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KISELO-MLECNI PROIZVODI U ISHRAN]

Istorija proizvodnje kiselo-mleénih proizvoda je wvrlo stara. Oni su veé
hiljadama godina poznati Coveku (11). U staro vreme, narodi Indije, Rima
i Greke su upotrebljavali kiselo-mlene proizvode, koje su izradivali iz krav-
ljeg, ovdijeg i bivoljeg mleka. Tako su mnastali nacionalni kiselo-mledni pro-
izvodi, kao §to su: ¢ana i dahi u Indiji, leben, ameira i magau u Africi (19),
jogurt u Bugarskoj, Grékoj, Turskoj i naSoj zemlji, prostokvasa, varenec,
macun, maconi, éal, kurunga, ajran, kefir i rjaZenka u pojedinim krajevima
sadainjeg SSSR-a (8).

Meénikov je zapazio, da mleko i kiselo-mleéni proizvedi veoma blagotvorno
ubidu na oslabljenu ili poremeéenu funkciju izmene materije kod odraslih i
kod dece. Za profilaksu crevnih bolesti on je preporudivao kiselo-mleéni pro-
izvod pripremljen s Lactobacterium bulgaricum (10). Upotrebom kiselo-mletnih
proizvoda u crevima se smanjuje sadrZaj toksiénih proizvoda trulenja. Tru-
lezna crevna mikroflora razlaZe belanfevine hrame i stvara proizvode de-
karboksilacije 1 dezaminacije aminckiselina. Amini, koji se stvaraju pri de-
karboksilaciji u veéini slutajeva su toksiéni. Tako od ornitina stvara se
putrescin, od lizina — kadaverin, od tirozina — fenol i krezol, od triptofana
— skatol. Putresoin — kadaverin su veoma jaki otrovi. Apsorbcija ovih tok-
siénih proizvoda utite na prevremeno starenje organizma.

Uolavajuéi prirodu proizvoda koji nastaju kao rezultat delovanja truleznih
bakterija i kao otrova za organizam, Meénikov je ubvrdio, da su »neprijateljic
ovih bakterija, bakterije mletne kiseline koje ne stvaraju toksitne materije.
Radi toga i u cilju dizbegnuéa prevremenog starenja, on je preporudivao od-
stranjenje truleZne mikroflore creva putem neutralizacije »divlje« truleZne
mikroflore 1 njena zamena kulturnom mikroflorom mleéne kiseline (10).

Kiselo-mle¢ni proizvodi blagotvorno deluju na rad bubrega i mnjihovu
funkeiju lufenja. Oni su korisni kod dipepsije, kada je potrebno poveéati
kiselost u Zeluou. TeSki oblici Zeludatno crevnih bolesti usled razlaganja
ostataka hrane, mogu se izlediti sistematskom upotrebom kiselo-miletnih dije-
tetskih proizvoda. Acidofilni kiselo-mletni proizvodi su korisni u profilaksi
i leenju jakih i jasno izraZenih truleZznih procesa u crvenom traktu, hroniZnih
kolitisa, hemolita, gnojnih rana i procesa zapaljenja (10).

Acidofilno kvaséevo mleko poseduje visoku antibiotitku vrednost i aktiv-
nost i moZe se iskoristiti kao profilaktiéno sredstvo u borbi protiv TBC.
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Navedene dijetetsko — terapeutske osobine kiselo-mleénih proizvoda, u
znatnoj meri su uslovljene sposobno§éu bakterija mletne kiseline i kvasaca da
proizvode antibiotitke materije.

Antibiotik nizin, koji mastaje u procesu ‘delovanja bakterija mle¢ne ki-
seline, ne dozvoljava razvoj bacila TBC, te je na ovome zasnovano kori§tenje
kumisa u profilaksi i letenju TBC.

Antibiotik diplokokein, koji nastaje kao rezuliat delovanja Str. cremoris-a,
ne dozvoljava razvoj zlatne stafilokoke 1 crevnog §tapica. Str. Plantarum iz-
dvaja laktonin, koji pak poseduje bakteriostatitko delovanje. Bact. acidophilum
izdrzljiv je prema fenolu, a wu slaboj bazitnoj reakeiji (pH-a 8) moZe da se
prilagodi u crevima i da podstakne sekrecioni rad Zeluca i podZeludadne
Zlezde (10). .

Paladina je utvrdila (10) da neki acidofilni S$tapiéi bakterija mlefne ki-
seline mogu da sinteziruju vitamin Bi. Ona je izdvojila takve kulture bakterija
mleéne kiseline koje su sposobne da stvaraju vitamin »B«. Koriste¢i te kulture,
proizvode se vitaminizirani (5) kiselo-mlefni proizvodi koji sadrZavaju do
6 miligrama vitamina — Bz — i do 2 miligrama, — B1 — u 1 litru proizvoda.
Koli¢ina od 0,56 litra takvog proizvoda u potpunosti je dovoljna za jedno-
dnevnu potrebu ¢&oveka u ovim vitaminima. Ovi vitaminizirani proizvodi
posebno su znacajni za bolesnike od hepatitisa. Poznato je, da su kiselo-mleéni
proizvodi korisni i u ledenju i sprefavanju arterioskleroze i hipertoni¢nih
bolesti (8). . ,

