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PRILOG POZNAVANJU KISELOSTI KRAVLJEG MLEKA

Odredivanje kiselosti mleka ¢esto se koristi u higijenskoj kontroli mleka
za odredivanje sveZine. U tom cilju se vr§i titracija mleka rastvorom natri-
jumhidroksida, kojom se cbuhvataju slobodne kiseline, kisele soli odnosno
soli s puferskim osobinama 1 kisele grupe belanéevina. Ovako odredena
kiselost mleka naziva se titracionom, a nju ¢ine prirodna kiselost tj. ona koja
poti¢e od sastojaka mleka i stvorena kiselost. Ovu poslednju uglavnom pred-
stavlja mleéna kiselina nastala iz laktoze dejstvom mikroorganizama. Samim
tim koli¢ina nastale kiseline indirekino pokazuje broj mikroorganizama
u mleku, Stoga bi bilo pravilno da se za odredivanje sveZine mleka utvrduje
samo koli¢ina nastale kiseline. Medutim metodama za odredivanje titracione
kiselosti nije moguéno razlikovanje prirodne kiselosti od stvorene Kkiseline,
pa je uobitajeno da se povectanje kiselinskog stepena iznad normalnih vred-
nosti za sveze mleko smatra posledicom razmnoZavanja mikroorganizama
u mleku.

Podaci u literaturi pokazuju da izvesne krave mogu da imaju veéu
prirodnu kiselost od proseénih siuCajeva. Tako Sommer (5) navodi da krave
s anglonormandijskih ostrva daju mleko s prirodnom kiselos¢u ¢ak i preko
0,23%0 mletne kiseline. Od uzroka koji dovode do ove pojave spominje se
visoki sadrZaj kazeina i suve materije. Leonhard {3) navodi da je povetanje
prirodne kiselosti u mleku, zapaZeno kod nekih zapata, bile uslovljeno naéi-
nom ishrane. Poveéanje je bilo sezonsko tj. vezano za ishranu silazom
u odredenom periodu godine, pa je promenom hrane i davanjem kalcijum-
karbonata iSCezlo. I mi smo u viSe navrata imali priliku da utvrdimo da
sasvim sveZe mleko pojedinih krava ili celih zapata ima poviSen stepen kise-
losti, §to ukazuje na ¢&injenicu da metod procenjivanja sveZine mleka na.
osnovu titracione kiselosti ne daje realne rezultate.

Pojava poveéane prirodne kiselosti dobija kod nas naroéiti znadaj otkako
je Savezno izvrino veée izdale Odluku o minimalnoj otkupnoj ceni mleka po
kojoj ono prilikom otkupa ne sme da ima veéi stepen kiselosti od 7,60SH.

U naSoj zemlji se uglavnom primenjuje odredivanje kiselinskog stepena
po Soxhlet Henkel-u koji za sveZe kravlje mleko iznosi oko 7° Na osnovu
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toga je u pojedinim zemljama, pa i kod nas, propisanc odredivanje kise-
linskog stepena u okviru higijenske kontrole mleka. U praksi se pokazalo
da izvesni proizvodadi ne mogu da ispune uslove koje Odluka predvida
premda mleko predaju mlekarama vrlo kratko vreme posle muZe. U ovom
¢lanku izneéemo jedan takav slucaj koji je uzrokovao velike materijalne
Stete proizvodalu, jer je mlekara otkupljivala mleko s umanjenom cenom.

Vlastita ispitivanja

Na jednom vetem dobru u Banatu mleko s jedne od ekonomija je pri
predaji u miekari stalno imalo povetan kiselinski stepen, koji je &esto prela-
zio 8°SH. Krave su bile crveno Sarene rase i domaée u tipu simentalca. Sme-
Stene su u Kklasitne staje od kojih smo odabrali dve s ukupno 100 krava.
Ispitivanja su prvi put izvrSena u decembru 1966. i drugi put 10 meseci
kasnije. Pri ovom poslednjem pregledu od odabranih sto krava pregledali
smo samo 39, jer su ostale bile zasuSene ili otudene na razne natine.

