
Godišnje kretanje vitamina C u mlijeku i pasteriziranom mlijeku 
> Tablica 3 

min imum maks imum prosjek 
M l i j e k o m g o / o v i t a m i n a C 

individualni proizvođač 1,72 2,31 2,00 
tržnica na Dolcu 0,86 1,79 , 1,41 
Zagrebačka ml j eka ra 0,86 1,36 1,19 

Uočljivo je, da je količina vi tamina C u paster iz i ranom mli jeku manja 
nego ' u sirovom mlijeku. To je i razumljivo, jer se gr i janjem pri l ikom pa ­
sterizacije uniš tava i p r e k o 20°/o vi tamina C. 

Postoje i razl ike u -sadržini vi tamina C u. mli jeku dobivenom od indivi­
dualnog proizvođača (donosio nam je ju ta rn je mlijeko odmah po obavljenoj 
mužnji) i u ml i jeku s t ržnice na Dolcu. Te se razlike mogu pripisat i , pokra j 
niza manipulac i ja s mli jekom, i produženom vremenu od mužnje pa do predaje 
mlijeka potrošaču. 

•Istovremeno s iznijetim, obuhvati l i smo ispit ivanjima i p romjene u ko­
ličini v i tamina C, koje nas ta ju pri l ikom kuhanja mli jeka na uobičajeni na ­
čin, kako- se tov vrši u naš im domaćinstvima. Svježe mli jeko od individualnog 
proizvođača, kuha l i smo u emaj l i ranoj željeznoj posudi tako, da j e bilo u ne ­
prek idnom vrenju oko 3 minu te . Vitamin C j e određen pr i je i poslije k u h a ­
n j a mli jeka pa je ustanovl jeno, da je njegov' gubi tak iznosio oko 20°/o. 

P r ema-T i t e r a tu rn im podacima (5) gubici v i tamina C tokom t ranspor t a 
mogu iznositi kod neh lađenog mli jeka zimi 17%, a ljeti 34% od p rvob i tne k o ­
ličine. Nagl im h lađenjem mli jeka odmah-posli je mužnje, čuvanjem mli jeka od 
neposrednog dodira sa željeznim ili bakren im površ inama i držanjem u za­
tvorenim posudama, koje su zaštićene od prodora dnevnog svjetla, mogu se 
znatno sačuvat i i one ma le količine v i tamina C u sirovom mli jeku. 
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Sir išni ili slatki kazein 

- Još pri je pet godina neke su naše- tvornice usvojile proizvodnju gala l i ta 
iz domaćeg s latkog kazeina. Time se zemlja oslobađa p o t r e b e uvoza k a m e ­
nog oraha, galali ta, p r i rodne ili umje tne slonove kosti, korn jačevine i rožine 
te sličnih mate r i j a la koji '-služe, za 'p ro izvodnju dugmadi , češljeva, na l ivpera , 



ukrasn ih držaka za kišobrane i jedaći pr ibor , raznovrsn ih ručki i mnogih 
drugih p redme ta za svakodnevnu upotrebu. 

Za razl iku od kiselog — bolje rečeno, kisel inskog kazeina, koji se iz obra­
nog mli jeka odvaja s pomoću kiselina, s latki ili s ir išni kazein dobiva se g r u -
šanjem obranog mlijeka sirilom. Slatki kaze in sadržava više pepela, teže se 
topi u vodi i razri jeđenim lužinama, i kiselost mu je znatno niža, nego kod 
kiselog. 

Proizvodnja slatkog kazeina u našim m l j e k a r a m a još zna tno varira , kako 
po obimu, tako i po kvali tet i . 

Za p r e r adu u galalit zahti jeva se s latki kazein visoke i ujednačene kva ­
litete. Kazein lošije kvali tete daje defektni galal i t i uzrokuje niz poteškoća 
u p re rad i : 

Kupci zahti jevaju najčešće kazein sa slijedećim karak te r i s t ikama: 
boja — bijela, mrtvačko blijeda, do s labo žućkasta ' 
vlaga: maks . do 12°/o 
pepeo: 7,5—•3,5% 
mast : 0,6—1,0 (prosj. 0,8%) 
aciditet: 1,6—2,8 
proba na k rp i : kod 70°C kroz 3 sata kazein ne smije požutjeti, odnosno 
pocrveni t i . 
Anal ize 10 uzoraka, proizvedenih god. 1959. pokazale su ovaj sastav: 

prosjek min im. maks im. 
voda 10.46 9.36 11.36 
m a s t 2.45 ' 1.83 4.51 
pepeo 6.54 5.78 7.72 
acidi tet . 2.80 2.42 3.53 

Sadrž ina vode, odnosno suhe tvar i p redn j ih uzoraka kazeina je normalna . 
Sadrž ina mast i je previsoka, pepe la preniska , a aciditet na najviše do­

zvoljenoj razini . 
Bi tni faktori koji utiču na kval i te tu sirišmog kazeina su s irovina i teh­

nološki pos tupak. 

