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1. P r i p r ema mli jeka 
Uzorci mli jeka moraju biti t emper i r an i n a 20°C, ali u širokoj praks i j e to 

teško po/stići, te može zadovoljiti i raspon od 18—22 aC. Ako je mli jeko bilo 
konzervi rano, t j . stajalo je duže v r e m e n a na - običnoj ili niskoj t empera tu r i , 
t r eba ga p re thodno zagrijati , najbolje n a 38°C, maks ima lno do 40°C*, a za t im 
k ružen jem sadržine bočice i okre tanjem bočice (8—10 puta) tako promiješat i 
da se mlječna mas t sa stijena bočice i sa čepa po tpuno otopi i jednolično raz
dijeli. Nakon toga se mli jeko odmah ohladi na oko 20°C (18—22°C). Budući da 

-su današn je p ipe te za mlijeko (isto i za sumpornu kisel inu i amilni alkohol) 
izrađene, odnosno jus t i rane za odmjeravanje na. 20°C, t r e b a se toj t empera tu r i 
što više pribl iži t i , jer će p ipete kod odmjeravanja ml i jeka sadržavat i i spravnu 
količinu mli jeka samo kod t e t empera tu re . Kod miješanja mlijeka ne smije se 
s tvori t i p jenu. Tek namuzeno ili centr i fugirano mli jeko n e odgovara odmah za 
analizu, nego tek nakon p a r sat i mirovanja . 

O i spravnoj p r ip remi uzorka mli jeka za anal izu zavisi tačnost dobivenih 
rezul ta ta . Najčešće su slijedeće pogreške: loše p romi ješan uzorak, zrnca m a 
slaca izručena u uzorku (često kod zgrušanog i konzerv i ranog mlijeka), p r e 
više z raka u mlijeku, previše ili nepr ik ladnog konzervansa , te p reh ladno ili p r e 
topio mli jeko, a me oko 20°C. 

2. Punjenje butirometara 
But i romet r i , označeni rednim brojem uzoraka mli jeka, p u n e se redosli jedom 

koji određuje specifična težina reagencija i mli jeka. Punjen je sg počinje sum
pornom, kisel inom, a zavisi ami ln im alkoholom, tako' d a su u ispravno' napu
njenom bu t i rome t ru poredani slojevi: dolje 10 m l s u m p o r n e kiseline (1,820),. u 
sredini 11 ml mli jeka (npr. 1,Q32)V a na n jemu 1 m l s ami lnog alkohola (0,815). 
Navedene kol ič ine odmjeruju se pr i je p o m e n u t i m posebn im p ipe t ama za sum
p o r n u kisel inu, mlijeko i amilni alkohol, ili specijalnim, za to< kons t ru i ran im, 
više ili man je au tomat iz i ran im pr iborom. P r i odmjeravan ju sumporne kiseline, 
a kasni je i amilnog alkohola, he smije se nj ima ovlažiti v r a t bu t i romet ra , jer 
se t i m e može prouzroči t i iskliznuće. čepova k o d da l jn jeg r ada . 

* prema J. Lj. Davis-u; prema B. van der Burg-u mlijeko se zagrijava na 35 — 40°C. 



a b c 
SI. 27 — Odmjeravanje sumporne kise- SI. 28. — Pipetiranje mlijeka u butiro-

. line, mlijeka i amilnog alkohola metar 
Crtež: D. Sabadoš) 

Kod us isavanja s u m p o r n e kisel ine ili amilnog alkohola t r eba u n j ih uroni t i 
v rh pipete toliko duboko, da se kod spuštanja razine t ih reagenci ja n e usiše 
zrak, uslijed čega m o g u ove opasne i neugodne kemika l i je p r s n u t i u usta. 

