TIng. Maslovarié BoZidar, Zupanja

POLUMASNI MLIJECNI PRASAK 1 PREHRANA
DOJENCADI

(N astavak)

Vrijednost i razlika izmedu kravljeg i Zenina mlijeka ofituje se ne samo
u njihovim bjelanevinama, masti i ugljikohidratima, nego i u ovim sastavinama:

Mineralne tvari: One su osnovna grada za izgradnju skeleta, zuba
i organskih stanica. Skupinu mineralnih tvari salinjava nekoliko kemijskih
elemenata i njihovih spojeva, &ija je kolifina razlidita u mlijeku raznih vrsta
sisavaca. Razliku u sadrZini pojedinih elemenata izmedu kravljeg i Zenina mli-
jeka pokazuje nam tabela br. 2, uzeta iz Udzbemka Pedijatrije — E. Freuden-

berg.

‘Tabeta pr. 2

-

Mlijeko |- Ca P | Fe | Na | K Mg cr
Zenino | 33 47 0,025 | 53 3,6 I 30
kravlje ] 160 197 | 0,018 | 45 160 12 | o7

Kalcij i fosfor su najvaZniji, jer ih organizam najviSe treba. Osim izgrad-
nje kostura, zuba i stanica imaju i posebne fizioloSke funkcije u organizmu. Da
" organizam $to bolje resorbira kalcij, vaZan je odnos Ca : P, koji mora biti 1 : 1,5,
a to znadi, da takav odnos mora biti i u mlijeku. Ovaj odnos je mnogo bolji
u Zeninu nego u kravljem mlijeku, a kravlje ima veéu koli¢inu Ca nego Zenino.
Interesantno je napomenuti, da je poput bjelancevina koli¢ina Ca i P veta u
‘mlijeku onih Zivotinja, ¢ija mladunéad br¥e raste. Zeljeza za potrebu organizma
nalazi se y malim koli¢inama kako u Zeninu, tako i kravljem mlijeku. Zbog te
male koli¢ine Zeljeza moZe do¢i do anemije djece, koja su na umjetnoj prehrani,
jer ga u kravljem mlijeku ima manje nego u Zeninu. Drugih elemenata, kao
Na, K, Mg, Cl i t. d. ima u dovoljnoj kolidini, te prakti¢ki ne dolaze u obzir.

Vitamini: nezamjenjivostl mlijeka kao hrane doprinose vete koli¢ine
vitamina, koje se nalaze u mlijeku, g ¢ija sadrZina u Zeninu mlijeku zavisi o
prehrani majke, a u kravljem o prehrani krava. To dovodi do varijacija od
prosjednih vrijednosti, koje vidimo u tab. br. 3.

Tabela br. 3
Mijeko | ViEA vit.BL | Vit. B2 | Vit. B6 | Nik. kis. | Vit. C
I. J. it yiit. - y/lit. y/lit. y/lit. mg
Zenino 300-600 | 300-600 | 1600° — | 250-500 47
kravlje 300-600 300-750 | 2000-3000 | 100-600 | 1000-6000 | 0,5-2,5

(Tabela je uzeta iz UdZbenika Pedijatrije — G. Fanson i A. Wallgren).
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Funkcije svih ovih vitamina u organizmu su odredene, no analizirajuéi
gornju tabelu zadrZat éemo se na njihovim koli¢inama u jednom i drugom mli-
jeku, njihovoj trajas$nosti i utjecaju temperature.

Vitamin A: U Zeninu i u kravljem mlijeku ima ga dovoljno, a narotCito
u mlijeku za ljetnih mjeseci, i moZe potpuno zadovoljiti potrebe mladog orga-
nizma. Rastvorljiv je u mastima, te iz mlijeka ,koje se upotrebljava za proiz-
vodnju mlijeénog praska prilikom tipizacije masnoée, odu vete koli¢ine vita-
mina A u vrhnje, pa se na taj naéin njegove koli¢ine smanjuju u prahu. Prema
temperaturi je otporan, te se pri pasterizaciji mlijeka i suSenju mlijeka za prah
degradira sasvim malo. Vitamin A u praSku smanjuje se u ve¢im koli¢inama,
ako praSak nepravilno (na vlazi i svjetlosti) ¢uvamo.

Vitamin B: Nije jedan, nego ih ima &itav kompleks. Njih ima u dovolj-
nim koli¢inama i u jednom i u drugom mlijeku, a u kravljem ih je ne$to viSe,
te se ne moraju dodavati prilikom prehrane djece. Prema temperaturi je otporan,
te se takoder satuva u vetoj koli¢ini u mlijeku pri pasterizaciji.

