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PROIZVODNIA KISELOG KAZEINA

S dbzirom na poveéanu potrognju kiselog kazeina u nagoj industriji, necp-
hodno je da se tom artiklu obrati veéa painja kod proizwodnje, da se ujednati
tehnologki proces i standardizira ovaj proizvod. Ovime bi se uklonila Steta
i pote§lkkode s kojima se dnevno susreéu tehmolozi u industriji za preradu ovog
artikla.

Dugogodi$njim nauéno-istrazivatkim radom u zemljama koje su medu
prvima zapotele proizvodnju kazeina postignuti su veoma lijepi rezultati
na jednoli¢nosti i kvaliteti kazeina. Uslijed toga i mada industrija daje veliku
prednost uvezenom kazeinu iz stranih zemalja.

Najsavremenija tehnologka dostignuéa treba da sluZe i nafim proizvo-
dadima da bi kvalitetno zadowvoljili nagu industriju. U ovom smislu dajemo teh-
nologiju proizvodnje kazeina, koja je u praksi dosad dala zadovoljavajuce re-
zultate nagoj industriji. ,

Za proizvodnju kiselog kazeina upotrebljavamo samo sirovo obrano mli-
jeko. Kazein proizveden iz pasteriziranog mlijeka teZe se mastapa i umanjuje
mu se viskozitet. Mnogi nasi tehnolozi-sirari smatraju proizvodnju kazeina
posve jednostavnom. Zadovoljavaju se ako uspiju dobro cbrati mlijeko i bilo
kako dobiti grus. NajvaZniji dio procesa prepudta se sludaju, isko zahtijeva
mnogo preciznosti.

Obrano mlijeko za kiseli kazein grufamo s pomoéu termotfilnih kultura, mi-
neralnih kiselina i spontano (mlijedno kiselinsko grusanje). S obzirom na
uslove veceg dijela nmadih mljekara majpovoljnije je primijeniti grusanje obra-
nog mlijeka spontanoc ili solnom kiselirom. Ova dva nadina gruSanja zahtijevaju
dva razlidita procesa daljnje obrade kazeinskog gruga. Radi toga opisujem jedan
i drugi proces:

Spontano grusanje mlijeka _

Obrano milijeko dogrijavamo na 25—309C. Odmah u podetku punjenja
kade ili kotla dodajemo 0,5—1,5% kultura za maslac uzgojenih ma obranom
mlijeku. Koli¢ina dodane kulture zavisi o kiselini i temperaturi mlijeka, kao
i temperaturi same prostorije. Mlijeko ddbro promijeSamo, a zatim ostavimo
mirovati do drugog dana. GruSanje traje 14—16 sati. Kada gru§ postigne ki-
selost 23—30° SH, reZemo ga ma pasove §irine 5 cm i dalje tekamo da sirutka
pokrije gru$ koji mora biti dovoljno ¢vrst, da bi se izbjeglo stvaranje pragfine,
koja utjete na randman. Sirutka s povr§ine gru@a mora da sadrfava 20—21° ki-
seline po SH. Ovaj nekontrolirani proces jedan je od uzrotnika koji mozZe
nepovoljno utjecati ma kvalitetu. U ovom periodu obrade sirutka na grugu ne
smije prekoraditi kiselost od 219SH. U suprotnom kazein postaje maziv, teko
se prefa i susi, a nepovoljan je za industriju zbog pomanjkanja viskoziteta.
Boje i ljepila od ovakvog kazeina postaju krhka i pucaju. Kazein proizveden iz
nedovoljno kiselog gruSa postaje gumast, sadr¥ava i trostruko viSe pepela od
normalnog, teZe se topi 1 povedana mu je viskoznost u tolikoj mjeri da boje
i ljepila proizvedena wd takvog kazeina nemaju évrstoée i otpornosti. Zato
moramo pratiti razvijanje Kkiseline. Kada postighemo odgovarajuéu kiselost,
gru$ pocnemo polako previaditi s jedne strane na drugu, tako da donji sloj
grufa u kadi kruz povriinom. Istovremeno ga lagano podgrijavamo do 45°C.
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Ovo podgrijavanje traje 40—50 min. Za ovo vrijeme postiZe se dovoljna tvrdoda
zrna i gru§ potnemo razbijati harfom u zrna veli¢ine graska. Kada to po-
stignemo, zrna ostavimo da se taloZe ma dno i ¢m prije odstranimo oko jednu
treéinu sirutke. Nakon toga uz stalno mijeSanje podgrijavamo na 60°C. Kad
smo postighi tu temperaturu, produzujemo mijeSanjem jo§ 5-—10 min. Preostalu
sirutku odmah ispustimo i zapotnemo pranjem. Prvo i drugo obavijamo toplom
vodom. Prvo pranje vodom temperature 45°C, a druge 30°C. Za svako pranje
upotrebljavamo 0,5 litara vode ma 1 litru mlijeka, od kojega je kazein izraden.
Kazein peremo toplom vodom madi ubrzanja ozmotskog prelaska laktoze i po-
vedanja gustode zrma. Trefe i detvrto 'pranje obavljamo s istom kohcmom
hladne vode. Oprani kazein stavljamo u prefu ili centrifugu.