P ipe tu za mli jeko se pun i teik nešto p reko oznake za 11 ml, pazeći d a se 
ne usiše mjehur iće zraka , koji bi smanjil i količinu ml i jeka uzetog u ana l izu 
i otežali odmjeravanje . Nakon vađenja pipete iz mlijeka, a prije odmjeravanja 
mli jeka iz p ipe te , p reporuča se pap i rom za upi janje obrisati mlijeko s v r h a 
pipete, odnosno osušiti dio p ipe te ovlažen mlijekom. Tada će se p i p e t u lakše 
s tavi t i ili izvući kroz v r a t bu t i romet ra , a da ga se p r i tome kod slučajnog 
dodira ne ovlaži. Iz p ipe t e s k ružn im profi lom odimjeruje se mli jeko na s j e 
cištu m a r k e i na jv iše površ ine mli jeka — gornji men i skus (si. '27 b), a kod 
plosnat ih p ipe ta oči tava se donj i rub meniskusa, na ime, kao š to j e označeno n a 
pipetama*. Mlijeko se u b u t i r o m e t a r ispušta tako da mlaz mli jeka nipošto n e 
u d a r a d i r ek tno u s u m p o r n u kisel inu, nego najpri je n a s t i j enku tijela b u t i r o 
m e t r a iznad sloja s u m p o r n e kisel ine, ili n a dno v ra t a b u t i r o m e t r a odakle se 
oklizne n a n j enu površ inu, a da se s njom ne pomiješa (si. 28). Kod uvježba
vanja se to na jbol je izvodi t ako da se u koso d ržan i bu t i r ome ta r iz p ipe te 

* E. Mundinger: Vidi p ipete za mlijeko od Gerber—Zürich. 



oprezno ispušta u početku kap po kap mli jeka. Ovo se u dodiru sa sumpor
nom kise l inom zgruša i nač in i čvršći sloj, n a koji se za t im može brže ispustit i 
ostalu kol ič inu mlijeka. Kod brzog r ada s većim b ro jem bu t i rome ta ra složenih 
u s ta lku pr is lanja se v rh p ipe te ispod v r a t a b u t i r o m e t r a i ispušta ml i jeko u 

početku polagani je , a za t im slobodnim padom 
uz Sti jenku bu t i romet ra , P r i tome se pipeta 
drži p r e m a b u t i r o m e t r u pod k u t o m od 45°. 
A k o . se ml i jeko slučajno naglo p ipe t i ra d i 
rek tno u s u m p o r n u kiselinu, ova će izazvati 
karbonizaci ju ml ječnog šećera i. bjelančevina, 
od čega se n a dod i rnom sloju mli jeka i sum
porne kisel ine s tvor i t amni prs ten, a iscen-
t r i fugirana m a s t po tamni . To otežava oči ta
vanje b u t i r o m e t r a i može da t i ne t ačan rezul
ta t . Mlijeko iz p ipe te m o r a istjecati vlast i 
tom težinom. Ne smije se ubrzat i i spuhava-
njem, j e r j e v r i j eme ist icanja uvaženo kod 
jus t i ranja . Kad je mli jeko iz p ipe te potpuno 
isteklo, što m o r a t r a j a t i na jmanje pe t do 
šest 'sekunda, p r ičeka se t r i sekunde*, a za
t im se j edn im k r a t k i m dodiram uz ok re t v r 
ha p ipe te n a dnu v r a t a bu t i romet ra obriše 
mlijeko' ko je se kroz to vr i jeme nacijedilo u 

SI. 29 — Ispravno i neispravno v r n p ipete , ali tako da se p r i tome, ni t i kod 
napunjeni butirometar 

(Crtež: D. Sabadoš) prosl i jeđenog izvlačenja pipete, v ra t bu t i ro 
m e t r a ne ovlaži mli jekom. Nakon vađen ja p ipe te ostaje u n jenom v r h u još 
nezna tna količina mlijeka (si. 28). Ova je uzeta u obzir kod baždarenja bu t i 
romet ra , t e se ne smije i spuhnut i u bu t i rome ta r . U pro t ivnom slučaju bi od
mje ravan je ml i jeka bilo neispravno. P r i j e p ipe t i r an ja slijedećeg ml i jeka p ipetu 
se n j ime n a p u n i do značke, isprazni i tako ispere p re thodno mlijeko. 

