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U radu je ispitivan uticaj termickog
tretmana mleka na profil proteolitiCkih
promena tokom zrenja sireva. Sirevi su
izradivani od mleka termicki tretiranog
na temperaturama: 65°C/20 min (sir A)
i 95°C/5 min (sir B). Efekat termic¢kog
tretmana mleka na tok proteolitiCkih
promena posmatran je kroz dinamiku
azotnih materija rastvorljivih u vodi
(RN) i u 5% fosfovolframskoj kiselini
(PTA).

Sirevi izradeni na bazi koagregata
proteina mleka pokazuju izmenjen tok
biohemijskih promena u odnosu na si-
reve izradene od mileka podvrgnutog
standardnom rezimu termiCke obrade.
Sadrzaj rastvorljivog azota sira A poka-
zuje tipi€an tok sa intenzivnijim poras-
tom u pocetnoj fazi i blagim usporava-
njem u kasnijoj fazi zrenja. Dinamika
rastvorljivog azota sira B odlikuje se
atipi¢nim tokom (ujednaceni porast to-
kom celokupnog zrenja) i dostize vecu
vrednost (669,85 mg%) u odnosu na
sir A (484,73 mg%).

Sir A odlikuje se intenzivnijim po-
rastom azotnih materija rastvorljivih u
5% PTA koje na kraju zrenja dostizu za
1,13 puta ve¢u vrednost u odnosu na
sir B.

Kljuéne reci: Termicki tretman mleka ¢ azotne
materije rastvorljive u vodi * azotne materije ra-
stvorljive u 5% PTA
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UTICAJ TERMICKOG TRETMANA
MLEKA NA PROTEOLITICKE PROMENE
TOKOM ZRENJA SIREVA

uvobD

Delovanjem visokih temperatura na
mleko odigravaju se brojne reakcije.
Medu njima su najznacajnije denatura-
cija i agregiranje serum proteina, formi-
ranje kompleksa izmedu serum prote-
ina, kazeina i masnih kapljica. Sve pro-
mene su usko povezane i zavisne od
primenjenog rezima termicke obrade
mleka (5, 6, 10, 14).

Primena visokih temperatura ter-
micke obrade mleka je jedan od mo-
gucih nacina inkorporiranja serum pro-
teina u sir. Formiranjem koagregata
proteina mleka poveéava se randman
proizvodnje i nutritivna vrednost sireva
(8, 10).

Mleko podvrgnuto strogom rezimu
termicke obrade ima smanjenu sposo-
bnost koagulacije, a dobijeni gel je
manje &vrstine i izmenjenih karakteristi-
ka koje se kasnije odrazavaju na profil
reoloskih i senzornih osobina sireva. Iz
tih razloga, kako bi se dobio Zzeljeni
sastav i visok kvalitet sira, proizvodnja
sireva na bazi koagregata proteina
mleka zahteva odgovaraju¢e izmene
tehnoloskog postupka proizvodnje (5,
6, 7, 8, 10, 14).

Inkorporiranjem serum proteina u
sir menjaju se struktura i sastav sirnog
testa, Sto se odrazava na tok biohemij-
skih promena tokom zrenja sireva, o
¢emu govore brojni literaturni podaci
(5, 6,7, 8,9, 10, 14).

Sirevi izradeni od mleka podvrgnu-
tog strogom rezimu termiCke obrade
pokazuju izmenjen, nespecifican, tok
zrenja i generalno izmenjene karakte-
ristike ukusa i mirisa, kao i teksture.
Kvalitet ovih sireva u mnogome zavisi

od modifikacije tehnoloskog postupka
proizvodnje. Proteoliticke promene kao
osnovne promene tokom zrenja sireva
se menjaju usled prisustva serum pro-
teina u sirnom testu (1, 2, 3, 6, 10, 14).

Banks i sar. (1) su modifikovanim
postupkom proizveli ¢edar od mileka
podvrgnutog strogom rezimu termicke
obrade. Ustanovili su da se peptidni
profil zrenja sireva znatno menja usled
prisustva serum proteina i da je veoma
zavistan od manipulacija (promena) pH
vrednosti pre termi¢kog tretmana. Sire-
vi proizvedeni uz podesavanje pH do
8,7 su veoma sli¢ni sirevima proizvede-
nim od mleka tretiranog na standar-
dnim temperaturama pasterizacije.

