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Mlijeko k a o složena biološka tečnost bi lo je p redmet i spi t ivanja b ro jn ih 
autora . Rezul ta t i ovih ispi t ivanja doveli su do toga, da j e teško govori t i o p r o ­
sječnom sas tavu ml i jeka uopće, j e r on zavisi o nizu faktora, koji su vezan i za 
rasu krava , stado, nač in uzgoja, godišnje doba, i shranu i posebno ind iv idua lno 
svojstvo svakog pojedinačnog grla . Karakter i s t ično po svojim osobinama, m l i ­
jeko t raž i s ta lno ispi t ivanje i vezivanje za uže regione proizvodnje, da b i se 
dobila bolja sl ika njegovih svojstava, po t rebna kod obrade i p r e r ade . 

Hemijski sas tav ml i jeka i njegovo var i ran je vezano je posebno za svak i 
sastojak mli jeka. Pro izvođač mli jeka je zainteres i ran za pojed ine komponen te , 
je r se ml i jeko p o n j ima plaća; prerađivač , jer sastav ml i jeka ut iče n a kva l i t e t 
proizvoda i tehnologi ju proizvodnje, a potrošač, za što bolji sas tav h ran l j i v ih 
komponena ta . Zato j e in te res za poznavanje sastava i svojs tava ml i jeka ve l ik 
i zbog toga je po t r ebno ispi t ivanje mli jeka određenih areala . 

Polazeći od ovih činjenica, mi smo se u našem ispi t ivanju ograniči l i n a 
usko područ je sara jevskog polja, n a Fakul te tsko ogledno dobro B u t m i r , kao 
jednog od većih proizvođača u tom rejonu. U ovom r a d u dajemo samo h e m i j -
ske komponen te mli jeka . Već duže v remena pra t imo njegova svojstva, a u 
ovom r a d u smo obradi l i kva l i t e t mli jeka u toku jedne laktaci je . 

Na ispi t ivanju kva l i t e t a ml i jeka i njegovih pojedinih k o m p o n e n a t a od 
naših au to ra radi l i su St . Fil ipović (1, 2), O. Pejić, R. Stefanović i J . Đorđev ić 
(3, 4), B. Bačić i I. Vujičić (5) i drugi . Sas tav mli jeka bio j e p r e d m e t s t ud i r an j a 
mnogih au to ra već dug i niz godina. Mi ćemo se osvrnut i s a m o n a nov i j e r a ­
dove i n j ihove a u t o r e kao što su: Z. H. Dilanjan i T. M. Gabr ie l j an (6), Z. H. 
Dilanjan (7), A. Re ina r t i J . M. Nesbi t t (8), R. Weite, I. C. D. White , A l a n R o ­
ber t son (9), E. P i j anowsk i (10, 11), S. Whi te i D. Davis (12) niz r adova iz Sbo rn ik 
dokladov (13), G. S. In ihov (14), R. B. Davidov (15, 16), S. N. Gaunt , MC. Gacula , 
A. R. Corwin (17), E. D. Meščer jakova (18) i drugi . 

Odnosi pojedin ih komponena t a mli jeka i nj ihova međusobna zavisnos t j e 
bio p r edme t dal j ih i spi t ivanja velike g rupe au tora koji su svoja i s t r až ivan ja 
usmjeraval i p r i i sp i t ivanju i sh rane n a sastav i svojstva mli jeka, kao A. W. 

*) Radnja je objavl jena u br. 18 »Radovi Poljoprivrednog fakulteta« god. XVI. Tehn ičk i 
saradnici na ispi t ivanju ml i jeka su bili laboranti ovog fakulteta Z. Džalto i S. Bulatov ić . 



Burt (19), na uticaj rase R. A. Edwards (20), ili na ispitivanje Ca i P, P. Auriol 
i G. Mocquot (21), D. T. Davis i J. C. D. White (22), na odnose između masti i 
bjelančevina mlijeka O. Stüber (23), Jr. H. Lolkeman i Jr., A. J. v. d. Have (24), 
A. A. Solovev i M. A. Nikitina (25), L. P. Planovskaja (26), Takeo Nakamishi, 
M. Hietarauta i P. Holopainen, Markova i A. D. Altaian, E. Nielsen, S. N. Ale-
shin, B. Vajić i F. Mikić, B. F. Stupnisky i N. S. Veselovskaya (27) i niz drugih 
autora. 

