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U v o d 

J e d n a od (karakteristika s av remene pro izvodnje životnih nami rn ica jeste 
sve češća i veća upot reba r azn ih adi t iva. 

Masovna upo t reba adi t iva javi la se kao posledica r azn ih zah teva koj i su 
postavl jeni u pogledu kval i te ta p r e h r a m b e n i h proizvoda. Ti zahtevi se p o ­
stavl ja ju ug lavnom u pogledu ukusa, izgleda, t ra jnost i , sposobnosti za t r a n s ­
po r t kao i u pogledu var i je te ta u asor t imanu . K a o š to je poznato u mlekair-
s tvu se već decenij ama koris te izvesni adi t ivi . Međut im, danas j e poznato 
nekol iko dese t ina adi t iva pr i rodnog ili s in te t ičkog porek la koj i su namenjen i 
za r azne svrhe . Zapanjujuće đe lovanje re la t ivno ma l ih količina adi t iva n a 
p romene osobina proizvoda o tvara nesag led ive mogućnost i nj ihove p r imene 
u proizvodnj i novih imlečnih proizvoda. U t o m pogledu zainteresovanost m l e ­
ka r ske indus t r i j e je velika. 

Problemi i koristi od upotrebe aditiva 

Upot reba adi t iva sa aspekta kva l i t e t a mlečn ih pro izvoda postavl ja osnovna 
dva p rob lema : 

1) p i tan je osobina t ih adi t iva u pogledu n j ihovog toksičkog delovanja na 
organizam čoveka i 

2) p i tan je nj ihovog delovanja n a fizičke, hemi j ske i biološke osobine p r o ­
izvoda u koji se dodaju. 

U okvi ru Organizacije u jedinjenih naci ja F A O i WHO preko svojih labo­
ra tor i ja i s t ručn ih komisi ja ispituju adi t ive t e per iodično objavljuju rezul ta te 
i r azne p r e p o r u k e u vezi pogodnost i n j ihove u p o t r e b e u p r e h r a m b e n o j i n d u ­
str i j i . U tabe lama 1 i 2 pr ikazane su dnevne dozvol jene doze za čoveka kao 
i n e k e d ruge osobine najpoznat i j ih adi t iva . Naznačene doze su iskazane p r e m a 
p r e p o r u k a m a FAO/WHO. 

K a d a se imaju u v idu bro jnos t i nesag led ive mogućnost i upo t rebe adi t iva 
kao i još fuvek nepo tpuna i nes igu rna definisanost u pogledu nj ihove toks i ­
čnosti, m o r a se istaći t r i važna p r inc ipa koja t r e b a uze t i u obzir, a koja se 
odnose n a n j ihovu u p o t r e b u i 'kontrolu: 

1) adi t iv i se n e bi t rebal i upo t reb l j ava t i d a mask i ra ju izvesne pogreške 
u procesu proizvodnje ili đ a o b m a n u po t rošača o p ravo j p r i rod i i k v a ­
l i t e tu proizvoda; 



2) posebna pažnja t r e b a d a se obrat i upo t reb i adi t iva kod proizvoda koji 
m o g u d a učes tvuju u većim količinama u s t ruk tu r i i sh rane u pojedi­
n i m re jon ima ili koj i b i se mogli konzumira t i većim delom sezonski. 
(To je slučaj sa s ladoledom i mlečnim napic ima koje deca let i kon­
zumira ju u već im količinama); 

3) izbor adi t iva t r eba d a b u d e vezan s osnovnom s t r u k t u r o m ishrane 
potrošača. Izvor g lavnih hranljivoh sastojaka i n j ihov raspored u p r e ­
težno k o n z u m i r a n i m životnim nami rn icama t r eba d a se uzme u obzir 
p r e nego što se odluči o nj ihovoj upo t reb i (npr. količina kalci juma, 
fosfoira i si.). 

