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PRILOG POZNAVANJU INTENZITETA RAZGRADNJE BJELANCEVINA
U BURAGU S OBZiROM NA NJIHOVU TOPLJIVOST*

Prilikom ocjenjivanja kvaliteta hrane za prezivace, veoma vaznu ulogu
igra topljivost bjelan¢evina (iz hrane) u razli¢itim otapalima.

Vrijednost hrane za prezivace odredujemo pored odredivanja koli¢ine
celuloze i na osnovu topivosti u molarnoj soluciji cuprietilendiamina (DE-
HORITY i JOHNSON 1963. 1 1964. g.).

Istrazivanja koja su vrsena na tom podrucju posljednjih godina, uka-
zuju na postojanje medusobne zavisnosti izmedu intenziteta razgradnje bje-
lanéevina (proteina) iz hrane i njihove topljivosti u razli¢itim otapalima.

Topljivost proteina iz hrane istrazivana je do sada u razliitim otapa-
lima kao §to su: molarna otopina kuhinjske soli (NaCl) (JAYASINGHE 1963.
g., PRESTON i WHITELAW 1963. i 1964. g.), zatim u otopini anorganskih soli
istog sastava poput sline prezivaca (HENDERICKS i MARTIN 1961. g. i 1963.
g) i u otopini NaOH (SHERROD i TILMAN 1962. g. i HUDSON i surad.
1968. g.).

U vezi proizvodnje amonijaka u buragu LITTLE sa saradnicima 1963. g.
je ispitivao odnose topljivosti proteina iz hrane u razli¢itim otapalima kao
§to su destilirana voda, natrijev bikarbonat i sterilizirani buragov sok.

Prilikom svojih ispitivanja oni nisu primijetili paralelnu mikrobiolosku
razgradnju bjelancevina, s obzirom na nijhov intenzitet topljivosti u jednom
od ispitanih otapala. Na osnovu pregleda niza rezultata istrazivanja, doslo
se do zakljucka da su odnosi izmedu razgradnje bjelancevina (proteina) i
njihove topljivosti najsignifikantniji ako se kao otapalo upotrebi sterilizirani
buragov sok.

Neki autori smatraju da je iskoristavanje dusika iz hrane za prezivace
ovisno o topljivosti bjelanéevina (TAGARI i surad. 1965. g., KAY i surad.
1966. g. i GLIMP i surad. 1967. g.).

U okviru prouéavanja faktora koji djeluju na razgradnju bjelancevina u
buragu nasa su istrazivanja usredoto¢ena na proucavanje topivosti izvjesnih
bjelan¢evina (kazein, bjelancevine iz lucerne i sjemenki graha) u sterilizi-
ranom buragovom soku pod razli¢itim uvjetima PROKSOVA 1967, 1968. i
1969. g., JANCARIK i PROKSOVA 1970).

* Prevod dr Z. Robié.
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Dobiveni rezultati su pokazali da, je stupanj topljivosti razli¢it u odnosu
na svojstva buragova soka.

Intenzitet topivosti proucavanih proteina opada s porastom Kkiselosti
(aciditeta) buragovog soka.

Razlika u topivosti pojedinih bjelancevina i koncentracije vodikovih iona,
je veoma signifikantna.

Opadanje topivosti s obzirom na, koncentraciju vodikovih iona (ph) u
buragovom soku je najizrazenije kod kazeina, manje kod bjelanéevina lu-
cerne, a najmanje kod bjelacevina sjemenki graha. Imajuéi u vidu rezultate
vlastitih prethodnih istrazivanja usredotocili smo nagu paznju u smjeru
permanentnog proucavanja topivosti bjelanc¢evina (proteina).

U okviru nasih istrazivanja mi smo utvrdili da, je smanjenje topljivosti
bjelanc¢evina (proteina) u buragovom soku povezana s poveéanjem kon-
centracije vodikovih iona i da je to djelomi¢no ili potpuno reverzibilan
proces.

