trat, dinatrijev fosfat, koje pomazu korigirati poremec¢aj ravnoteze soli. Vita-
mini A i D dodaju se po Zelji, kao i minerali.

Proces je, ukratko, slijedec¢i: odvaZu se dodaci, izmijeSaju na suho, pa
dodaju u mlijeko u duplikatoru. MjeSavina se pasterizira, homogenizira, hladi
i pakuje uz odsustvo zraka.

Sastav punjenih mljeénih proizvoda

bezmasna mlje¢na suha tvar 8,5—9,0%
biljna mast 3,5%0
emulgator 0,4%0
stabilizator 0,02—0,03%0
Seter po Zelji
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SIR KAO 1ZVOR BELANCEVINA*

Dusica PETROVIC i Dragoslava MISIC
Poljoprivredni fakultet, Beograd-Zemun

Jos u prvoj polovini XIX veka, u razvoju nauéne bichemije, shvaéena je
vaznost proteina u biohemijskim pojavama. Ova istrazivanja pokazala su da su
belanéevine sloZena organska jedinjenja, koja bez sumnje predstavljaju naj-
vaZnije sastojke Zive materije. Zbog svog ogromnog znacaja za Zivot Mulder je
god. 1838. prvi put uvrstio za njih naziv proteini, koji na grékom jeziku ozna-
¢ava primat (proteinos, prvi po redu, najvazniji).

Belantevine predstavljaju neophodnu i nezamenljivu komponentu naZe
hrane, kojom se podmiruju potrebe u aminokiselinama za normalan rast, ob-
novu i odrzavanje Zivih ¢éelija svih organizama. One se nalaze u namirnicama
biljnog i Zivotinjskog porekla. Belanéevine Zivotinjskog porekla su mnogo

* Referat sa X1 seminara za mljekarsku industriju, Tehnoloski fakultet, odrzanog
6—8. II 1973. u Zagrebu.
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vrednije, jer sadrze aminokiseline koje su poznate kao komponente bioloskih
materija u organizmu. Njihova biolo§ka vrednost ceni se zbog sadrzaja svih
esencijalnih kiselina u povoljnom odnosu i veéoj koli¢ini.

Za razliku od biljaka, mnogi organizmi moraju da dobijaju iz spoljne
sredine aminokiseline koje taj organizam uopste ne moZe da sintetiSe in vivo,
ili koje ne moZe da sintetiSe dovoljno brzo da bi se zadovoljili normalni zahtevi
za proteinsku sintezu.

Zbog toga je vaZno istaé¢i da nasa ishrana treba da sadrzi neophodne koli-
¢ine belanéevina Zivotinjskog porekla za potrebe organizma. Roz je ustanovio
da kod odraslog ¢oveka za odrZavanje azotne ravnoteze neophodno je da se sa
hranom unose slede¢e aminokiseline.

L — Lizin e e % e v e s a w s « 0ko08 g dnevno
L — Triptofan . . .+« . . . . . . . . oko025 g dnevno
L — Fenilalanin . . . . . . . . . . . oko1l1l g dnevno
L —Treonin . . . . . . . . . . . . oko05 g dnevno
L — Valin .« .« « . .+« . <. . . . . o0ko08 g dnevno
L. — Metionin .+« « « « .+ « « . .+ . okoll g dnevno
L —Leuwin . . . . . . . . . . . . okoll g dnevnn
L — Izoleucin .« « .+ . . . . . . . o0ko07 g dnevnu

Ove vrednosti predstavljaju minimalne koli¢ine pojedinih esencijalnih
aminokiselina potrebnih kod ¢oveka, za odrzavanje azotne ravnoteze pod uslo-
vom da se u organizam unosi dovoljno jedinjenja azota i ugljenika svih ne-
esencijalnih aminokiselina.

Medutim ako se ove vrednosti prora¢unaju na dnevne potrebe kazeina za
podmirenje razli¢itih aminokiselina, neophodno je da se dnevno unose sledeée
koli¢ine kazeina: (Vrednosti su izratunate na osnovu sadrZaja navedenih
aminokiselina u kazeinu prema Inihovu).

L — Lizin . + .+ <« +« .+ .+ .+ . . oko 97 g kazeina dnevno
L — Triptofan . +« .+ <« . . . . . oko 28 g kazeina dnevno
L. — Fenilalanin . . . . . . . . oko 22 g kazeina dnevno
L — Treonin . « .« .+ . . . . . oko 10 g kazeina dnevno
L — Valin . . . . . . . . . . oko 11,1 g kazeina dnevno
L — Metionin .« .+ .« . . . . . oko 392 g kazeina dnevno
L. — Leucin . . + . .+ . . . . oko 11,8 g kazeina dnevno
L — Izoleucin .« .+ .« . . . . . oko 11,4 g kazeina dnevno

Iz prednje tabele proizlazi da su za podmirenje dnevnih potreba razli¢itih
aminokiselina, neophodne razli¢ite koli¢ine kazeina, pa prema tome i sira, &ije
se belanéevine sastoje iskljuéivo od kazeina. Pri tome treba imati u vidu da
razli¢iti sirevi sadrZe razli¢ite koli¢ine belandevina i da prosek moZe da varira
od 10—50%. Napred izra¢unate koli¢ine preratunate na kazein, podrazumevaju
da se belan¢evine unose samo kroz taj vid hrane. Za zadovoljenje dnevnih
potreba belanéevina razli¢iti autori preporuc¢uju razlidite koli¢ine i one se
kre¢u od 30—130 g belanéevine. Radi toga je u svakodnevnoj ishrani i prisutno
pitanje koli¢ine i kakvoée belanéevina.

