
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 j ednol 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 . 



Da bismo objasnili po jam ar ter ioskleroze m o r a m o se bar donekle osvr
nu t i na sušt inu p romena obuhvaćenih ovim nazivom, k a o i na e lemente koj i 
doprinose, odnosno sprečavaju ovu bolest o kojoj se t ako mnogo piše i govori . 

Proces ar ter ioskleroze karakter i šu degenera t ivno-nekro t ične promene u 
unutrašnjoj opnici krvnlih sudova (intimi), u kojoj se sekundarno taloži vap
no. Usled toga ar ter i je postaju k ru t e i tv rde ; vel ike a r t e r i j e se često t ra jno 
prošire dok se manje obično' sužavaju, tako da neelas t ični zidovi k rvn ih su
dova postaju manje rastegljivi. Zbog toga se nj ihov pros torn i kapaci te t , koji 
se za vr i jeme stezanja odnosno kontrakci je srca (sistole) m o r a povećati , do
voljno ne povećava. Krv koju srčani mišić u m o m e n t u sistole ubacuje u ar 
terije nailazi na. otpor ovako tvrdih zidova, pa se i r ad srca otežava. P r e m a 
tome ar ter icskleroza često dovodi do> abnormalnog k rvnog pri t iska, koji se 
sam po sebi mo^Mbegat ivno odraziti na o rgan izam i dovesti do prsnuća odno
snih arter i ja . РесЧж toga skleroza najsi tni j ih ar te r i ja (krvnih kapi lara) ote
žava razmenu h t e i f c j a između krvi i tkiva, pa dolazi do niza drugih pore
mećaja u organiro^«. 

Proces ar ter ioskleroze može da počne re la t ivno rano t j . već u trećoj de
ceniji života. Među mate r i j ama koje doprinose ovom procesu, najvažni ju 
ulogu ima holesterin. Ovaj zoosterin, čija je empir i j ska formula С^Н^ОШ je 
redovni i neophodni sastojak ćelija i te lesnih sokova l judskog i životinjskog 
organizma. Holester in se u telu nalazi delom u s lobodnom stanju, a jednim 
delom esterificiran s masnim kisel inama; samo tako esterificiranog mogu ga 
resorbira t i crevne ćelije. Zbog toga je za njegovo razlaganje i resorpciju po 
t rebno pr i sus tvo mast i i žuči. 

Holester in ne spada ni u rezervne n i u pogonske sastojke tela, n i t i je po 
t reban za izgradnju kos tura . Njegova biološka uloga je u tome što svojim 
pr isustvom pomaže izvesne fizičko-hemijske procese. S m a t r a se da on štiti 
organizam od bakter i j sk ih toksina i zmijskog otrova, te da kao i lecit in ге-
guliše propust l j ivost ćelijskih membrana . Međut im, pošto lecitin ima u svo
joj molekul i i hidrofi lnu (komponentu (glicerin-fosfornu kisel inu sa holinom) 
i hidroifobnu komponentu (esteri masn ih kiselina), on može delovati kako u 
smislu povišenja, t ako i u smislu smanjenja propust l j ivost i ćelijskih m e m 
brana , dok holester in kao izrazito hidrofoiban ke lo id propust l j ivos t smanjuje . 

Kod normalnog fiziološkog stanja organizma i normalnog metabol izma 
holester ina on se nalazi u krvi u dosta kons tan tnoj količini, ali se ta količina 
godinama povećava. Tako u k rv i odojčeta ima 120—140 mg 0/», kod l judi s red
nj ih godina 200—220 mg°/o, a u krv i s tar i j ih l judi oko 240 mg°/o. Mada ovaj 
holester in može da potiče iz h rane životinjskog porekla , eksper iment ima je 
dokazano da organizam i sam proizvoda holes ter in i to u koiičini 10 do 20 
pu t a većoj nego' što ga unosi redovnom h ranom. Kod nek ih patoloških s tanja 
organizma (npr. kod ciroze jetre, g a s t r o i n t e s t m a l m h ulkusa, nefroze i dr.) 
često sekundarno dolazi do hjperholester inemije u k rv i na taj način, što se 
holester in u većoj mer i oslobađa iz ćelija koje se p r i ovakvim s tanj ima ra s 
padaju , odnosno razaraju dejstvom acetonsMh tela. 

Sav višak holes ter ina izlučuje se preko' žuči u creva gde se pod dejstvom 
bakter i ja r educ i ra u koproster in i t akav izlučuje fekal i jama. Međut im, ako 
j e metabol izam holesterina iz bilo kojih razloga poremećen, njegova s e kon
centraci ja u k rv i povećava. Pošto je teško ras tvor l j iv (u vodi) on se taloži na 
zidovima k r v n i h sudova. 