Benfeldt i sar. (2, 3) su izradili
Danbo 45+ od mleka tretiranog na
72°C, 80°C, 90°C u toku 15, 30 ili 60
sec. uz korekciju dodatih koli¢ina
CaCl,. Kod sireva izradenih od mleka
podvrgnutog visokim temperaturama
ustanovljen je izmenjen profil primarne
razgradnje oo~ i B-kazeina. Osnovni ra-
zlog tome jeste smanjenje aktivnosti
plazmin sistema i njegove interakcije
sa B-lg. Takode, ne moze se iskljuciti
inaktivacija drugih indogenih enzima
(katepsin D) i proteolitickih enzima ne-
startera tokom strozih rezima termicke
obrade mleka. S druge strane, hidroli-
za og4q- | k-kazeina je uslovljena aktiv-
no$céu drugih proteolitickin enzima, pa
je stoga u mnogo manjem obimu zavi-
sna od termi¢kog tretmana mleka. Uti-
caj visokih temperatura na hidrolizu «-
kazeina je bio neznatan, verovatno
usled prostornih barijera koje nastaju
formiranjem kompleksa serum proteina
i kazeina. (2, 3).
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Jovanovi¢ (8) je prouc€avala tok bi-
ohemijskih promena tokom zrenja po-
lutvrdih sireva izradenih na bazi koa-
gregata proteina mleka. Pokazala je
znatno vece zadrzavanje azotnih mate-
rija mleka i mle¢ne masti u odnosu na
tradicionalne sireve, kao i veéi ran-
dman proizvodnje.

Puda (12) je proizvodio i prouca-
vao sireve od UF mleka u kojem su
pre koncentrisanja obrazovani koagre-
gati proteina mleka. Kod sireva proi-
zvedenih od UF mleka karakteristicno
je sporije zrenje u odnosu na tradici-
onalne sireve, verovatno usled inaktiva-
cije plazmina. S druge strane, kod UF
sireva sa visokim termi¢kim tretmanom
mleka, usled specificnog toka razgra-
dnje proteina, nakon pocetnog perioda
zrenja dobija se utisak vece zrelosti si-
reva. Neposredno nakon proizvodnje,
ove sireve je karakterisao razvijeni
ukus i miris, $to dovodi do zaklju¢ka
da se na taj nacin moze skratiti faza
zrenja.

Macej (9) je proizveo beli sir u kri-
Skama na bazi koagregata proteina
mleka i pratio promene tokom zrenja.
U toku perioda zrenja ogledni sirevi
pokazuju veéi sadrzaj vode i vedi
sadrzaj rastvorljivog azota u odnosu na
sireve proizvedene na tradicionalan na-
¢in. Isti autor je na bazi koagregata
proteina mleka proizveo sireve u tipu
kamembera.

U cilju boljeg sagledavanja toka
zrenja sireva kod kojih su inkorporirani
serum proteini u ovom radu su pra-
¢ene proteoliticke promene tokom zre-
nja sireva izradenih sa dva razliCita ter-
micka tretmana mileka (650/20 min i
95°C/ 5 min)

MATERIJAL | METOD RADA

Sirevi su izradivani i ispitivani u la-
boratoriji za tehnologiju mleka Poljopri-
vrednog fakulteta Univerziteta u Beo-
gradu. Za izradu sireva kori¢eno je si-
rovo mleko standardizovano na 3,0%
mle¢ne masti.

Sirevi su izradivani sa primenom
dva razliCita termicka tretmana mleka:
65°C/20 min (sir A) i 95°C/5 min (sir B).
Kod sira B parametri su modifikovani
kako bi se stvorili uslovi za korektno
uporedivanje toka i karaktera zrenja si-
reva. Tehnolo$ki postupak proizvodnje
sireva je prikazan u tabeli 1.

Uzorkovanje i analiziranje oglednih
sireva za praéenje toka zrenja se obav-

Tabela 1.
Table 1.

