
d) razlike u finoći sirnog tijesta — 

Eazliči t i t ipovi sira razl ikuju se međusobno po g rađ i t i jesta. Tijesto 
ementalskog sira je npr . grubozrnat i je od danskog, švicarskog sira (Samso). 
Ova grubozrnas ta s t ruk tu ra prenosi se u topl jeni sir, koj i je u većini s luča
jeva bez sjaja i pokazuje b rašnas tu s t r u k t u r u . Nasupro t ovome, Samso-si r 
odlikuje se izvanredno finom s t ruk tu rom i b r i l j an tn im sjajem. Ovaj se sir 
pored toga može homogenizirat i bez ikakvih teškoća, dok se ementa lsk i sir 
kod ovog pos tupka odmah zgrušava. 

(Nastavit će se) 

Nikola M. Nikolov, Sofia 
Centralni laborator i j pr i »Mlječnoj industri j i« 

KISELO MLIJEKO KAO HRANA I LJEKOVITO SREDSTVO 

Različni proizvodi koje čovjek svakodnevno upo t reb l j ava u svojoj p r eh ran i , 
bogat i su j edn im ili d r u g i m hranj iv im tva r ima . Tako meso, mesni proizvodi 
i ja ja sadržavaju mnogo bjelančevina i učes tvuju u izgradnj i mišića i k r v i u 
organizmu. Drug i p r eh ramben i proizvodi, k a o k r u h i voće, bogat i su ugl j iko-
h id ra t ima i daju organizmu energiju neophodnu za održavanje životne ak t iv 
nosti. Povrća opet ug lavnom snabdijevaju organizam v i t ammima , solima, a neka 
od t ih kao bijeli luk, crni luk, snabdi jevaju o rgan izam fitoncidima an t imi -
krofonog djelovanja. P r e m a uzrastu, r adno j djelatnost i , čovjek t reba da kor is t i 
svakodnevno h r a n u razl iči tu po vrst i i količini. J ed ins tven i p r e h r a m b e n i p r o 
izvod koji može da pruži organizmu gotovo sve neophodne pot rebne hran j ive 
tva r i za razvi tak i održanje životne akt ivnost i jes t ml i jeko. Ono sadržava b je lan
čevine, ml ječnu mast , lecitin, mlječni šećer (laktozu), ka lc i j , fosfor i d r u g e soli, 
v i t amine i zaš t i tne tvari . 

Posebno kor i sn i za čovjeka od novorođenčeta do d u b o k e starost i , sa svojim 
hran j iv im di je te tskim i l jekovit im svojs tv ima kod n e k i h oboljenja, su kiselo i 
mlijeko (jogurt) i d rug i mlječno-kiseli pro izvodi . Kiselo mlijeko je proizvod, 
čija je fermentaci ja p ro tek la p r i razvi tku St r . t h e r m o p h i l u s i Lbc. bulgar icus . 
P r i t akvom djelovanju izvjesni dio mliječnog šećera p r e t v a r a se u mlječnu k i 
selinu. P r i nagomilavanju mlječne kiseline p r e k o 0,510/о p r i t empera tu r i fer
mentaci je od 40—45°C, kazein koagul i ra i ml i jeko pos ta je gus ta masa t e dobiva 
p r i j a t an okus, mlječno-kiselu i p r i j a tnu a romu. 

Blagotvorno djelovanje kiselog ml i jeka n a o rgan izam postalo je poznato 
tek poče tkom ovog vijeka. Bugarsk i s t u d e n t medic ine u Zenevi dr S t a m e n 
Gligorov u svojoj doktorskoj disertaciji p iše da se najv iše s togodišnjaka u 
Bugarskoj susreće među l judima koji kor i s t e k a o h r a n u kiselo mlijeko. Veliki 
ru sk i naučen j ak i fiziolog Uja Mečnikov dokazuje da njegovo b lagotvorno 
djelovanje n a o rgan izam n e proizlazi samo od njegovog kemijskog sas tava i 
f izikalnih svojstava, nego i od akt ivne mikrof lore , a specijalno od štapićast ih 
bak te r i j a ml ječne kiseline nazvanih »Lactobacil lus bu lgar icus . Mečnikov sa sa-
radnic ima dokazuje da ta j bacil ima sposobnost da živi u cr i jevima čovjeka. 



Mlječnom .kiselinom i antibioticima, koji obrazuju ta j baci l smanjuje se ko 
ličina gnjiležnih bak te r i j a u cri jevima i na taj način dolazi do smanjenja po 
n j ima proizvedenih ot rova — fenol, indol, skatol i d r . 