Ami ln i alkohol se p ipet i ra na sloj ml i jeka , talk oder bez ispuhavanja . Od-
mjeruje se na donjem meniskusu (si. 27). 

U i spravno napunjenom b u t i r o m e t r u raspoznaju se tr i oštro odijeljena 
sloja reagenci ja i mlijeka (si. 29) koji su sačuval i svoju or iginalnu boju. 

/ / 

/I/ 

3. Zatvaranje butirometra 

Završ ivš i s punjenjem, tijelo b u t i r o m e t r a se čvrsto obuhvat i cijelom lije
vom šakom, a desnim palcem i kaž ip rs tom se u suho gr lo i v r a t bu t i rome t ra 
stavlja odgovarajući suhi i g la tk i čep. Ako je to dvokoničn i čep, ut isne ga se 
uv r t an j em do oko 1 m m ispod s red ine (si. 30). 

»Gerbal« čep se smješta u v r a t b u t i r o m e t r a do meta lnog prs tena tako da 
se pr i t i sk ivanjem meta lnog regula tora toliko izduži gumena kapica da može 

* prema B. van der Burg-u i s. Hartmans-u ovo važi za pipete od 10,77 ml, a prema E. Mun-
dinger-u vrh pipete od 11 ml briše se odmah nakon što isteče mlijeko 



SI. 30 — Ceplje- SI. 32 — Naravnavanje stupca masti a SI. 33 — Očita- SI. 35 — . Čepić 
nje butirometja butirometru vccnje sađržinu — smetnja kod 

masti očitavanja 
(Crtež: D. SabadoS) 

SI. 31 — Aparat za 
mućkanje butiro

metara 

lako proći kroz otvor bu t i romet ra . Kad se izvuče, gumena kapica čvrsto za
tvori v ra t bu t i rome t r a (si. 2 u br. 9). 

4 . Mućkanje bu t i romet ra 

U napun jenom i za tvorenom bu t i romet ru još ostaje nešto p raznog prostora , 
što omogućuje da se t rešn jom bu t i romet ra sadržina p r o m u ć k a i izmiješa, t e 
sumporna k ise l ina dje luje na mlijeko. Mućkat i t reba odmah n a k o n punjenja 
bu t i romet ra (ili ser i je bu t i rometa ra ) da mlijeko ne očvrsne ili da n e pougljeni 
uslijed p redugog čekanja. Naglom, energičnom t rešnjom razbi je se u početku 
zgrušano ml i jeko u si tnije pahul j ice koje se brzo p o t p u n o otope, p a se tad 
može okre tan jem b u t i r o m e t r a pretočit i sumporna kisel ina iz k rušk ice i cjev
čice skale u tijelo b u t i r o m e t r a . Ne smije se okreta t i bu t i r ome ta r p r i j e nego 
što je iščezla i posl jednja bijela čestica zgrušanog mli jeka . U p ro t ivnom s lu-



•čaju-'grtiševina-'može začepiti kapi laru , š to . izaziva krać i ili duži zastoj u radu , 
pa i ponav l jan je analize. Ponavljajući okretanje bu t i romet ra , . izmiješa se в'а-
držina, p r i čemu se svjetlosmeđa boja postepeno izmijeni u tamnosmeđu*, što 
je znak sv r še tka reakcije i mućkanja . Ovo se može obavit i ručno s par bu t i - ' 
r ome ta ra umotan ih u krpu, ili što je ispravnije , s b u t i r o m e t r i m a smještenim u 
s ta lak za mućkanje , koji j e pokr iven zaš t i tn im poklopcem. Mućkanje se može 
obavi t i i apa ra tom : na elektr ični pogon (si. 31). 

Jedan , sam, but i rometar mućka se tako da pa l ac i srednj i p r s t p r idržava ju 
vra t , a 'kažiprst pritišće- na čep. Tada n e peče prs te . 