Vitamin C: Nalazi se u manjim koli¢inama nego vitamin A i B. Kravlje
mlijeko ga €ak sadrZi u manjim koli¢inama nego Zenino, i to za nekoliko puta.
Njegova koli¢ina jo§ se viSe smanjuje pasterizacijom, jer je termolabilan. Iz tih
razloga nesta$icu ovoga vitamina moramo nadoknaditi jo§ u prvim danima djeti-
njeg Zivota dajuéi ga kao preparat ili kao limunski sok.

Vitamin Dt Vitamin D u tabeli nije naveden, jer su njegove kolid¢ine u
obje vrste mlijeka toliko neznatne, da nikad nisu kadre zastititi dijete od rahitisa.
Da tome dosko¢imo, treba mlijeko obogatiti vitaminom D, tako da ga zratimo
ili da mu dodajemo kakav preparat vitamina D, U mastima je topljiv, te ga u
masti mlijeka prilikom suSenja moZemo potpuno satuvati, jer je na temperaturi
postojan. Sve ove razlike u sadrZini masti, bjelan€evina, mineralnih tvari i vita-
mina izmedu Zenina i kravljeg mlijeka trebalo je na neki nadin umanjiti i kravlje
mlijeko s njegovim osobinama i koli¢inskom sadrZinom s pravilnim njihovim
odnoscm §to viSe pribliZiti Zeninu mlijeku, odnosno dojenéetu. Dosad je to naj-
bolje postignuto proizvodnjom mlijeka u prahu za dojencad, jer se ovdje pri pro-
izvodnji mogu regulirati potrebne koli¢ine masti, bjelanéevine i druge sastavine,
a temperaturom se utjete na promjenu n31howh osobina, kao Sto se kod kazeina
povetava probavljivost. Temperaturom se smanjuje i bI‘OJ patogenih klica, pa
se sman]uju 1 mogucnostl razhc1t1h cruevmh zaraza. Prednost prmzvodnJe ovoga
zZumnog mh]eka Osim toga u prehranl d0]encad1 tropska i suptropska podrucga
ne mogu se zamisliti bez praha, a takoder i pasivni i od prometa odsjéteni kra-
jevi, gdje se s pojavom mlijeénog pradka za dojentad uvelike smanjio mortalitet.
Iz tih razloga mnoge kulturne zemlje su obratile posebnu paZnju proizvodniji
ovoga praha i uloZile u nju dosta sredstava. Danas u tim zemljama ima nekoliko
renomiranih tvrtki, &iji prah mi sada uvozimo i dajemo ogromne devize, kao z2
austrijski Bumilen, francuski Galijasek i t. d. Tako je »Jugolek«, poduzeée za.
uvoz i izvoz lijekova u Beogradu, od god. 1950. do 1954. uvezlo ovog praska u
vrijednosti od 33,204.06 dolara, i to:

god. 1950. u vrijednosti $ 13,520.11
god. 1951. ,, N $ 9,549

god. 1952. ,, " $  954.90
god. 1953. ,, » $ 9,180.05



Od god. 1952. trgovina je decentralizirana, pa je »Srbolek« istoimeno po-
duzeée za Srbiju, uvezlo god. 1953. za slijedeti iznos:

U.S. A, dolara 12.136.50
holandskih franaka 18.300
francuskih franaka . 2,306.500

U malim koli¢inama uvezli su i »Kemofarmacija« i »Medika«. Cijene su god.
1953. bile prili¢no visoke, Bumilen u pakungu od 100 kom po 2.000 g iznosio je
284.30 dolara, a pakung od po 200 g iznosio je 31.83 dolara.

Iz ovih podataka se vidi, da izdate devize nisu male i da naSa zemlja samo
za ovu vrstu praha tro$i ogromna sredstva. Ovo nas navodi na ideju, da poku-
Samo i sami proizvoditi prah za dojendad, a kako ve¢ imamo dvije tvornice
mlijednog praska u Zupanji i Osijeku, moéi ¢emo to i ostvariti.

Kvalitete svih ovih stranih vrsta pragka jesu razlitite, jer su razli¢ite i
osobine konzumnog mlijeka, od kojih je proizveden. Razli¢iti su odnosi sastavina
u prasku, povetana je jedna ili druga sastavina umjetnim dodavanjem, a zatim
razlidite su i recepture stru¢njaka, pod &jom se upravom proizvodi. Uglavnom
procenat masti kreée se od 12 do 18%, a to znadi, da je smanjenje procenta masti
opéi zakon,.jer i zdravo dojente ne iskori§éuje mast potpuno, pa 5 do 6% pri-
mljene masti ostane u stolici. Bjelandevine se kreéu oko 32%, mineralne tvari
oko 7%, a Seter oko 46%, kao 3to je kod Galijaseka.

