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PROIZVODNJA KISELOG KAZEINA 

S obz i rom n a povećanu potrošnju kiselog kazeina u našoj industri j i , n e o p 
hodno je d a s e tom ar t ik lu obrat i veća pažnja kod proizvodnje, d a se ujednači 
tehnološki proces i s tandard iz i ra ovaj proizvod. Ovime bi se ukloni la šteta 
i poteškoće s ko j ima se dnevno, susreću tehnolozi u industr i j i za p r e r adu ovog 
art ikla. 

Dugogodišnj im naučno-is t raživačkim radom u zemljama koje su među 
prv ima započele proizvodnju kazeina post ignut i su veoma lijepi rezul ta t i 
n a jednoličnosti i kval i te t i kazeina. Uslijed toga i naša industr i ja daje vel iku 
prednost uvezenom kaze inu iz s t ranih zemalja. 

Na jsavremeni ja tehnološka dostignuća trelba da služe i naš im pro izvo
đačima da bi kvalitetno- zadovoljili našu industr i ju . U ovom smislu da jemo t e h 
nologiju pro izvodnje kazeina, koja je u praks i dosad da la zadovoljavajuće r e 
zultate našoj industr i j i . 

Za proizvodnju kiselog kazeina upot reb l javamo samo sirovo o b r a n o ml i 
jeko. Kazein pro izveden iz pasteriziranog mli jeka teže se r a s t apa i uman ju je 
m u se viskozitet . Mnogi naši tehnolozi-sirari sma t ra ju proizvodnju kazeina 
posve jednos tavnom. Zadovoljavaju se a k o uspiju dobro obra t i mli jeko i bi lo 
kako dobi t i g ruš . Najvažnij i d io procesa p repuš ta se slučaju, i ako zaht i jeva 
mnogo preciznost i . 

Obrano ml i jeko za kiseli kazein g rusamo s pomoću termofi lnih ku l tu ra , m i 
neralnih kise l ina i s p o n t a n o (mliječno; kiselinskoi grušanje) . S obz i rom n a 
uslove većeg dijela naš ih ml jekara najpovoljnije j e pr imi jeni t i grušanje o b r a 
nog mli jeka spon tano ili solnom kiselinom. Ova dva nač ina grušanja zaht i jevaju 
dva razhči ta procesa da l jn je o b r a d e kazeinskog gruša . Radi toga opisujem j e d a n 
i drugi p roces : 

Spontano grušanje mlijeka 
O b r a n o ml i jeko dogri javamo na 25—30° C. Odmah u početku pun jen ja 

kade ili ko t l a doda jemo 0,5—1,5% ku l tu r a za maslac uzgojenih n a ob ranom 
mlijeku. Količina d o d a n e ku l tu re zavisi o kiselini i t empera tu r i mli jeka, k a o 
i t empe ra tu r i s a m e prostor i je . Mlijeko dobro promiješamo, a za t im os tav imo 
mirovat i d o drugog dana . Grušanje t ra je 14—16 sat i . K a d a gruš pos t igne k i 
selost 23—30° SH, r ežemo ga n a pasove širine 5 cm i dal je čekamo d a s i ru tka 
pokr i je g ruš koj i m o r a b i t i dovoljno čvrst , da bi se izbjeglo s tvaran je p raš ine , 
koja. ut ječe n a r a n d m a n . S i ru tka s površ ine gruša mora da sadržava 20—21° k i 
seline p o SH. Ovaj nekont ro l i ran i proces j edan je od uzročnika koj i m o ž e 
nepovol jno ut jecat i n a kval i te tu . U ovom per iodu o b r a d e s i ru tka n a g r u š u n e 
smije prekorač i t i kiselost od 21°SH. U supro tnom kazein postaje maziv, teško 
se p reša i suši, a nepovol jan j e za indust r i ju zbog pomanjkanja v iskozi te ta . 
Boje i l jepi la od ovakvog kaze ina postaju k r h k a i pucaju . Kazein p ro izveden iz 
nedovol jno kiselog g ruša postaje gumast , sadržava i t r o s t r u k o više p e p e l a od 
normalnog, teže se top i i povećana m u je viskoznast u tolikoj mjer i da bo je 
i ljepila p ro izvedena od takvog kazeina nemaju čvrstoće i o tpornost i . Za to 
moramo p ra t i t i razv i jan je kiseline. Kada pos t ignemo odgovarajuću kiselost , 
gruš počnemo- p o l a k o prevlač i t i s j edne s t r ane n a d rugu , t ako d a donj i sloj 
gruša u k a d i k ruž i površ inom. Is tovremeno ga l agano podgr i j avamo d o 45°C. 
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Ovo podgri j avanje t ra je 40—50 min. Za ovo v r i j eme postiže se dovoljna tv rdoća 
zrna i g ruš počnemo razbijat i harfom u z rna veHčine graška . Kada t o p o 
stignemo, z rna os tav imo da se talože n a dno- i čim pr i je ods t ran imo oko j ednu 
trećinu s i rutke. Nakon toga uz stalno miješanje podgr i j avamo na. 60°C. K a d 
smo postigli t u t empera tu ru , produžujemo mi ješanjem još 5—10 min. Preosta lu 
s i rutku o d m a h ispust imo i započnemo pran jem. P r v o i drugo, obavl jamo toplom 
vodom. Prvo p ran j e vodom t empera tu re 45°C, a drugo 30°C. Za svako p ran j e 
upot reb l javamo 0,5 l i tara vode na 1 l i t ru mlijeka, od kojega j e kazein izrađen. 
Kazein p e r e m o toplom vodom nadi ubrzanja ozmotskog p re laska laktoze i p o 
većanja gustoće zrna. Treće i četvr to p r a n j e obav l j amo s is tom končanom 
hladne vode. Oprani kazein s tavl jamo u p re šu ili centrifugu. 

