu se iznose pojedinosti brzog enzimatskog pokusa dokazivanja
sadrzine slobodnih masnih kiselina u mlijeku metodom segmentiranog konti-
nuiranog protoka. Metoda temelji na acilaciji koenzima A slobodnim masnim
kiselinama u prisustvu acil-KoA-sintetaze. Tako proizveden acil-KoA se oksi-
dira dodanom acil-KoA-oksidazom uz nastajanje vodikovog peroksida. Perok-
sid se koristi u oksidativnoj kondenzaciji dva dodana organska sastojka, te
nastaje grimizan proizvod &ija se koncentracija mozZe izmjeriti spektrofoto-

metrijski.
Vrijednosti slobodnih masnih kiselina odredene enzimatski u 67 uzora-

ka hladenog mlijeka iz spremnika u gospodarskom dvoristu (farmi) usporedi-
le su se s rezultatima titrimetrijskog postupka (BDI — Bureau of Dairy Indus-
try, Thomas et al. 1955) te za nekoliko uzoraka i s rezultatima utvrdenim
gasnom kromatografijom. _ )
Enzimatska je metoda dovoljno precizna, jednostavna i brza uz kapaci-

tet 100 uzoraka na sat jednim kanalom uredaja.
D.S.
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Koncentracija mlijecnih proizvoda zamrzavanjem — Van Mil, P. J.
J. M. and Bouman, S. (1990): Freeze concentration of dairy produc-
ts Netherlands Milk and Dairy Journal, 44 (1), 21—31.

Koncentracija zamrzavanjem je ralativno nova metoda za uklanjanje
vode iz vodenih otopina, na pr. kave, ¢aja, vocnih sokova i mlijeka. Neke pred-
nosti ove metode odnose se na kvalitetu proizvoda, zadrZzavanje arome i ran-
dman proizvoda. Osnovni je princip metode hladenje otopina do temperatura
nizih od njihovog ledista da bi se proizveli kristali leda koji se mogu ukloniti.
Tehnika koncentracije zamrzavanjem koja se proucavala koristenjem jedin-
stvenog sistema uklanjanja kristala leda, i ostavljanja otopine povetane
ukupne suhe tvari. Pokusi su provedeni pokusnom jedinicom za koncentraci-
ju zamrzavanjem sa samo jednim odjeljenjem a zamrzavalo se obrano mlije-
ko, ponomasno mlijeko i jedna tekué¢ina s diacetilom, te pokazali da je mogu-
¢a koncentracija prvog do 36%, drugog do 38% a tre¢eg do 49% suhe tvari. Kva-
liteta proizvoda je bila dobra, zadrzavanje arome u proizvodu s diacetilom
99,5%. Gubici proizvoda su bili relativno niski (< 0,6% u odnosu na ukupnu su-
hu tvar mlijeka). Ipak, krajnja se paznja mora posvetiti ¢is¢enju i dezinfekciji
postrojenja.

D.S.

Ué¢inci koli¢ine i tipa proteina u hrani na rehabilitaciju stakora posli-
je razdoblja nedovoljne ishrane energetskom hranom — de Waard,
H. and Reyven, P. L. M. (1990): The effects of quantity and type of
dietary protein on the rehabilitation of rats atter a period ot energe-
tic undernourishment, Netherlands Milk and Dairy Journal, 44 (1)
33—42.

U namjeri da se usporedi u¢inak proteina mlijeka u hrani s proteinom
soje za rehabilitacije poslije gladovanja 42 Wistar muzjaka Stakora stara 3 i
pol mjeseca dobivali su 50% njihovog ad lib. obroka dok njihova tjelesna masa
nije opala, u prosjeku, na 31%. Tada je jedna skupina od 6 stakora Zrtvovana
kao kontrolna. Preostali su Stakori podijeljeni u Sest skupina po 3est Zivotinja
i hranjeni su 3 tjedna razli¢itim obrocima, ad lib., te obrocima s 5, 10 ili 15%
proteina (na temelju njihove mase), koji su bili protein mlijeka (topivi mlije¢ni
protein; potpuni, nedenaturirani protein) ili protein soje (izolat soje). Stakori
su bili smjesteni dva posljednja tjedna razdoblja ograni¢ene ishrane i tri tjed-
na rehabilitacije u kaveze za kontrolu metabolizma. U tom razdoblju se odre-
divala ravnoteza dusika. Na kraju pokusa uzeti su uzroci krvi i uklonjene jet-
re.

Utvrdene su signifikantne razlike tjelesne mase skupina, konzumirane
hrane, konverzije, teZzine jetre, ravnoteze dusika (retencije), uree u krvnoj
plazmi i izluéivanju uree. Iako je vetina razlika bila podjednakih u¢inaka, po-
slijednja éetiri parametra bila u signifikantnoj korelaciji s tipom bjelan¢evine
u hrani. U sluéaju niske (5%) i umjerene (10%) razine proteina u hrani, protein
mlijeka bio je bolje kvalitete od proteina soje. Uz razinu 15% bjelan¢evine nisu
se primjeéivale razlike izmedu dva proteina u hrani.

D.S.

36