Sigurno je d a su t e t v a r i p r i t rul jenju ostataka b r a n e u cri jevima prešle 
u k r v , da otežavaju r ad b u b r e g a i izazivaju nepravi lnu razmjenu holester ina u 
je t r ima, oštećuju pos tepeno n e r v n i s is tem i sve to dovodi do pr i j evremenog 
s tarenja . Ovu teor i ju pobi ja ju amer ikanski naučen jaci Roger i Kopelov. Oni 
por iču sposobnost Lbc. bulgar icus da preživi u cri jevima čovjeka. Svoju tezu 
oni izgrađuju na osnovu nepodesne akt ivne kiselosti cr i jevne sadržine (pH—-
—• 7,4 — 7,8) i sadržan ih žučnih sokova. Proučavanje u mnogim zemljama i 
Bugarskoj pokazuje da Lbc. bulgar icus ima sposobnost da živi u cri jevima 
čovjeka. I s t raž ivanja izvršena po au toru i isaradnicima u Ins t i tu tu za pedi ja
t r i ju u Sofiji dokazuju d a se u izmet inama djece h r a n j e n e kisel im mli jekom 
ustanovio Lbc. bulgar icus još u 24. satu. Taj bacil se na laz i u izmet inama i 
10—20 dana poslije p r e h r a n e djece kisel im mlijekom. Is t raživanje izmetina 
za vr i jeme p r e h r a n e k ise l im mli jekom pokazuje da se ak t ivna kiselost snižava 
(pH — 6,4 — 6,8), što je već povoljno za razvi tak Lbc. bulgar icus . U t im p r o 
učavanj ima je dokazano antimikrofono djelovanje Lbc. bu lgar icus p r ema gnj i -
ležnim bak te r i j ama i mik rob ima . 

Idealna kombinac i ja kemi jskog sastava i fizikalnih svojs tava te sposobnost i 
Lbc. bulgar icus da živi u cr i jevima čovjeka i da obrazuje ant ibiot ike osigu
rava ju hranj iva, di je te tska i l jekovita svojstva kiselog mli jeka. Kiselo mli jeko 
je ant i toksično sredstvo i ono is tovremeno jača životnu akt ivnos t o rgan izma i 
produl ju je život. 

Kiselo ml i jeko ima kemi j sk i sastav mlijeka od ko jeg je proizvedeno. Ono 
može da se pro izvede od kravl jeg , ovčjeg, bivolskog i mi ješanog k rav l j eg s 
ovčjim i k rav l j eg s foivolskim mlijekom. Proizvedeno od krav l jeg mli jeka ima 
oko 3,6'°/o mast i , a od ovčjeg i bivolskog mli jeka 6,50/»—10'%. Kiselo mli jeko 
sadržava i izvjesne kol ičine lecit ina. Kiselo mlijeko iz k rav l j eg mli jeka ima 
3,2'%, a iz ovčjeg ml i jeka 4—610/о bjelančevina. Osim kaze ina ono sadržava r a s -
tvorl j ive b je lančevine i aminokisel ine proizvedene od bak te r i j a mlječne kisel ine 
p r i fermentacionom procesu. Mlječna kiselina u kise lom mli jeku, p r e m a 
uvjet ima čuvanja i v r e m e n u čuvanja, kreće se od 0,7—1,5%. Mlječna k i se l ina 
se obrazuje p r i f e rmen ta t i vn im procesima i razvi tku .Str. t h e rmoph i lu s i Libe. 
bulgaricus. Količina mlječnog šećera zavisna je o in tenz i te tu fermentacionog 
procesa i v r e m e n u čuvan ja i k reće se od 3—3,8'%. Soli, u k i se lom mli jeku ima 
oko 1%, a boga te su kalci j ev im laktatotm. 

Sadrž ina v i t amina je kao i u svježem mli jeku s izuzetkom v i t a m i n a C, čiji 
je veliki dio razoren p r i k u h a n j u . 

Zbog vel ike raznol ikos t i h ran j iv ih tvar i kiselo ml i jeko j e , p o t p u n a h rana , 
koja j e u s tanju d a sama obezfojedi život i razvi tak novorođenčeta , a kod o d r a 
slih životnu ak t ivnos t u bolest i . Kiselo mlijeko je ka lor ična h rana . 1 kg k r a v 
ljeg kiselog mli jeka s ad ržava oko 650 kcal, a bivolsko i ovčje oko 1050 kcal . 