Ispitivanje mleka vrSeno je na kiselost titracijom po Soxhlet Henkel-u.
Uzorci su uzimani od svake krave posebno iz muzlice poSto je mleko po
zavrienoj muZi dobro promeSano. Mleko svake krave je ispitano dva puta
i to posebno od jutarnje i od velernje muZe. Uzet je i zbirni uzorak mleka
od svih krava u staji posle zavrSene muZe. Na ovaj natin smo Zeleli da utvr-
dimo kakvu kiselost ima mleko pojedinih krava i kolika je kiselost zbirnog
uzorka.

Rezultati ovih ispitivanja su pokazali da se kiselost mleka pojedinih
krava, u prvoj staji, kretala od 6,8 — 10,8°SH u jutarnjoj i od 6,0 — 9,4° SH
u veternjoj muzi. U drugoj staji, su dobijeni sliéni rezultati tj. kiselost mleka
je iznosila od 6,2—10,0°SH u jutarnjoj i od 6,0-—10,6°SH u velernjoj muzi. Upo-
redujuéi kiselost mleka krava navedene dve rase nismo utvrdili da postoji bilo
kakva razlika koja bi se mogla dovesti u vezu s uticajem rase na povetanje pri-
rodne kiselosti mleka. Isto tako nismo utvrdili da postoje razlike u stepenu
kiselostl kod krava u razli¢itim stadijima laktacije. Normalna a i poviSena ki-
selost nadena je kod krava u poodmakloj laktaciji kao i kod krava koje su se
nalazile u prvim mesecima laktacije.

Angliza dobijenih rezultata koja je prikazana u tablici 1, pokazala je
da u velernjoj muZi 52%, krava ima stepen kiselosti mleka 7,6°SH i manji,
a 48% iznad 7,6°SH. Od 48 uzoraka mleka €ija je kiselost bila vifa od 7,6°SH
31 uzorak ili 31% od ukupnog broja je imao kiselost iznad 8,0°SH. Kod
jutarnje muZe je 39,39/ uzoraka bilo sa stepenom kiselosti 7,6°SH i manjim.
Od 60 uzoraka s kiselinskim stepenom veéim od 7,6°SH, 47 ili 47,47% je
imalo stepen kiselosti veé¢i od 8,0°S8H. Iz dobijenih rezultata se vidi da je
kod jutarnje muZe stepen kiselosti visi od 7,8°SH kod veteg broja krava
nego kod vefernje muZe. Isto tako je karakteristitno da je kod jutarnje
muZe veéi procenat krava koje daju stepen kiselosti iznad 8,0°SH.
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Tablica 1 Rezuliati I pregleda

Kiselinski stepen Jutarnja muZa* Veternja muZa
Broj krava u % Broj krava u %

7,60SH i ispod 39 39,39 52 52,00
iznad "7,6°SH 60 60,60 48 48,00

# U jutarnjoj mui pregledanoc je mleko od 99 krava, jer je jedna bodica razbijena.

Zbirni uzorak jutarnje muZe uzet u staji posle zavriene muZe imao je
7,6°SH, 3to pokazuje da prose®na kiselost mleka, gde ima veliki broj krava
s visokim stepenom kiselosti, mo%e da bude tek na granici dozvoljene vred-
nosti. Istovremeno ovakav nalaz ukazuje na neophodno tadno pridrZavanje
uputstva za odredivanje stepena kiselosti. O greSkama koje nastaju zbog
nepreciznog rada kod titracije po Soxhlet Henkel-u jedan od autora (Milj-
kovi¢) je veé ranije u ovom &asopisu pisao. Narodito je vaZno da se stepen
kiselosti odredi potpuno tagno kada se kiselost mleka nalazi na granici dozvo-
Ijene vrednosti. U protivnom moZe doéi do svrstavanja mleka u nizu klasu,
a samim tim se oSteuje proizvodaé, §to u praksi nije redak slulaj.

