d) razlike u finodéi sirnog tijesta —

Razli¢iti tipovi sira razlikuju se medusobno po gradi tijesta. Tijesto
ementalskog sira je npr. grubozrnatije od danskog, $vicarskog sira (Samso).
Ova grubozrnasta struktura prenosi se u topljeni sir, koji je u veéini sluda-
jeva bez sjaja i pokazuje bra$nastu strukturu. Nasuprot ovome, Samso-sir
odlikuje se izvanredno finom strukturom i briljantnim sjajem. Ovaj se sir
pored toga moZe homogenizirati bez ikakvih teS§koéa, dok se ementalski sir
kod ovog postupka odmah zgruSava.

(Nastavit ¢e se)

Nikola M. Nikolov, Sofia
Centralni laboratorij pri »Mljetnoj industriji«

KISELO MLUEKO KAO 'HRANA | LIEKOVITO SREDSTVO

Razli¢ni proizvodi koje 2ovjek svakodnevno upotrebljava u svojoj prehrani,
bogati su jednmim ili drugim hranjivim tvarima. Tako meso, mesni proizvodi
i jaja sadrZavaju mnogo bjelanfevina i uCestvuju u izgradnji miSica i krvi u
organizmu. Drugi prehrambeni proizvodi, kao kruh i wvoce, bogati su ugljiko-
hidratima i daju organizmu energiju neophodnu za odrZavanje Zivotne aktiv-
nosti. Povréa opet mglavnom snabdijevaju organizam vitaminima, solima, a neka
od tih kao bijeli luk, crni luk, snabdijevaju organizam fitoncidima antimi-
krobnog djelovanja. Prema uzrastu, radnoj djelatnosti, Sovjek treba da koristi
svakodnevno hranu razlititu po vrsti i koli¢ini. Jedinstveni prehrambeni pro-
izvod koji moZe da pruzi organizmu gotovo sve neophodne potrebne hranjive
tvari za razvitak i odrZanje Zivoine aktivnosti jest mlijeko. Ono sadrzava bjelan-
¢evine, mljetnu mast, lecitin, mljedni Seter (laktozu), kalcij, fosfor i druge soli,
vitamine i zaStitne tvari.

Posebno korisni za ¢ovjeka od novorodendeta do duboke starosti, sa svojim
hranjivim dijetetskim i ljekovitim svojstvima kod nekih oboljenja, su kiselo
mlijeko (jogurt) i drugi mljetno-kiseli proizvodi. Kiselo mlijeko je proizvod,
tija je fermentacija protekla pri razvitku Str. thermophilus i Lbe. bulgaricus.
Pri takvom djelovanju izvjesni dio mljetnog Sefera pretvara se u mljednu ki~
selinu. Pri nagomilavanju mljetne kiseline preko 0,5% pri temperaturi fer-
mentacije od 40—45°C, kazein koagulira i mlijeko postaje gusta masa te do«blva
prijatan okus, mljeéno-kiselu i prijatnu aromu.

Blagotvorno djelovanje kiselog mlijeka na organizam postalo je poznato
tek potetkom ovog vijeka. Bugarski student medicine u Zenevi dr Stamen
Gligorov u svojoj doktorskoj disertaciji pife da se najviSe stogodiSnjaka -u
Bugarskoj susrete medu ljudima koji koriste kao hranu kiselo mlijeko. Veliki
ruski maulenjak i fiziolog Ilja Meénikov dokazuje da njegovo blagotvorno
djelovanje na organizam ne proizlazi samo od njegovog kemijskog sastava i
fizikalnih svojstava, nego i od aktivne mikroflore, a specijalno od Stapidastih
bakterija mljeéne kiseline nazvanih »Lactobacillus bulgaricus. Meénikov sa sa-
radnicima dokazuje da taj bacil ima sposobnost da Zivi u ecrijevima &ovjeka.
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Mljetnom Kkiselinom i antibioticima, koji obrazuju taj bacil smanjuje se ko~
ligina gnjileZnih bakterija u crijevima i na taj na€in dolazi do smanjenja po
njima proizvedenih otrova — fenol, indo}, skatol idr.”