Uticaj laktacije i godišnjeg doba na sastav i svojstva mlijeka je također bio 
predmet interesa brojnih autora. Navodimo neke od njih: S. J. Rowland (28), 
S. Ghosh i C. P. Anantakrishnan (29), F. Selela i J. Pavel (30), E. D. Meščerja-
keva (18), A. J. Kruglov i A. S. Muhačev (31) i drugi. 

U ovom ograničenom pregledu literature o sastavu mlijeka i uticaju lak­
tacije na njegove komponente, može se dobiti slika o obimnosti dosadašnjih is­
pitivanja ha tom polju, a naša ispitivanja će dati prilog upoznavanju regional­
nog sastava mlijeka. 

Metod rada 

Praćenje laktacije i uzimanje uzoraka mlijeka vršili smo na Fakultetskom 
oglednom dobru Butmir, da bi rezultati ispitivanja bili jednorodni. Ispitivanja 
smo vršili na 10 krava crnošare pasmine u toku prvih 9 mjeseci laktacije. U 
ogled smo uzeli krave, koje su se otelile u oktobru 1965. godine u razmaku od 
14 dana. Krave su bile od pete do sedme laktacije, sa izuzetkom jedne krave 
koja je bila u drugoj laktaciji. Ogled smo završili u julu 1966. godine, jer su 
tri krave tada zasušile. Skupne uzorke za ispitivanje uzimali smo proporcional­
no od jutarnje, podnevne i večernje mužnje, a analize su rađene u laboratoriji 
za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu. 

Hemijska ispitivanja mlijeka su vršena ovim metodom (32): 

1. specifična težina — laktodenzimetar po Quevenne-u 
2. mast po Gerberu 
3. suha tvar po Fleischmanovoj formuli 
4. bjelančevine po Kjeldahlu 
5. kazein — po Moir-u 
6. pepeo— metodom direktnog spaljivanja 
7. kalcij po priručniku Ivanova (33) 
8. fosfor po Woyevom metodu 
9. mlječni šećer iz refrakcije mlječnog seruma po Ackermann-u 

10. odnos bjelančevina i masti rađen je prema indeksu: 

PPI (Protein production index) 

PPI bjelančevine X 100 
mast 



Tabela 1 

Pokazatelji 
Srednja 

vrijednost Maksim., Minim. 

mast % 3,72 5,3 2,7 
specifična težina 1,0326 1,0361 1,0275 
bjelančevine % 3,2792 4,0921 2,5456 
kazein % 2,3446 2,9011 1,4961 
pepeo % 0,748 0,828 0,552 
Ca % 0,07658 0,10171 0,04505 
P % 0,09871 0,12284 0,07387 
mlječni šećer % 4,834 5,75 3,52 
suha tvar 12,806 14,448 10,973 
odnos: bjelančevine/mast 

mlijeka X 100 88,35 132,00 60,61 

Tabela 2 

A u t o r i 

Gaunt i dr 
(17) 

Reinart 
i dr. (8) 

Davidov 
(16) 

Starodub-
cev (13) 

MeščerJa­
kova (18) 

mast % 3,86+.0,35 3,56 3,39 3,3 3,77 
suha tvar 12,37+0,58 11,91 12,4 11,69 12,32 
suha tvar 
bez masti 8,52+0,58 8,35 9,01 8,39 8,55 
bjelančevine 3,18+0,21 3,05 3,33 3,12 3,36 
kazein ,— — — 2,66 
šećer — 4,61 4,98 4,49 4,48 
Ca O 

im.g/100 gr -— 164 — — 121 
P2O5 

mg/1000 gr 185 — — 96 
pepeo — 0,75 — 0,78 0,71 

Prikazani rezultati hemijskog sastava mlijeka kreću se u granicama ka­
rakterističnim za tu pasminu, a sadržaj masti (3,72%) i bjelančevina (3,27921%) 
je uticao na ukupnu suhu tvar mlijeka (12,806%). Poređenja naših rezultata 
s rezultatima drugih autora, koji su radili na istoj pasmini krava, uočljiva su 
iz tabele 2 paralelnih analiza: 

