+-Godignje kretanje vitamina C u mlijeku i pastenzzranom mhjeku

Tablica 3
: P minai-mﬁm maksimum p‘I‘O‘SJE‘k
.Mlijeko : mg® vitamina C B
individualni proizvodaé 1,72 2,31 2,00
trznica na Dolcu 0,86 1,79 . 1,41

Zagrebadka mljekara 0,86 1,36 1,19

Uonélj'ivo je, da je koli¢ina vitamina C u pasteriziranom mlijeku manja
nego u sirovom mlijeku. To je i razumljivo, jer se grijanjem prlhkom pa-
SLGI"Z&CI]G uniStava i preko 20% vitamina C. :

Postoje i razlike u sadrzini vitamina C u mlijeku dobivenom od indivi-
dualnog proizvodaca (donosio nam je jutarnje mlijeko odmah po obavljenoj
muznji) i u mlijeku s trZnice na Dolcu. Te se razlike mogu pripisati, pokraj
niza manipulacija s mlijekom, i produzenom vremenu-od muznje pa do predaje
mlijeka potrosacu.

-Istovremeno- s iznijetim, obuhvatili smo ispitivanjima i promjene u. ke-
liéini vitamina C, koje nastaju prilikom kuhanja mlijeka na uobitajeni na-
¢in, kako ge to vrdi u nadim domacinstvima. SvjeZe mlijeko od individualnog
proizvodada kuhali smo u emajliranoj Zeljeznoj posudi tako, da je bilo u ne-
prekidnom vrenju oko 3 minute. Vitamin C je odreden prije i poslije kuha-
nja mh]eka pa je ustanovheno da je njegov gubitak iznosio oko 20%.

Prema literaturnim podamma (5) gubici vitamina C tokom transporta
mogu iznositi kod nehladenog mlijeka zimi 17%, a ljeti 34% od prvobitne ko-
licine. Naglim hladenjem mlijeka odmah-poslije muZnje, tuvanjem mlijeka od
neposrednog dodira sa Zeljeznim ili bakrenim povrS§inama i drianjem u za-
tvorenim' posudama, koje su zasticene od prodora dnevnog svjetla, mogu se
znatno saCuvati i one male koli¢ine vitamina C u sirovom mlijeku.
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InZ. M&tej Ma’rkéé, ngfr‘eb
Zagrebatka mljekara
.Sirisni |I| sla'rkl kazeln

< Jo¥ prije pet godina neke su nafe tvirnice usvojile proizvednju galalita
iz domaceg slatkog kazeina. Time se zemlja oslobada potrebe uvoza kame-
nog oraha, galalita, prirodne ili umjetne slonove kosti, kornjaBevine i rozine
te sliégnih materijala kop sluZe za proizvodnju dugmadl ¢eSljeva, nalivpera,
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ukrasnih drZaka za kiSobrane i jedaéi pribor, raznovrsnih ru¢ki i mnogih
drugih predmeta za svakodnevnu upotrebu.

Za razliku od kiselog — bolje re¢eno, kiselinskog kazeina, koji se iz obra-
nog mlijeka odvaja s pomoéu kiselina, slatki ili siriSni kazein dobiva se gru-
ganjem obranog mlijeka sirilom. Slatki kazein sadrzava viSe pepela, teZe se
topi u vodi i razrijedenim luzinama, i kiselost mu je znatno niZa, nego kod
kiselog.

Proizvodnja slatkog kazeina u naim mljekarama jo§ znatno varira, kako
po obimu, tako i po kvaliteti. '

Za preradu u galalit zahtijeva se slatki kazein visoke i ujednatene kva-
litete. Kazein losije kvalitete daje defektni galalit i uzrokuje niz potelkoca
u preradi:

Kupci zahtijevaju najéeSte kazein sa sh]edemm karakteristikama:

boja — bijela, mrtvatko blijeda, do slabo zuckas‘[a

vlaga: maks. do 12%

pepeo: 17,5—8,5%

mast: 0,6—1,0 (prosj. 0,8%)

aciditet: 1,6—2,8

proba na krp1 kod 70°C kroz 3 sata kazein ne smije poZzutjeti, odnosno

pocrveniti.

