Ovim putem posle su i mnogo razvijenije zemlje od mas pa su, uz ostale
mjere, podigle kvalitetu svojih mljeénih proizvoda do takvih razmjera bez
kojih ti proizvodi me bi mogli izdrzati sve oftriju konkurenciju na domacem
i vanjskom trZigtu.

Sadrzaj

Uzorci za analizu u kontroli kvalitete mlijeka i mljeénih proizvoda. —
Autor opisuje tehniku rada, te posude i pribor za uzimanje uzoraka sirovog
mlijeka, pasteriziranog mlijeka, jogurta, kiselog mlijeka, vrhnja, evaporiranog
i kondenziranog mlijeka, mlijeka u prahu, maslaca, sira i sladoleda. Istice
potrebu jedinstvene standardne metode i opreme za uzimanje uzoraka u cilju,
da se kontrola kvalitele u proizvednji i preradi mlijeka postavi na &vréée
temelje &to bi imalo za posljedicu poboljSanje kvalitete mljetnih proizvoda.

Summary

Sampling in the Quality Control of Milk and Milk Products. — The
author describes the sampling technique as well as various sample containers
and other equipment for sampling of raw milk, pasteurized milk, yoghurt, sour
ice-cream. The need of a uniform method and standardized sample equipment
milk, cream, evaporated and condensed milk, milk powder, butter, cheese, and
in sampling of such products is pointed out and suggested that the quality
control in the production of milk and products should de laid on a more
solid basis contributing this to a better quality of such products.
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ODREDPIVANJE KVALITETE MLIJEKA
NA PRUDEMNOM PERONU MLIEKARE pH INSTRUMENTOM

Kontrola kvalitete odnosno kiselosti mlijeka

Kwvaliteta konzumnog mlijeka obradenog ma bilo koji nadin (pasteriza-
cija, ultra viscko zagrijavanje (uperizacija), sterilizacija itd.) kao i kvaliteta
mlje¢nih proizvoda (jogurt, maslac, tvodi i meki sirevi, vrhnje, kazein, sladoled
itd.) zavisi o kwvaliteti sirovog mlijeka. Rijetko koja industrija tolikc mavisi o
kwvaliteti sirovine kao mljekarska. Zbog toga veé na prijemnom odjelu moramo
na to obratiti painju. Za procjenu kvalitete odnosno uporabljivosti sirovog mli-
jeka u prvom redu treba odrediti stupan] kiselosti. Ostale pretrage mogu se
kasgnije bez Zurbe (°/¢ masti, specifi¢na teina, distoda itd.) izvrditi u laboratoriju.
Medutim za odredivanje stupnja kiselosti ne moZemo dekati lab. rezultate,
veé se kod prijema mlijeka mora izvrditi selekcija.
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Imajuéi na umu nade klimatske uslove, opremljenost proizvodaa i sabi-
rali§ta rashladnim wuredajima, higijenu proizvednje, nagin prijevoza, kontrole
kiselosti na sabirali$tima, a da mlijeko predstavlja vrlo povoljnu sredinu za
razvoj i razmnaZanje mikroorganizama, dolazi u ljetnim mjesecima do naglog
povecanja kiselosti sirovog mlijeka. Povedana kiselost sirovog mlijeka mijenja
njegova kemijska, fizikalna i tehnologka svojstva. Kod zagrijavanja makiselog
mlijeka na strojevima za termid¢ku obradu (pasteri, strojevi za ultra visoko
zagrijavanje, sterilizatori itd.) zgruSava se samo jedan dio koji se hvata.na
zidove stroja, te time oteZava pravilan rad, uznckuje nedovoljno zagrijavanje
mlijeka, jer djeluje kao izolator, uzrokuje kvarenje uredaja, a kasnije oteZawa
¢idéenje. S druge strane zgruSane &estice, koje se nadu u mlijeku, sluze kao
za§tita mikroorganizmima od djelovanja temperature.

Na prijemnom odjelu treba sve to uoditi, te zaprimati sirovo mlijeko za
termic¢ku obradu s niZzom kiselo§éu od one na kojoj mastupa podetno zgruda-
vanje (zavisi s kakvim sistemom termit¢ke obrade dotidna miljekara raspolaZe).
Cd prijemnog odjela zavisi i kvaliteta gotovih mljeénih proizvoda.