Svrha našeg rada je bilo praćenje kvaliteta mlijeka u toku laktacije krava 
crnošare pasmine. Dnevni prosjek namuzenog mlijeka u ogledu za sve krave 
kroz period kontrole iznosio je 19 097 kg a ukupno je namuzeno kroz ogled od 
9 mjeseci, prosječno po kravi 4.505,48 kg. Rezultati kontrole mužnje su poka­
zali da su u ogledu bile visoko mlječne krave, što je i karakteristično za ovu 
rasu goveda. 

Rezultati analiza svih uzoraka mlijeka kroz period ispitivanja, i prosječna 
slika sastava mlijeka krava crnošare pasmine data je u tabeli 1. 



Bačić i Vujičić (5) ispitujući crveno-Šareno domaće goveče u Bačkoj , dobili 
su prosječan sas tav: suha mater i ja 12,15 procenata , mas t 3,84, bje lančevine 3,27, 
SMB 8,31, a odnos: bje lančevine/mast j e bio 0,85. 

Pros ječni rezul ta t i naših ispi t ivanja pr ib l ižavaju se rezul ta t ima drugih 
au tora i uk lapa ju se u srednju vr i jednost p r ikazan ih analiza. 

Izučavajući sastav i svojstva mli jeka k r a v a c rnošare pasmine, obradi l i smo 
uticaj laktac i je n a prosječan sadržaj komponena t a ml i jeka i pra t i l i ga u toku 
našeg ogleda. Kre tan je mast i mli jeka p r ikazano je u tabel i 3. 

Tabela 3 

M a s t °/o 

Mjeseci lak tac i je Srednja 
vr i jednost Max . Min. 

I 3,63 4,8 2,7 
I I 3,71 4,9 3,2 

I I I 4,00 4,5 3,6 
IV 3,48 4,6 3,0 
V 3,62 4Д 3,0 

VI 3,71 4,1 3,0 
VI I 3,74 5,3 2,7 

VIII 3,90 5,3 3,2 
I X 3,67 4,2 3,1 

Pros jek ogleda 3,72 5,3 2,7 

Kre t an j e mas t i u toku laktacije, us tanovl jeno u našem ogledu, imalo je 
određeno var i ran je , povezano s us lovima držan ja i i sh r ane k r a v a (16). Početak 
ogleda bio j e u z imskim mjesecima, sa s u h o m koncen t r i r anom ishranom. Npr . 
u t r ećem mjesecu laktaci je masnoća je iznosila 4 procenta , dok je k ra j l ak t a ­
cije došao u l je tn i per iod — period i sh rane zelenom h ranom, koja je ut icala 
n a smanjenje p rocenta mlječne mast i , pa j e u deve tom mjesecu mas t iznosila 
3,67 p rocena ta . Pojedina gr la su u posl jednj im mjesecima laktaci je ima la visok 
procena t (5,3 1%), dok j e veći broj g r l a zadržao niži sadržaj mast i , što je 
k a r a k t e r i s t i k a ove rase goveda. To p o t v r đ u j u rezu l t a t i i d rug ih autora . Kod 
istog govečeta Re ina r t i dr . su u p ros jeku dobi l i 3,56'°/o, Davidov 3,39, Gaun t 
i dr . 3,86 ± 0,3510/о mast i . 

I sp i t ivanje specifične težine ml i jeka p r ikazano je u tabel i 4. 
P r e m a t abe l i 4 se vidi da je specifična tež ina mli jeka u toku laktaci je 

bila visoka, d a j e na početku laktaci je b i la viša (1,0338), a n a k ra ju niža (1,0319). 
St . Fi l ipović (1) koji j e detal jno obrađivao specifičnu tež inu mli jeka u područ ju 
s jeverne Hrva t ske , dobio j e srednju specifičnu tež inu mli jeka 1,03215 s g ran i ­
cama 1,0266—1,0377 u toku jedne k a l e n d a r s k e godine. Naša ispi t ivanja su 
u g ran icama rezu l ta ta pomenutog au to ra . 