Zahtjevi za sirovinu 
O b r a n o mlijeko za proizvodnju v isokokval i te tnog slatkog kazeina mora 

bi t i : . 
— bez nečistoća, da bi se doom čisti kazein 
— slaitko, odnosno s niskim s tepenom kiselosti, j e r takvo- mli jeko omo­

gućuje proizvodnju kazeina s visokom sadrž inom pepela 
— sirovo, olakšava potpuno grušanje i t ime veći r a n d m a n kazeina 
— s visokom sadržinom kalcija, omogućuje potpuni je grušanje 
— s niskom sadržinom musti, da b i se dobio kazein s niskom sadržinom 

mast i , koji se normalno p re rađu je i bojadiše. 
S i rovo obrano mlijeko za proizvodnju s la tkog kazeina ne t r eba imat i više 

od 8°SH kiselosti. Porast kiselosti p rouzrokuje postepeno prevođenje kalcija 
iz netopl j ivih spojeva u topljive. K a k o sadrž ina ' kisel ine u obranom mlijeku 
raste, tako će pada t i sadržina pepela u f inalnom proizvodu. Pr i je pots i r ivanja 
može se dodat i obranom ml i j eku mala količina kalci jevog klorida. Obiranjem 
podgr i janog mli jeka u i spravnom sepa ra to ru dobiva se obrano mli jeko & 



0.02—0.03 u/o mas t i . Takovo obrano mlijeko daje kazein s 0.6 do 1% mast i u 
kazeinu. Kaze in s višom sadržanom mast i se sklize u eks t raderu kod p re r adbe 
u galalit , a često se zapažaju masne, hej ednolične obojene mrl je n a bojadi-
san im ga la l i tn im p ločama i gotovim proizvodima. 

Osnovi 'tehnološkog procesa 

Tehnološki proces proizvodnje slatkog kazeina odvija se p r e k o ovih rad­
nih faza: 

Pun jen je obranog mli jeka u kotao 
sk idan je p jene 

ev. dodavanje kalc i jeva klor ida , 
podgri j avanje na t e m p e r a t u r u potsir ivanja 

po ts i r ivan je 
mi rovan je d o zgrušavanja 
skidanje površ inskog sloja 

drobljenje 
otš t ranj ivanje dijela s i ru tke 
dogr i javanje na t e m p e r a t u r u sušenja u kotlu 

sušenje u ko t lu ~ -
Otš t ran j ivanje s i ru tke 

p r a n j e z r n a 
ocjeđivanje i p r e š a n j e zrna 
mljevenje! s i rovog kaze ina 
ev. pros i javanje s i rovog kazeina 

sušenje kaze ina 
pakovan je ' % • 

Punjen je kot lova ili kada obranim mlijekom t reba se odvijati uz iste ob­
zire čistoće, kao i kad se mlijeko* p re rađu je u sir. 

Kod obiranja i punjen ja kotlova s tvara se p jena koju t reba sk inut i pr i je 
potsir ivanja. Ovu ni je moguće zasiriti, pa ona ne povećava r a n d m a n kazeina, 
a smeta kod pots i r ivanja i daljnje obrade gruša. 

Nakon sk idanja p jene može se u 100 1 obranog ml i jeka dodat i 10—40 
grama kalci jeva k lor ida —- pre thodno rastopljenog u vodi i proci jeđenog kroz 
gusto p la tno . 

Mlijeko se može podgr i java t i na t empera tu ru pots i r ivanja ili za vr i jeme 
punjenja kot lova ili nakon što- su kotlovi, odnosno kade, puni . Razni au to r i 
u l i te ra tur i navode različite t empera tu re potsir ivanja, a u g ran icama od 3 0 — 
40°C. (Sirik 35—40 , H a r v e y — Hill 37 .7—40, Sabec 35, Pejić 35—40, Spel lacy 
35.5—37.8, R e e d e r 35, Pevc 30—35°G, Fleischmann 35). U našim se pogonima 
podgri java najčešće na 32—33°C. 

Podgr i janom mli jeku dodaje se u tankom mlazu po t rebna količina u vodi 
ras topl jenog sirila, p r i čemu se mli jeko promiješa i — nakon u l i jevanja si­
rila — što pr i j e umi r i . 