POSTUPAK PROIZVODNJE OGLEDNIH SIREVA
THE PRODUCTION PROCEDURE OF CHEESE SAMPLES

Tehnoloski postupak proizvodnje

Sir A

Sir B

Standardizacija
na 3.0% mleéne masti

dodavanje obranog mleka

dodavanje obranog mleka

Termicki tretman mleka

65°C /20 min

95°C /5 min

Hladenje 32°C

43°C

Dodavanje startera i CaCl,

mezofilne starter kulture —
Flora danica, CHR Hansen,
200 mg/1 CaCl,

termofilne starter kulture —
jogurtna kultura —
0.7%, 400 mg/l CaCl,

Podsirivanje

sirilo CHR Hansen
jac¢ina 1:100.000

sirilo CHR Hansen
jac¢ina 1:100.000

Koagulacija 31°C 38°C
Secenje grusa 2-3 cm 2-3 cm
SuSenje uz mesanje - -
Dogrevanje 38°C 55°C

Ispiranje, odlivanje surutke

odlivanje 30% surutke i doda-
vanje 25% vode temp. 38°C

odlivanje 30% surutke i doda-
vanje 25% vode temp. 55°C

30-45 min

Susenje

30-45 min

ljalo slede¢om dinamikom: neposredno
nakon proizvodnje, posle 10, 30 i 60
dana zrenja.

Ogledi su izvedeni u tri ponav-
ljanja.

Za analize sireva pri prac¢enju toka
zrenja koristile su se slede¢e metode:
odredivanje sadrzaja suve materije
standardnom metodom suSenja na
102 £ 2°C (4); odredivanje sadrzaja
proteina po metodi Kjeldahl-a pomocu
Kjeltec aparata (4); odredivanje sadr-
zaja soli po Mohr-u (11); odredivanje
rastvorljivih azotnih frakcija metodom
po van Slyke i Hart-u (11); odredivanje
azotnih frakcija rastvorljivih u 5% fosfo-
volframskoj kiselini metodom po Stad-
housers-u (13).

REZULTATI | DISKUSIJA
Hemijski sastav sireva

Osnovni parametri hemijskog sas-
tava oglednih sireva tokom ispitivanog
perioda zrenja su prikazani u tabeli 2.

Podaci iz tabele 2 ukazuju da i po-
red modifikacije tehnoloskog postupka
proizvodnje, sir B ima za nijansu maniji
sadrzaj suve materije u odnosu na sir
A. Tokom zrenja sadrzaj suve materije
pokazuje mali porast u toku prvih 10
dana, nakon ¢ega su promene veoma
malo izrazene. Sadrzaj proteina i
mle¢ne masti je skoro isti kod oba sira.
Pored toga, iz tabele 2 se moze uoditi
da je sadrzaj soli nesto visi kod sireva
izradenih na bazi koagregata proteina

Tabela 2. HEMIJSKI SASTAV SIREVA TOKOM ZRENJA

Table 2. CHEMICAL COMPOSITION OF CHEESES DURING RIPENING
Sir A Ispitivani parametar
Dani zrenja SM (%) UP (%) MM (%) NaCl (%)
0 47,49 17,72 23,61 1,92
10 52,16 19,48 25,93 1,98
30 50,74 18,81 24,98 2,01
60 51,02 18,99 25,44 2,03
Sir B Ispitivani parametar
Dani zrenja SM (%) UP (%) MM (%) NaCl (%)
0 46,71 17,83 23,56 2,21
10 49,67 19,11 25,06 2,37
30 48,79 18,88 24,59 2,23
60 49,59 19,47 25,10 2,25
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mleka, Sto ukazuje na brzi tok difuzije
soli kroz sir izraden na bazi koagregata
proteina mleka.

Proteoliticke promene tokom zrenja
sireva

Dinamika u vodi rastvorljivih azotnih
materija tokom zrenja sireva

Dinamika RN i RN/UN sira A i B
tokom zrenja prikazani su u tabeli 3 i
na grafikonu. 1.

Tokom celokupnog posmatranog
perioda zrenja sadrzaj RN i sadrzaj RN
izrazenog kao udeo u ukupnom azotu
se konstantno povecavao.

Na pocetku zrenja sadrzaj RN/UN
kod oba ogledna sira je bio relativno
nizak, a zatim se skoro linearno po-
veéavao. Trend linearnosti dinamike
RN i RN/UN sira A i B dobijen regresi-
onom analizom je prikazan na grafi-
konu 1.

Na kraju ispitivanog perioda zrenja
sadrzaj RN/UN sira B je iznosio
21,62%, Sto je za 1,26 puta vece od
RN/UN sira A koji je iznosio 17,12%.