R a v n e po svojoj vr i jednost i m a s t i m a u k u p n e bjelančevine, a posebno 
kazein mli jeka, in te resantn i Su za h r an l j i va i t ehnološka svojstva mlijeka. 
Sadržaj u k u p n i h bje lančevina i kazeina ml i jeka p r ikazan je u t abe l i 5. 



S p e c i f i č n a t e ž i n a 

Mjeseci laktaci je S redn ja 
vr i jednost Max. Min. 

I 
I I 

III 
IV 
V 

VI 
VII 

VIII 
IX 

1,0338 
1,0331 
1,0321 
1,0330 
1,0325 
1,0326 
1,0327 
1,0315 
1,0319 

1,0361 
1,0344 
1,0341 
1,0342 
1,0345 
1,0335 
1,0352 
1,0330 
1,0328 

1,0315 
1,0325 
1,0311 
1,0308 
1,0313 
1,0315 
1,0292 
1,0275 
1,0308 

Prosjek ogleda 1,0326 1,0361 1,0275 

Tabela 5 

Ukupne bjelančevine °/o Kazein % 

Mjeseci l ak t ac i j e S r e d n j a 
v r i j e d n o s t 

Max . Min. S r e d n j a 
v r i j e d n o s t 

Max . Min . 

I 3,0626 3,739 2,567 1,961 2,329 1,496 
I I 2,9271 3,193 2,590 2,255 2,504 1,954 

I I I 2,9442 3,439 2,546 2,229' 2,434 1,965 
IV 3,1653 3,550 2,747 2,273 2,568 1,965 
V 3,2636 3,707 3,049 2,356 2,613 2,099 

V I 3,2681 3,431 3,102 2,369 2,547 2,137 
V I I 3,5987 3,884 3,144 2,651 2,901 2,407 

V I I I 3,6193 3,854 3,191 2,604 2,880 2,289 
I X 3,6637 4,092 3,274 2,404 2,589 2,223 

P r o s j e k ogleda 3,2792 4,092 2,546 2,345 2,901 1,496 

Karakte r i s t i čno j e da se u k u p n e bje lančevine i kaze in kroz l ak tac i ju 
povećavaju. U p r v i m mjesec ima procenat b je lančevina j e iznosio 3,0626 i 
2,9271, na k ra ju lak tac i je 3,6193 i 3,6637; kazein u p r v i m mjesecima 1,961 
i 2,255 procenata , a k r a j e m laktaci je 2,604 i 2,404. Najniži procenat b j e l a n ­
čevina je bio u II i I I I mjesecu, a kazein u I i II mjesecu, š to se s m a t r a k a ­
rak te r i s t ičn im k r e t a n j e m u laktac ionom periodu. P r e m a au to r ima A. I. K r u -
glovu i A. S. Muhačevoj (31), bjelančevine k r ava crnošare pasmine su ima le 
postepeno povećanje u laktac i j i (3,69; 3,59; 3,74; 3,65; 3,65; i 3,73; 3,83; 3,95; 
3,90), kod E. D. Meščer jakove (18) su također pokazale isto k re t an je (3,15; 3,01; 
3,04; 3,14; 3,14; 3,26; 3,53; 3,76; 3,78; 3,76), što odgovara rezu l ta t ima koje 
smo i m i dobili. 

Anal iza ml ječnog šećera, r a đ e n a po metodi refrakcije mlječnog se ruma , 
pokazala je da j e to j edna od najstalni j ih komponena ta u sas tavu ml i jeka . 
Rezul ta t i su p r ikazan i u tabe l i 6. 



M l j e č n i š e ć e r 

Mjeseci laktaci je Srednja 
vri jednost Max. Min. 

