30min und DE II 65°C, 32 min) wurde in
der Milch aller drei Spezies eine deutlicher
Anstieg des Furosingehaltes gegeniiber der
Ausgangsmilch um ca. 5mg/100g Protein
festgestellt, wihrend in kurzzeiterhitzter
Milch (KE, 75°C, 28s) nur eine geringfii-
gige, nicht signifikante Erhdhung des Furo-
singehaltes von ca. 1mg/100g Protein be-
stimmt wurde.

Die Gehalte der sdureltslichen Mol-
kenproteine wiesen in Schaf- und Ziegen-
rohmilch wie in Kuhmilch groBe saisonale
Schwankungen auf. In der erhitzten Schaf-
und Ziegenmilch wurde keine signifikan-
te Denaturierung der Molkenproteine o-
Lactalbumin und B-Lactoglobulin und nur
eine geringfligige Denaturierung der hitze-
labileren Immunglobuline (bei KE bis zu
30%) festgestellt.

Nach ersten Untersuchungen kann die
Bestimmung des Furosingehaltes neben
der Bestimmung der ALP-Aktivitit auch
zur Charakterisierung der Wirmebelas-
tung von Ziegen- und Schafskise aus dem
Handel genutzt werden.

Ribonucleosid-Gehaltsmuster
in Schaf- und Ziegenrohmilch-
proben und in wdrme-
behandelten Milchproben

D. Martin', 1. Clawin-Radecker,

P. Chr. Lorenzen', M. Ziebart', K.
Barth?

"Institut fir Chemie und Technologie der
Milch, Bundesforschungsanstalt fir Er-
nahrung und Lebensmittel, Standort Kiel
Trenthorst

Ribonucleoside gehéren als minore Inhalts-
stoffe zur Nicht-Protein-Stickstoff-(NPN)
Fraktion der Milch. Im Bereich der Milch-
verarbeitung sind Ribonucleoside geeig-
nete chemische Parameter, so ist z.B. das
modifizierte Ribonucleosid N6-Methylade-
nosin zum Nachwets einer Ultrahocherhit-
zung von Kuhmilch geeignet. AuBerdem
kénnen die unmodifizierten Ribonucleosi-
de Adenosin und Uridin als Parameter bei
der Buttersortendifferenzierung angewen-
det werden. In fritheren Studien wurden
Ribonucleosid-Gehaltsmuster in Kuhmilch
und in Humanmilch im Verlauf der Lacta-
tion bestimmt [1].

Mit Hilfe eines Zwei-Siulen-HPLC-
Analysensystems wurden die Gehalte von
9 unmodifizierten und modifizierten Ribo-
nucleosiden in Sammelmilchproben von
Schat- und Ziegenrohmilch tber einen
Zeitraum von ca. 6 Monaten bestimmt.
AuBerdem wurden Rohsammelmilchpro-
ben von Kuh, Schaf und Ziege unter Tem-
peratur-Zeit-Bedingungen der Dauererhit-
zung (62°C/30min; 65°C/32 min) wirme-

behandelt und die prozentualen Ribonucle-
osid-Gehaltsveriinderungen berechnet [2].

In den Rohsammelmilchproben von
Schaf und Ziege liegen wesentlich héhere
Gehalte an unmodifizierten Ribonucleosi-
den vor als in Kuhrohmilch, so wurden z.B.
fiir das unmodifizierte Ribonucleosid Cyti-
din (Angabe von Mittelwerten) in Schaf-
rohmilchproben 6,7 umol/l, in Ziegenroh-
milchproben 8,8umol/l und in Kuhroh-
milchproben 2,4 umol/l bestimmt. Die tiber
Variationskoeffizienten berechnete Mess-
wertestreuung zeigte, dass modifizierte Ri-
bonucleoside mit einer geringeren Streuung
vorliegen als die meisten unmodifizierten
Ribonucleoside. Die tierart-spezifischen
Ribonucleosid-Gehaltsmuster wurden auch
durch die Berechnung von Ribonucleo-
sid-Konzentrationsverhiltnissen deutlich.
Nach der Dauererhitzung wurden in den
Milchproben der drei Tierarten prozentua-
le Gehaltsabnahmen bei Adenosin (~42%
bis —95%) gefunden, wohingegen nur in
Kuhmilch sehr statke Gehaltszunahmen
bei Inosin (ca. + 2500%) und Guanosin
(ca. + 1800%) bestimmt wurden.

Aufgrund der bestimmten Ribonucle-
osid-Gehaltsmuster und wegen der unter-
schiedlichen Gehaltsverinderungen im
Verlauf der Dauererhitzung bieten sich
Ribonucleosid-Gehaltsbestimmungen  zur
Unterscheidung von Kuh-, Schaf- und Zie-
genrohmilch an.
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Denaturierung von nicht-
enzymatisch glycosyliertem
B-Lactoglobulin

B. B. Mulsow, M. Jacob, T. Henle
Institut fuir Lebensmittelchemie, Techni-
sche Universitit Dresden

Die funktionellen Eigenschaften von Mol-
kenproteinen wie etwa Gel- und Schaum-
bildungseigenschaften sowie das Emulgier-
vermogen werden durch hitzeinduzierte
Denaturierungsprozesse mafigeblich beein-
flusst. Die bei einer thermisch induzierten
Denaturierung ablaufenden Reaktionen
nativer Molkenproteine sind intensiv un-
tersucht [1]. Uberraschenderweise ist je-
doch kaum bekannt, in wie weit sich eine
nichtenzymatische ~ Glykosylierung  von
Molkenproteinen auf das Denaturierungs-
verhalten auswirkt, obwohl handelsiibli-
che Milch- und Molkenpulver in der Re-
gel durch Maillard-Reaktionen verursachte
Lysinblockierungen von bis zu 70% aufwei-
sen [2].
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