Metode edredivanja kvalitete odnosno kiselosti mlijeka i vrhnja

Za odredivanje svjezine i kakvodée (kiselosti) mlijeka i vrhnja ma pri-
jemnom odjelu mljekare imamo vie metoda:

1. organolepticku probu, 2. probu kuhanjem, 3. alkoholnu probu, 4. ali-
zarol-probu, 5. piStoljem (NaOH + fenolftalein), 6. po Soxhlet Henkelu (°SH),
7. po Thorneru (°T), 8. indikator-lakmus listi¢ima, 9. mikroigpitiva¢kom Zlicom
po dr Hackmann-u i 10. mjerenjem pH vrijednosti.

Prema mnamjeni mlijeka (konzum ili preradu), odreduje se i granitna
prijemma kiselost sirovog mlijeka.
pH aparati za odredivanje kvalitete odnosno kiselosti mlijeka i vrhnja

U novije vrijeme dolazi do sve vete praktitne primjene odredivanja
pH mlijeka i vrhnja u mljekarskim pogonima. Moderni pH aparati prilagodeni
su prakti¢nim zahtjevima mljekarskih pogona. Pored w»otrebe pH aparata za
kontrolu procesa zrenja u sirarstvu 1 maslarstvu u laboratoriju nogona kao i kod
proizvodnje jogurta nalazi marolito primjenu kod kontrole svjeZine odnosno
kiselosti sirovog mlijeka na prijemmom odjelu mljekare. Kvaliteta mlijeka kod
prijema moZe se sigurno brzo, tatno i objektivno ustanoviti pH aparatom.

pH aparati izraduju se za razli¢ite namjene, te ih razlikujemo: pH aparati
za upravljanje tehnoloskim procesima, za laboratorij, pogon 1 pH aparati za
kontrolu kod prijema mlijeka na rampi.

Podatke o prvim istraZivanjima pH aparatom kod kontrole te prijema
mlijeka mnalazimo u SAD u god. 1943. Prva mjemadka naprava za tu svrhu
potjete iz god. 1949. Iduéih godina razlidite tvornice vrlo brzo podimaju proiz-
voditi pH aparate, koji se stalno usavrSavaju i prilagoduju potrebama prakse.
Vodi se maduna 0 jednostavnom posluzivanju, brzom otkrivanju i ragpoznavanju
kiselog mlijeka ma trangporteru prijemne rampe, zaStiti elektroda od vanjskih
ofteCenja, mogudénosti da se postigne §to veda tactnost kod mjerenja, neosjet-
ljivosti kod vadenja elektrede iz mlijeka, nastupajuéih strujnih udara i promjeni
napona, neosjetljivosti na vlagu, bez korekcije temperature, te nepotrebnosti
pranja elektrode poslije svakog mjerenja.

Odneos kiselinskog stupnja (SH) i pH vrijednosti

PH mlijeka daje ispravnije podatke 1 zaklju¢ke o stamju kiselosti mlijeka
nego kiselinski stupanj (°SH) ili bilo koja druga metoda za odredivanje kiselosti.

PIH vrijednost je mjera za negativan logaritam koncentracije vodikovih
iona.
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Izmedu kiselinskog stupnja (®SH) i pH vrijednosti u milijeku i mljednim
proizvodima postoji izviestan odnos. Navedena tabela daje pregled tih odnosa;
medutim moram napomenuti, da odmos izmedu kiselinskog stupnja i pH vri-
jednosti nije potpuno tadan, ve¢ daje samo pribliZzne orjentacione wvrijednosti.