I 4,922 5,45 4,25 
II 4,799 5,00 4,49 

I I I 4,860 5,00 4,54 
IV 5,142 5,60 4,74 
V 4,850 5,00 4,23 

VI 4,839 5,50 4,49 
VII 4,611 5,00 4,49 

VIII 4,646 5,50 3,52 
I X 4,835 5,75 4,38 

Pros jek ogleda 4,834 5,75 3,52 

Karak te r i s t i čno je da nema izrazi te p r o m j e n e u količini mlječnog šećera 
od početka do kra ja laktacije, jer ona n e poznaje laktacioni pravac . Sadržaj 
šećera ili laktoze kreće se u prosječnim g ran i cama od 4,611 do 5,142, dok je 
procenat mlječnog šećera kod pojedinih gr la u kont ro l i s daleko većim odstu­
panj ima, t j . od 3,52 do 5,75. Sadržaj ml ječnog šećera kod drugih au tora koji 
su rad i l i n a istoj ras i goveda: Van Slyke i P r i c e (cit.) (34) je 4,89%, Re inar t 
i dr. (8) 4,61%., Davidov (16) 4,98%, S t a rodubcev (13) 4,49%. P r e m a poredenju 
sa l i t e r a tu rom naši rezul ta t i se k reću u g r an i cama rezu l ta ta d rugih au tora . 
Rezul ta t i koje j e dobila MeščerJakova (18) pokazu ju da j e k re t an j e mlječnog 
šećera kroz laktaci ju u pojedinim mjesecima imalo tendenci ju opadanja. 

Rezu l ta te ispi t ivanja minera ln ih ma te r i j a ml i jeka s nj ihovim k re t an j em 
kroz mjesece laktaci je dali smo u tabe l i 7. 

Tabela 7 

P e p e o 

Mjeseci laktac i je Srednja 
vr i jednost Max . Min. 

I 0,752 0,800 0,672 
I I 0,758 0,808 0,728 

I I I 0,724 0,784 0,552 
IV 0,739 0,792 0,684 
V 0,742 0,828 0,656 

VI 0,763 0,808 0,690 
VII 0,765 0,824 0,734 

VII I 0,748 0,808 0,716 
I X 0,741 0,820 0,692 

Pros jek ogleda 0,748 0,828 0,552 

P e p e o ili m ine ra lne mater i j e su t a k o đ e r k o n s t a n t n i ja komponen ta mli jeka, 
j e r su pros ječni rezul ta t i kroz mjesece lak tac i je bi l i bez većih oscilacija. P r o -



sjek sadržaja pepela j e 0,748 procenata, a var i ran ja kod pojedinih grla k reću 
se od 0,552 do 0,8281%. P r e m a rezul ta t ima Reinar t -a i dr . (8) pepeo je 0,75%, 
kod S ta rodubceva (13) 0,78%, Van Slyke i Pr icea (cit.) (34) 0,68%. Ovi p a r a ­
lelni rezul ta t i pokazuju da su naš i rezul ta t i u g ran icama nj ihovih ispitivanja. 

Od pojedinačnih mine ra ln ih mater i ja mlijeka ispit ival i smo kalc ium i 
fosfor i r ezu l ta te pr ikaza l i u tabel i 8. 

T a b e l a 8 

% Ca ml i j eka °/o P ml i jeka 

Mjeseci l ak t ac i j e S r e d n j a Max. Min . S r e d n j a Max . Min . 
v r i j e d n o s t v r i j e d n o s t 

I 0,0563 0,0676 0,0488 0,0887 0,1096 0,0739 
I I 0,0614 0,0771 0,0451 0,0849 0,1054 0,0718 

I I I 0,0676 0,0788 0,0488 0,0828 0,0939 0,0739 
IV 0,0612 0,0717 0,0526 0,1066 0,1207 0,0922 
V 0,0665 0,0788 0,0563 0,1060 0,1228 0,0949 