" “Analize 10 uzoraka, proizvedenih god. 1959. pokazale su ovaj sastav:

prosjek minim. maksim.
voda 10.46 9.36 ‘ 11.36
. mast ‘ "2.45 - 1.83 , 4.51
pepeo - 6.54 5.78 . .72
aciditet . 2.80. 2.42 3.53

Sadrzina vede, odnosno suhe tvari prednjih uzoraka kazeina je normalna.

SadrZina masti je prewsoka pepela preniska, a aciditet na najvige do-
zvoljenoj razini.

" Bitni faktori koji utitu na kvalitetu siriSnog kazeina su sirovina i teh-
nologki postupak. '

Zahtjevi za sirovinu
Obrano mlijeko za proizvodnju visokokvalitetnog slatkog kazeina mora
biti: . ‘ ‘

— bez nedistoéa, da bi se dobio ¢isti kazein

— slatko, odnosno s niskim stepenom kiselosti, jer takvo mlijeko omo-

guéuje proizvodnju kazeina s visckom sadrZinom pepela

— sirovo, olakSava potpuno gru$anje i time veé¢i randman kazeina

— s visokom sadrdinom kalcijo, omogutujé potpunije gruSanje

— s niskom sadrZinom masti, da bi se dobio kazein s niskom sadrZinom

masti, koji se normalno preraduje i bojadise.

Sirovo obrano mlijeko za proizvodnju slatkog kazeina ne treba imati vige
od 8°SH kiselosti. Porast kiselosti prouzrokuje postepeno prevodenje kalcija
iz netopljivih spojeva u topljive. Kako sadrZinakiseline u obranom mlijeku
raste, tako- ée padati sadrzina pepela u finalnom proizvodu. Prije potsirivanja
moZe se dodati obranom mlijeku mala koliéina kaleijevog klorida. Obiranjem
podgrijanog mlijeka u ispravnom separatoru dobiva se obrano mlijeko s
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0.02—0.03% masti. Takovo obrano mlijeko daje kazein s 0.6 do 1% masti u
kazeinu. Kazein s viSom sadr¥inom masti se sklie u ekstraderu kod preradbe
u galalit, a gesto se zapaZaju masne, nejednoli¢tne obojene mrlje na bojadi-
sanim galalitnim plofama i gotovim proizvodima.

Osnovi tehnolodkog procesa

Tehnoloski proces prolzvodn;e slatkog kazeina 0dv1]a se preko ovih rad-
nih faza: )

Punjenje obranog mlijeka u kotao

gkidanje pjene

ev. dodavanje kalcijeva klorida

podgrijavanje na temperaturu pwotswwan]a
po(csmlvan]e

mirovanje do zgru$avanja

skidanje povr§inskog sloja

drobljenje

otstranjivanje dijela sirutke

dogrijavanje na temperaturu sufenja u kotlu

suSenje u kotlu -

Otstranjivanje sirutke

pranje zrna

ocjedivanje i prefanje zrna

mljevenje sirovog kazeina

“ev. prosijavanje sirovog kazeina

suSenje kazeina
pakovanje . :

Punjenje kotlova ili kada obranim mlijekom treba se odvijati uz iste ob-
zire tistote, kao i kad se mlijeko preraduje u sir.

Kod obiranja i punjenja kotlova stvara se pjena koju treba skinuti prije
potsirivanja. Oviu nije moguce zasiriti, pa ona ne poveéava randman kazeina,
a smeta kod potsirivanja i daljnje obrade grusa.

Nakon skidanja pjene moZe se u 100 1 obranog mhjeka dodati 10—40
grama kalcijeva klorida — prethodno rastopljenog u vodi i procijedenog kroz
gusto platno.

Mlijeko se moZe podgrijavati na temperaturu potsirivanja ili za vrijeme
punjenja kotlova ili nakon $to su kotlovi, odnosno kade, puni. Razni autori
u literaturi navode razli¢ite temperature potsirivanja, a u granicama od 30—
40°C. (Sirik 35—40, Harvey — Hill 87.7—40, Sabec 35, Peji¢ 35—40, Spellacy
35.5—37.8, Roeder 35, Peve 30—35°C, Fleischmann 35). U nasim se pogonima
‘ odgm]ava najéeée na 32—33°C, :

Podgrijanom mlijeku dodaje se u tankom mlazu potrebna koli¢ina u vodi

rastopljenog sirila, pri ¢emu se mlijeko promijefa 1 — nakon ulijevanja si-
rila — §to prije umiri.