Koeficijenti regresije promene RN i
RN/UN oba ogledna sira prikazani su
na grafikonu 1. Visoki koeficijenti regre-
sije ukazuju na veliku linearnost nasta-
janja u vodi rastvorljivog azota kod oba
ispitivana sira. Ipak, sa grafikona 1 se
uocava nesto manja linearnost nastaja-
nja RN i RN/UN kod sira A. Ovi podaci
ukazuju na blago usporavanje rasta
RN, $to je u skladu sa standardnim
profilom dinamike RN tokom zrenja si-
reva. S druge strane, kod sira B nasta-
janje RN odrzava isti tempo, ili se pak
intezivirao, $to je pokazano i podacima
0 apsolutnoj vrednosti RN sira B.

Posmatraju¢i ovakav tok nastajanja
rastvorljivog azota tokom zrenja stie
se jasan utisak da je stvaranje RN kod
sireva izradenih na bazi koagregata
proteina mleka bio veoma intenzivan i
izraZeniji nego kod sireva izradenih tra-
dicionalnim postupkom proizvodnje.
Takode, iz prikazanih  rezultata
mozemo zakljuciti da je nastajanje azo-
ta rastvorljivog u vodi manje kontrolisa-
no kod sireva izradenih na bazi koa-
gregata proteina mleka.

Ovi podaci su saglasni sa podaci-
ma Pude (12) koji pokazuje da se kod
sireva izradenih od UF mleka po-
dvrgnutog strogim rezimima termicke
obrade intenzivira nastajanje RN tokom
zrenja.
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Tabela 3. DINAMIKA RN | RN/UN SIRA A | B

Table 3. DYNAMICS OF WSN AND WSN/UN OF CHEESE A AND B
sir A sir B
t (dan)
RN (mg%) RN/UN RN (mg%) RN/UN
0 112,50 3,88 153,60 5,49
10 280,33 8,61 312,36 10,43
30 349,14 10,96 442,42 14,95
60 484,73 17,12 669,85 21,62
F 800 80.00 %
¥ =)
- z
= X
Z 700 . 70.00 %
800 60.00
500 50.00
400 40.00
300 30.00
R*=0.9899
200 20.00
100 R=0.9356 10.00
0 .00
0 10 30 g Lidan
—B RM,sir A —— RN, sirB —k— RN/UN, sir A —B RN/UN, sir B —— Lincar { RN/UN, sir B)

Linear { RNAUN, sir A) Lincar { RN, sir B)

Linear ( RN, sir A}

Lincar { RN, sir B}

Graf. 1.
LINEARNOSTI
Figure 1.
WITH LINEAR TREND

Macej (9) takode iznosi podatke o
veoma intenzivnom porastu RN tokom
zrenja belih sireva izradenih na bazi
koagregata proteina mleka. Pored to-
ga, na kraju zrenja ogledni sirevi
izradeni od mleka tretiranog na visokim
temperaturama pokazuju 1,23 puta ve-
¢i sadrzaj RN u odnosu na kontrolne
sireve. Autor pretpostavlja da su biohe-
mijski procesi tokom zrenja oglednih
sireva bili intenzivniji usled prisustva
veceg sadrzaja vode ovih sireva.

Evidentne razlike toka proteoli-
tickin promena tokom zrenja su posle-
dica primenjenog visokog termickog
tretmana mleka. lako je iz biohemije
poznato da su termicki tretirani proteini
podlozniji proteolizi, po podacima iz lit-
erature prisustvo nedenaturisanih se-
rum proteina usporava proces zrenja.
S druge strane, pojedini autori navode
da aktivnoséu plazmina, kao termosta-
bilnog enzima, i pored prisutnih serum
proteina, dolazi do zna€ajne proteolize.
@3

Intenzivan tok nastajanja produka-
ta razgradnje proteina tokom zrenja si-
reva izradenih od mleka podvrgnutog

DINAMIKA RN | RN/UN SIRA A | B SA PRIKAZANIM TRENDOM

DYNAMICS OF WSN AND WSN/UN OF CHEESE A AND B

strogom rezimu termi¢ke obrade navo-
di na razmisljanje da je potrebno ra-
zmotriti uslove zrenja i eventualno mo-
difikovati parametre zrenja ovih sireva.
Jedna od mogucénosti jeste snizenje
temperature zrenja nakon dve-tri nede-
lie zrenja kako bi se u odredenom ste-
penu smanijio intenzitet proteolitickin
promena.

Dinamika azota rastvorljivog u 5% PTA
tokom zrenja sireva

Sekundarnom razgradnjom prote-
ina u kasnijim fazama zrenja formiraju
se azotne materije koje su rastvorljive
u 5% PTA. Sadrzaj azotnih materija
rastvorljivih u 5% PTA opisuje Sirinu
zrenja, a posebno ,dubinu” zrenja i
moze se koristiti kao indeks ukupnih
slobodnih aminokiselina.