Prilikom razmatranja osobina belan¢evina sira pokazalo se da je njihova
velika hranljiva vrednost bas u tome, 3to sadrZe sve neophodne aminokiseline
i na taj naé¢in upotpunjuju biolosku vrednost drugih namirnica. To je opSta
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karakteristika belanéevina u sirevima. Medutim razli¢iti sirevi se razlikuju po
sastavu, pa je i ufeSée belanéevina usled toga razli¢ito. Sirevi sa ve¢im sadr-
Zajem vode sadrZe manje belanéevina, a pri istoj koli¢ini vode sirevi sa manjim
procentom (%) masti imaju viSe belanéevina.

Sa glediSta obezbedenja koli¢ine belanéevina, sirevi iz obranog mleka
predstavljaju bogat izvor belantevinaste hrane, a pored toga su i relativno
jeftini. Stoga nije sluéajno da se svezi sirevi bez masti ili sa malim sadrzajem
masti preporuc¢uju kao osnov za ishranu mnogih kategorija ljudi, odraslih,
bolesnih i dece.

Ovde bismo takode Zeleli da istaknemo problem proizvodnje i konzumi-
ranja albuminskih vrsta sireva. Naime, veliki deo hranljivih materija mleka,
odlazi sa surutkom ili u kanalizaciju ili se koristi za ishranu domatih Zivotinja.
Medutim postavlja se pitanje i to sa razli¢itih aspekata, da li je opravdano
da se ¢ovek tako odnosi prema belantevinama, koje je proizveo za svoju is-
hranu. S tim u vezi postavlja se i problem ekonomiénijeg re$enja za proizvod-
nju mekih i tvrdih albuminskih vrsta sireva, urde, manur i dr.

Isti¢uéi znaéaj belanéevina u ishrani ¢oveka mnogi istraZivaéi ispitivali
su minimalne dnevne potrebe. Njihovi su rezultati dosta razli¢iti. Rubmer i
njegovi saradnici postavljaju taj minimum u proseku na oko 100—120 g belan-
¢evina na dan. Chittenden koji je opite vrSio na sebi, naSao je da svoje li¢ne
potrebe moze da zadovolji sa svega 30—35 g belanéevina dnevno. Ove velike
razlike nisu rezultat individualnih potreba, veé¢ se javljaju kao uzrok u hemij-
skoj prirodi belan¢evina odabranih za ishranu. Ma koliko da su velike koli¢ine
belanéevina, ako ne ispunjavaju postavljene zahteve, nisu dovoljne da se do-
stigne pozitivnha azotna ravnoteza. To zna¢i, da su potrebne manje koli¢ine
belanéevina ako se za ishranu koristi meso, riba, jaja, sir i mleko, nego ako
izaberemo Zitarice i mahunjaée.

Obzirom na vaZnost belanéevina Zivotinjskog porekla u pogledu pravilne
ishrane, a u vezi odrzavanja strukturnog i funkcionalnog integriteta biolo§kih
oblika nave$éemo podatke o kretanju belanéevina nasih sireva, koji se najéesce
sre¢u na trzistu i uporediti ih sa koli¢inama belanéevina nekih vaZnijih Zivotnih
namirnica.

U punomasnom belom siru u kriSkama koli¢ina belantevina u 100 g sira
kre¢e se od 20—25 g. Kod punomasnog kac¢kavalja starog 3 meseca koli¢ina se
krete oko 26 g, dok kod sireva veée starosti koli¢ina belanéevina se poveéava
i do 30 g. Kod topljenih sireva, kojih ima dosta na trZistu, koli¢ina belan¢evina
se kreée u granicama 15—20 g. Kod sireva sa vrlo malim procentom masti,
takozvanih posnih, koli¢ina belan¢evina se kreée od 32—35 g.

Kod govedeg mesa sadrzina belantevina se kreée oko 20 g. Teletina ima
oko 21 g. Svinjsko meso od 16—20 g, ové&ije oko 18 g, a pileée od 20—23 g. Kod
jaja se ova koli¢ina kreée od 12—13 g. U odnosu na Zitarice pSeni¢no brasno
sadrzi 10—12 g, kukuruz 8—10 g i soja znatno vise 38—40 g.