Po završenom mućkanju sadržina I spravno začepljenog bu t i romet ra is
pun java oko dvi je trećine skale. Ako ni je tako, t r eba to postići pomicanjem 
čepa. Budući d a se miješanjem mli jeka i sumporne kisel ine bu t i rome ta r naglo 
i j ako zagri java, preko 90°C, može bu t i rome ta r p rsnut i , osobito ako je od lošeg 
s takla ili je oštećen. Zato je obavezno nošenje zaš t i tn ih napčara'. 

Otvor bu t i romet ra se kod mućkanja drži ok renu t od sebe, i ne p r ema 
- d rug im osobama , jer se uslijed zagr i javanja ras teže tekućina i zrak, te jaki 

pr i t i sak može ist jerati čep. Vrela sumporna kisel ina može tada prouzroči t i štete 
i ozljede. ' .. 

U Holanđi j i i skandinavskim zemljama uobičajeno je da se odmah nakon 
završenog mućkanja i otapanja ml i jeka u t i j e lu b u t i r o m e t r a ovaj s tavi na pe t 
minu t a u vodenu kupku od .6.5 + 2°C, k r u š k o m p r e m a gore, sa svrhom d a se 
uslijed p redugog djelovanja/previsoke t e m p e r a t u r e nä s tvore čepići. Kasni je 
se dovrši mućkan je prel i jevanjem sumporne kisel ine iz kapi lara . i k ruškice u 
tijelo bu t i rome t ra i obratno. .• . •". • 

5. Centrifugiranje 
• Dok s u but i romet r i još vrući , umeće ih se u tuljce centrifuge čepom p rema 

obodu (naslovna• si. u br. 9). Ohlađene butirofmetre t reba , zagrijati na 65°C. 
Čvrsto za tvorena centrifuga se stavi u pokre t — r u k o m ili ukopeanjem s t ru je . 
Vri jeme centr ifugiranja se računa od časa kad centr i fuga post igne p u n u brz inu 
od 1100. + 100 okretaja u minu t i . Ova brzina se razvi ja u centrifugi s promje
rom »tanjira« 51,5 + 2,5 om. Veća b rz ina daje ne i sp ravne rezul ta te . Nakon 
na jman je 5** minuta iskopča se centrifuga, i spravno zaustavi , bu t i rome t re 
ist im redosl i jedom prenese i uroni u k u p k u tako d u b o k o da s tupac mast i bude 
potpuno p o k r i v e n vodom. U suhoj kupci b u t i r o m e t a r je opkoljen toplim zra 
kom. Nakon 5—10 minuta očitava se rezu l t a te analiza. U: nekim: naš im mlje
k a r a m a se često puta centrifugira ispod 3 minu te , što n i je dovoljno. 

Bu t i rome t r e se u centr ifugu stavlja po redosl i jedu punjenja , odnosno oz
načavanja . Raspoređuje ih se ravnomjerno opterećujući površ inu centrifuge. U 
pro t ivnom slučaju se može centrifuga oštetiti , p a čak i onesposobiti. Ako se 
određuje sadrž ina mas t i j edn im but i r ome trom, m o r a se tačno nasupro t s t a 
viti d rugi napun jen vodom, ili u tu sv rhu p r ip r eml j en i bu t i r ome ta r s normal - , 
nom sađrž inom. ~" i 1 1 I ' -'• 

Homogenizi rano mlijeko se centr ifugira 3 p u t a po 5 minuta . Između drugog 
i t rećeg centr i fugiranja bu t i romet re se m o r a zagr i ja t i n a бо°С 

6. Očitavanje butirometra 
Budući da je skala bu t i romet ra načinjena za oči tavanje na 65°C, a mjeri s e 

volumen masti koji odgovara težinskim prQcentima, propisano je da se rezul ta t 
smi je oči tavat i tek nakon sigurnog zagr i javanja sadržine bu t i rome t ra na 