Mirovanje do zgru$avanja traje u nafim pogonima normalno 20—30 mi-
nuta. Ako je ovo vrijeme kraée — ispod 10 minuta — to ukazuje ili na pre-

veliku koliinu sirila, ili poviSehu temperaturu potsirivanja ili vi# stupan]
kiselosti obranog mlijeka. U takvom slutaju drobljenje treba obaviti vrlo brzo
— radeéi s dvije harfe istovremeno — jer gru$ brzo postaje tako tvrd, da ga
viSe nije moguée sitniti. Ako je od potsirivanja do zgruSavanja proteklo viSe
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od pola sata, obrada se nepotrebno usporava, uslijed tega moZe doéi do po-
rasta kiselosti i pogordanja kvalitete kazeina.

U literaturi se navodi da potsirivanje traje 10 minuta do 1 sat (Sirik 25—
30 min, Harvey-—Hill oko 30 min, Sabec najviSe 20 min, Spellacy 20—30 min,
Roeder 1 sat, Peve 10—45 min, Fleischmann 15—20~25 min).

Prije potetka drobljenja gruSa preporucljivo je letvicom skinuti povr-
ginski sloj, koji moZe sadrZavati nelé’oo vise masti, eventualno naknadno upale

_metdistoée i ogstatak pjene.

Drobljenje grusa odvija se najéedée u dvije etape. Prvi puta do veli¢ine
oraha — nakon &ega se otstrani 20—25% sirutke — a zatim se gru§ dalje sitni
do veli¢ine prosa ili heljde. Sitnije drobljeni gmu§ se brZe suSi i potpunije
ispire, pa daje kvalitetniji finalni proizvod, nego grubo drobljeni gru$. U na-
$im pogonima gru$ se u pravilu drobi harfama, dok se u vetim industrij-
skim pogonima upotrebljavaju mehanizirani uredaji za drobljenje.

Dogrijavanje na temperaturu sufenja moze poceti istovremeno s drugom
etapom drobljenja. Porast temperature do 51°C treba biti sporiji (1°C za 1—2
minute), a dalje se moZe podgrijavati brze. Prema poddacima iz literature tem-
peratura podgrijavanja kreée se kod vruceg postupka suSenja dzmedu 55—
65.5°C, a kod hladnog izmedu 35-—37°C. Harvey—Hill navodi da se zagrijava
do blizii vreli§ta (to nearly boiling point). Kod 60°C zrno gubi tendenciju slje-
pljivanja, koja je vrlo jaka izmedu 40 do 51°C. Zagrijavanjem i suSenjem
zrna na 63—65.5°C razaraju se siridni i drugi encimi te vecina mikroorgani-
zama, kao kod niske pasterizacije, i time spredava naknadna razgradnja ka-
zeina. Prema nekim inozemnim patentiranim postupcima, upotrebljavaju se
dodaci koji omoguéuju bre dogrijavanje i sulenje, a sprefavaju sljepljivanje
zrna.

Dogrijavati se moze ili parom ili na taj nadin da se odstrani dio sirutke
i u kotao ulije ista kolitina tople vode, pa zatim postupak opetuje toliko puta,
kolikeo je potrebno da se'sadr¥ina kotla zagrije na %eljenu temperaturu. Mogu
se kombinirati i oba nadina zagrijavanja.

SuSenje zrna traje 20—45 minuta, $to odredujemo po tome, da 1li se zrna,
¢vrsto stisnuta u Zaci, sljepljuju ili ne.

Kad je zrno dovoljno suho u kotlu, ispuSta se sirutka.iz kotla i zatim ka-
zein pere u tri vode. Dovoljna koli¢ina vode kod svakog pranja iznosi jednu
detvrtinu do jedne treéine koli¢ine obranog mlijeka od kojeg je kazein izra-
den. Razni autori navode razli¢ite podatke o temperaturi vode za pranje (Si-
rik 35—20-—8, Harvey—Hill preporuduje 3—4 puta prati hladnom wvodom,
Sabec 40—45°C, ali niZe od 25°C, Spellacy 26.5—65.5—26.5°C). Prema vlasti-
tom iskustvu najbolje rezultate daje visekratno pramje zrna i to: prvo pranje
vru¢om vodom (60—65°C), drugo mlakom vodom (30-—40°C) i trece hladnom
vodom (10—15°C). Toplom i mlakom vodom se potpuno otstranjuje Sefer i
albumin, a hladnom vodom se kazein ohladuje i time sprefava eventualno
razvijanje spora i mikroorganizama za vrijeme preSanja i na podetku su-
Senja. Inozemni proizviodali kod zadnjeg pranja katkad upotrebljavaju kon-
zervanse i izbjeljivade.

