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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Da bismo objasnili pojam arterioskleroze moramo se bar domekle osvr-
nuti na sutinu promena obuhvatenih ovim nazivom, kao i na elemente koji
doprinose, odnosno sprefavaju ovu bolest o kojoj se tako mnogo piSe i govori.

Proces arterioskleroze karakterifu degenerativno-nekrotiéne promene u
unutrainjoj opnici krvnih sudova (intimi), u kojoj se sekundarno taloZi vap-
no. Usled toga arterije postaju krute i tvrde; velike arterije se €esto trajno
progire dok se manje obi¢no su?avaju, tako da mneelastiéni zidovi krvnih su-
dova postaju manje rastegljivi. Zbog toga se njihov prostorni kapacitet, koji
se za vrijeme stezanja odnosnc kontrakcije sroa (sistole) mora poveéati, do-
voljno ne povetava. Krv koju sréani misi¢ u momentu sistole ubacuje u ar-
terije nailazi na otpor ovako tvrdih zidova, pa se i rad srca oteZava. Prema
teme arteriosklgroza &esto dovodi do abnormalnog krvnog pritiska, koji se
sam po sebi mo Cegativno odraziti na organizam i dovesti do prsnuéa odno-
snih arterija. Pe toga skleroza najsitnijih arterija (krvnih kapilara) ote-
2ava razmenu nie'Wija izmedu krvi i tkiva, pa dolazi do niza drugih pore-
meéaja u organynV :

Proces arteﬁigsklevroze moZe da poéne relativno rano tj. vet¢ u tretoj de-
ceniji Zivota. Medu materijama koje doprinose ovom procesu, najvaZniju
ulogu ima holesterin. Ovaj zoosterin, ¢ija je empirijska formula CerHsGHe je
redovni i neophodni sastojak ¢telija i telesnih sokova ljudskog i Zivotinjskog
organizma. Holesterin se u telu nalazi delom u slobodnom stanju, a jednim
delom esterificiran s masnim kiselinama; samo tako esterificiranog mogu ga
resorbirati crevne éelije. Zbog toga je za njegovo razlaganje i resorpciju po-
trebno prisustvo masti i Zudi.

Holesterin ne spada ni u rezervne ni u pogonske sastojke tela, niti je po-
treban za izgradnju kostura. Njegova biolofka wuloga je u tome $to svojim
prisustvom pomaZe izvesne fizidko-hemijske procese. Smatra se da on §&tifi
organizam od bakterijskih toksina i zmijskog otrova, te da kao i lecitin re-
guliSe propustljivost ¢elijskih membrana. Medutim, posto lecitin ima u svo-
joj molekuli i hidrofilnu komponentu (glicerin-fosfornu kiselinu sa holinom)
1 hidrofobnu komponentu (esteri masnth kiselina), on moge delovati kako u
smislu poviSenja, tako i u smislu smanjenja propustljivosti éelijskih mem-
brana, dok holesterin kao izrazito hidrofoban koloid propustljivost smanjuje.

Kod normalnog fiziolofkog stanja organizma i normalnog metabolizma
holesterina on se nalazi u krvi u dosta konstantnoj kolidini, ali se ta koli¢ina
godinama povetava. Tako u krvi odojéeta ima 120—140 mg®e, kod ljudi sred-
njih godina 200-—220 mg®s, a2 u krvi starijih ljudi oko 240 mg. Mada ovaj
‘holesterin moZe da poti¢e iz hrane Zivotinjskog porekla, eksperimentima je
dokazano da organizam i sam proizvodi holesterin i to u kodi¢ini 10 do 20
puta vetoj nego ito ga unosi redovnom hranom. Kod nekih patologkih stanja
organizma (npr. kod ciroze jetre, gastrointestinalnih ulkusa, nefroze i dr.)
Cesto sekundarno dolazi do hiperholesterinemije u krvi na taj nadin, $to se
holesterin u veéoj meri oslobada iz ¢elija koje se pri ovakvim stanjima ras-
padaju, odnosno razaraju dejstvom acetonskih tela.