Dinamika azotnih materija rastvor-
livih u 5% PTA sira A i B prikazana je
u tabeli 4 i grafikonu 2.

Tokom zrenja sireva intenziviraju
se proteoliticke promene i povecava
sadrzaj ukupnih azotnih materija ras-
tvorljivih u vodi, kao i sadrzaj frakcija
manje molekulske mase koji su ras-
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tvorljivi u 5% PTA. Shodno tome, kao
sto je i oCekivano, sadrzaj azota ras-
tvorljivog u 5% PTA je pokazivao trend
rasta od pocCetka do kraja posmatra-
nog perioda zrenja kod oba ogledna
sira.

Na pocetku zrenja sadrzaj RN u
5% PTA sira A je bio za 1,33 puta ma-
nji u odnosu na sadrzaj sira B. U toku
prvih 10 dana zrenja kod sira A dolazi
do intenzivnog nastajanja RN u 5%
PTA sira u odnosu na sir B. 10-og da-
na zrenja sir A sadrzi za 1,36 puta vise
RN u 5% PTA nego sir B.

Nakon intenzivnog formiranje RN u
5% PTA, u periodu izmedu 10-og i oko
20-og dana zrenja, uocCava se blagi
trend usporavanja formiranja RN u 5%
PTA kod sira A. Suprotno tome, kod si-
ra B se od 10-og dana zrenja pa do
kraja ispitivanog perioda porast RN u
5% PTA kod sira B odvija se skoro pra-
volinijski. Na kraju ispitivanog perioda
zrenja apsolutna vrednost sadrzaja RN
u 5% PTA sira A bila je nesto viSa u
odnosu na isti parametar sira B, iako
RN sira B ima vec¢u vrednost od sira A.

Posmatrajué¢i podatke o sadrzaju
RN, zakljuéujemo da je kod sira B in-
tenzivnije stvaranje azota rastvorljivog u
vodi, odnosno vecih peptida tokom ce-
lokupnog perioda zrenja. Nasuprot to-
me, formiranje i koli¢ina azota rastvor-
livog u 5% PTA je viSa kod sireva A ti-
pa. Ovi podaci ukazuju na intenzivno
nastajanje peptida male molekulske
mase kod sira A, odnosno izrazeniju
dubinu zrenja sireva.

Iz tabele 4 uocava se da sadrzaj
azota rastvorljivog u 5% PTA izrazenog
kao udeo u UN pokazuje trend rasta
od pocetka do kraja posmatranog peri-
oda zrenja. lzuzev pocetne tacke ispiti-
vanja, tokom perioda zrenja (10-60 da-
na) sir A pokazuje viSe vrednosti RN u
5% PTA/UN u odnosu na sir B.

Razmatranjem sadrzaja azota ras-
tvorliivog u 5% PTA izrazenog kao
udeo u azotu rastvorljivom u vodi, do-
lazimo do sledec¢ih podataka. PoCetne
vrednosti sadrzaja RN u 5% PTA/RN si-
ra A i B su priblizno iste, ali odmica-
njem perioda zrenja dolazi do razi-
lazenja vrednosti ovog parametra.

Tokom prvih 10 dana zrenja dolazi
do smanjenja sadrzaja BN u 5%
PTA/RN sira A i B (grafikon 2). Vece
smanjenje RN u 5% PTA/RN sira B se
moze pripisati ve¢im promenama sadr-
Zaja vode sira B, kao i intenzivnom for-
miranju vecéih peptida (RN) kod sira B.

Tabela 4. DINAMIKA RN U 5% PTA SIRA A | B

Table 4. DYNAMICS OF SN IN 5% PTA OF CHEESE A AND B
sir A sir B
t (h) RNu5% | RNu5% | RNu5% | RNu5% | RNu5% | RNu 5%
PTA PTA/UN PTA/RN PTA PTA/UN PTA/RN
0 15,00 0,52 13,33 19,90 0,71 12,96
10 35,30 1,10 12,81 26,04 0,87 8,34
30 51,50 1,70 15,52 44,30 1,50 10,01
60 94,50 3,15 18,39 83,60 2,74 12,48
E 100 %
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Figure 2. DYNAMICS OF SN IN 5% PTA AND SN IN 5% PTA/WSN

OF CHEESE A AND B

Izmedu 10-og i 60-0g dana zrenja
sadrzaj RN u 5% PTA/RN sira A i B po-
kazuje trend rasta. Ipak, rast RN u 5%
PTA izrazenog kao udeo u RN sira B,
tokom navedenog perioda zrenja poka-
zuje skoro potpuno linearan trend, dok
kod sira A su izvesna mala odstupanja.
Ovi podaci ukazuju na ravnomerno for-
miranje produkata razgradnje rastvorlji-
vih u 5% PTA tokom poslednjih 45 da-
na zrenja.