Oprano zrno stavlja se pod pres$u, da se ocijedi $to vefa koli¢ina pre-
ostale vode. PreSanje kroz pola do 1 sat je dovoljno.

Prefani. kazein se ponovno usitnjuje da dobije sitno zrnatu strukturu.
Dobro ga je i prosijati kroz sito da se odijele i ponovno samelju krupnija zrna,
koja bi se susila sporije.



Kazein treba sufiti i osufiti $to prije. Time se sprefava razvoj mikio-
organizama i spora, te naknadni razvoj kiselosti ili razgradnja kazeina. Su-
giti treba kod niskih temperatura, da se dobije svjetao finalni proizvod. Kupci
slatkog kazeina zahtijevaju da kazein ima #to svietliju i jednolitnu boju.
Takav proizvod omoguéuje dobivanje ne samo bojenih plastika, nego i pro-
izvoda »mrtvadki blijede« boje, za koje se moZe upotrebljavati samo bezbojni
kazein. U literaturi se mavode kao temperature sufenja 40—43—46—50—55 1
60°C. Ako se. Zeli dobiti svjetliji proizvod preporudive su mniZe temperature.
Visina temperature zavisi i o tipu sudare, odnosno vremenu, kroz koje je zrno
izloZeno uticaju topline. Prema vlastitim zapaZanjima u tunelskim suénicama
nisu preporudljive temperature iznad'\45°C, do'k u kontinuiranima tempera—
tura moZe doseéi do 60°C.

Proizvodadi najledte traZe nemljeveni slatki kazein, j
na jednoli¢nu granulaciju potrebnu za ekstrudiranje. ~

Pakovanje u Ciste 3 do 4-struke natron vreée dli vretffe ojute i uskladi-
itenje u suhim prostorijama omoguéuje dulje fuvanje €2 ogorSanja kva-
litete sirovog kazeina. -

era -sami melju

Randman kazeina’

Iako slatki kazein sadrZava viSe pepela nego kiselinski randman proiz-
vodnje je jednak i kreée se izmedu 2.6—2.8 kg suhog kazeina iz 100 kg obra-
nog mlijeka. Randman loSe pranog kazeina bit ée veéi, jer zaostaje ¥eter.
Randman se mo%e kontrolirati po formuli:

s R

‘ \A R S
A = randman kazeina iz 100 kg obr. mlijeka
K : procentualna sadrZina kazeina u mlijeku (2.6—3.2%)
R = rekuperacija, tj. procenat dobivenog kazeina nakon odbitka gubitka
koji se krete od 3—6%

S = susina suhog kazeina (88-—82%)
Primjer: ‘

Za proizvodnju kazeina upotrijebljeno je mlijeko s 2.6% kazeina (K).
Gubitak pri proizvodnji iznosi 4%, prema tome je rekuperacija (R) 96%. Ka-
zein sadrZava 11% vode, odnosno 89"/0 suhe tvari..Randman ¢e u fom slufaju
biti:

96
A~KX = 2.6 = 2.6 X 1.08 =28 kg

S 89
Dr Vera Beljin, Safmjlev'o
Poljoprivredni fakultet

Mieko, holesterin i arterioskieroza

U novije vreme pojavijuju se v dnevnoj $tampi popularni &lanci iz kojih
bi se moglo zakljutiti, da ~— pored ostalog — i mleko kao i mlednj proizvodi,
naro€ito masni sir i maslac, doprinose obolenju od arterioskleroze. Bez obzira
na to da )i se tu radi o prorpagiranju margarina i slitnih proizvoda, to nas je
ustvari ponukalo da se kratko osvimemo na ndke naudne ém;efmce koje o
tom govore suprotno.
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