Sav vigak holesterina izlutuje se preko 3uéi u creva gde se pod dejstvom
bakterija reducira u koprosterin i takav izluduje fekalijama. Medutim, ako
Je metabolizam holesterina iz bilo k-o»jiﬁ razloga poremeden, njegova se kon-
centracija. u krvi povetava. Posto je lefko rastvorljiv (u vodi) on se talofi na
Adidovima krvnih sudova.
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Prema navodima Bori¢éa eksogena gojaznost nastala prekomernom ishra-
nom namirnicama #ivotinjskog porekla obiéno je praéena hiperholesterine-
mijom, koja se uporno i dugo odrfava i po prestanku takve ishrane. Tre‘bng,
medutim, imati u vidu da je kolitina holesterina u hranjivim materijama Zi-
votinjskog porekla veoma razlitita. Evo nekoliko uporednih podataka:
bakalarevo ulje  sadrZava oko 7.600 mg holesterina na 100 g

mOZaLk 5 T 2.300 . 2 2
Zumance jajeta " » 1700 o -
mr¥ava teletina me 100 , 5 on
‘govedina T, oo 90, ” »
jaanﬁna 1 15 70 I I 23
mriava riba " y 50 , » ”
testenina od jaja ’ 9 35 ,, ” »
skuse . ” w22, » »
Mletne namirnice sadrze sledeée koli¢ine holesterina:

maslac 250 mg na 100 g

sir 140 ,, "

slatki kajmak 80 s

svezi Gervais sir 80 ,, "

neobrano mleko 12 ,, "

Utvrdeno je da holesterin u Zivotinjskom i ljudskom telu ne nastaje iz
fitosterina koji se nalazi u biljkama, jer je gvaj neprobavljiv. Iz tog razloga
je opravdan zakljutak da ishrana namirnicama biljnog porekla ne doprinosi
povetanju holesterina u organizmu. U poredenju s ovim namirnicama zaista
i mleko i mle¢ni proizvedi s navedenim kolid¢inama holesterina izgleda da
pretstavijaju izvesnu opasnost za poveéanje njegove. koncentracije u krvi.
Medutim, pored holesterina u mileku ima 10—20 puta vide lecitina. Ovaj
-monoaminofosfatid svojom organskom bazom holinom deluje kao zaStita
protiv nagomilavanja odnosno taloZenja holesterina u krvnim sudovima. Ovo
zaftitno delovanje mleka i mlednih proizvoda protiv degenerativnih promena
u arterijama i taloZenja holesterina dopunjuje i prisustvo esencijalnih amino-
kiselina i vitamina ‘A, vitamina E i vitamina grupe B.

Na zastitnu ulogu protiv arterioskleroze ukazao je na nedavnom XV in-
ternacionalnom kongresu mlekarstva u Londonu W. HALDEN prof. univerzi-
feta u Grazu. On je vr#io ispitivanja s grupom ljudi koji su se dobrovoljno
podvrgli eksperimentu i dokazao da mletni holin deluje kao antagonist ho-
lesterinu. Odredenim reZimom ishrane mlekom, kajmakom i sveZim sirom u
kojima je dnevna kolitina mledne masti bila veéa od 50 g, on je utvrdio da
se u njihovom krvnom serumu znatno smanjila koncentracija holesterina. To
se objaSnjava time $to se normalan metabolizam obezbeduje bioloSkom rav-
notezom .zasi¢enih i nezasiéenih masnih kiselina; ta ravnoteZa se moZe ostva-
riti uzimanjem dovoljnih koli¢ina lecitina i drugih jedinjenja koja odaju metil.

