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Peptidi mlijeka s fizoloskim aktivnostima — 1. Faktori rasta u mlijeku i
sirutci — Nabet, P, Belleville-Nabet, F., Linden, G. (1991): Les
peptides du lait a activités physiologiques I Facteurs de croissance dans
le lait et le lactosérum. Le Lait 71 (2), 225-239.

Sirutka sadrzi faktore koji omogucuju dijeljenje stanica visih Zivotinja, s
vidljivim nukleusom, za dugih razdoblja, kao i faktore zastite i stabilizacije
stanica za njihova konzerviranja. Autori su patentirali supstrat za kulturu
stanica koriste¢i navedena saznanja.

Osim toga pokazali su, na podrué¢ju konzerviranja zamrzavanjem, da
selekcionirane frakcije sirutke dopustaju konzerviranje smrznute stanice u
uvjetima -80 ° C najmanje dvije godine bez koriStenja tekuceg dusika,

Potpuna ili djelomi¢na zamjena seruma embrionalnog teleta prednost
je s ekonomskog i praktiénog stajalista.

B. A.

Peptidi mlijeka fizioloskih aktivnosti — II. Peptidi bjelanc¢evina mlijeka
koji poticu imunitet i djeluju poput morfija — Coste, M., Tomé, D.
(1991): Milk peptides with physiological activities. II. Opioid and immu-
nostimulating peptides derived from milk proteins. Le Lait 71 (2),
241-247.

U nizu bjelan¢evina mlijeka dokazano je prisustvo peptida koji djeluju
poput morfija (eksorfini) ili stimuliraju imunitet. Te su aktivnosti otkrivene
pokusima provedenim in vitro, koristenjem izlu¢evina organa, izoliranih sta-
nica ili kultura stanica te izoliranih organa. Kazeini mlijeka su narocito boga-
ti aktivnim nizom. Fiziolo§ko znacenije tih sastojaka jos§ nije dovoljno poznato.
Ono prvenstveno ovisi o mehanizmima koji kontroliraju njihovu razgradnju i
usvajanje aktivnih sastojaka i koji dopustaju prijenos do specifi¢nih recepto-
ra. Receptori koji reagiraju s eksorfinom nalaze se na razini probavnog trak-
ta i centralnog nervnog sistema. Uocene posljedice su jednake onima endoge-
nih i egzogenih narkotika. Drugi peptidi djeluju na funkcije makrofaga, lim-
focite B, limfocite T, a »zastitna« uloga tih molekula prirodnog porijekla se
proucava i o¢ekuju se mogucnosti primjene.

B. A.

Peptidi mlijeka fizioloske aktivnosti IIl. Peptidi mlijeka kardiovaskular-
nog djelovanja: Aktivnosti protiv stvaranja tromba i pojave prevelike
napetosti — Maubois, JL., Léonil, J. Trouvé, R, Bouhallab, S.
(1991): Les peptides du lait a activité physiologique III. Peptides du lait a
effet cardiovasculaire: activités antithrombotique et antihypertensive.
Le Lait 71 (2), 249-255.

25



Prikazi iz stru¢ne literature PRILOG

Funkcionalna sli¢nost izmedu koagulacije mlijeka i krvi, kao i niz ho-
mologa koji postoje u lancu fibrinogena y- i kappa-kazeina, bili su temelj pri-
stupu Jollés i sur. (1968) usvojenom prilikom pokazivanja kardiovaskularne
aktivnosti niza peptida nastalih od te bjelancevine mlijeka. Ti su peptidi
smjesteni u glikomakropeptidnom segmentu kappa-kazeina. Oni nisu samo
sposobni sprijeciti skupljanje plo¢ica koaguluma ve¢ se mogu vezati sa speci-
fi¢nim receptorima na povrsini tih elemenata nastalih od krvi, pa time sprije-
¢iti nastajanje tromba.

Aktivnost koja spre¢ava nakupljanje koaguluma poja¢ava prisustvo os-
tatka lizina. Cini se da je niz 112-116 dvijesto puta aktivniji od peptida 113-116.
Rezultati autora postignuti s peptidima nastalih hidrolizom glikomakropepti-
da potvrdili su rezultate koje navode, Jollés i suradnici.