Za razliku od sira B, kod sira A se
u poslednjih 30 dana uocava izrazen
trend porasta kolicine RN u 5%
PTA/RN $to ukazuje na vece uceSce
manjih produkata razgradnje proteina u
zavr$noj fazi zrenja sireva proizvedenih
od mleka tretiranog na standardnim te-
peraturama.

Na kraju ispitivanog perioda zrenja
sadrzaj RN u 5% PTA/RN sira A (18,39
mg%) je za 1,53 viSi nego sadrzaj RN
u 5% PTA/RN sira B (12,48 mg%).

Prikazani rezultati naseg eksperi-
menta su u saglasnosti sa literaturnim

podacima. Na osnovu toga mozemo
zakljuc¢iti da se porastom temperature
tretmana mleka menja profil proteoli-
tickih promena tokom zrenja.

ZAKLJUCAK

Tokom celokupnog perioda zrenja
kod oba sira uoc¢en je trend rasta RN.

Promena rezima termicke obrade
mleka dovodi do promene toka prote-
olitickin promena sireva tokom njiho-
vog zrenja koji se ogleda u razli¢itosti
dinamike nastajanja rastvorljivog azota
sireva A i B.

U pocetnom periodu zrenja kod si-
ra A uoCeno je intenzivno formiranje
RN izrazenih kao udeo u UN, a odmi-
canjem zrenja dolazi do usporavanja
njegovog rasta. Kod sira B rast RN/UN
zadrzava isti tempo i pokazuje visok
stepen linearnosti tokom celokupnog
perioda zrenja.

Sadrzaj RN u 5% PTA izrazenog
kao udeo u RN u toku prvih 10 dana
zrenja pokazuje stalni pad kod oba si-
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ra, verovatno kao posledica intenzivnih
primarnih proteolitickih promena, a de-
limiéno je i rezultat smanjenja sadrzaja
vode u ovom periodu zrenja. U daljem
toku zrenja (od 10-og do 60-og dana)
kod oba sira uocen je trend rasta RN u
5% PTA/RN.

Sir A odlikuje intenzivniji porast 5%
PTA/RN ukazujuéi na izrazenije nastaja-
nje peptida male molekulske mase,
odnosno izrazenu dubinu zrenja pri
kraju ispitivanog perioda. Kod sira B
uocen je znatno vedi stepen linearnosti
Sto ukazuje na konstantno povecanje
RN u 5% PTA/RN ovih sireva.

Analizom 5% PTA/RN ispitivanih si-
reva sagledava se da rezim termicke
obrade mleka uticuci na tok razgradnje
proteina dovodi i do promene karakte-
ra proteolize.
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INFLUENCE OF MILK HEAT TREATMENT ON THE PROTEOLYTIC CHANGES

DURING CHEESE RIPENING
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Faculty of Agriculture, University of Belgrade

The main objective of this research was to investigate the influence of milk heat treat-
ment on the profile of proteolytic changes during cheese ripening. The cheeses were
manufactured with different milk heat treatments: -65°C/20 min. (cheese A) and 95°C/5
min. (cheese B). The effect of milk heat treatment on the proteolytic changes was obser-
ved through dynamics of water soluble nitrogen (WSN) and soluble nitrogen in 5%PTA
(SN in 5%PTA).

The cheeses based on milk protein coagregates showed different dynamic of proteolytic
changes than cheeses made from milk heat treated by standard pasteurization.

The content of WSN showed typical increase with intensive progress during first days of
ripening and slowly retard in later phases of cheese ripening.

The dynamic of WSN of cheese B differs with atypical figures (uniform increase of WSN
during cheese ripening). The content of WSN of cheese B was higher (669.85 mg%)
than content of WSN of cheese A at the end of cheese ripening.

The cheese A differs with intesive increasing of SN in 5% PTA. The content of SN in 5%
PTA of cheese A was higher (1.53 times) than same of cheeses made of milk in which
coaggregates were formed.
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