P r e m a navod ima Borića eiksogeria gojaznost nas ta la p r ekomernom i sh ra 
nom nami rn i cama životinjskog porekla obično je praćena, h iperho les te r ine-
mijom, koja se uporno i d u g o održava i po pres tanku t akve ishrane. Treba , 
međut im, imat i u vidu da je količina holesterina u hran j iv im ma te r i j ama ži
votinjskog porek la veoma različita. 'Evo nekoliko uporedn ih poda taka : 
bakalarevo 1 ul je sadržava oko 7.600 m g holesterina na 100 g 

mozak ,, ,, 2.300 , , . . . „ „ 
žurnanee ja je ta „ „ 1.700 „ „ . „ 
mršava te le t ina „. . ,, 100 „ „ „ 

•govedina „ „ 90 „ 
janje t ina „ „ 70 „ „ „ 
mršava r iba 50 ,, ,, ,, 
testenin'a od ja ja „ 35 ,, ,, „ 

Mlečne nami rn i ce sadrže sledeće količine holester ina: 
mas lac 250 mg n a 100 g 
s i r 140 „ „ 
s l a tk i ka jmak 80 ',, ,, 
svezi Gervais sir 80 ,, ,, 
n e o b r a n o mleko 12 ,, „ 

Utvrđeno j e da holes ter in u životinjskom i l judskom telu ne nas ta je iz 
i i tos ter ina koji se nalazi u bi l jkama, je r je ovaj neprobavl j iv . Iz tog razloga 
je opravdan zakl jučak d a i shrana namirn icama b i l jnog porek la ne dopr inosi 
povećanju holes ter ina u organizmu. U poređenju s o v i m n a m i r n i c a m a zais ta 
i m leko i mlečni proizvodi s navedenim količinama holes ter ina izgleda da 
pre ts tavl ja ju izvesnu opasnost za povećanje n j egove -koncen t r ac i j e u k rv i . 
Međutim, pored ho les te r ina u mleku ima 10—20 p u t a više l e c i t i n a. Ovaj 

monoaminoifosfatid svojom organskom bazom h o l i n o m deluje kao zaš t i ta 
pro t iv nagomi lavan ja odnosno taloženja holesterina u k r v n i m sudovima. Ovo 
zaštitno^ delovanje mleka i mlečnih proizvoda pro t iv degenera t ivn ih p r o m e n a 
u a r t e r i j ama i taloženja holes ter ina dopunjuje i pr isustvo ' esenci ja lnih a m i n o -
kiselina i v i t amina A, v i t amina E i v i tamina g r u p e B. 

Na zaš t i tnu ulogu p r o t i v ar ter ioskleroze ukazao* je n a n e d a v n o m XV in
ternacionalnom kongresu mlekars tva u Londonu W. H A L D E N prof, un ive rz i 
te ta u Grazu. On je vršlio ispit ivanja s g rupom ljudi koj i su se dobrovo l jno 
podvrgl i eksper imentu i dokazao* da mlečni holin de lu je kao an tagon i s t h o -
lesterinu. Određen im rež imom ishrane mlekom, ka jmakom i svežim s i rom u 
kojima j e d n e v n a količina mlečne mas t i bila veća od 50 g, on j e u tvrdio ' da 
se u nj ihovom k r v n o m s e r u m u znatno smanji la koncent rac i ja holes te r ina . To 
se objašnjava t ime što se n o r m a l a n metabol izam oibezbeđuje b iološkom r a v 
notežom zasićenih i nezasićenih masn ih kiselina; t a ravnoteža se može os tva 
r i t i uz imanjem dovol jn ih količina lecitina li drugih jedinjenja koja odaju met i l . 

Pošto m l e k o svoj im naveden im sastojcima obezbeđuje n o r m a l a n m e t a 
bolizam holes ter ina , to j e i i shrana mlekom jedno od na j j ednos tavn i j ih prö'-
f i laktičkih s reds tava p ro t iv arterioskleroze. U prilog t ome govore i s lučajevi 
re la t ivno dugog života onih gorš taka koji se redovno h r a n e gotovo iskl jučivo 
mlečn im proizvodima, U tom pogledu — k a k o je poznato — odavno 1 su n a se 
skrenul i pažn ju medic inskih s t ručnjaka l judi izvesnih oblast i K a v k a z a i p l a 
n ina Bugarske , m e đ u koj ima se nalazi najveći b ro j s togodišnjaka. 