Sigurno je da su te tvari pri truljenju ostataka hrane u crijevima preSle
u krv, da otefavaju rad bubrega i izazivaju nepravilnu razmjenu holesterina u
jetrima, o$teéuju postepeno mervni sistem i sve to dovodi do prijevremenog
starenja. Ovu teoriju pobijaju amerikanski naudenjaci Roger i Kopelov. Oni
poridu sposobnost Lbe. bulgaricus da preZivi u crijevima €ovjeka. Svoju tezu
oni izgraduju na osnovu nepodesne aktivne kiselosti crijevne sadriine (pH —
— 7,4 — 7,8) i sadrfanih Zuénih sokova. Proutavanje u mnogim zemljama i
Bugarskoj pokazuje da Lbe. bulgaricus ima sposobnost da Zivi u crijevima
tovjeka. IstraZivanja izvr3ena po autoru i saradnicima u Institutu za pedija-
triju u Sofiji 'dokazuju da se u izmetinama djece hranjene 'kiselim mlijekom
ustanovio Libc. bulgaricus jo§ u 24. satu. Taj bacil se nalazi u izmetinama i
10—20 dana poslije prehrane djece kiselim mlijekom. IstraZivanje izmetina
za vrijeme prehrane kiselim mlijekom pokazuje da se aktivna kiselost snizava
(pH — 6,4 — 6,8), 8to je vet povoljno za razvitak Lbec. bulgaricus. U tim pro-
udavanjima je dokazano antimikrobno d]elovanJe Lbc. bulgaricus prema gnji-
leznim bakterijama i mikrobima.

Idealna kombinacija kemijskog sastava i fizikalnih svojstava te .aposobnostl
Lbc. bulgaricus da Zivi u crijevima Zovieka i da obrazuje antibiotike osigu-
ravaju hranjiva, dijetetska i ljekovita svojstva kiselog mlijeka. Kiselo mlijeko
je antitoksiéno sredstvo i ono istovremeno jata Zivotnu aktivnost mgamzma i
produljuje Zivot.

Kiselo mlijeko ima kemijski sastav mlijeka od kojeg je proizvedeno. Ono
moZe da se proizvede od kravljeg, ov&jeg, bivolskog i mijefanog kravljeg s
ovéjim i kravljeg s bivolskim mlijekom. Proizvedeno od kravljeg mlijeka ima
oko 3,6% masti, a od ovijeg i bivolskog mlijeka 6,5%/v—10%. Kiselo ‘mlijeko
Sadrzava i izvjesne koli¢ine lecitina. Kiselo mlijeko iz kravljeg mlijeka ima
3,20/, a iz ovéjeg mlijeka 4-—6%0 bjelantevina. Osim kazeina ono sadrzava ras-
tvorl_]lve bjelandevine i aminokiseline proizvedene od bakterija mljetne kiseline
pri fermentacionom procesu. Mljetna kiselina u kiselom mlijeku, prema
uvjetima Suvanja i vremenu éuvanja, kreée se od 0,7—1,5%. Mljegna kiseling
se obrazuje pri fermentativnim procesima i razvitku Str. thermaphllus i Libe.
bulgaricus. Koli¢ina miljeénog Setera zavisna je o intenzitetu fermentacionog
procesa i vremenu <duvanja i kreée se od 3—3,8%0. Soli, u kiselom mlijeku ima
oko 1%, a bogate su kalcijevim laktatom.

Sadrzina vitamina je kao i u svjefem mlijeku s izuzetkom wvitamina C, &iji
je veliki dio razoren pri kuhanju.

Zbog velike raznolikosti hranjivih tvari kiselo mlijeko je rpobpuna hrana,
koja je u stanju da sama obezbjedi Zivot i razvitak novorodendeta, a kod odra-
slih Zivotnu aktivnost u bolesti. Kiselo mlijeko je kalori¢na hrana. 1 kg krav-
ljeg kiselog mlijeka sadrZava oko 650 kcal, a bivolsko i ov¢je oko 1050 kcal.