Porast koncentracije vodikovih iona u buragu za vrijeme procesa pro-
bave je povezano s povecanjem topljivosti prouc¢avanih bjelanc¢evina (pro-
teina) iz hrane.

Tako npr. kao rezultat resorpcije hlapljivih masnih kiselina (HMK) do-
lazi do porasta koncentracije amonijaka (NH;) i promjene u potrebama
sline i vode.

Kao cilj nasih daljih istraZivanja postavili smo si prouc¢avanje procesa
razgradnje (disimilacije) biljnih bjelancevina iz buraga u odnosu na nji-
hovu topljivost u buragovom soku.

MATERIJAL I METOD RADA

Buragov sok za nasa istrazivanja smo uzimali od zaklanih Zivotinja na
klaonici s obzirom na éinjenicu da smo za nasa istrazivanja trebali velike
koli¢ine buragovog soka.

Za svaku analizu mi smo uzimali 200 ml buragovog soka. Procijedenom
buragovom soku (preko sirarskog platna) smo dodali 200 ml bjelancevine
kojoj smo ispitivali intenzitet razgradnje.

Kao bjelancevinski supstrat smo upotrebljavali biljne bjelanéevine (bje-
lancCevine lucerne) iz sjemenki graha, a kao standardnu bjelanéevinu smo
upotrebili kazein.

Svaki uzorak je inkubiran u Sest umjetnih buraga dok smo za svaki ispi-
tivani supstrat provodili dvije inkubacije.

Inkubaciju smo vrsili s trideset razli¢itih buragovih sokova. Trajanje
inkubacije je bilo 24 h kod temperature od 39°C uz konstantno mijeSanje.
Koncentraciju vodikovih iona (ph) smo odredivali pomoc¢u automatskog
pehametra pisacem.

Nakon zavrsene inkubacije preostale bjelancevine smo odredivali pri-
mjenom precipitacije triklorocentnom kiselinom.

Prilikom odredivanja koli¢ine razgradenih bjelanéevina nakon inkuba-
cije uzimamo u obzir i koliéinu proteina (bjelancevina) prisutnih za vrijeme
inkubacije u buragovom soku.
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U namjeri da se sprijeci mikrobioloska sinteza bjelancevina, inkubira-
nom buragovom soku ne dodaju se nikakve supstance izuzevsi spomenutog
supstrata (HENDERICKS i MARTIN 1961). .

Odredivanje topljivotsi proteina u buragovom soku smo vrsili primje-
nom modificirane metode po LYMAN-u i suradnicima 1953. Uz odredivanje
koli¢ine razgradenih proteina u buragovom soku mi smo istovremeno vrsili
odredivanje i promjene koncentracije amonijaka (NH;).

Rezultate istrazivanja koncentracije amonijaka (NH;) u buragovom so-
ku prikazat éemo u jednom od slijede¢ih radova.

REZULTATI I DISKUSIJA

Inetenzitet razgradnje bjelancevina u odnosu na njihovu topljivost u
buragovom soku je prikazan u grafikonu broj 1.

Na osnovu prikazanih rezultata jasno se uocava ovisnost razgradnje bje-
lanéevina o njihovoj topivosti u buragovom soku. Nakon inkubacije doslo
je do razgradnje 73,32% kazeina (topljivost kazeina u istom buragovom
soku je iznosila 93,93% kod bjelancevina biljnog porijekla (lucerne) razgrad-
nja je iznosila 26,73% (topljivost u buragovom soku je iznosila 58,73%).
Usporedbom razgradnje bjelanc¢evina lucerne i kazeina je utvrdena stati-
sticki opravdana razlika.

Najvisi stupanj razgradnje bjelancevina je utvrden kod sjemenki graha
gdje je iznosio 21,94%, a topivost u buragovom soku 27,09%. Razlike izmedu
stupnja topivosti i intenziteta probavljavosti ispitivanih supstrata su signi-
fikantne.

Opadanjem topivosti proteina u buragovom soku opada i intenzitet
njihove razgradnje (disimilacije). Prema tome, vidljivo je, da izmedu stupnja
topljivosti i intenziteta razgradnje bjelancevina postoji direktna korelacija.