Posebni kemi jsk i sastojci kiselog mli jeka ofoezfojeđuju njegova di je te tska 
i l jekovita svojstva p r i n e k i m oboljenjima. Tako mliječna kisel ina, pored spe
cifičnog p r i j a tnog okusa, pobol jšava per i s ta l t iku crijeva, s t imul i ra lučenje že
lučanog soka, ak t iv i ra n jegov r a d i n a taj način pobol jšava p r o b a v u h r a n e . 
Već je us tanovl jeno da se p r i j esno mlijeko zadržava u želucu 7 sati, d o k kiselo 
3—3,5 sati. Aminokisel ine , koje su p r i su tne u . m l j e č n i m b je lančevinama, p r u 
žaju organizmu n e samo g r a đ e v n e elemente, već i tvar i sa specifičnim djelova-



njem. Tako, aminokiselina metionin pobol jšava funkcije je tara , ima ljekovito 
djelovanje kod zapaljenja je ta ra i razn ih oblika anemije Lecit in doprinosi 
inak t iv i ran ju holesterina kod je ta ra i n a taj nač in djeluje l jekovito i t e rape-
utski kod arterioskleroze. 

Kalci jeve soli, koje sadržava kiselo mli jeko, pokazuju l jekovito djelovanje 
kod rahi t i sa , tuberkuloze i drugih bolesti, kod kojih organizmu nedostaju lako 
ras tvor i j ive kalcijeve soli. 

Mlječna kisel ina i kalcijeve soli imaju d iure t ično djelovanje, poboljšavaju 
funkcije mokračno-bubrežn ih sistema i djeluju l jekovito kod nefrit isa, p r i h i 
per toni j i i d r . 

Svim t im njegovim svojstvima t r eba da se pr idodaje i njegova an t imikrobna 
svojstva u odnosu na Bac. mesenter icus, Bac. subtil is, Clostridium, n a b a k t e 
ri je g rupe coli-aerogenes, stafilokoke i d rug ih mikroba . Eto, zbog čega se kisela 
mli jeka odavno upotrebl javaju u narodnoj medic in i p r i liječenju opekotina, r ana 
i drugih gnojnih zapaljenja. Nije slučajno da je od kiselog mli jeka proizvedena 
sa čistom ku l tu rom Lbc. bulgaricus medic inska pas t a Biolakt in koja se koris t i 
p r i l i ječenju gnojnih zapaljenja. 

Sposobnost Lbc. bulgar icus da živi u cr i jevima čovjeka i njegova an t imi 
k robna svojstva, s tvaraju uvjete za ods t ranj ivanje uzroka l je tnih prol jeva i 
bak te r i j a g rupe coli-aerogenes. U tv rđeno je da p r i upo t reb i kiselog mli jeka 
pres ta je djelovanje bacila tifusa. 

P roučavan ja nekih naučenjaka kao prof. Higuši ja iz J a p a n a pokazuju da je 
kiselo mli jeko ljekovito sredstvo i kod oboljenja p rouzrokovanih rad ioak t ivn im 
zračenjem. 

Raznovrsn i sas tav sadržine ras tvor i j iv ih bje lančevina, mast i i v i tamina 
čine da je kiselo mlijeko i dobro sredstvo za i sh ranu kože. Ant imikrobn i efekt 
dopr inosi otklanjaju gnojnih stafi lokoknih i s t r ep tokoknih infekcija na licu i 
d rug im mjes t ima na koži. Na taj način kiselo mli jeko je i kozmetičko sredstvo. 

P r i j a t an okus i idealna kombinaci ja h ran j iv ih di je tetskih i l jekovit ih svoj 
s tava kiselo mli jeko čini kor isnim proizvodom za l jude od rođenja do duboke 
starost i . 

Dipl. inž. Milan Hafner, Ljubljana 
Poslovno združenje za mlekars tvo 

OSVRT NA PROIZVODNJU, PRERADU I TRŽIŠTE MLIJEKOM 
GOD. 1965. U SLOVENIJI 

U prošloj godini došlo je do bi tnog p r e o k r e t a na t rž iš tu mlijekom, naroči to 
u pogledu o tkupa t ržnih viškova ml i jeka . Utjecaj n a ovu p romjenu imali su 
novi uslovi, p rouzrokovani p r iv rednom reformom. Najznačajnij i p reokre t bio je 
zavisan o bi tnoj promjeni o tkupne cijene mli jeka. No, i brojno stanje k r ava 
i s teonih jun ica kra jem godine donekle se poboljšalo. 

Usporedba s tat is t ičkih poda taka o b ro ju k r a v a u SR Sloveniji u j a n u a r u 
1965—1966. pokazuje ovakvu situaciju: 

J a n u a r 1965. 1966. Indeks 
U k u p a n broj k r a v a i steonih junica 244.457 252.656 103,5 
Od toga: na druš tvenom sektoru 17.157 17.156 100 

n a individualnom sektoru 227.300 235.500 103,5 

WS 