Mirovanje d o zgrušavan ja traje u našim pogonima norma lno 2 0 — 3 0 m i ­
nuta . Ako* j e ovo vr i jeme k r aće — ispod 10 m inu ta — to ukazuje ili na p r e ­
veliku količinu siri la, ili povišenu ' t empera tu ru pots i r ivanja ili viši s tupanj 
kiselosti obranog mli jeka . U takvom slučaju drobljenje t reba obavit i vr lo brzo 
:— radeći s dvi je har fe i s tovremeno — je r gruš brzo postaje tako' tv rd , da ga 
više nije moguće si tni t i . Ako j e od pots i r ivanja do zgrušavanja p ro tek lo više 



öd pola sata, obrada se nepot rebno usporava, uslijed čega može doći do- po­
ras ta kiselosti i pogoršanja kval i te te kazeina. 

U l i t e ra tur i se navodi da potsir ivanje t ra je 10 m i n u t a do 1 sat (Sirik 25— 
30 min, Harvey—Hil l oko 30 min, Šabec na jv iše 20 min, Spellacy 20—30 min, 
Roeder 1 sat, Pevc 10—45 min, F le ischmann 15—20—25 min). 

P r i j e početka drobljenja gruša preporuč l j ivo je letvicom skinut i povr ­
šinski sloj, koji može sadržavat i nešto v iše mast i , even tua lno naknadno upa le 
nečistoće i ostatak pjene. 

Drobljenje gruša odvija se najčešće u dvi je e tape. P r v i pu ta do veličine 
o raha — nakon čega se ots trani 20—25°/<> s i ru tke — a zat im se g ruš dalje sitni 
do veličine prosa ili heljde. Sitnije droibljeni g ruš se b rže suši i potpuni je 
ispire, pa daje kval i te tni j i finalni proizvod, nego g rubo droibljeni gruš;. U n a ­
šim pogonima gruš se u p rav i lu drobi ha r fama , dok se u većim indus t r i j ­
skim pogonima upotrebl javaju mehaniz i ran i u ređa j i za drobljenje. 

Dogri javanje n a t empera tu ru sušenja može počet i istovremeno' s drugom 
etapom drobljenja. Poras t t empera tu re do 51°C t r eba bi t i sporiji (1°C za 1—2 
minute) , a dal je se može podgri javat i b rže . P r e m a podac ima iz l i t e ra ture t em­
p e r a t u r a podgri javanja kreće se kod v rućeg pos tupka sušenja između 55— 
65.5°C, a kod h ladnog između 35—37°C. Harvey—Hil l navodi da se zagri java 
do blizu vrel iš ta (to near ly boiling point). Kod 60°C z rno gubi tendenci ju slje-
pij ivanja, koja je vrlo j aka i zmeđu 40 do 51°C. Zagr i javanjem i sušenjem 
zrna na 63—65.5°C razaraju se sirišni i d rugi encimi te većina mikroorgan i ­
zama, kao kod niske pasterizacije, i t ime sprečava n a k n a d n a razgradnja k a ­
zeina. P r e m a nek im inozemnim pa t en t i r an im postupcima, upotrebl javaju se 
dodaci koj i omogućuju brže dogri javanje i sušenje, a sprečavaju sljepljivanje 
zrna. 

Dogri javat i se može ili pa rom ili na taj nač in da se odstrani d io s i ru tke 
i u kotao uli je ista količina tople vode, pa zat im pos tupak opetuje tolikO' pu ta , 
koliko j e p o t r e b n o da se sadržina kot la zagri je na željenu t empera tu ru . Mogu 
se kombin i ra t i i oba načina zagri javanja. 

Sušenje z rna traje 20—45 minuta , što 1 određujemo' po tome, da li se zrna,, 
čvrsto s t isnuta u šaci, sljepljuju ili ne . 

Kad je z rno dovoljno' suho u kotlu, i spuš ta se s i ru tka , iz kotla i zat im ka­
zein pere u t r i vode. Dovoljna količina vode kod svakog pran ja iznosi j ednu 
če tv r t inu do j edne trećine količine ob ranog ml i j eka od kojeg je kazein izra­
đen. Razni au to r i navode različite poda tke o t e m p e r a t u r i vode za pranje (Si­
r ik 35—20—8, Harvey—Hil l p reporuču je 3—4 p u t a p r a t i h ladnom vodom, 
Šabec 40—45°C, ali niže od 25°C, Spellacy 26.5—65.5—26.5°C). P r e m a vlast i ­
tom iskus tvu najbolje rezu l ta te daje v i šekra tno p ran j e z rna i to: p rvo p ran je 
v rućom vodom (60—65°C), d rugo mlakom vodom (30—40°C) i treće h ladnom 
vodom (10—15°C). Toplom i m lakom vodom se potpuno> ots t ranjuje šećer i 
a lbumin, a h ladnom vodom se kazein oh lađu je i t ime sprečava eventua lno 
razvi janje spora i mikroorgan izama za v r i j eme p rešan ja i na poče tku su­
šenja. Inozemni proizvođači kod zadnjeg p ran j a k a t k a d upotrebl javaju k o n ­
zer vanse i izbjeljivače. 