Grusanje kazeina kiselinom

U wbrano mlijeko, zagrijano na 34—38°C, uz stalno mijefanje polak-o
ulijevamo solnu kiselinu razrijedenu na 1:3 u kolidini koja je potrebna da se-
kiselost mlijeka povisi na pH 4,4—45. Mlijeko se podne grudati u vremenu
3—5 min. Gru§, koji pada na dno kade ili kotla, odmah drobimo u zrmoe velidgine
leSnjaka. Nakon toga zrno miruje 2—4 min. Tada zapofnemo ponovnim mi-
jeSanjem i dogrijavanjem na 60°C, a istovremeno zrno drobimo u velitinu
gra¥ka. Podgrijavanje vr§imo lagano u trajanju od 30 — 40 min. Na postignutoj
temperaturl zrno ostavljamo susiti oko 20 min. Sirutku svu ispustimo i nasta-
vimo pranjem. Prvu vodu moramo okiseliti solnom kiselinom na pH 4,8 —5,
temperatura vode 45-—50%C. Drugu wvodu mne kiselimo, a temperatura joj je
30 — 33°C, Treda voda je hladna. Ako kazein trangportiramo na suenje, mo-
ramo ga hladiti ma 10— 15°C, da bi se sprije¢ila peptonizacija.

SuSenje kazeina

Kazein sudimo u suSarama razne konstrukcije. Suseme zapofinjemo mna
nizim temperaturama, koje se mogu kretati oko 30°C, pod jadim strujanjem
zraka, Temperaturu treba postepenv povecéavati do 60°C.  Brzo i powvoljno
suSenje postiZemo u rotacionim bubnjastim suSarama. U mnogim zemljama
danas je uvedeno kontinuirano pranje, prefanje i suSenje kazeina. Na ovaj se
nacin kod pranja smanjuje utrofak vode za 30 — 40%b.
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ODREDIVANIE KVALITETE MLIJEKA 8
NA PRUJEMNOM PERONU MLIEKARE pH !‘N'STRUMENTOM

(Nastavak)

Postupak s instrumentom prigodom upotrebe i nakon toga

Za mjerenje Hauptner-elektracid pH mjernim instrumentima za kontrolu
mlijeka na prijemnom peronu upotrebljavaju se visokoomski mjerni kabell.
Oni imaju osjetljivu cilindri¢nu staklenu membranu za opseg mjerenja od
0—11 pH i temperature izmedu 0 i i+70°C.

Kao elektroda ugradena je u staklenom drgku jedna kalomel elektroda,
koja dobiva kontakt s materijalom koji se mjeri preko malog glinenog klina
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