U wvelja&i pro$le godine nada tvornica je pokusno proizvela polumasni prasak
od 11, 13, 15 { 18% masti,-te éemo navesti niihove analize, izvrSene u Zavodu
za prehrambenu industriju v Zagrebu:

Tabela br. 4
masti % 11 13 15 13
bjelanéevine % 30,67 30,41 29,64 28,45
mineralne tvari % 6,8 6,44 6,58 6,27
laktoze % 43,52 44,26 42,26 40,68
Ca % — 1,73 ' - ] —
P,0, Y% — 2;08 — -

Koli¢ine saduvanih vitamina Zavod nije analizirao jer nije imao potrebnih
kemikalija, a to je znatno umanjilo rezultate pokusne proizvodnje ove vrste
praha. , , . . !
) Iz gore navedenih analiza vidimo, da éemo procenat masti lako regulirati
obiranjem mlijeka. Problem, kako da se smanji bjelanéevina i da se koli¢inski
izjednati sa Zeninim mlijekom, tehniCki je sloZeniji proces, jer se dekazeinira s
pomocu uglji¢ne kiseline uz temperaturu od 60°C i tlak od 25—30 atmosfera.
Bjelanéevine se ipak donekle smanjuju, jer 0,5% od cjelokupnih bjelantevina u
mlijeku prilikom separacije ostaje u prljavstini separatera, a jedan dio prijede i u
vrhnje. Ipak u novije vrijeme preteZe misljenje, da veta koli¢ina bjelandevina
nije Skodljiva, naprotiv, sada se €ak i proizvodi bjelantevinasto mlijeko.
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Dr. RuZiti¢, profesor pedijatrije beogradskog univerziteta, savjetovao nam
je, da ma veéi postotak bjelantevina ne gledamo kao na veliki problem, jer je
ovdje vaZno, da se kvalitet bjelantevina pod utjecajem temperature pri suSenju
pobolj%a i da postaju probavljive. Preporuéio je, da treba dodati viSe ugljiko-
hidrata-Secera, kako bi se spomenuti odnos izmedu ugljikohidrata i masti po~
boljgao na 2:1.

-Tom prilikom najbolje je dodavati glikozu, jer ne izaziva vrenje i brzo se
resorbira, no ona je prili¢no skupa. Prakticki najbolje odgovara obidan Seéer,
saharoza, jer je jeftin, a umjereno djeluje na vrenje. U otopini smije ga biti naj-
vie do 10%, jer s veéim procentom djeluje kao laksans, a na ovo moramo obra-
titi narotitu paZnju.

Za proizvodnju mlijeénog praska za dojencad nije vaZno rijeSiti samo pra-
vilan kemijski sastav, a ne obratiti paZnju bakterioloSkom sastavu i higijenskim
prilikama. Buduéi da je dojende jako osjetljiivo na patogene bakterije, mlijeko,
koje se upotrebljava za prehranu, ne. smije sadrzati viSe od 50.000 klica u
1 cm?, a kolititar mora biti negativan u 0,1 em?®. Cistoéa sudova, bazena, cijevi i
osoblja mora biti besprijekorna, da se postigne najvi§i stupanj higijene. Da prasak
bude $to kvalitetniji, a rastvorljivost kazeina Sto veta, optimum temperature za
suSenje mlijeka bio bi vaZan faktor, kad se proutava proizvodnja. Kiselost ulaz-
nog mlijeka u suaru ne bi smjela biti veéa od 7,6°SH.

Iz svega, §to je naprijed izneseno, vidimo, da proizvodnja praska za dojencad
treba kao sirovinu zdravije, &istije i svjeZije mlijeko nego svi ostali mlijedni pro-
izvodi. Osim toga prah mora biti izjednaéen, te mlijeko mora stdlno potjecati od
istih krava, koje treba podjednako hraniti i drZati. Takve krave ne smiju se
hraniti trulom i pljesnivom hranom, otrovnim travama, dZibrom, krumpirom
i t. d. Bakteriolo8ka i druga zagadenost mlijeka neka je $to manja, kiselost Sto
niZa, put od vimena do suSare $to kraéi, a postupak s mlijekom na tom putu
pravilan.