VI 0,0919 0,1014 0,0825 0,1058 0,1218 0,0918 
VII 0,0942 0,1017 0,0867 0,1022 0,1131 0,0969 

V I I I 0,0950 0,1000 0,0884 0,1028 0,1125 0,0924 
I X 0,0900 0,0984 0,0900 0,1039 0,1097 0,0977 

P r o s j e k ogleda 0,0766 0,1017 0,0451 0,0987 0,1228 0,0718 

Sadržaj Ca i P se postepeno diže od p rv ih mjesci do kra ja laktacionog 
perioda, kada je ovih mine ra ln ih mater i ja najviše. Sadrža j Ca u prosjeku je 
b io 0,0766, s v a r i r a n j e m pojedinih grla od 0,0451 do 0,1017; a P u pros jeku 
0,0987, s va r i r an j em od 0,0718 do 0,1228 procenata . Sadrža j kalcija je niži 
od količine fosfora. P r e m a Re ina r t -u i dr. (8) sadržaj CaO je (mg/100 gr) 164, 
a P2O5 (mg/100 gr) 185. P r e m a upoređen im rezul ta t ima naš i rezul ta t i pokazuju 
niži procenat Ca i P , samo je razl ika u sadržaju Ca veća. 

Povezano s ostal im k o m p o n e n t a m a mlijeka i zavisno o n jenim k re t an j i ­
ma, suha t v a r ml i jeka je pokazala određena povećanja i smanjenja kroz ispi­
t anu laktaci ju. Sadrža j suhe tva r i mli jeka pr ikazan je u tabel i 9. 

Tabela 9 

S u h a t v a r 

Mjeseci laktaci je S redn ja 
vr i jednos t 

Max. Min. 

I 12,74 14,193 11,903 
II 12,90 14,319 12,354 

II I 13,08 13,563 12,483 
IV 12,70 13,658 12,114 
V 12,73 13,234 12,114 

VI 12,86 13,558 11,989 
VII 12,92 13,961 12,048 

VIII 12,68 14,448 10,973 
I X 12,63 13,228 12,134 

Pros jek ogleda 12,806 14,448 10,973 



Mjeseci laktac i je bjelančevine mas t b / m X 100 * 

I 3,0626 3,63 84,37 
I I 2,9271 3,71 79,17 

I I I 2,9442 4,00 73,61 
IV 3,1653 3,48 90,95 
V 3,2636 3,62 90,15 

VI 3,2681 3,71 88,09 
VII 3,5987 3,74 96,22 

VIII 3,6193 3,90 92,80 
IX 3,6637 3,67 99,83 

Prosjek ogleda 3,2792 3,72 88,35 

S u h a t v a r mli jeka k re ta la se u g r a n i c a m a od 10,973 do 14,448 procenata , 
s dosta u jednačenim srednjim vr i jednos t ima u toku cijelog per ioda ispit iva­
nja. 

Izučavajući pojedinačne komponen te mli jeka, naroči to nas je in teres i rao 
odnos: b je lančevine/mast , jer su to na jv redn i je komponen te mli jeka. Brojni 
autori p ronaš l i su međusobnu povezanost ovih komponena ta . Rezul ta te ispi t i­
vanja p r ikaza l i smo u tabeli 10. 

Anal iz i ra jući indeks (PPI) odnosa: b je lančev ine /mas t u pros jeku za cijeli 
ogled, v id imo da je taj odnos nega t ivan za b je lančevine , je r iznosi 88,35. P o -
smatra jući analize u mjesecima laktac i je uočava se postepeno povećanje in­
deksa odnosa, najniži je u p rva 3 mjeseca laktac i je (84,37; 79,17; 73,61) a najviši 
na k ra ju ispi tanog per ioda (96,22; 92,80; 99,83). Međusobna zavisnost ovih kom­
ponenata se bolje vidi u tabeli 11, gdje smo grupi ra l i k r ave p r e m a povećanju 
masnoće u in te rva l ima za 0,2°/o, uporedi l i s b je lančev inama i obradil i nj ihov 
odnos (PPI). 

T a b e l a 11 

K r a v e g r u p i r a n e po p r o s j e k % % b j e l a n ­ raz l ika 
p r o c e n t u m a s t i m a s t i čev ine b / m X l 0 0 * b — m 

do 2,99 2,719 3,3065 121,5669 + 0,5866 
3,00—3,19 3,022 3,2053 106,0655 + 0,1833 
3,20—3,39 3,245 3,3136 102,1169 +0,0686 
3,40—3,59 3,489 3,3013 94,6173 —0,0777 
3,60—3,79 3,650 3,1908 87,4190 —0,4592 
3,80—3,99 3,825 3,2714 85,5268 —0,5536 
4,00—4,19 4,031 3,3019 81,6621 —0,7291 
4,20—4,39 4,257 3,2334 75,9547 —1,0236 
4,40—• i p r e k o 4,825 3,2611 67,5876 —1,5539 