Hidroliza angiotenzina 1 enzimom konverzije angiotenzina je kljuéna
etapa u fiziolodkom reguliranju arterijske napetosti. Zbog toga je proucavan
niz peptida sposobnih da zaustave enzim konverzije angiotenzina u namjeri
da se nadu prirodne terapeutske tvari koje djeluju protiv krvne hipertenzije.
Takvi su peptidi smjesteni u p-kazeinu, a neki, kao niz 43-52 humanog f-kazei-
na, po svemu sude¢i, bili su vrlo djelotvorni. Cini se da je bioloska aktivnost
bjelan¢evina mlijeka, narod¢ito na temelju rezultata istrazivanja provedenih
poslijednjih deset godina, ukazala na sve ve¢e moguc¢nosti primjene, kako in
vitro tako i in vivo, nekih nizova peptida i njihovu raznovrsnu djelotvornost.
Ta su istrazivanja ukazala i na specitiéne nizove u bjelan¢evinama mlijeka
koje proizvode razlicite Zivotinjske vrste sisavaca.

B. A.

Ubrzano zrenje sira Cheddar pomoc¢u aminopeptidaze Brevibacterium
linens I Trgovacke neutralne proteinaze — Hayashi, K, Revell, D. F,
Law, B. (1990): Accelerated ripening of Cheddar cheese with the amino-
peptidase of Brevibacterium linens and a commercial neutral proteina-
se. Journal of Dairy Research 57 (4), 571 —577.

Djelomice prociSéena ekstracelularna aminopeptidaza iz Brevibacteri-
«um linens koristila se za ubrzanje zrenja Cheddar sira. Utvrdilo se da je ami-
nopeptidaza bila nestabilna u kiselom buferu, ali vrlo stabilna u Cheddar si-
ru. Aktivnost enzima neznatno se umanjila za tromjese¢nog zrenja sira. Bolje
ocjene za okus u organoleptickoj analizi postigli su uzorci sira kojima je do-
davan enzim kombinacijom aminopeptidaze i u trgovini dostupne metalopro-
teinaze (Neutraza) nego primjenom samo metaloproteinaze.
’ B. A,

O toplinom izazvanom vezanju i razdvajanju bjelanc¢evina u koncentri-
ranom mlijeku — Nieuwenhuijse, J. A, van Boekel, M. A. J. S,
Walstra, P. (1991): On the heat-induced association and dissociation of
proteins in concentrated skim milk Netherlands Milk and Dairy Journal
45 (1), 3—22.
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Toplinom izazvano vezanje i rastavljanje bjelanc¢evina u koncentrira-
nom mlijeku prou¢avano je u odnosu na djelovanje trajanja zagrijavanja,
predgrijavanje, pH i dodavanje fosfata. Uz visok pocetni pH izdvajao se kap-
pa-kazein iz micela za trajanja zagrijavanja ve€inom pri kraju postupka, dok
je uz nizak pocetni pH izdvajanje teklo postupno. Za drzanje u uvjetima 120°C
aq- 1 f-kazein su se odvajali postupno. Pogetno izdvajanje kappa-kazeina bitno
je ovisilo o pH. Disocijacija svih kazeina za drZzanja u uvjetima 120°C u manjoj
je mjeri ovisila o pH. Toplinom izazvano vezanje oa-laktalbumina i B-laktoglo-
bulina znatno je ovisilo o pH. Predgrijavanje mlijeka prije koncentracije uvje-
tovalo je polaganiju pocetnu disocijaciju kappa-kazeina uz visok pocetni pH,
ali na (o¢ito konacni) obim poslije 10 minuta predgrijavanje nije utjecalo. Iz-
dvajanje oy~ i B-kazeina teklo je nesto brze u predgrijavanom koncentratu.
Dodavanje fosfata u predgrijano koncentrirano mlijeko izazvalo je vise izdva-
janja svih kazeina, a manje povezivanja a-laktoalbumina i p-laktoglobulina
uz isti pH.

Raspravlja se o faktorima koji utje¢u na disocijaciju i asocijaciju i nasto-
ji protumaciti promjene za trajanja grijanja, od onih sto se deSavaju izmedu
pocetka hladenja i ¢asa odvajanja sirutke od ¢estica. Glavni utjecaj razliéitih
ireverzibilnih promjena strukture &estica kazeina izazvanih toplinom vjero-
jatno je redukcija sklonosti svih kazeina da se povezuju u vece ¢estice. Obim
do kojeg dostiZze promjena ucesta bjelancevina izmedu sirutke i Cestica, bilo
za zagrijavanja ili ultracentrifugiranja u uvjetima 20°C, vjerojatno je odreden
kombiniranjem pH, Ca2* i hidrofobnim medudjelovanjima.

