
mlijeka. Za to s t anda rd i z i r an im tehnološkim procesom t r e b a na č i tavom pod
ručju proizvodit i t ip iz i rani deser tn i sir. To se može postići pro izvodnjom sira 
mekšeg t i jesta te z ren jem i .uskladištenjem u odgovarajućim pros tor i jama. Ta
kav s i r b i nesumnjivo 1 b i o t ražen u zemlji, a možda i u inozemstvu. (3). 

I sku t i kao pra t iocu proizvodnje ovčjeg s i ra t reba obra t i t i pažnju kako u 
finalizaciji, t ako i u b r z o m t r anspo r tu na tržište (2). 

Proizvođači ovčjeg jogur ta koji žele tokom glavne tur is t ičke sezone osi
gura t i ovaj proizvod, m o r a l i b i u to vr i jeme nabavl ja t i ovčje mlijeko' iz zagor
skih p lan inskih područja . Naime, upravo u mjesecima najveće pot ražnje jogur ta 
ovce n a otocima p res ta ju mus t i . Proizvodnja fe rment i ran ih proizvoda t raž i h ig i 
jenski dob iveno mli jeko. Upravo rad i nehigijenske pro izvodnje ml i jeka u Rav
nim K o t a r i m a ni je usp io pokušaj proizvodnje ovčjeg s i r a (5). 

P r e r a d a ovčjeg ml i j eka mora se vrši t i u zadružnim .mljekarama ili g rad
skim ml jekarama . Z a d r u g e t r eba d a nastoje proizvest i i o tkupi t i š to veće kol i 
čine ovčjeg ml i j eka '(premije), je r samom p r e r a d o m većih kol ičina može se ovo 
mli jeko rac ionalno p r e r a d i t i i osigurati s t ručn i k a d a r ko j i će znat i proizvest i 
t ip iz i rani dese r tn i sir. 

Veći bro j z a d r u g a te g radske ml j eka re t rebaju zajednički r ad i t i n a podi 
zanju ili adap t i r an ju cen t ra ln ih podruma za zrenje i usk lad iš ten je sv ih kol ičina 
proizvedenog s i r a n a otocima. Ovo b i omogućilo da se t ip iz i rani ovčji proizvodi 
povoljnije p las i ra ju n a t rž iš te . 
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P O K A Z A T E L J I S V J E Ž I N E S I R O V O G M L I J E K A * 
Zlatko M A S E K 

Zagrebačka ml jekara , Zagreb 

Pod pojmom svježine razumi jeva se određena kva l i t e ta koju ml i jeko sadrži 
neposredno p o završenoj mužnj i . Mlijeko koje je higi jenski pro izvedeno i ohla
đeno, a ni je b i lo izloženo van j sk im š te tn im utjecajima, d u g o će zadrža t i svoju 
svježinu. Takvo ml i jeko sadrži ma l i broj bak te r i j a i p r eds t av l j a t r a ž e n u k v a l i 
t e tu sirovine. 

Broj živih b a k t e r i j a i kasni je nas t a l e specifične p romjene u ml i j eku k a o 
posljedica n j ihovog me tabo l i zma preds tav l ja ju e lemente za p roc jenu svježine. 

S c h u l t z (1) je sirovo mli jeko podijelio u osam svježinskih g r u p a . P o 
djelu je izvršio n a osnovu dobivenih rezu l ta ta kod ispi t ivanja r e d u k t a z n i m po
kusom, 6 8 % alkoholom, kiselost i po SH i pH, količine živih bak te r i j a i o rgano-
lept ičkih p romjena . 

