Pagajusa gadsimta 60.-80. gados vacu arsts
Kurts Osters (Kurt A. Oster) izvirzija ksantina
oksidazes hipotézi par piena homogenizésa-
nas ietekmi uz sirds un asinsvadu veselibu.
Ferments ksantina oksidaze (xanthine oxi-
dase, XO) ir savienojums, kas dabigi atrodas
uz govs piena tauku globulu virsmas un tiek
viegli metabolizéts. Osters izpétija, ka §a
fermenta biologiska aktivitate homogeniza-
cijas laika pastiprinas, jo tas tiek ietverts siko
nanoizméra tauku lodisu iek$pusé. Tada vei-
da noslépts, niknais ferments nonak cilveka
organisma, kur sak darit savu posta darbu —
var sabojat vai pilniba iznicinat cilvéka sirds,
artériju un nervu $anu membranas eso$a un
attiecigo organu aizsargajosa lipida plasma-
logéna (plasmalogen) slani. Batiba Ostera
izvirzita ksantina oksidazes ideja aizvietoja
hipotézi par holesterinu ka sirds slimibu cé-
loni. Vélakos pétijumos gan XO teorija atrada
vajas vietas, un pagaidam tiek uzskatits, ka §1
hipotéze ir atspekota.

Interesanti, ka ASV homogenizacija sakas
30.-40. gados, un tiesi $aja laika strauji picauga
ariaterosklerotiskas sirds slimibas. Tiesa, tad
saka lietot art hidrogenétas augu ellas.

Tas, kas atlicis no piena péc homogeni-
zacijas, tiek paklauts apstradei liela atruma
centriftiga, lai atdalitu treknako piena dalu
salda kréjuma ieguvei un ari kontrolétu
piena frakcijas tauku procentu (separésana).
Un, lai kaut nedaudz palielinatu uzturvértibu
pienam, no kura vértibas nekas daudz vairs
nav palicis, nereti tam pievieno sintétiskos
vitaminus, ka ari citus sintétiskus komponen-
tus, lai uzlabotu garsu un smarzu.

Kartéjais absurds — vai cena nav parak
augsta?

Cilvékam nav neviena iemesla, lai veselibas
dél ikdiena lietotu pasterizétu/homogenizétu
pienu® Sada piena dzersanu var salidzinat
ar cukurota tdens un augu ellas miksla
lietosanu. Neko no taja sakotnéji esosajam
vértigajam uzturvielam péc drastiskas
parstrades organisms vairs nedabu vai nespéj
asimilet. Turklat janem véra ari intensivaja
lopkopiba audzéto lopinu nepiemérota bari-
ba (kukuraza, graudi, soja), stress, slimosana
un antibiotiku un hormonu lietosana, kas loti
ietekmé ieguta piena kvalitati.

Ar modernajam tehnologijam iegutais
modificétais piens, kura vairs nav ne labo
baktériju, fermentu, ne pietickama daudzu-
ma tauku, ka arT ir mainita olbaltumvielu un
tauku struktara, ir liels apgratinajums cil-
véka organisma gremosanas sistémai. ® Tas
nesagremota veida celo uz leju zarnu trakta,
veicinot nelabveligo baktériju fermentaciju,
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Homogenizésanas procesa pienu ar lielu spiedienu
izspiez caur sietu ar loti maziem cauruminiem.
Tadejadi kréjuma tauku molekulas tiek sapléstas sikas

vienibas, saplist ari olbaltumvielas.

radot glotas ap tievo zarnu barkstinam un blo-
kéjot uzturvielu uzsuksanos, veicinot toksinu
nonaksanu asinis un radot alergiju, nogurumu
un citus simptomus.

lespéjams, tiesi pasterizétais/homogenizétais
piens liela méra veicina veselibas problémas bér-
niem - astma, alergijas, gremosanas trakta proble-
mas, autoimunitate, aizcietéjumi, diabéts un citas
slimibas jau kluvusas par bérnibas ikdienu.

Dazados avotos tiek apgalvots, ka no piena
cukura laktozes nepanesibas cie$ 25-90 % cilvéku.
Ari piena olbaltums kazeins daudziem ir prob-
lematisks (ipasi A1 tipa kazeins, kas vairak rada
alergiskas reakcijas). Jautajums — vai augstie piena
nepanesibas/alergiju raditaji nav saistiti tiesi ar
parstradata piena lieto$anu uztura?

Sis ir kartéjais paradokss uztura joma — lai
gan gadu takstosiem cilveki drosi lietojusi uz-
tura pienu, moderna sabiedriba lidz ar partikas
rapniecibas un tehnologiju attistibu atklaja,
ka svaigais piens ir kaitigs. Tiesi tapat daudzus
gadu desmitus tikam baroti ar informaciju, ka
sviests nav draugs veselibai un ta vieta jalieto
rapnieciski razotais margarins.

Latvija varam but pateicigi, ka neparstradatu
svaigpienu var nopirkt pat lielveikala. Mekle-
jiet zema temperattra pasterizétu vai — ideala
gadijuma — nepasterizétu svaigpienu, interese-
jieties vietéjas zemnieku saimniecibas vai tiesas
pardosanas pulcinos vai mekléjiet citas iespéjas,
ka tikt pie veseliga svaigpiena. Un atcerieties —
parstradatais piens nav tas pats piens, ko mums
devusi gotina!

Svaigpiens ir ka vesela dziva pasaule, kura
katrs komponents darbojas kopiga orkestri, cits
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citu aizsargajot un rtpéjoties par pilnver-
tigu izmantosanu organisma, savukart
rupnieciski parstradatais attalais piena
radinieks ir ka plakana, mirusi atblazma
no ta, kas reiz bijis tik vertigais dabas pro-
dukts, un zinatne arvien vairak pierada,
ka parstradatais piens cilvéka veselibai
nodara vairak launuma neka laba.
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