Za proizvodnju mlečn ih proizvoda nekoliko grupa adi t iva ima poseban 
značaj : 

1. Stabi l iza tor i 

S pomoću n j ih se postiže stabilizacija fizičko-hemijskih reakci ja 
u proizvodu. Uspostavl janje poželjne ravnoteže između ras tvor l j ive i 
koloiđaine faze. Upo t reba soli s tabil izatora znatno poboljšava kval i te t 
kod n iza proizvoda. Stabi l iz i ranje p ro te ina u steril iziranom, evapocri-
r a n o m m l e k u kao i r azn im mlečnim napicima. Stabilizacija evapor i -
r anog m l e k a p r i s teri l izacij i može se postići dodavan jem fosfora i 
c i t ra ta do 0 ,3%. Po java žel i ranja koncent rovanih m l e k a može da se 
spreči p r i m e n o m polifosfata (do 0,6% u odnosu na s u v u ma te r i ju kon ­
cent ra ta) . 

Pro izvodnju n e k i h mlečnih proizvoda kao što su topljeni s i revi 
nemoguće j e zamis l i t i bez upo t r ebe soli s tabil izatora. 

2. Emulga to r i 
Emulg i r an j e mas t i i n jena stabilizacija u n izu proizvoda (sladoled, 

rekons t i tu i sano mleko) postiže se veoma uspešno upo t r ebom emulga-
tora u re la t ivno m a l i m koncent rac i jama 0,1 — 0 , 2 % . 

3. Sreds tva za vezivanje vode (želiranje) 

Vezivanje vode se uspešno može postići upo t rebom pr i rodn ih ili 
s inte t ičkih smola. Ova s reds tva izvanredno doprinose pobol jšanju 
konzistenci je kod sladoleda, kiselo-mlečnih proizvoda, k o n z u m n e p a ­
vlake, rekonsti tuisanoig m l e k a i d r . Najbolji rezul ta t i se post ižu k a d a 
se ko r i s t e u smes i kao što je slučaj za sladoled (karboksimeti lceluloza 
sa želat inom, car rageenenom, ili ostalim p r i rodn im smolama) . 

U p o t r e b a s tabi l izatora , emulgator a i s reds tava za vezivanje vode 
omogućava d a s e dobi je poželjna konzistencija proizvoda, s tabi lnost 
faza, j ednorodnos t i niz d rugih osobina kao što su npr . kod s ladoleda 
otpornost n a o tapanje , povećanje r a n d m a n a kod izrade m e k i h s i reva 
(dodatak 15 g a lg ina ta n a 100 1 mleka povećava do 1,5% r andman) , 
sp rečavan je formiran ja k r u p n i h kr i s ta la laktoze kod kondenzovanog 
mleka i td. 



Naziv aditiva 
Dnevna dozvoljena 

doza za čoveka 

Maksimalna 
dozvoljena 

količina 
otrovnih 
stranih 

materija 

pH rastvora 
određene kon­
centracije (%) 

Osobine i upotreba Naziv aditiva 

ВХЈ« TJ(2) As Pb Teški 
metali 

pH rastvora 
određene kon­
centracije (%) 

Osobine i upotreba 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Natrijum monofosfat 
N a H 2 P 0 4 

2. Dinatrijum monofosfat 
N a H P 0 4 

3. Trmatrijum monofosfat 
NasP04 

4. Kalijum monofosfat 
К Н 2 Р 0 4 

5. Dikalijum monofosfat 
K2HPO4 

6. Trikalrjoim monofosfat 
K3HPO4 

7. 

8. 

9. 

10. 

Dinatrijum difosfat 
Na 2H 2P207 
Teteanatrijum difosfat 
Na 4 P20 7 

Pentanatrijum trifosfat 
Na 5P 3Oio 

Natrijum palifosfat 
(NaPOa) n - H 2 0 
(n = 10 — 300) 

30(3) 30 — 70 

2 10 30 4 , 2 - 4,6 (1%) 

2 10 30 8 , 7 - 9,2 (1%) 

2 10 30 11,5 — 12,0 (1%) 

2 10 30 4,2 — 4,6 (l°/o) 

2 10 30 8 , 7 - 9,2 (1%) 

2 10 30 11,5 — 12 (1%) 

5 10 40 3,8 — 4,2 (l°/o) 

5 10 40 9,9 — 10,3 (l°/o) 

5 10 40 9,5 — 9,9 (l°/o) 

Stabilizatori, neutralizirajući 
agens, pufer, topljeni sirevi, 
mleko. 