Posebni kemijski sastojci kiselog mlijeka obezbjeduju njegova dijetetska
i ljekovita svojstva pri nekim oboljenjima. Tako mlijetna kiselina, pored spe-
cifitnog prijatriog okusa, poboljSava peristaltiku crijeva, stimulira lutenje Ze-
lutamog soka, aktivira njegov rad i ma taj natin poboljSava probavu hrane.
Vet je ustanovljeno da se prijesno mlijeko zadrZava u Zelucu 7 sati, dok kisél,io
3—3,5 satl. Aminokiseline, koje su prisutne u mljetnim bjelantevinama, pru-
¥aju organizmu ne samo grafdevne elemente, veé i tvari sa specifiénim djelova-
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njem. Tako, aminokiselina metionin pobolj§ava funkcije jetara, ima ljekovito
djelovanje kod zapaljenja jetara i raznih oblika anemije Lecitin doprinosi
inaktiviranju holesterina kod jetara i na taj nadin djeluje ljekovito i terape-
utski kod arterioskleroze.

Kalcijeve soli, koje sadrZava kiselo mlijeko, pokazuju ljekovito djelovanje
kod rahitisa, tuberkuloze i drugih bolesti, kod kojih organizmu nedostaju lako
rastvorljive kalcijeve soli.

Mljedna kiselina i kalcijeve soli imaju diureti¢no djelovanje, poboljSavaju
funkcije mokraéno-bubreinih sistema i djeluju ljekovito kod nefritisa, pri hi-
pertoniji i dr. »

Svim tim njegovim svojstvima treba da se pridodaje i njegova antimikrobna
svojstva u odnosu na Bac. mesentericus, Bac. subtilis, clostridium, na bakte-
rije grupe coli-aerogenes, stafilokoke i drugih mikroba. Eto, zbog ¢ega se kisela
mlijeka odavno upotrebljavaju u narodnoj medicini pri lijeéenju opekotina, rana
i drugih gnojnih zapaljenja. Nije sluéajno da je od kiselog mlijeka proizvedena
sa tistom kulturom Lbe. bulgaricus medicinska pasta Biolaktin koja se koristi
pri lijeenju gnojnih zapaljenja. '

Sposobnost Lbe. bulgaricus da Zivi u crijevima Sovjeka i njegova antimi-
krobna svojstva, stvaraju uvjete za odstranjivanje uzroka ljetnih proljeva i
bakterija grupe coli-aerogenes. Utvrdeno je da pri upotrebi kiselog mlijeka
prestaje djelovanje bacila tifusa.

Proucavanja nekih nautenjaka kao prof. Higu§ija iz Japana pokazuju da je
kiselo mlijeko ljekovito sredstvo i kod oboljenja prouzrokovanih radioaktivnim
zraenjem. )

Raznovrsni sastav sadrZine rastvorljivih bjelanéevina, masti i vitamina
tine da je kiselo mlijeko i dobro sredstvo za ishranu koZe. Antimikrobni efekt
doprinosi otklanjaju gnojnih stafilokoknih i streptokoknih infekeija na lieu i
drugim mjestima na koZi. Na taj nalin kiselo mlijeko je i kozmeti¢ko sredstvo.

Prijatan okus i idealna kombinacija hranjivih dijetetskih i ljekovitih svoj-
stava kiselo mlijeko &ini korisnim proizvodom za ljude od rodenja do duboke
starosti.

Dipl. inZ. Milan Hafner, Ljubljana
Poslovno zdruZenje za mlekarstvo

OSVRT NA PROIZVODNJU, PRERADU | TRZISTE MLIJEKOM
GOD. 1965. U SLOVENUI

U prosloj godini do&lo je do bitnog preckreta na trZiftu mlijekom, naroZito
u pogledu otkupa trinih viskova mlijeka. Utjecaj ma ovu promjenu imali su
novi uslovi, prouzrokovani privrednom reformom. Najznatajniji preokret bio je
zavisan o bitnoj promjeni otkupne cijene mlijeka. No, i brojno stanje krava
i steonih junica krajem godine donekle se poboljsalo.

Usporedba statistiékih podataka o broju krava u SR Sloveniji u januaru
1965—1966. pokazuje ovakvu situaciju: '

Januar 1965. 1966. Indeks

Ukupan broj krava i steonih junica 244 457 252.656 103,5
Od toga: na druStvenom sekioru 17.157 17.156 100

na individualnom sektoru 2217.300 235.500 103,5
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