* b / m = b j e l a n č e v i n e / m a s t 

Uzorci ml i jeka obrađeni p r e m a količini mas t i i b je lančevina odgovarajućih 
uzoraka, daju daleko pregledniju sl iku odnosa: b je lančevine /mast . Kod niskog 
procenta mas t i do 3,39°/o indeks odnosa: b je lančev ine /mas t je pozi t ivan za b je ­
lančevine. S povećanjem masnoće mli jeka, n e podiže se proporci ja lno i pove­
ćanje bje lančevina, t e odnos b je lančev ine /mas t pada, t ako kod 4,20—4,40 i više 
p rocena ta mas t i indeks odnosa b je lančev ine /mas t je 67,59. 



P o r e đ u j u ć i n a š e r e z u l t a t e s a u t o r i m a Š e b e l a i d r . (30) k o j i s u p r o u č a v a l i 
P P I k r o z l a k t a c i j u , n a p o č e t k u l a k t a c i j e u 1. m j e s e c u j e b i o 74,0, m a k s i m a l a n 
u 7. m j e s e c u 100,5, a n a k r a j u 10 m j e s e c i i n d e k s j e b i o 68,9. P r e m a a u t o r i m a 
A. A. S o l o v l e v u i M . A. N i k i t i n o j (25) o d n o s : b j e l a n č e v i n e / m a s t p r e m a p r o c e n ­
t i m a m a s t i s a n i s k o m m a s n o ć o m o d 3—3,2 j e p o z i t i v a n 104,0, s p o v e ć a n o m k o ­
l i č i n o m m a s t i d o 3,8, o d n o s j e 83,0. 

R e z u l t a t i n a š i h a n a l i z a s e p r i b l i ž a v a j u r e z u l t a t i m a n a v e d e n i h a u t o r a . I z u ­
č a v a n j e o d n o s a : b j e l a n č e v i n e / m a s t p r e d s t a v l j a i n t e r e s a n t a n p r o b l e m k o j i m s u 
se k a k o s e v i d i d o s a d a b a v i l i b r o j n i a u t o r i . 

Z A K L J U Č A K 

U p e r i o d u o d 1965—1966. g o d i n e i s p i t i v a n j e s a s t a v i k v a l i t e t m l i j e k a n a 
g o v e d i m a c r n o š a r e p a s m i n e . M l i j e k o i s p i t i v a n o t o k o m l a k t a c i o n o g p e r i o d a , p o ­
k a z a l o j e k a r a k t e r i s t i č n a v a r i r a n j a . S r e d n j a v r i j e d n o s t m l j e č n e m a s t i j e b i l a 
3,72%, a p r o c e n a t m a s t i u t o k u i s p i t i v a n j a n a j v i š e j e v a r i r a o . O s t a l i s a s t o j c i 
m l i j e k a s u p o k a z a l i t e n d e n c i j u m a n j e p r o m j e n e t o k o m l a k t a c i o n o g p e r i o d a i 
b i l i s u k o n s t a n t n i j i o d s a d r ž a j a m l j e č n e m a s t i . B j e l a n č e v i n e m l i j e k a u p o č e t k u 
l a k t a c i j e s u b i l e 3,0626%, a n a k r a j u 3,6637%, sa s r e d n j o m v r i j e d n o š ć u 3,2792%, 
d o k j e s a d r ž a j k a z e i n a u p o č e t k u l a k t a c i j e b i o 1,961'%, a n a k r a j u 2,404%, s 
p r o s j e k o m 2,345%. P r o c e n a t m l j e č n o g š e ć e r a v a r i r a v e o m a m a l o , a p r o c e n a t 
l a k t o z e u m l i j e k u n e m a p r o m j e n e u t o k u l a k t a c i o n o g p e r i o d a . S r e d n j a v r i j e d ­
n o s t l a k t o z e j e b i l a 4,834%. P r o s j e č n a v r i j e d n o s t p e p e l a j e 0,748%, s m a l i m 
v a r i r a n j i m a . S a d r ž a j k a l c i j a k r o z l a k t a c i j u l a g a n o s e p o v e ć a v a o d 0,0563% d o 
0,0950% s p r o s j e k o m o d 0,0766. S a d r ž a j f o s f o r a od 0,0887% d o 0,1039% s p r o ­
s j e k o m 0,0987. 

