P O J M O V N I K    IZ  MLEKARSTVA
 I DEO 
	POJAM
	OPIS POJMA

	ADSORPCIONI PLAŠT MASNIH KUGLICA (APMK)
	Na graničnoj površini mlečna mast /plazma formira se sloj aktivnih materija - APMK koji se još zove i membrana masnih kuglica, veoma važan za procese stabilizacije i destabilizacije masne faze mleka u pojedinim operacijama obrade i prerade mleka.

	AKTIVNA KISELOST MLEKA
	Izražava se u pH, i kreče se u granicama od pH 6.3-6.9, prosečno 6.6 

	ALBUMINI (laktoalbumini)
	Proteini mlečnog seruma, (surutke) ne sintetišu se u mlečnoj žlezdi već u mleko dospevaju direktno iz krvi

	ALDOLAZA
	Endogeni enzim mleka, čija vrednost u mastitičnom mleku raste i do 10X- koristi se u dijagnostici mastitisa

	ALVEOLA (E)  


	deo žlezdanog tkiva mlečne žlezde u kom se nalaze sekretorne ćelije 

	AMILAZA
	Endogeni enzim mleka

	APIKALNI TIP SEKRECIJE MLEKA
	Izbacivanje sastojaka mleka u lumen alveole uz gubljenje dela citoplazme (mlečna mast)

	BIOSINTEZA MLEKA
	Proces sinteze sastojaka mleka u mlečnoj žlezdi 

	VARIJABILNOST MLEKA
	Sastav i osobine mleka variraju

	GLANDULA MAME
	Mlečna žlezda – vime koje se sastoji iz četiri četvrtine a svaka četvrtina iz žlezdanog tkiva cisterne i sise odnosno sisnog kanala.

	GALAKTOPOEZA
	Održavanje sekrecije mleka posle partusa u toku cele laktacije

	DERIVATI KAZEINA
	Proizvodi od kazeina koji se dobijaju putem njegovog tretiranja raznim hemikalijama: tehnički kazein, kazeinski lepak, i kazeinati (natrijum-kazeinat, galalit).

	EGZOCELULARNA SEKRECIJA MLEKA
	Mehanizam izbacivanja sastojaka mleka iz citoplazme u lumen alveole

	EGZOGENI ENZIMI
	Enzimi koji u mleko dospevaju iz mikroorganizama 

	ENDOGENI ENZIMI
	Potiču iz mlečne žlezde

	EKRINI TIP SEKRECIJE MLEKA
	Izbacivanje sastojaka mleka u lumen alveole bez gubljenja dela citoplazme (kazein i laktoza)

	ESTERAZE
	Endogeni enzimi koji kateliziraju hidrolizu raznih estara (razlikuju se A, B i C esteraze)

	IMUNOGLOBULINI
	Zaštitni proteini u melku u koje dospevaju iz krvi i razlikuju se Ig G1, Ig G2, IgA, Ig M

	IZOELEKTRIČNA TAČKA

	Tačka na kojoj se proteini talože. Za kazein pH 4.6 na temperaturi od 20 0C, 

	KALCIJUMFOSFATNO-KAZEINATNI KOMPLEKS ili Ca-KAZEINAT ili MICELA KAZEINATA
	90-98% kazeina se nalazi u koloidnom rastvoru u obliku složenih polimera ili koloidnih čestica – MICELA koje mogu biti veličine od 30 do 300 nm, najčešće od 40 do 160 nm. Micela se satoji od dve skupine sastojaka: kazein + minerali u obliku soli

	KAZEIN (I)
	Glavni protein mleka, spada u grupu složenih proteina, i razlikuju se 4 frakcije: αs kazeini kojih ima najviše u mleku,   β kazeini koji su drugi po obimu u mleku, χ – najsloženiji kazeini i γ kazeini koji čine najmanju grupu u mleku.

	KAZEINSKI LEPAK
	Dobija se iz kiselog kazeina i koristi široko u industriji. 

	KAZEINATI
	Na-kazeinat-jestivi kazeinat koji se koristi u prehrambenoj industriji i Galalit – plastično gumasta masa od koje se oprave razni predmeti

	KATALAZA
	Endogeni enzim mleka razlaže vodonik peroksid na neaktivni kiseonik i vodu, indikator oboljenja vimena, -KATALAZNA PROBA

	KOMPLEKSNOST MLEKA
	Skloženost mleka. Mleko je toliko složen proizvod mlečne žlezde da moze da podmiri sve potrebe mladunčeta u kritičnom periodu njegovog života, kada mu je mleko jedina hrana i kada najbrže raste.