* mlijeko konzervirano iormalinom daje sadržim butirometra ljubičastu boju 
** Holandija 3, Velika Britanija 4, Švicarska i Njemačka najmanje 5 minuta 



a b c 
SI. 34 — Očitavanje sadržine masti a) zidni stalak s lupom; b) stojeći stalak s 
lupom e) »Perfecta«-uređaj za očitavanje butirometara zatvorenih »Gerbal«-čepo

vima, 65°C ± 0,5°C 

65 + 2°C***. Za to je p r e m a švicarskoj metodici potrebno 5—10 minu ta , a p r ema 
holandskoj oko 5 minu ta . Odstupanje od 65°C tim više utječe na tačnost r e 
zul ta ta , čim je sadrž ina mas t i u mli jeku veća. Pogrešno' je oči tavat i iz cent r i 
fuge, izuzev ako n jena konst rukci ja ga ran t i r a ispravno temper i ran je . 

Pr i je s tavl janja b u t i r o m e t r a u vodenu k u p k u p r ip remi se za oči tavanje u . 
skali bu t i rome t r a iscentr i fugirani bistr i s tupac masti na taj način d a ga se, 
ako je pot rebno, spust i (si. 32 a) ili digne tol iko.da se nakon završenog t e m p e -
r i ran ja ne mora više mnogo pomicat i . Najbolje da se dno stupca mas t i u bu t i -
romet r ima iz neg r i j ane centr ifuge spust i za dužinu od oko I°/o mas t i ispod 
znaka za 0 % mas t i (si. 32 b). 

Za slučaj d a se p ropus t i p re thodno na ravnavan j e s tupca mast i u kap i la r i 
izvrgavamo se pogreškama koje znatno mijenjaju rezultat . Npr . : 1) ako je pr i je 
očitanja m a s t u kruškic i bu t i romet ra , m o r a se stupac mast i spusti t i d a ga se 
uvede u skalu, p r i čemu se izvjesna količina mast i zadrži na i spražnjenom 
dijelu cjevčice; 2) obra tno, kad masti, ima i u tijelu bu t i romet ra , t r eba je dići 
u skalu. Tada se j e d a n dio m a s t i obično izgubi zadržavanjem kapl j ica n a pri- , 
j e lazu tijela u kapilarni, ili k o d prenaglog dizanja, mas t š t rcne previsoko u 
skalu, te se u. h ladnoj cjevčici ne može sva p rema n a t r a g ocijediti i spojiti s 
masom, s tupca mast i . Međut im, dal jn j im držanjem bu t i romet ra u v o đ e n o j kupk i 
mas t se opet p o t p u n o sabere u stupac. • ... . : -

Ako ima .mjehu r i ća na v r h u stupca masti , t reba ih razbit i kucajući p r s t om 
po bu t i rome t ru ili p roduž i t i držanje u vodenoj kupki d o k ne iščeznu. • 

P rak t i čno j e . n a k o n . t r i m i n u t e držanja u vodenoj kupci (5 m i n u t a u suhoj) 
provjer i t i v is inu s tupca mas t i i na ravna t i ga na nulu skale, tako da se kod 

.•*•** В. van der Burg, 'S . Hartmans: 



samog oč i tavan ja , 'ko je slijedi nakon propisanog v remena , brzim, nezna tn im 
pomicanjem stupca omogući ispravno' očitanje. U tu s v r h u se potpuno prozirni , 
žućkasto obojeni*' stupac mas t i smješta svojim r a v n i m dnom na cijeli broj 
skale, još bolje na nulu, zadrži u tom položaju tačno na urezanoj crti skale i 
us tanovi položaj najniže tačke u udubin i meniskusa n a v r h u stupca mast i (si. 
33). Dužina s tupca mast i odgovara sadržini mast i u ml i jeku izraženoj u u tez-
n im procent ima. Očitava se odozdo naviše, na jpr i je cijele procente, pa dese
t inke, a završava se procjenj ivanjem s tot inki p rocen ta sadržine mast i u ml i 
jeku; npr . 3,55'%, 3,58%. 