L I T E R A T U R A : 
1. Đuričić I.: Osnovi specijalne patološke fiziologije; Naučna knjiga, Beograd 

Inž. Stojanka Mitić, Novi Beograd 
Ins t i tu t za mleka r s tvo F N R J 

Bakteriološka kontrola kod - proizvodnje jogurta 

Potrošn ja jogur ta u ishrani g radskog s tanovniš tva postaje' sve značajni
jom. J o g u r t je , kao š to je poznato 1, v i sokovredna h r a n a naročito' u biološkom 
pogledu. Hran l j iva vrednost jogur ta ogleda se u tome što sadrži gotovo sve 
sastojke koj i su pot rebni organizmu, k a k o za funkcije njegovog održavanja, 
t a k o i za produkci ju novog tkiva (belančevine, mlečnu kiselinu, mlečnu 
mast , m i n e r a l n e mater i j e i vi tamine) i to u takvom, obliku, da ih organizam 
može na j l akše da p r imi i svari . Pored svoje hranl j ivost i , j ogur t ima vel iku 
di je tet ičnu vrednos t k a o osvežavajući n a p i t a k u topl im letnj im dan ima . 

S a v r e m e n a ishrana zah teva Obilno1 s nabdevan je s tanovniš tva bak te r io 
loški čistim jogur tom, dobre održivosti , dob rog u k u s a i mirisa. Zbog toga se 
oseća vel ika po t reba za organizovanjem bak te r io loške kon t ro le kod proiz
vodnje j o g u r t a u laboratori j ama u okviru, mleka ra . 

Bakter io loška kont ro la kod proizvodnje j ogu r t a i m a za cilj da o tkr i je 
reinfekciju jogur t a i da nađe odgovarajuća mes ta za njeno- otklanjanje . 

K a k o u naš im m l e k a r a m a dolazi d o reinifekcije jogurta, ' to- ćemo' izneti 
n j ene najčešće izvore, a to su: h ladionik za jogur t , boce za jogurt , maš ina 
za pun jen je boca i radnici koji r ade na p r i p r e m i jogur t a . Kod s labo s ter i l i -
san ih uređa ja , osobito »mrtvi uglovi« sad rže os ta tke jogur t a sa razmnoženim 
bak te r i j ama , koje jogur t pri prolazu l ako zahva ta i da l je prenosi . Doi re in-
fekcije može doći i neposrednim dodi rom l judskih r u k u kod' nepropisno' izve
denog mešan ja mleka, uk lan jan ja smetnj i n a hladionic ima te punjenja i za
tva ran ja boca. 

Bakter io loške kont ro le mogu mnogo pomoći u o t k r i v a n j u izvora zaga
đenja u pogonu. One t reba tačno da s ignal iz i ra ju m e s t a odakle dolaze zaga
đenja. Radi toga uzimaju se brisevi : sa r u k u radn ika , kan te za tehničku 
maju , kaš ike , mešalice za tehničku m a j u , . mešal ice za jogurt, dupl ikatora , 
cevi h lad ion ika i maš ine za punjenje boca. 

P r e svega, bakter io loška kontrola t r eba da otpočne p rvo k o d anal iz i ra
n ja labora tor i j ske ku l t u r e za p r i p r e m u jogur ta . Svaka laborator i ja može da 
o d r ž a v a i sačuva, nepromenjenom t a k v u k u l t u r u 10 do 15 dana, ako> se p r i 
d ržava osnovnih bakter ioloških propisa. K a d a labora tor i ja dobije tečnu, či-

~Ши k u l t u r u , p r v o t reba obrat i t i pažnju da li j e p r ipada juća flašica propisno' 
rp^ä!rarm3sana i da ni je na p u t u p rove la duže v remena , j e r u sup ro tnom k v a -
(üHtet1 fMifttirö1 može biti sumnjiv . Za p re se j avan je j e najbolje p r ip remi t i ste^ 
'ftlft-e; flkšov"S : iu' nedosta tku istih m o g u se upot reb i t i flaše u koj ima s e mleko 
i š f e a l o F ^ ^ ' ^ t e t f ' s p r e č e j i a . je mogućnos t infekcije. Sad'ržaj flasice, t j . 
k u l t u r u tr^*i6!öb^l1^!m*8äti mućkanjem, a onda n a p l a m e n u šp i r i tusne l am-

2. Mohaček M.: Predavanja iz agrikulturne kemije, I deo: Statička ili des
kriptivna biokemija; Zagreb 1945; 

3. International Dairy Congress; Vol. 1 London 1959. 
Halden W.: St. 27 (l-a-5). 