	KSANTIN OKSIDAZA
	Endogeni enzimi koji vrši oksidaciju  substrata dodavanjem kiseonika ili oduzimanjem vodonika – najviše ga ima u masnoj fazi mleka i pavlaci

	LAKTACIJA
	Proces aktivne fiziološke i biohemijske funkcije mlečne žlezde u proizvodnji mleka

	LAKTOGENEZA
	Predstavlja produkt reakcije mlečne žlezde na združeno i istovremeno delovanje kompleksa hormona koje rezultira proizvodnjom mleka

	LAKTOZA
	Mlečni šećer, disaharid, sastoji se iz dva monosaharida, Glukoze i Galaktoze

	LAKTOGLOBULINI
	Proteini mlečnog seruma, (surutke) ne sintetišu se u mlečnoj žlezdi već u mleko dospevaju direktno iz krvi

	LAKTOLOGIJA
	Lac, Lactis – mleko, logija- nauka znanje

	LAKTOPEROKSIDAZA
	Endogeni enzim koji razlaže vodonik peroksid na nascentni kiseonik i vodu, koristi za kontrolu efikasnosti pasterizacije visoke pasterizacije – PEROKSIDAZNA PROBA

	LIZOZIM
	Endogeni enzim koji pokazuje antibiotsko dejstvo

	LIPAZE
	Endogeni enzimi koji katalizira masti na masne kiseline i glicerin

	LUMEN  


	Prostor unutar sekretornih ćelija u koji se izlučuju komponente mleka.

	MAMOGENEZA
	Proces rasta i razvića mlečne žlezde, ima četiri faze: fetalna, postfetalna, pubertetna i faza bremenitosti.

	MLEČNI SERUM
	Predstavlja tečnost koja se dobija kada se iz plazme mleka izdvoji kazein zakišeljavanjem na pH 4.6

	NATIVNA KISELOST MLEKA
	Blago kisela reakcija pH 6.6 kod svežeg mleka

	OBRANO MLEKO
	Predstavlja separirano mlekokoje sadrži manje od 0.1 % mlečne masti

	PARTUS 
	Porođaj

	POLIDISPERZNI SISTEM MLEKA
	Mleko predstavlja složeni koloidni sistem. Soli i laktoza su rastvoreni u vodi, taj rastvor je disperzna sredina za kazein. A za mast disperzna sredina je cela plazma.

	PLAZMA MLEKA
	Sastojci mleka bez masti

	PREKURSORI IZ KRVI
	Supstance koje iz krvi dospevaju u mlečnu žlezdu i ulaze u proces biosinteze mleka

	PROTEAZE
	Endogeni enzim mleka

	PSEUDOSTABILNOST  MLEKA
	Nativno, hemijsko i prirodno stanje mleka je samo prividno postojano, menjaju ga enzimi, mikroorganizmi, mehanička i termička obrada

	PUNOMASNO MLEKO
	Ono mleko koje po sadržaju mlečne masti odgovara onom koje je dobijeno od krave pravilnom mužum.

	RIBONUKLEAZA
	Endogeni enzim koji hidrolizuje nukleinsku kiselinu 

	SVEŽE MLEKO
	Mleko koje je sačuvalo prirodne osobine nakon muže.

	SEKRETORNE ĆELIJE  


	ćelije u kojima se odvija sekrecija komponenata mleka
 

	SOMATSKE ĆELIJE MLEKA
	Epitelne ćelije vimena i ćelije krvi koje u mleko dospevaju za vreme sekrecije mleka, broj u normalnom mleku se kreće od 50000 do 450000 ćelija/ml. Njihov broj i biommasa se drastčno uvećavaju u toku nekog patološkog procesa (bolesnog stanja)

	STANDARDIZOVANO MLEKO
	Mleko koje je separirano tačno na određen procenat masti, kod nas je standard 3.2%

	SUPLEMENTARNA KISELOST MLEKA
	Potiče od organskih kiselina najčešće od mlečne kiseline koja nastaje u procesu fermentacije laktoze kao produkt metabolizma mikroorganizama. 

	STEPEN SOXLET-HENKELA (0SH)
	jedinica kojom se izražava ukupna kiselost mleka, kod svežeg mleka iznosi 6.4-7.2 0SH

	TEHNIČKI KAZEIN
	Dobija se na dva načina kao kiselinski i sirišni. Kiselinski se dobija iz obranog mleka zakišeljavanjem sa jakim kiselinama i koristi se za pravljenje kazeinskog lepka, a sirišni se dobija zgrušavanjem uz upotrebu sirila i koristi se u industriji za proizvodnju plastičnih masa.

	UKUPNA (TITRACIONA) KISELOST MLEKA
	Kiselost koja se određuje titracijom mleka sa bazom uz prisustvo indikatora fenoftaleina do njegovog obezbojavanja i izražava se brojem ml utrošene baze za neutralizaciju, a u 0SH

	FOSFATAZE
	Endogeni enzimi koji hidrolizuju fosforne kiseline, alkalna i kisela fosfataza, kisela fosfataza se koristi za kontrolu efikasnosti pasterizacije niske pasterizacije- FOSFATAZNA PROBA

	HETEROGENOST MLEKA
	Raznovrsnost mleka. Mleko je sastavljeno od nekoliko stotina različitih hemijskih jedinjenja