PribliZni orjentacioni odnos izmedu kiselinskog stupnja (*SH)
i pH vrijednosti u mlijeku i mljefnim proizvedima

Kiselingki stupanj pH wvrijednost kis. stupanj pH vrijednost
(*SH) (°SH)
5,0 6,80 13,0 5,80
6,0 6,60 : 14,0 5,70
7,0 6,50 15,0 5,65
7,5 6,45 16,0 5,60
8,0 6,40 17,0 5,45
8,5 6,30 18,0 5,35
9,0 6,20 27,0 — 30,0 4,60 — 4,3
10,0 6,10
11,0 6,00
12,0 5,90

Sl. 1 — Mjerni elektronski pH instru- Sl. 2 — Mjerni kabel za uronjavanje s
ment za kontrolu mlijeka H. Haoupiner, ugradenom elektrodom, mijedalicom, 2
Solingen, s mjernim kabelom 1 elek- signalne lampe i specijalnim kabelom.
trodom, instaliran iznad transportera (orig.)

za kante u Zagrebatkoj mljekari, spre-
man za pogon. Otvorena deoma ploda
— vrataSca s 5 dugmadi za posluZivanje.
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Kiselost uzrokovanu koncentracijom vodikovih iona nazivamo aktuelnom
kiseloZéu (aciditetom), za razliku od potencijalne, uvjetovane od svih onih sasto-
jaka, koji se tretiraju luZinom. Koncentracija vodikovih iona u mlijeku zavisi
uglavnom o medusobnom odnosu kiselih i neutralnih alkalnih fosfata i even-
tualno vrlo malo od slobodnog ugljikovog dioksida.

Metode odredivanja pH u mlijeku i vrhnju

pH mlijeka moze se odrediti kolorimetrijskim ili elektrometrijskim pu-
tem. Elektrometrijski se najbolje odreduje s pomocu elektroda koje mogu biti:
vodikova, kalomel, kinhidron elektroda. Prema tome kojoj vrsti je pH sprava
namijenjena (za kontrolu prijema milijeka ma peronu, 1ax‘oomat~on_1 upravljanje,
itd.) izradene su i tome prikladne elektrode.

Sl. 3 — Mjerenje dopremljenog mlijeka s Hauptner mijernim kabelom s elektrodom
2 signalne lampe u prijemnom bazenu na peronu Zagrebadke mljekare.

Koncentraciji vodikovih iona ne pridaje se obitno ona vaZnost, koja joj
oripada 1 koju ona zasluzuje. Razne pojave u mlijeku, npr. gruganje kazeina,
ne zavisi o cjelokupnom aciditetu, nego samo o koncentraciji vodikovih iona.
Kazein je slaba kiselina. On doduse dosta veZe luZine za neutralizaciju, medutim,
na koncentraciju vodikovih iona praktidki me utjede, jer kao slaba kiselina
disocira vrlo malo vodikovih iona. To je razlog, da odnos izmedu cjelokupne
kiselosti i pH nije konstantan, jer kiselost wavisi takoder od bjelandevina, a
ove su, kako je navedeno, bez utjecaja na pH. Prema tome dva mlijeka s razli-
¢itom sadrZinom kazeina imaju razliditu kiselost, a mogu imati istu koncen-
traciju vedikovih iona.
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pH svjeieg normalnog kravljeg mlijeka kreée se obi¢no izmedu pH 6,5
do 6,8. Medutim, svje¥e toplo mlijeko ispitivano pistoljem (NaOH + fenolftalein)
ne pokazuje ispravno kiselost. Ovakvo mlijeko ne sadrZava mljefne kiseline,
a ipak reagira kiselo uslijed sadrzine primarnih i sekundarnih fosfata, citrata
1 kazeina, koji prema fenolftaleinu djeluju kiselo. Kozein isto reagira kiselo, jer
mu je kiselingka komponenta jade izraZzena od bazitne.

Sl. 4 — Mjerenje kiselosti mlijeka s H. Hauptner mjernim kabelom s ugradenom
elekirodom i 2 signalne lampe: a) u transportnim cisternama na kamionu, b) u kan-
tama na transporter peronu.