Stabilizator, neutralizirajući 
agens, topljeni sirevi i ostali 
proizvodi, sladoled. 

Stabilizatori, pufer, sredstva 
za peptoniziranje. 
Topljeni sir, mleko. 

Dnevno dozvoljena doza za čoveka i neke osobine stabilizatora, emulgatora i sredstava za vezivanje vode 



11. Kalcij um hlorid 
CaCl 2 

12. Natrijum citrat 
C 6 H 5 0 7 Na 3 

13. Kalijum citrat 
С б Нд0 7 К 3 Н 2 0 

14. Kalcijum citrat 
C 1 2 HioOuCa 3 4H 2 0 

15. Natrijum tartarat 
C 4H40 6Na 22H20 

16. Agar (poligalaktozid) 

17. Natrijum alginat 
(C eH 7O eNa)n 

18. Kalijum alginat 
(C 6 H 7 0 6 K)n 

19. Amonijum alginat 
(C 6 Hn0 6 N)n 

20. Kalcijum alginat 
(C 6H 70 6Cal/2)n 

21. Alginska kiselina 
(С 6Н 8О б)п 

22. Metilceluloza (MC) 
[(C 6H 70 2(OH) X (OCH3)4]n 

B. O.W 3 

В. О. 3 

3 

3 

0 _ б(б) 6 — 20 3 

3 

3 

3 

0,50 — 3 

3 

3 

0 — 30 — 3 

10 40 

5 20 7,0— 8,5 (1%) 

5 20 7 — 8 (1%) 

Stabilizator u mleku 
za zgrušavanje kod izrade 
sira. 

Stabilizator, pufer, topljeni 
> sir, mleko, rekonstruisano 

mleko. 

5 20 

5 20 7,0 — 7,55 (10%) Stabilizator, topljeni sir. 

10 40 

15 40 6,0— 8,0 (1%) 

15 40 6,0— 8,0 (1%>) 

15 40 — 

15 40 — 

10 40 — 

Sredstvo za želiranje. 
Ugušćivač, stabilizator. 
Sladoled, lupana pavlaka. 

Sredstvo za želiranje, 
ugušćivači, topljeni sirevi, 

' meki sirevi, rekonstituisano 
mleko. 

10 40 Sredstva za želiranje, 
emulgiranje, stabilizatoru 



Naziv aditiva 
Dnevna dozvoljena 

doza za čoveka 

Maksimalna 
dozvoljena 

količina 
otrovnih 
stranih 

materija 

pH rastvora 
određene kon­
centracije (%) 

Osobine i upotreba Naziv aditiva 

BUW U(2) As Pb Teški 
metali 

pH rastvora 
određene kon­
centracije (%) 

Osobine i upotreba 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

23. Natrijum karboksimetil-
celuloza 
(Na-CMC) 

10 40 6,0— 8,0 (1%) 
Sladoled, suva sladoledna 
smesa, lupana pavlaka, 
mlečni napici (čokoladno 
mleko, kondenzovano mleko), 
mazivi topljeni sirevi, 
kiselomlečni napici. 

24. Sorbitol 
(СбН^Ое) 0 — 150 B. O. 3 5 20 — Sredstvo za zasladivanje 

sekvestrant. 
25. Sorrbita monofalmitat 3 10 40 — 

26. Sorbitan monostearat 0 — 25(«) 25 — 50 3 10 40 — • Emulgatori. 

27. Sorbitan tristearat 3 10 40 — 

28. Propilen glikol 
(С 3 Н 8 0 2 ) 0 — 20 20 — 40 — ' — — 

Rastvarač za arome, 
' emulgator za sladoled. 