R e z u l t a t i d o b i v e n i u o d n o s i m a b j e l a n č e v i n e / m a s t s u u z r o k o v a n i v a r i r a n j i ­
m a m a s t i i b j e l a n č e v i n a m l i j e k a . 

S U M M A R Y 

A C O N T R I B U T I O N T O T H E I N V E S T I G A T I O N O F T H E C O M P O S I T I O N A N D 
Q U A L I T Y O F M I L K A T T H E F A C U L T Y E X P E R I M E N T A L S T A T I O N F O R 

A G R I C U L T U R E A T B U T M I R 
D u r i n g t h e pe r iod f rom 1965. to 1966. t h e m i l k f rom F r i s i a n t y p e of ca t t l e w a s 

inves t iga t ed for compos i t ion a n d qua l i ty . T h e mi lk , e x a m i n e d d u r i n g t h e p e r i o d of 
lac ta t ion , s h o w e d c h a r a c t e r i s t i c va r i a t i ons . A n a v e r a g e of m i l k fa t w a s 3,72% a n d 
v a r i e d mos t ly . O t h e r c o n s t i t u e n t s of m i l k h a d t endency of less i n c r e a s e d u r i n g t h e 
pe r iod of l a c t a t i o n a n d w e r e f a r m o r e cons t an t t h a n t h e f a t c o n t e n t in mi lk . Mi lk 
p r o t e i n s in t h e b e g i n n i n g of l ac t a t i on w e r e 3,0626fl/o, a t t h e e n d 3,6637, w i t h a n 
a v e r a g e of 3,27921%, w h i l e t h e case in con ten t in t h e b e g i n n i n g w a s 1,961% a n d a t t h e 
e n d 2,404%, w i t h a n a v e r a g e of 2,345%. T h e mi l k suga r p e r c e n t a g e p r e s e n t s v e r y 
sma l l va r i a t i on , a n d t h e p e r c e n t a g e of lac tose is unaf fec ted b y t h e p e r i o d of l ac t a t i on . 
T h e a v e r a g e v a l u e of l ac to se w a s 4,834%. T h e a v e r a g e c o n t e n t of m i l k a s h w a s 
0,748%, w i t h v e r y sma l l v a r i a t i o n . T h e con ten t of ca lc ium d u r i n g t h e l a c t a t i o n i n ­
c reased f r o m 0,0563% to 0,0950%, w i t h a n a v e r a g e of 0,0766%, a n d p h o s p h o r c o n t e n t 
f rom 0,0887% to 0,1039%, w i t h a n a v e r a g e of 0,0987%. 

Resu l t s o b t a i n e d a s t h e r e a l a t i o n pro te in / fa t , w e r e c a u s e d b y t h e v a r i a t i o n of 
fa t a n d t h e p r o t e i n s i n m i l k . 
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NAJRACIONALNIJE ISKORIŠTENJE SPOREDNIH PROIZVODA 
MLJEKARSKE INDUSTRIJE 

I. UVOD 

Koncent rac i jom ml jekarske indus t r i j e i po ras tom količina mli jeka koje se 
indus t r i j sk i obrađuje i p re rađu je r a s tu količine, a razvojem tehnologije i p r o ­
š i renjem asor t imana proizvodnje nas ta ju nove v r s t e uzgredn ih i o tpadnih p r o ­
izvoda ml j eka r ske industr i je . 

Nek i se od njih pojavljuju u beznača jn im kol ič inama, dok drugi sačinjavaju 
i više od 90'%, od p r e r a đ e n e količine ml i jeka . Dok j edn i sadržavaju više od 
90'% suhe tva r i , drugi sadrže više od 90% vode . Neki su kiseli, d rug i slatki , neki 
tekući , a d r u g i suhi. 