Pored terapeutskog i fizioloSkog delovanja, kiselo-~miletni proizvodi su i
visoko kaloritni, prijatni i lako se i brzo apsorbuju od strane organizma.
Kiselo-mleéni proizvodi sadrZavaju od 517 do 615 kkalorija (jogurt 615, kefir
608, kumis 517 kkalorija) (1). U poredenju s pasterizovanim mlekom, kiselo-
mledni proizvodi se lakSe i brZe apsorbiraju od strane organizma. Tako npr.,
posle 1 ¢asa od upotrebe apsorbuje se 32% mleka, a jogurta 919/s; posle 2 &asa,
mleka 36°% a jogurta 92% i posle 3 ¢asa od upotrebe, apsorbuje se mleka 44%
a jogurta 95,50%. Ovako izrazita razlika u apsorbeiji mileka i jogurta nastaje
usled promena oscbina belantevina u procesu podkiseljavanja (12). Iz pri-
litno bogatog asortimana kiselo-mlednih napitaka, u naSoj zemlji se proizvode:
kiselo mleko, jogurt, a poslednjih godina u manjim koli¢inama i kefir.

Proizvodnja jogurta i kiselog mleka u naSoj zemlji je relativno mlada.
S izgradnjom konzumnih milekara u republi¢kim centrima i veéim ili manjim
industrijskim naseljima, proizvodnja jogurta i kiselog mleka je po obimu i
koli¢ini veta. U poredenju s predratnom proizvodnjom, koja je bila mala i
¢isto zanatska, moZemo slobodno reéi da je danas razvijenija i da postoje
odredeni uslovi trzidta da ona postane jo§ veCa. Prema proceni, proizvodnja
jogurta i kiselog mleka u Jugoslaviji iznosi oko 10% od proizvedenih koli¢ina
pasterizovanog mleka. Sto zna&i, da se proizvodnja krefe u iznosima od oko
15 miliona litara godisnje.

Medutim, s ovakvom proizvodnjom mi ne moZemo biti zadovoljni, jer je
ona u proseku ipak mala. Kolika je proizvodnja, odnosno potrosnja mala, naj-
bolje moZemo zakljutiti iz podataka proizvodnje jogurta i kiselog mleka nekih
gradova u zemlji. Dnevna proizvodnja i potroSnja jogurta i kiselog mleka
u proseku po stanovaniku bila je god. 1961: u Banja Luci, Ljubljani i Zagrebu
7 grama, u Novom Sadu i Kragujeveu 16 grama i u Beogradu (Zemun, Novi
Beograd i deo Beograda) 25 grama (9). Za svaku konzummnu mlekaru, jogurt
i kiselo mleko su znadajni kiselo-mledni proizvodi ne samo s ekonomsko-ko-
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mercijalnog glediita i rentabiliteta, veé i zbog toga, §to je najveba potroinja
ovih proizvoda upravo u vreme kada se javljaju najvisi viSkovi mleka, tj.
u periodu od maja do oktobra kada je potrodnja mleka relativno nifa u odnosu
na ostali period. U letnjim mesecima odnos prometa jogurta i kiselog mleka
prema pasteriziranom mleku je priblizno u iznosu kao 1:3. Ovaj odnos je dosta
pozitivan i doprinosi stabilizaciji plasmana mleka, a sem toga utite i ma ra-
cionalnost dshrane. Ovaj pozitivni odnos treba i dalje razvijati, jer je potrodnja
mieka, a posebno mlednih proizvoda iako je u porastu, jo¥ uvek relativno
niska.

Relativno nisku potro§nju kiselo-mleénih napitaka prate i odredeni pro-
blemi tehnolo$ko-tehnitke prirode, a koji dolaze do izraZaja u procesima
izrade.

Tehnologija izrade tehnologki i tehnitki je nedovoljno kompletirana, tako
da to ima svoga uticaja na koli¢inu i kvalitet proizvoda. Proizvedene kolit¢ine
jogurta i kiselog mleka u veéini slutajeva imaju ispoljene izvesne mame kva-
liteta. Ome se manifestiraju u vidu povecane kiselosti proizvoda, u nedovoljno
izraZenoj viskoznosti i sadr¥aju ukusno mirisnth osobina.

Sada¥nja tehnitka sredstva proizvodnje su nepotpuna, te proizvodnju
tefnog jogurta tine diskontinuiranom. U sklopu ovoga, pojedine pak operacije
relativno dugo traju (ukuvavanje mleka u proizvodnji jogurta i kiselog mleka).

S obzirom ma ogroman znadaj kiselo-mleénih proizvoda u ishrani, te u
cilju poboljSanja kvaliteta i povetanja proizvodnje, sistematski treba prouda-
vati i reSavati probleme koji prate proizvodnju. U osnovi, problemi su tehno-
logko-tematitke prirode, te i dalja istraZivanja treba usmjeriti u ovom pravcu.
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