Hauptner — Elektracid elektronska pH sprava za kontrolu dopreme mli-
jeka, Solingen, sastoji se iz ovih dijelova:
1. mjerni elektronski instrument za kontrolu prijema mlijeka; ,
2. mjerni kabel za uronjavanje kod prijema i kontrole mlijeka na peronu,
s ugradenom elektrodom i 2 signalne lampe;
3. pribor:
a) lon¢i¢ od aluminija
b) zidni drZad elektrode — mjernog kabela
c) pufer otcpina pH 6 za bazdarenje
d) pufer otopina pH 7 za bazdarenje
e) drveni stativ
f) cilindritne éase
g) zidni nosa& mjernog kabela
Mjerni — elektracid elektronski instrument za kontrolu prijema mlijeka
sluzi za brzo ustanovljenje pH vrijednosti kod preuzimanja mlijeka u mljekari. -
U tu swhu on je &vrst, lijevano kudifte je zaStiéeno od vlage, a ploda za
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upravljanje zatvara se cilinder bravom. Sprava je predvidena za pri¢vrécenje
na zid i za stabilnu instalaciju. Preko kabela spaja se sa Suko utikatem na
elektritnu mrezu. Normalna izvedba je za 220V dzmjenitne struje. PotroSak
struje iznosi cca 40 W.

Mjerni instrumenti izraduju se s jednim ili dva elektriéna svjetleca
polja ili bez njih. Instrumenti, koji su izvedeni s dva elektro optitka svjetleta
polja (crveno i zeleno ili crveno i plavo) slufe za kontrolu prijema kiselog i
alkalnog mlijeka. MontaZa instrumenta se moZe izvr$iti u prostoriji skupino-
vode, koji preuzima mlijeko. Mora imati dobar pregled na prijemni peron ili
se montira pokraj odnosno iznad ulazeceg transportera za kante.

Veliki prozor na feonoj plodi instrumenta omoguéuie u svako doba dobar
pregled skale i kazaljke za mjerenje. Skala se odmah nakon ukljulenja osvijetli.
Hauptner — elektracid pH elekitronska sprava model 202503 ima skalu d&ije
je mjerno podrudje od pH 5,5 do 7,5, a raspodijeljeno od 0,1:0,1 pH. Radi
brze 1 lake vizuelne snalaZljivosti i potrebne raspodjele prema stupnjevima
kvalitete, mjerno podrucje — skala je podijeljena u obojene sektore, i to:

pH 5,56 —6,3 ... crveno

pH 6,3 —6,4 ... narancasto

pH 64—65 ... Zuto

pH 6,56 —6,8 ... bijelo

pH 6,8, — 7,5 ... plavo

pH od 5,5— 6,4 oznaduje nakiselo i kiselo mlijeko

pH od 6,4 — 6,5 oznaduje slatko mlijeko (ne sasvim svjeZe)
pH od 6,5 — 6,8 oznaduje normalno svjeze mlijeko

pH od 6,8 —7,5 oznaduje alkalitno mlijeko.

(Nastavit c¢e se)

Vijesti
CDLUKA O MINIMALNQJ OTKUPNOQOJ CIJENI KRAVLJEG MLIJEKA

— U SL listu SFRJ br. 33/65. iza&la je Odluka o minimalnoj otkupncj cijeni
mlijeka. Po ovoj Odluci radne organizacije koje se bave prometom ili pre-
radom kravljeg mlijeka kupovat ée od 26. VI o. g. svjefe kravlje mlijeko
po cijeni, koja ne mo#Ze biti niza od 28 d po 1 masnoj jedinici i to:

1. od radnih organizacija, koje su same proizvele mlijeko. Otkupna
cijena se ratuna fco sabirno mjesto prodavaoca;

2. od radnih orgamizacija koje su ugovorile i organizirale proizvodnju
mlijeka u kooperaciji s individualnim poljoprivredaim proizveda¢ima. Otkupna
cijena smanjuje se za troSkove prijevoza od mjesta primitka kravljeg mlijeka do
mjesta isporuke radnoj organizaciji, koja se bavi prometom ii preradom krav-
ljeg mlijeka.

Po minimalnoj otkupnoj cijeni obracunavat ée se i isporuka kravljeg
mlijeka izmedu pogona za proizvodnju kravljeg mlijeka, odnosno pogona za
kooperaciju i pogona za preradu ili promet kravijeg mlijeka iste radne orga-
nizacije. - ‘

Odluka o odredivanju premija za kravlje mlijeko u god. 1965, — U istom
Sl listu izasla je Odluka o odredivanju premija za kravlje mlijeko u god. 1965.
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