Rezultati drugog pregleda koji su dati u tablici 2 pokazuju da je pro-
cenat krava s poviSenim kiselinskim stepenom bio veéi pri ovom pregledu
nego prethodnom. Ovo je naroéito upadljivo kod ispitivanja mleka velernje
muze. Od 26 krava s kiselinskim stepenom iznad 7,6°SH u jutarnjoj muZzi
21 ili 53,84%9 od ukupno 39 ispitanih imalo je kiselost mleka preko 8°SH.
U velernjoj muzi takvih krava bilo je 69,23%. Zbirni uzorak je takode
imao veéi kiselinski stepen. On je u jutarnjoj muZi iznosio 7,8°SH &to znadi
da je bio iznad propisane vrednosti.

Tablica 2 Rezulfati II pregleda mleka
Kiselinski stepen J;R;rnja muZa Velernja muZa
Broj krava u % Broj krava u %
7,60SH i ispod 13 33,33 6 15,38
iznad 7,6°SH 26 66,66 33 84,61

Uporedivanjem nalaza prvog i drugog pregleda vidi se da je od 39
pregledanih krava 19 krava imalo kod oba pregleda stepen kiselosti iznad
7,6°SH, 14 krava je pri prvom pregledu imalo stepen kiselosti ispod 7,6° SH,
a pri drugom iznad 7,6°SH pa ¢ak i iznad 8,0°SH. Samo 3 krave su imale
normalnu kiselost kod oba pregleda, a 3 su kod prvog pregleda imale povi-
Senu kiselost, a kod drugog ispod 7,6°SH.

Pored ispitivanja kiselosti mleka titracijom izvr8ili smo i odredivanje
pH i utvrdili da se kretao u granicama od 6,4—6,9, kako kod mleka s nor-
malnim stepenom kiselosti, tako i s povifenim.

Da bi orijentaciono videli kakav je hemijski sastav mleka, a narotito
da 1i sadrZaj belandevina utite na kiselost, ispitali smo 10 uzoraka od kojih
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su tri imala izrazito poviSenu kiselost, preko 10°SH, 5 sa stepenom kiselosti
izmedu 8—9'SH i 2 s normalnim. Pokazalo se (fablica 3) da su uzorci
s povifenim stepenom kiselosti imali i veéi sadrZaj belancéevina nego uzorci
s normalnim stepenom kiselosti. Premda se ovde radi o vrlo malom broju
uzoraka, ipak ova ispitivanja ukazuju na to da jedan od uzroka povetane
prirodne kiselosti mleka leZi u povetanju sadrZaja belanfevina u mleku.

Tablica 3
Red. br. Oznaka krave kiselinski /g 0/g
stepen belandevina  pepela
1 736 R 10,0°SH 4,04 0,84
2 754 R 10,6°SH - 4,39 0,89
3 815 ‘R 10,8'SH 4,31 0,81
4 691 6,20SH 3,44 0,70
5 102 6,295 H 3,33 0,82
6 880 8,60SH 4,1 0,85
7 I 8,2'SH 3,76 0,78
8 II . 9,0°SH 3,79 0,75
9 111 8,4°SH 3,78 0,75
10 v 8,6°SH 3,66 0,73

NaZa ispitivanja su pokazala da neke krave mogu da daju mleko s viso-
kom prirodnom kiselosti. Kad je broj takvih krava u zapatu velik, onda je
jasno da zbirno mleko ne mo%e da zadovolji postojeée propise o kvalitetu
mleka. Mlekara koja je primala mleko s dobra nije platala punu cenu za
mleko kad god je utvrdila da je kiselinski stepen bio iznad 7,6°SH. Medutim
ovo mleko je primano, obradivano i preradivano u mlekari zajedno s osta-
lim koli¢inama mleka, koje je ona otkupljivala po punoj ceni. Takvim postup-
kom nije postignuto da se ograniBavanjem kiseclinskog stepena popravi kvali-
tet mleka, veé¢ je samo mlekara smanjivanjem otkupne cene mleka postizala
odgovarajuéu zaradu.,