Grušanje kazeina kiselinom 
U o b r a n o mlijekoi, zagri jano na 34—38°C, uz s ta lno miješanje po lako 

ul i jevamo solnu kisel inu razr i jeđenu n a 1 : 3 u kohčin i koja je po t r ebna da se 
kiselost ml i jeka povisi n a p H 4,4—4,5. Mlijeko se počne gruša t i u v r emenu 
3—5 min. Gru§7 koji pada na dno kade ili kotla, o d m a h drob imo u zrno veličine 
lešnjaka. Nakon toga zrno miruje 2 — 4 min. Tada započnemo ponovn im m i 
ješanjem i dogri javanjem n a 60°C, a i s tovremeno z rno drobimo u vehčinu 
graška. Podgr i javan je v rš imo lagano u t ra jan ju od 30 — 40 min . Na post ignutoj 
t empera tu r i z rno os tavl jamo sušiti oko 20 min. S i ru tku svu ispust imo i na s t a 
v imo pran jem. P r v u vodu moramo oikisehti solnom kisel inom n a p H 4,8 — 5, 
t empe ra tu r a vode 45 — 50°C. Drugu vodu n e kisel imo, a t empera tu ra joj je 
30 — 33°C. Treća voda je hladna. Ako kazein t r a n s p o r t i r a m o n a sušenje, m o 
ramo ga hladi t i n a 1 0 — 15°C, da bi se spriječila peptonizaci ja . 

Sušenje kazeina 
Kazein suš imo u sušarama razne kons t rukci je . Sušenje započinjemo n a 

nižim t e m p e r a t u r a m a , koje se mogu k re ta t i o k o 30° C, pod jačim s t ru jan jem 
zraka. T e m p e r a t u r u t reba postepeno povećavat i do 60° C. Brzo i povoljno 
sušenje post ižemo u rotacionim bubnjas t im suša rama . U mnog im zemljama 
danas je u v e d e n o konitmuirano pranje , p rešan je i sušenje kazeina. Na ovaj se 
nač in kod p r a n j a smanjuje u t rošak vode za 30 — 40%. 
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O D R E Đ I V A N J E KVALITETE M L I J E K A 
N A P R I J E M N O M P E R O N U M L J M A R E p H I N S T R U M E N T O M 

(Nastavak) 

Postupak s instrumentom prigodom upotrebe i nakon toga 

Za mjerenje Hauptner -e lekt rac id pH m j e r n i m i n s t r u m e n t i m a za kont ro lu 
mli jeka na pr i jemnom peronu upotrebl javaju se visokoomski mjerni kabeli . 
Oni imaju osjetljivu cil indričnu s taklenu m e m b r a n u za opseg mjerenja od 
0—11 p H i t e m p e r a t u r e između 0 i i+70°C. 

Kao e lekt roda ug rađena je u s tak lenom d r š k u j edna kalomel elektroda, 
koja dobiva k o n t a k t s mater i ja lom koji se mjer i p r e k o malog glinenog kl ina 