29. Polioksietilen (8) stearat 3 10 40 — 

30. Polioksietilen (40) stearat 3 10 40 — 

31. Polioksietilen (20) sorbi­
tan monolaureat 0 — 25(7) 25 — 50 3 10 40 — . Emulgatori. 

32. Polioksietilen (20) sorbi­
tan monooleat 3 10 40 — 



1 2 3 4 5 6 7 8 9 

33. Polioksietilen. (20) sorbi­
tan monopalmitat 

34. Polioksietilen (20) sorbi­
tan monostearat 

35. Polioksietilen (20) sorbi­
tan tristearat 

3 10 40 — 

3 10 40 — 

3 10 40 — emulgatori 

36. Momo i digliceridi 0 —125 B. O. 3 10 40 

37. Lecitin 0 — 50 50 —100 — — — 

38. Mono i diglicero-diacetil 
vinska 'kiselina 

39. Propilemglikolaginat — — — — (kao ostali alginati.) 

N a p o m e n a : 

(1) — Bezuslovne doze mogu da se koriste bez posebne kontrole (BU) 

(2) — Uslovne doze se mogu koristiti samo pod posebnom kontrolom (U) 

(3) — Računato kao ukupan fosfor poreklom iz hrane i aditiva 

(4) — B. O. — bez ograničenja 

(5) — Preračunato na vinsku kiselinu 

(6) — Računato kao sorbitan monostearat 

(7) — Računato kao polioksietilen ester 



4. BOJE 

Upot reba boja omogućava da se dobi je s t a n d a r d n a i u jednačena boja 
proizvoda koja j e najpr ivlačni ja za potrošače. U klasifikaciji boja koju je 
dao FAO/WHO (1966) navodi se 164 boje od koj ih za 35 postoji po tpuna spe­
cifikacija o hemijskim i biološkim osobinama. U pogledu nj ihove toksično­
sti za svega t r i od nj ih postoji u t v r đ e n a m a k s i m a l n a dozvoljena d n e v n a doza 
za čoveka: A m a r a n t h 0—1,5, Sunset Yellow F C F 0—5,0 i Ta t raz ine 0—7,5 
mg/kg te lesne težine. Za pet drugih postoje još nepo tpun i podaci . Za 55 boja 
ne postoje n ikakv i podaci o toksičnosti , a za 11 se zna konačno da su š te tne 
i da se n e smeju kor is t i t i u h ran i . 

5. AROME 

Standardiz i ranje , poboljšanje ili dobijanje sasv im novog mir isa i ukusa 
proizvoda d a n a s -se veoma uspešno može postići p r imenom raznih aroma. 
Arome su sve više u upot reb i kod vel ikog bro ja mlečn ih proizvoda kao što 
je sladoled, s la tki i kiselomlečni napicft, top l jen i s irevi , mas lac i d r . 

6. KONZERVANSI I ANTIOKSIDANTI 

Trajnost ili održivost mlečnih proizvoda može znatno d a se poboljša 
p r imenom konzervanasa (ant imikrobi ja lnih sredstava) i ant ioksidanata . U 
tab . 2 p r ikazana su neka od t ih s reds tava za koje s u FAO/WHO dali dozvo­
l jene d n e v n e doze za čoveka. 

Tabela 2 
Dnevno dozvoljene doze za čoveka nekih konzervanasa 

(antimikrobijalnih sredstava) i antioksidanata 

Dozvoljena dnevna doza 
Naziv sredstava mg/kg telesne težine 

čoveka 
Bezuslovno Uslovno 

1. Benzoeva kiselina, Na- i K-foenzoat 0 — 5 5 — 10 
2. Metil-, etil-, propil-p-hidroksibenzoat 

Propionska kiselina, Ca- i Na- K-propionat 
0 — 2 2 — 7 

3. 
Metil-, etil-, propil-p-hidroksibenzoat 
Propionska kiselina, Ca- i Na- K-propionat 0 — 10 10 — 20 

4. Sorbinska kiselina, Ca-, K-sorbitat 0 — 12,5 12,5 — 25 
5. Sorbitol bez ograničenja 
6. Na-, K-nitrit 0 — 5 5 — 10 
7. Na-, K-nitrit 0 — 0,4 0,4 — 0,8 
8. Vinska kiselina 0 — 6 6 — 20 
9. Butilhidroksianisol, Butilhidroksitoluen 0 — 0,5 0,5 — 20 