Vrlo su prakt ičn i posebni uređaj i za oči tavanje bu t i romet ra . Sastoje se od 
povećala i osvijetljene ploče od mutnog ili mlječnog s takla . Kod očitavanja se 
bu t i rometa r drž i između njih (si. 34 a i b). Složeniji u ređa j služi samo za očita
vanje bu t i r ome ta r a s »Gerbal« i sličnim čepovima (si. 34 c). Na povećanoj skali 
je omogućeno lako i precizno prosuđivanje s tot inki pos to tka mast i u mlijeku. 

Kod oči tavanja se bu t i rometa r drž i p ro t iv svjet la, strogo okomito, tako d a 
p rvo donji , pa zat im gornji meniskus s tupca mas t i bude tačno u visini oka (si. 
33). Očitava se što je moguće brže! P reporuča se kon t ro la repeticijom očitanja 
nakon d ržan ja bu t i rometa ra još 3 m i n u t e na 65°C. Oči tava se suhi bu t i rometa r . 
Mokri je teško držat i s igurno u ruci, a na mokroj skali se ne može brzo i tačno 
uočiti rezul ta t . 

S tupac mast i mora za vr i jeme očitavanja bi t i nepomičan . Ako se ne očitava 
vrlo brzo, teško je čepom, koj i se stalno mora p r id ržava t i , zadržat i s tupac na 
istoj visini. Osim toga se hladi i steže sadržina t i jela bu t i romet ra , a osobito 
m a s t u kapi lar i , pa se s tupac mast i spušta. Zato se u t r e n u nakon očitanja p o 
novno prov je r i da li je dno stupca mas t i još u is tom položaju, t j . na cijelom 
podeoku skale. Stupac mas t i u bu t i r ome t ru se diže zavr tan jem čepa uz isto
v remeno ut iskivanje u v ra t bu t i romet ra (si. 30), a spuš ta se pomičući čep l i jevo : 

i desno (si. 32 a) uz postepeno izvlačenje. Tada n e m a opasnosti d a čep naglo 
'klizne iz grla i t ime prouzroči izlijevanje smjese s u m p o r n e kiseline po r u k a m a 
i odjeći. 

Česte su poteškoće k o d očitavanja da se usl i jed u p o t r e b e nečiste sumporne 
kisel ine ili djelomične karbonizaci je mli jeka, ili konzerv i ran ja p reve l ikom ko
ličinom formalina, na d n u stupca mast i pojave osamljene tamnosmeđe čestice 
ili tanj i kon t inu i ran i sloj tzv. »čepići«, koji o težava ju ili čak onemogućuju 
pouzdano očitavanje (si. 35). Ka tkad ih se može ods t rani t i opetovanim muć
kan jem, gr i janjem i centr ifugiranjem. Ako se ne uspi je na ovaj način riješiti 
čepića, t r e b a ponovi t i apalizu. Čepići m o g u na s t a t i i kao posljedica posebnih 
svojstava mli jeka, te ako . se u p o t r e b l j a v a ' p r e j a k a sumporna kiselina. Tada se 
p reporuča sniziti joj specifičnu težinu; zimi n a 1,810, a l jeti na 1,800 (kod 15°C). 

Na s igurnost rezu l ta ta ut ječu negat ivno prev isoke količine konzervansa 
t j , više od 1 kapi formal ina ili više od 0,05 g kal i jevog bilkromata n a 100 ml 
mli jeka. ч 

K a d a se radi s t ačn im bu t i romet r ima , n e smiju se ruzul ta t i oči tanja dvaju 
bu t i romet ra , punjenih istim mlijekom, raz l ikovat i za više od + 0,05%, a razl ike 
između ispi t ivanja u dva laborator i ja n e smiju bi t i veće od 0,Г% mast i . Inače 
se ispi t ivanje mora ponovit i . 

Tačnos t oči tavanja b u t i r o m e t a r a + 0,05'% znači da bi se ova razl ika mogla 
to ler i ra t i između rezul ta ta koje su dobi la dva ana l i t i ča ra istog uzorka mlijeka. 
Međut im, kod očitavanja jednog te istog bu t i rome t ra , k o d iste analize nekog 

* ako je amAlni alkohol bio obojen, onda je mast bojadisana is tom bojom, t j . crveno ili 
zeleno 
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mlijeka, a po is tom anal i t ičaru , 'ponovl jena očitanja mora ju biti jednaka, ako 
se radi savjesno i pažlj ivo. 