Uporeduju¢i navedene podatke vidi se, da je procenat belanéevina u siru
dosta visok, $to ukazuje da je sir dobar izvor belanéevinaste hrane, a &ija je
cena c¢esto puta povoljnija u odnosu na namirnice sliéne hranljive vrednosti.

Da bi zadovoljili dnevne potrebe u belanéevinama, treba uzimati 20—40 g
sira, kao dopunu za ukupnu dnevnu potrebu ¢oveka u belan&evinama koja
iznosi 100—130 g.

Pri razmatranju kvalitete belanéevina sira treba naroéito istaéi za razliku
od mesa i drugih belan¢evina hrane kod kojih se umanjuje biologka vrednost,
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usled primene termic¢ke obrade i drugih postupaka, kod sira se naprotiv bio-
loska vrednost povecava.

Nastale promene na belanfevinama sira pokazuju se na hemijskom sastavu.
U toku zrenja sira, treba imati u vidu ¢injenicu da se jedan deo belanéevina
razlozi u veéoj ili manjoj meri na proizvode, koji su viSe dostupni i lakSe svar-
1jivi u organizmu (polipeptide viSeg i niZeg reda i amino kiseline).

Primera radi naveScemo podatke razloZnosti belanéevina nekih sireva, koja
se izrazava procentualnim sadrZajem rastvorljivih azotnih materija, od sadrZaja
ukupnih azotnih materija sira. Ovaj odnos nam predstavlja koeficijent zrelosti
sira. Prema podacima nekih autora, koeficijent zrelosti se kreée kod kamam-
bera oko 90%, romadura oko 81%0, limburskog 75,87%, ¢edara oko 31%, emen-
talskog 31,29%,, kackavalja oko 14% i belog sira oko 10%h.

PotroSnja sireva u naSoj zemlji nije na zavidnoj visini, svakako ona moze
i treba da se znatno povec¢a. Narodito ako se uzme u obzir da sir predstavlja
konzervisani mleéni proizvod u Sirem smislu reéi, koji se moZe dosta dugo
¢uvati.

Neke vrste sira odrzavaju se dosta dugo i pri nekontrolisanim uslovima
skladistenja. Medutim ima sireva kod kojih se vek trajanja moZe znatno pro-
duziti primenom niskih temperatura skladistenja.

Neka istrazivanja u naSoj zemlji su pokazala, da odredene vrste sireva
mogu da se skladi§te dugo u smrznutom stanju pri temperaturi od —15°C.
Ove temperature su nepodesne za veéinu sireva, a mogu se primeniti samo kod
onih vrsta kod kojih je koli¢ina vode relativno mala, a njen raspored ravno-
meran, kod kojih je testo impregnirano i ¢ije su belanéevine dosta nabubrele
(stadijum kalcijum-parakazeinata).

Kada se govori o siru kao konzerviranom mleénom proizvodu, treba istaéi
moguénost proizvodnje sireva jako dehidratisanih pod obi¢nim temperaturnim
uslovima ravnoteZe do vlaZnosti sa okolinom sredine.

Medutim sposobnost rekonstituiranja, a naro¢ito sposobnost rastvorljivosti
ovih sireva je mala, tako da se ovaj oblik konzerviranja manje preporucuje
u nuzdi pod improvizovanim uslovima.

Drugi vid jeste proizvodnja suSenih sireva s pomo¢u sistema raspraSivanja,
ili s pomo¢u uredaja za suSenje, koje se primenjuje za suSenje proizvoda u
prahu.

Ovi sirevi se proizvode normalno kao i druge vrste sireva i pri odredenom
stanju zrenja meSaju se sa odredenim koli¢inama vode i soli za topljenje sireva
uz zagrevanje, tako da se dobije te¢na masa, koja se zatim podvrgava susenju.
SuSenje se najéesce izvodi sistemom raspraSivanja (sprei sudnica). Na taj naéin
dobija se proizvod koji pokazuje sposobnost da prima vodu, a da pritom zadrzi
organoleptit¢ke osobine sira.

U ovoj oblasti mi u naSoj zemlji nemamo iskustva i smatramo da ovoj
vaznoj problematici treba pokloniti duZnu paZnju u narednom periodu.
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Vijesti

XI SEMINAR ZA MLJEKARSKU INDUSTRIJU

Uz sudjelovanje oko 80 mljekarskih struénjaka iz svih na$ih republika
odrZan je u Zagrebu od 6—8 veljade 1973. XI seminar za mljekarsku industriju.
Kao i prodlih godina seminar su organizirali Prehrambeno-tehnoloski in-
stitut i Laboratorij za tehnologiju mlijeka Tehnoloskog fakulteta u Zagrebu.

Sa seminara

Na seminaru se obradivalo probleme iz podrué¢ja: Pravei razvoja mljekar-
ske tehnologije.

Referati su obuhvacali podruéja tehnologije fermentiranih i slatkih mlje&-
nih napitaka, sira, maslaca, te ekonomike i organizacije.
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