Podto mleko svojim navedenim sastojcima obezbeduje normalan meta-
bolizam holesterina, to je 4 ishrana mlekom jedno od najjednostavnijih pré-
filaktickih sredstava protiv arterioskleroze. U prilog tome govore i sluc¢ajevi
relativno dugog Zivota onih gorStaka koji se redovno hrane gotovo iskljudivo
mleénim proizvodima. U tom pogledu — kako je poznato — odavno su na se
skrenuli paznju medicinskih struénjaka ljudi izvesnih oblasti Kavkaza i pla-
nina Bugarske, medu kojima se nalazi najveéi broj stogodisnjaka.
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BakterioloSka kontrela kod. proizvodnje joguria

Potrofnja jogurta u ishrani gradskog stanovniStva postaje sve znalajni-
jom. Jogurt je, kao $to je poznato, visokovredna hrana narodito u bicloSkom
pogledu. Hranljiva vrednost jogurta ogleda se u tome 3to sadrzi gotovo sve
sastojke koji su potrebni organizmu, kako za funkcije njegovog odrZavanja,
tako i za produkciju novog tkiva (belandevine, mled¢nu kiselinu, mlednu
mast, mineralne materije i vitamine) i to u takvom obliku, da ih organizam
moZe majlakde da primi i svari. Pored svoje hramljivosti, jogurt ima veliku
dijeteti®nu vrednost kao osveZavajuéi mapitak u toplim letnjim danima.

Savremena ishrana zahteva obilno snabdevanje stanovni¥tva bakterio-
lodki &istim jogurtom, dobre odrzivosti, dobrog ukusa i mirisa. Zbog toga se
osela velika potreba za organizovanjem bakteriolo§ke kontrole kod proiz-
‘vodnje jogurta u laboratorijama u okviru mlekara. )

Bakterioloska kontrola kod proizvodnje jogurta ima za cilj da otkrije
reinfekciju jogurta i da nade odgovarajuéa mesta za njeno otklanjanje.

Kako u na8im mlekarama dolazi do reinfekcije jogurta; to ¢emo izneti
njene najlefite izvore, a to su: hladionik za jogurt, boce za jogurt, magina
Za punjenje boca i radnici koji rade na pripremj jogurta. Kod slabo sterili-
sanih uredaja, osobito »mrtvi uglovi« sadrZe ostatke jogurta sa razmnoZenim
bakterijama, koje jogurt pri prolazu lako zahvata i dalje prenosi. Do rein-
fekeije moZe do¢i i neposrednim dodirom ljudskih ruku kod nepropisno izve-
denog meSanja mleka, uklanjanja smetnji na hladionicima te punjenja i za-
tvaranja boca. - :

Bakteriologke kontrole mogu mnogo pomoéi u otkrivanju izvora zaga-
denja u pogonu. One treba tatno da signaliziraju mesta odakle dolaze zaga-

 denja. Radi toga uzimaju se brisevi: sa ruku radnika, kante za tehni¢ku
maju, kasike, meSalice za tehni¢ku maju, meSalice za jogurt, duplikatora,
cevi hladionika j ma$ine za punjenje boca.

Pre svega, bakteriolo$ka kontrola treba da otpotne prvo kod analizira-
nja laboratorijske kulture za pripfemu jogurta. Svalsa laboratorija moZe da
odrZava i saduva nepromenjenom takvu kulturu 10 do 15 dana, ako se pri-
drzava osnovnih bakteriolodkih propisa. Kada laboratorija dobije tetnu, &-
“Stu kulturu, prvo treba obratiti paznju da li je pripadajuéa fla¥ica propisno
"iﬁf:%@ﬁéii‘i’rﬁsana 1 da nije na putu provela duZe vremena, jer u suprotnom kva-
THiet &dé{i‘l'tlir‘é"moée biti sumnjiv. Za presejavanje je najbolje pripremiti ste-
“Filge Flad s 4 nedostatku istth mogu se upotrebiti fla%e u kojima se mleko
Kithdle” N “oVa] “nlilini sprefena je moguénost infekcije. Sadraj flagice, tj.
kulturu trébs @t inmdé8ati muekanjem, a onda na plamenu Spiritusne lam-

“¥30