Pogreške uv je tovane razl ikom u skali jednog bu t i rome t r a ne smiju bit i 
veće od 0 ,1%. 

Najveću pažnju t r eba obrat i t i na ispravnost i tačnost p ipeta i bu t i rometa ra , 
te na t e m p e r a t u r u reagenci ja i mlijeka. Inače, po Q. LAXI, rezultat i mogu va
r i ra t i i za više od + 0,1'% p rema gravimetr i j skim metodama. 

(Nastavak slijedi) 

Dipl. ekon. Dušan Vitković, Beograd 
Poslovno Udruženje za mleka r s tvo 

PREDNOSTI I NEDOSTACI PAPIRNATE AMBALAŽE ZA 
KOMERCIJALNU DISTRIBUCIJU MLEKA I MLEČNIH NAPITAKA 

S EKONOMSKOG ASPEKTA 

Mlekarske p r i v r e d n e organizacije, a u p r v o m redu konzumne mlekare , bo re 
че svakodnevno s mnog im ekonomskim i finansijskim teškoćama, koje potiču 
dobr im delom i zbog tehnološko-tehničke zastarelost i pojedinih tehnoloških 
linija. S druge s t rane , u sadanj im uslovima mlekare ne raspolažu po t r ebn im 
fondovima da bi mogle da vrše obimna investiciona ulaganja iz sops tvenih 
sreds tava za razvi janje svoje mater i ja lne baze, koja bi im omogućila povećanje 
produkt ivnost i 1 r a d a uz odgovarajuće sniženje t roškova proizvodnje. 

U cilju san i ran ja t akvog ekonomskog položaja mleka re t raže i p red lažu 
razna rešenja, m e đ u koj ima je u najnovije v reme pakovanje tečnog mleka 
i mlečnih n a p i t a k a u p a p i r n a t u ambalažu. Neosporno, da je i to jedan od pu tova 
da se dođe do sav remen i j ih i rentabi ln i jih rešenja, koja se u svetu već p r i m e -
njuju, kako bi se poboljšala i kod nas komerci ja lna distr ibucija mleka i mlečn ih 
napi taka . Posebno se ističe važnost komerci ja lne ambalaže za či tavu l ini ju 
tečnog mleka. Iskl jučivu upo t rebu klasične, s taklene ambalaže danas su n e k e 
zemlje gotovo po tpuno zameni le prakt ični jom ambalažom, koja mnogo više 
odgovara p o t r e b a m a tržiš ta i zahtevima potrošača. 

Činjenica je da ambalaž i ran je konzumnog mleka i mlečnih nap i t aka u 
papi rna to j ambalaž i pokazuje s talan porast u mnogim zemljama s razv i jenom 
mlekarskom indust r i jom, je r je očigledno da postoje izvesne tehnološke i eko
nomske prednos t i . Uopšte , nepovra tna ambalaža je u s ta lnom poras tu ne samo 
za distr ibuciju mleka i n jegovih napi taka već i za sve ostale nap i tke p r e h r a m 
bene industr i je . To je još j edan razlog više zašto i m leka r ska indus t r i ja m o r a 
da t raži savremeni ja rešenja za bolji p l a sman svojih proizvoda u konkurenc i j i 
s voćnim i ostal im napic ima koji se takođe pakuju u p a p i r n a t u ambalažu . 

U prvo v r e m e misli lo se da je važnost pap i rna te (kartonske) amba laže 
samo za proda ju u a u t o m a t i m a (vending machines). Uskoro se, međut im, p o k a 
zalo da je zna t an poras t upo t rebe nove ambalaže učinjen i kod proda je n a p i t a k a 
u prodavnicama, p a čak i za njihovo raznošenje po kućama potrošača. 