Statistickom analizom je uoéeno istovremeno odvijanje procesa razgrad-
nje (disimilacije) i otapanja bjelancevina u buragu. Medutim, ova pretpo-
stavka ne vazi u svakom sluc¢aju.

Vrijednost korelacionog koeficijenta izmedu stupnja topivosti i intenzi-
teta razgradnje kazeina u buragovom soku iznosi r = — 0,098 $to nam jasno
govori o nepostojanju korelacije. Vec¢i korelacioni koeficijent izmedu topivosti
i intenziteta razgradnje smo utvrdili kod biljnih bjelanéevina i to kod bje-
lanéevina sjemena graha r = + 0,311 i kod bjelancevina lucerke r = + 0,416.

Utvrdena je pozitivna korelacija izmedu razgradnje bjelan¢evina bilja-
ka (lucerne i sjeme grahar = -+ 0,488).

Nikakva korelacija nije utvrdena izmedu biljnih bjelancevina i kazeina.
Bududi da nije sasvim dokazan odnos izmedu topivosti i intenziteta razgrad-
nje bjelanéevina u buragovom soku naSe stajaliste o tom pitanju nije u
suprotnosti sa rezultatima istrazivanja LITTLE-a i surad. 1963.
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S obzirom da spomenuti autori ne daju rezultate statisticke analize, ne-
moguce je utvrditi u kojoj mjeri su njihovi rezultati u skladu s nasima.

U literaturi nismo nasli podatke za proteine lucerne i zrna graha, stoga
nam je nemoguce izvrsiti komparaciju rezultata drugih autora s nasima.

LITTLE i suradnici 1963. su istraZivali odnos izmedu topivosti i inten-
ziteta razgradnje bjelancevina kod razli¢itih biljki koje se upotrebljavaju u
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ishrani domacih Zivotinja. Rezultati istrazivanja ovih autora nisu usporedivi
s rezultatima nasSih istraZivanja s obzirom da su se njihova istrazivanja
odnosila na proteine drugih biljaka (zein, sojin protein itd.). Najuzi odnos
izmedu topivosti i intenziteta razgradnje je utvrden kod bjelancevina lu-
cerne.

Unato¢ ¢injenice da je korelacioni koeficijent relativno nizak (r = +
+ 0,416) njegova kriticna vrijednost P je niZza od 0,01. Intenzitet razgradnje
proteina lucerne pored topivosti u buragovom soku ovisan je i o nizu drugih
faktora koje smo dokazali tokom nasih pokusa.

Redukcijom topivosti bjelanc¢evina lucerne u buragovom soku moZemo
nepovoljno utjecati na procese razgradnje u buragu. Ovaj nalaz je znacajan
zato jer se u obrocima prezivaca nalazi veliki dio bjelancevina porijeklom iz
lucerne.

U nasSim daljnjim istrazivanjima smo utvrdili da odnosi izmedu toplji-
vosti i intenziteta razgradnje bjelancevina (proteina), u buragovom soku,
ne ovisi samo o svojstvu buragovog soka ve¢ i o svojstvu bjelan¢evina (pro-
teina) koje su sastavni dio hrane.

Prema tome mozemo zakljuéiti, da ocjena hranjive vrijednosti bjelance-
vina proteina na osnovu njihove topivosti u buragovom soku i drugim
otapalima nije pouzdano mjerilo za kvalitet hrane. Prema tome, ovaj je
metod upotrebljiv za donoSenje relativnih ocjena hranidbene vrijednosti
bjelancevina u sto¢noj hrani i upotrebljava se samo u svrhu donoSenja ori-
jentacionih sudova.

U radovima koji istrazuju ovisnost razgradnje bjelancevina u stocnoj
hrani i njihovu topljivost autori nisu istrazivali korelaciju izmedu toplji-
vosti i intenziteta razgradnje bjelancevina (proteina) u buragovom soku.

Prema tome su svi zakljucci izvrSeni na temelju podataka razgradnje
bjelancevina.