Oprano zrno- s tavl ja se pod prešli , d a se ocijedi što veća količina p r e ­
ostale vode. Prešan je kroz pola do 1 sa t j e dovoljno. 

P re šan i , kaze in se ponovno us i tn ju je d a dobi je si tno z rna tu s t r u k t u r u . 
Dobro ga j e i prosi jat i kroz. si to d a se odijele i ponovno samel ju krupni ja zrna, 
koja bi se sušila sporije. 



Kazein t r eba suši t i i osušiti š to pri je. T ime se sprečava razvoj m i k r o ­
organizama i spora, t e n a k n a d n i razvoj kiselosti ili razgradnja kazeina. Su­
šiti t r eba kod n iskih t empera tu ra , da se dobije svjetao finalni proizvod. Kupci 
s latkog kaze ina zaht i jevaju da kazein ima što svjet l i ju i jednoličnu boju. 
Takav proizvod omogućuje dobivanje ne samo bojenih plast ika, nego i p ro ­
izvoda »mrtvački bli jede« boje, za koje se može upot rebl javat i s amo bezbojni 
kazein. U l i t e r a tu r i se navode kao t e m p e r a t u r e sušenja 40-—43—46—50—55 i 
60°C. Ako s e . želi dobi t i svjetliji proizvod preporuč ive s u niže t empera tu re . 
Visina t e m p e r a t u r e zavisi i o t ipu sušare, odnosno vremenu, kroz, koje je zrno 
izloženo u t i ca ju topl ine. P r e m a vlas t i t im zapažanjima u tuhelskim sušnicama 
n i su preporuč l j ive t e m p e r a t u r e iznad \45°C, dok u kont inu i ran ima t empera ­
t u r a može doseći d o 60°C. • ' 

Pro izvođači najčešće t raže nemljeveni s latki kazein, јМрга sami mel ju 
na jednol ičnu g ranu lac i ju po t r ebnu za ekst rudiranje . ' ш ' -

P a k o v a n j e u čiste 3 do 4 - s t ruke na t ron vreće 'ili v r e ć J P 6 o . / j u t e i u sk lad i ­
štenje u suh im pros tor i jama omogućuje dulje čuvanje iw'e'^ ogoršanja k v a ­
li tete s i rovog kaze ina . *• •* 

Randman kazeina 

Iako s la tk i kazein sadržava više pepela negO' kisel inski r a n d m a n proiz­
vodnje j e j e d n a k i k reće se između 2.6—2.8 tog suhog kazeina iz 100 kg' obra ­
nog mlijeka,. R a n d m a n loše p r anog kazeina b i t će veći, j e r zaostaje šećer. 
Randtman se može kont ro l i ra t i p o formuli: 

R 
" A - K s~ 

A = r a n d m a n kaze ina iz 100 k g obr. mli jeka 
K : p rocen tua lna sadrž ina kazeina u mli jeku (2.6—3.2%) 
R = rekuperaci ja , t j . p rocena t dobivenog kazeina nakon odbitka gub i tka 

koji s e k r eće od 3 — 6 % 
S = sušina suhog kaze ina (88—92%) 
Pr imje r : 

Za p ro izvodn ju kaze ina upotrijebljeno- je ml i jeko s 2 .6% kaze ina (K). 
Gubi tak p r i proizvodnj i iznosi 4 % , p rema tome je rekuperaci ja (R) 9 6 % . K a ­
zein sad ržava 1 1 % vode, odnosno 8 9 % suhe tvar i . . R a n d m a n će u tom slučaju 
b i t i : „ ' r 

R 96 
A = K X -—- = 2.6 - = 2.6X 1.08 = 2.8 k g 

о 89 

Dr Vera Beljin, Sarajevo 
Pol jopr ivredni faku l te t 

M l e k o , holesferin f a r t e ri © s k l e r o z a 
U novi je v r e m e pojavl ju ju se u dnevnoj š tampi popu la rn i članci, iz koj ih 

bi se moglo zaključi t i , da — pored ostalog — i mleko kao i mlečni proizvodi , 
naroč i to m a s n i sir i maslac , dopr inose oiboienju od ar ter ioskleroze. Bez obz i ra 
n a to da li s e t u r a d i o p ropag i ran ju m a r g a r i n a i sl ičnih proizvoda, t o n a s j e 
us tva r i p o n u k a l o d a se k r a t k o osvrnemo' na neke n a u č n e činjenice, koje o 
tom govore supro tno . 