- Odgovornost tvornice pri proizvodnji ovog praska mnogo je veéa, te bi orga-
nizacija terena za to mlijeko bila posebna. Udaljenost terena za ovaj prah bila
bi samo do 8 km, t. j. samo iz sela: Stitar, Gradiste, Bo3njaci i Zupanja. Na ovaj
nadin mlijeko bi se najbrZe dopremalo u tvornicu, te se ne bi dopustila pojava
sekundarne kiselosti. U ovim selima, a narodite u Stitaru, nalaze se pa¥njaci,
pa kako su tamo preko dana krave na ispa8i, bil ée i izvor mlijeka zdrav i vete
obilje vitamina D u njemu. Broj krava na tom terenu uz pomoé tvornice povecao
bi se do maksimuma, zdravstveno bi se bolje zastitile, a staje bi se drZale potpuno
pod kontrolom tvornice. Tvornica bi takoder mogla utjecati; da se krave manje
vie hrane ujednaéeno istim koncentratima, koje bi ona dobavljala, jer uz ujedna-
¢enu hranu uz istu padu s istim kravama dobili bismo ujednaéeno i zdravo mli-
jeko, a od toga i ujednaten prah, $to je veoma vaZno za prehranu djece. Blizina
svega do osam kilometara udaljenosti, pa veéa Cistoéa, koju bi se moglo odrza-
vati radi malog i bliskog terena tvornici, sasvim bi likvidirali kiselost i zagadi-
vanje mlijeka. Na ovako organiziranom terenu morali bismo dobivati zdravo
mlijeko, sposobno za proizvodnju praha za dojencad. _

Ako sada na kraju ovo sve proanaliziramo, dosli bismo do ovog zakljufka:

a) da prah za prehranu dojentadi mora biti kvalitetan i posebno proizvoden;

b) njegove sastavine prema potrebi moZemo regulirati, i prema analizama
nadih pokusa, isporedujuéi ih s inostranim proizvodima, najbolje bi nam odgo-
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. varao prafak sa 18% masti, jer je cn najblizi Galijaseku, te éemo ih ponovno
isporediti radi preglednosti u tabeli br. 5.

Tabela br, 5 -
Mlijeko mast bjelandevine laktoza miner. tvari
nase % 18 28,50 40,70 6,30
Galijasek ~ % | | 18 32,00 46,00 7,00

Kao 8to se vidi, sastavine su pribliZno iste, jedino bi trebali poveéati procenat
SecCera. Problem povetanja vitamina, a naroéito vitamina C i D trebalo bi naroéito
prouditi uz saradnju mljekara i struénjaka, zainteresiranih za proizvodnju ovoga
praha.

¢) Sirovinu za proizvodnju ove vrste praha s najmanjim zagadenjem i stup-
njem kiselosti, sakupljajuéi ga s posebnog terena uz sve naprijed navedene po-
trebe organizacije, moZemo osigurati.

Prema tome za proizvodnju ovoga praha ne bi bilo nikakovih smetn)a Naj-
veti problem je stroj za punjenje limenka, jer da se prah satuva od vlage, a time
kvalitet i trajnost, prijeko je potrebno vacuum punjenje. Buduéi da tvornica nije
kadra sama nabaviti taj stroj, trebale bi sve ustanove zainteresirane za proizvod-
nju ovoga praha zajednifki s tvornicom rijediti ovaj problem. Stroj bi se brzo
isplatio, jer bi se znatno smanjile devize, koje se daju ma uvoz ovoga praha, a
kao Sto smo vidjeli, one nisu male i terete nafu privredu.

S dobavom ovoga stroja na¥ bi kolektiv uskoro mogao proizvoditi kvalitetni
mlije¢ni praSak za dojentad, a tvornica bi nasla mjesto, koje joj je namijenila
nafa zajednica i Medunarodni fond za pomoé¢ djeci »UNICEF«. Tada ¢e zaista
osjetiti na8i najmladi gradani, da je tvornica podlgnuta za dobro b it jugo-
slavenske djece!

Ing. Bakoviié Davor, Split
MLJEKARSTVO KOTARA TOLMIN

Kotar Tolmin nalazi se u podrudju Julijskih Alpa. Od cjelokupne povriine
(128.481 ha) oko 45% je poljoprivredna povrsina, a od toga 93% pasnjaci, koSa-
nice i livade, a samo 6,6% oranice. U takvom kraju moralo se razviti stodarstvo,
pa zato su poljoprivredniku stoka i stoéni proizvodi gotovo jedini izvor novéanih
sredstava, Ovaj kotar ima 19.236 goveda, od toga 11.711 krava; ovaca 16.507,
od toga za rasplod 9.984 i koza 2.250, Godi¥nja mlije&nost krava procJen]uJe se
na neko 1.400 litara, ovaca na 60, a koza na 400 litara.

Konfiguracija terena, a s tim u vezi 1 pa¥njaci, uvjetuju 2 stocarska rejona
ovoga kotara: boviki kraj, uglavnom oko doline Trente, ima strme i oskudne
padnjake, koje najbolje iskori§tuje ovea i koza, i tolminski kraj s bujnijim i lakSe
dostupnim padnjacima, gdje pasu goveda.

U bovskom kraju ima oko 20 planina*, Pod planinom se razumijeva odreden

* Poblize o planinskom gogpodarstvy u podrudju tolminskih planina u utstoulme—
nom #lanku prof. dr. Nikole Zdanowvskog, S“cocarsrtvo br. 10 od god. 1952. .
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