10. Difenil 0 — 0,05 0,05 — 0,25 

Z a k l j u č a k 

Adit iv i spadaju u t a k v u g rupu s reds tava koja n e samo da mogu bi tno 
da ut iču n a kval i te t mlečnih proizvoda nego ona omogućavaju iz radu sasvim 
novih proizvoda. Njihova upo t reba zna tno u t iče na razvoj tehnologije i u 
buduće se može očekivati da će još dub l j e održava t i se u tom pravcu . Na 
svetskom t rž iš tu se danas već na laz i vel iki a so r t iman mlečnih proizvoda 
koji su već odavno po svojim osobinama i sas tavu izišli iz t radic ionalnih 



okvira . Mi s m o svesni da adi t ivi dopr inose »denaturaciji mlečnih proizvoda« 
što se često uz ima k a o nepožel jan p r a v a c razvoja. Među t im t r eba istaći da 
niz au tor i t e ta smat ra ju d a je to jedna neophodnost u savremenom razvoju 
mlekar ske indust r i je . 
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KVALITETA M A S L A C A * 

Zdravs tvena ispravnost , kval i te ta i održivost preds tav l ja ju one osobine 
živežne nami rn ice — u našem pr imjeru maslaca — koje in teres i ra ju proizvo­
đače, potrošače i o rgane inspekcijskih služba. U namje r i da bi bio potrošač 
zaštićen od živežnih nami rn i ca š te tnih po zdravlje, pokvaren ih , falsificiranih 
kao i od maslaca, koji ne bi odgovarao propis ima u pogledu svog sas tava i sve 
ono, što može djelovati nega t ivno na zdravs tvenu i spravnos t i kval i te tu , kao 
i na sam sastav, donekle je propisano Osnovnim zakonom o zdravs tvenom 
nadzoru nad živežnim n a m i r n i c a m a (SI. 1. SFRJ, br. 44/65), P rav i ln ikom o kva ­
l i te tu mli jeka i proizvoda od mlijeka, sirila i ml jekarsk ih ku l tu ra , sladoleda, 
jaja i proizvoda od ja ja (SL 1. SFRJ , br . 15/64, i spravak SI. 1. SFRJ , br . 22/64, 
izmjene i dopune SI. 1. SFRJ , br . 36/64), Prav i ln ikom o bakter io loškim uv je ­
t ima, koj ima mora ju odgovara t i živežne namirn ice u p r o m e t u (SI. 1. SFRJ , br . 
4/66, izmjene SI. 1. SFRJ , br . 2/67), P rav i ln ikom o maks ima ln im dozvoljenim 
količinama pest icida u ž ivežnim nami rn icama (SI. 1. SFRJ , br . 4/69), Osnovnim 
zakonom o zd ravs tvenom nadzoru nad p redmet ima opće upot rebe (SI. 1. SFRJ , 
br . 16/65) i P r av i l n ikom o zdravs tvenom nadzoru nad p r e d m e t i m a opće u p o ­
t rebe (SI. 1. SFRJ , br . 3/64, ispravci, izmjene i dopune SL 1. SFRJ , br . 7/64, 
18/64, 23/64, 6/65, 21/65 i 15/66). 

Najpri je o zdravstvenoj ispravnosti — za koju upotrebljavamo i izraz »hi­
gijenska kvaliteta«. K a d a govorimo o zdravstvenoj i spravnos t i m o r a m o spo­
menu t i sve one činioce odnosno agense, koji ut ječu na to, da može mas lac b i t i 
š te tan po zdravl je , pokvaren , falsificiran, ili da može bi t i takovog ne i sp ravnog 
sastava, koji ut ječe n a biološku vri jednost maslaca. Ti agensi jesu: pa togene 
bakter i je i paraz i t i uzročnici zoonoza — bolesti životinja koje se p renose n a 
l jude i p reko živežnih namirn ica , uzročnici zaraznih bolest i čovjeka, koji se 

* Predavanje održano na VII seminaru za mljekarsku industriju Prehrambeno-tehnološkog 
Instituta laboratorija za tehnologiju mlijeka — Tehnološki fakultet u Zagrebu — 14. 2. 1969. 