Ako primijenimo ovu metodiku u nasSim istrazivanjima doé¢i ¢emo do
istih zakljucéaka, no medutim razlika u odnosima topivosti i intenziteta raz-
gradnje pojedinih bjelancevina (iz hrane )u buragovom soku je posljedica
vrlo slozenog procesa koji se odvija pod utjecajem niza faktora cije djelo-
vanje ima razli¢iti u¢inak na proces razgradnje.

Ukoliko Zelimo uspje$no regulirati proces razgradnje proteina i utjecati
na iskoristenje iz hrane neophodno je poznavati sve faktore koji su ukljuceni
u proces razgradnje bjelancevina.

ZAKLJUCAK

Kazein i dvije biljne bjelanéevine (iz lucerne i zrna graha) su pod-
vrgnuti inkubaciji s nesteriliziranim buragovim sokom u umjetnom bu-
ragu. Nakon 20-satne inkubacije razgradeno je 73,32% kazeina (prosjeéna
topivost kazeina u istom buragovom soku je iznosila 93,93%).

Intenzitet bjelanéevina lucerne pod istim uvjetima je bio signifikantno
nizi 26,73% (topljivost 58,73%).
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Najnizi intenzitet razgradnje bjelanéevina je primijeéen kod zrna graha
iznosio je 21,94% (topljivost 27,09%) .

Ovi nam rezultati ukazuju na postojanje korelativnih odnosa izmedu
topivosti i intenziteta razgradnje bjelanéevina u sadrzaju buraga.

Na osnovu statisticke obrade utvrdeno je da ova pretpostavka ne vrijedi
u svim slucajevima.

Utvrdeno je da izmedu topljivosti i intenziteta, razgradnje kazeina u
buragovom soku nema korelacije (r = — 0,098). Visi korelacioni koeficijenti
su utvrdeni za bjelancevine zrna graha (r = + 0,311), a najvisi za bjelange-
vine lucerne (r = + 0,418).

Rezultati dobiveni na osnovu ovih eksperimenata ukazuju nam na &i-
njenicu na se procjena hranjive vrijednosti proteina (bjelan¢evina) na os-
novu njihove topljivosti u buragovom soku mogu upotrebljavati samo u
orijentacione svrhe.

Faktori koji reduciraju topljivost bjelancevine djeluju nepovoljno na in-
tenzitet njihove razgradnje u buragu (ovo je osobito uocljivo kod obroka
s lucernom).

Dr. M. Proksové
Central research institute of animal production
Uhrinéves CSSR

SUMMARY

Casein as well as two plant proteins (lucerne and bean-seeds proteins)
were incubated with non-sterilized rumen fluid in an arteficial rumen. After
20 hours lasting incubation 73,32% of the casein was breakdown on the ave-
rage (the mean solubility of casein in the same rumen fluids was 93,93%),
the dissimilation of lucerne protein under the same conditions was signifi-
cantly smaller, i. e. 26,73% (the solubility 58,73%) and the lowest dissimila-
tion was found for the proteins from bean seeds (21,94%, the solubility
27,00%). It would appear that between the intensity of solubility of proteins
in the rumen juice and the intensity of their breakdown in the rumen content
existed a dirrect correlation. The statistical evaluation shows, however, that
this presumption does not hold good in all cases. Between the solubility and
dissimilation in rumen fluid does not existed any provable correlation
(r = —0,098).

Higher values of correlation coefficients were ascertained for the solu-
bility and breakdown of bean-seeds proteins (r = + 0,311) and the clossest
relation was detected between the solubility and breakdown of lucerne pro-
teins (r = + 0,416, critical value P < 0,01).

The results obtained by these experiments prove that the assesment
of the nutritive value of proteins for ruminants on base of thier solubility
in the rumen juice can be used mainly for a rough evaulation of the feeds-
tuffs proteins for orientation purposes. The factors with a reducing effect
upon solubility, at least partly (especially in the rations with lucerne) in-
fluence unfavourably also their breakdown in the rumen.
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