S obzirom da se odredivanjem titracione kiselosti ne moZe da razlikuje
prirodna kiselost od stvorene kiseline ovakve grefke su moguéne, pa ovaj
metod ne bi trebalo koristiti za procenjivanje kvaliteta mleka pri otkupu.
Ovo iz razloga 8to pokazatelj kvaliteta treba da bude samo kiselina koju
stvore mikroorganizmi za vreme stajanja mleka od muZe do predaje u mle-
karu, a to na ovaj nalin nije moguéno dokazati.

Zakljuétak

1. ispitivanja izvrSena na 100 krava jednog dobra pokazala su da medu
kravama ima takvih koje daju mleko s prirodnom kiseloféu veéom od 7,6°SH,
a kod pojedinih se kretala &ak do 10,8°SH;

2. zbirno mleko od ispitivanih krava imalo je 7,6°SH pri prvom pre-
gledu, a 7,8°SH 10 meseci kasnije;

3. od ispitanih 10 krava, sve krave s visokim stepenom kiselosti imale
su i visok sadrZaj belanfevina u mleku;

4. visok stepen kiselosti u mleku ne znadi uvek i stvaranje mletne kise-
line usled bakterijskog dejstva, pa njegovo odredivanje ima &esto za posle-
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dicu pogre$nu ocenu o kvalitetu mleka na §tetu proizvodada. Stoga se Odluka
o minimalnoj otkupnoj ceni mleka u praksi ne moZe pravilno primeniti, pa
bi je trebalo revidirati.
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EFEKTI PRIMARNE OBRADE MLEKA*

Uvod

Pod primarnom obradom mleka podrazumevamo one tehnoloSke opera-
cije koje se obavljaju na samom gazdinstvu, tj. na mestu proizvodnje. Ona
obuhvata uglavnom filtriranje, provetravanje, hladenje i lagerovanje mleka
do transporta. Osim nje, imamo i sekundarnu obradu mleka koja se obavlja
u sabirnim, centiralnim i preradbenim mlekarama.

Na$ je cilj da ukaZemo na uticaj i efekt tehnoloSkih operacija na mestu
proizvodnje na otuvanje i odrZivost mleka, odnosno na njegov kvalitet. Pri
tome treba istaéi da mleko treba da zadrZi sva svoja svojstva najvaZnije
Zivoine namirnice i posle svih preduzetih tehnoloSkih operacija, od momenta
muZe do isporuke potroZatu. Istovremeno treba obratiti paZnju da obrada
mleka bude ekonomiéna i racionalno izvedena.

Filtriranje mleka

Cilj ove tehnoloSke operacije sastoji se u odstranjivanju mehaniéke neéi-
stote pre nego $to mikroorganizmi s njene povrfine i unutras$njosti disper-
giraju u mleko. U zavisnosti od natina muze, pretif¢avanje mleka se obavlja
primenom otvorenih cediljki, upoirebom posebnih filtera ili centrifugalnih
precistada.

Dugo se smatralo da se filiracijom kao tehnoloSkom operacijom sma-
njuje i ukupan broj mikroorganizama. Ovakvo shvatanje je dovelo do toga
da je uloZeno mnogo truda na usavrSavanju cedila za mleko. Kasnije se
odustalo od ove zablude, jer su mikrobiolo§ka ispitivanja broja bakterija
pre i posle cedenja jednog istog mleka pokazala da se broj bakterija ne
samo nije smanjio ve¢ se i povetao.

Poveéanje broja bakterija posle cedenja mleka objasnjava se time da
se delomiénim razbijanjem komadiéa nelistote iz njih oslobadaju bakterije.

* Referat odrZan na VI Seminaru za mljekarsku industriju Prehrambeno-tehnolo§kog insti-
tuta — laboratorija za tehnologiju miijeka, Tehnolodki fakultet u Zagrebu.

77