B. A.

Utjecaj proteolize u mlijeku na prljanje izmjenjivaca topline — Jeur-
nink, Th. J. M. (1991): Affect of proteolysis in milk on fouling in heat
exchangers Netherlands Milk and Dairy Journal 45 (1), 23—32.

Izmjenjivace topline viSe prlja staro nego svijeze mlijeko. Pokusi s obra-
nim mlijekom su pokazali da su za povecéani sloj taloga na izmjenjivacima
topline odgovorni proteoliti¢ki enzimi koje proizvode psihrotrofne bakterije,
odnosno njihova aktivnost. Tim se djelovanjem povecava talog bjelancevina.
Za suzbijanje talozenja bjelancevina autor predlaze mehanizam koji se teme-
lji na smanjenju stabilnosti prema toplini micela kazeina.

Oznacavanje konzistencije gauda sira: Reoloska svojstva — Luyten, H,
van Vliet, T., Walstra, P. (1991): Characterization of the consistency
of Gouda Cheese: Rheological properties Netherlands Milk and Dairy
Journal 45 (1), 33—53.

Gauda sir je viskozno-elastican materijal. Njegovo pona$anje za traja-
nja deformiranja ovisi o skali vremena pokusa. Za duljih serija sir se ponasa
sli¢éno viskoznom. Rolosko ponasanje izazvano je svojstvima mase bjelancevi-
g )

Uz velike deformacije, mogu se razlikovati dva tipa ponasanja. Prvi je
tip ustanovljen za zreli sir i mladi sir niskog pH. Drugi tip je odreden za mladi
sir koji nije kiseo. Posljedniji tip sira pokazuje viskoznija svojstva, narocito ako
su deformacije znatne, dok je prvi tip lomljiviji.



Prikazi iz struc¢ne literature PRILOG

Procesi oslobadanja energije u siru o kojima ovisi pona$anje strukture
za gnjecenja posljedica su trajanja djelovanja sile i viskoznih svojstava matri-
ce bjelanéevina, kao i trenja izmedu sastojaka, odnosno ¢estica masti i bjelan-
¢evina, a u posve mladom siru izmedu vodene otopine i matrice bjelancevina.

Viskozno-elasti¢no reagiranje gauda sira vazno je jer utjece na: fuziju
sirnog zrna, oblikovanje kore sira, oblikovanje ocica, te na sposobnost za re-
zanje i mljevenje.

B. A,

Oznacavanje konzistencije gauda sira: Pucanje tijesta — Luyten, H.,
van Vliet, T., Walstra, P. (1991): Characterization of the consistency
of Gauda cheese: Fracture properties Netherlands Milk and Dairy Jour-
nal 45 (1), 55—80.

Autori raspravljaju o ponadanju sira gauda za nastajanje pukotina. Ka-
ko je pucanje sira izazvano energijom, postoji veza izmedu toka energije i pu-
kotine. Pukotina se pojavljuje kad se mane sira pocinju izrazavati. Procijenje-
no je da je veli¢ina tih nehomogenih mjesta bila 0,1—0,3 mm. Pukotina se §iri
ako se na pukotini oslobada energija jednaka bar onoj potrebnoj za stvaranje
novih pukotina. Energija potrebna za pucanje sira gauda dostize 1 do 10
Jxm -2

Pojava pukotina u siru ovisila je o vremenskom razdoblju. Razlikovati
se mogu dva tipa ovisnosti o trajanju, a oni ovise o mehanizmu oslobadanja
energije na mjestu velikih deformacija. Za sir tipa 1 (zreo sir kao i mladi sir
niskog pH) deformacija na pukotini nije ovisila o trajanju (obim deformacije).
Za sir tipa 2 (mladi i sir koji nije kiseo) povecavala se deformacija na mjestu
pucanja smanjenjem ocbima deformacije. Ovo bi se moglo objasniti ja¢im oslo-
badanjem energije tog tipa sira. Ovakav tok energije takoder je uvjetovao ve-
¢u energiju za izazivanje pucanja sira i ve¢e deformacije izmedu pocetne pu-
kotine i njenog daljeg razvoja.

Ponasanje sira gauda u slu¢aju pucanja tijesta vazno je za mogucénost
koristenja. U zrelom siru gauda pukotina se siri i uz neznatne deformacije pa
kad se sir reze nozem, Zicom ili grize zubima, on se lako razbije u male koma-
di¢e. Naprotiv, mlad se sir mora gotovo posve razrezati prije nego §to se spon-
tano razdrobi.

B. A