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. II 1970., Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 



Tablica 1 

Reduktaza 68% 
metilenskog Rezazurir alkohola Kiselost Svježinska Količina Karakteristika 

modrila (1 h) ш o SH pH grupa bakterija upotrebljivosti 
h Alizarol 

iznad 4Va plavo negativ, nativ. nativ. I siromašne vrlo održij ivo 

ispod 4V2 
plavo-
ljubičasto 
crveno-
Ijubičasto 

» » » II povećanj e 
broj još održijivo 

ispod 2 ružičasto 

gruša 
kod 
bakterija 
koje tvon 
sirišni 
ferment 

» III bogato nije dugo 
održljivo 

ispod 30' abezbojeno 
povišena povišena 

» malo ili malo ili 
ništa ništa 

IV 
nije više 

vrlo bogato 
° može se 

pasterizirati 

nekoliko 
minuta » 

gruša 
kod 
dvostruke za 1 
količine 
alkohola 

za 0,1 
do 0,2 V neizmjerno lagano 

na kiselo 

» » gruša 1 — 3 0,2— 0,4 VI » 
nakiselo, 
ne može se 
pasterizirati 

» » za 4 
Ä i više 

0,5 
i više VII » 

jako nakiselo, 
kod kuhanja 
gruša 

» » za 20 
* i više ? 8 0 d V i n » 

kiselo, 
spontano 
gruša 

Za ml j eka r sku p r a k s u važan je poda tak d a se I i I I svježinska g rupa može 
odredi t i samo n a osnovu laborator i jskog ispi t ivanja b ro ja živih bakter i ja . 

III g rupa svježine ima nepromijenjen na t ivn i s tupan j kiselosti. Reduktazn i 
pokus obezbojenja met i lenskog modri la t ra je od 30 m i n u t a do 2 sa ta . Radi b o 
ga te sadrz ine bak te r i j a mlijeko* nije dugo održlj ivo. Ispi t ivanje 68°/o alkoholom 
može imat i pozi t ivni nalaz samo u s lučajevima ako ml i jeko sadrži vel iku koli
činu bak te r i j a koje s tvara ju sir išni fe rment . 

IV g rupa svježine može, ali i ne mora , imat i promijenjen n a t i v n i s tupanj 
kiselosti . Alkohol pozi t ivan kao u s lučajevima iz I I I svježinske g rupe . 

V g r u p a svježine ima povišeni s tupanj kiselost i za 1° SH. Paster izaci ja 
djelomično moguća ako j e p H 6,3 ± 0,03. Vr i j eme obezbojenja met i lenskog m o 
d r i l a iznosi nekoliko minu t a n a t e m p e r a t u r i od 15 do 37° C. 

VI g rupa svježine ima povišeni s tupanj kiselost i za 1 d o 3° SH. Mlijeko se 
više ne može paster izirat i . Ispi t ivanje 6 8 % alkoholom daje pozi t ivan nalaz. 

VII g r u p a svježine ima k a r a k t e r i s t i k u d a se mli jeko kod .kuhanja gruša, 
a do spontanog grušanja dolazi u VIII g rup i svježine. 



Haenkel (2) j e nazvao vr i jeme od završetka mužnje p a do pojave u tv rđene 
kiselosti inkubaoionim stadi jem. Trajanje tog stadija zavisit će o broju bak 
teri ja koje se m o g u razmnaža t i i t empera tu r i čuvanja mli jeka. P r ikazao je 
t ra jan je u s a t i m a k o d ml i jeka koje sadrži mal i i vel iki bro j bakter i ja . 

T e m p e r a t u r a Mali broj bak te r i j a Veliki broj bakter i ja 
»čisto mlijeko« »nečisto mlijeko« 

inkubacioni s tadi j t r a j e sa t i 

10 75 53 
15 45 24 
17,5 36 15 
20 25 13 
25 16 9 
30 12 6 
35 9 3 

Izneseni r ezu l t a t i m o g u se pr imi jen i t i i za procjenu dužine t ra jan ja n a t i v -
nog s tupnja kiselosti , j e r n jegovom promjenom prestaje t ra janje i samog inku-
bacionog s tadi ja . 

K o t t e r e r (3) n a v o d i da je pozi t ivan nalaz 68°/o a lkoholom t ek kod s tup
n ja kiselost i iznad 8,5° SH, osim u slučajevima slatkog grušanja , k a d a je s tu
panj kiselosti niži , a uz rokovano bak te r i j ama koje tvore sir išni fe rment . 

U Švedskoj p r e m a opisu L j u n g g r e n - a (4) dolazi d o kva ren j a ml i jeka 
u r a sh ladn im u ređa j ima r ad i nepažnje samih farmera. Nakon i sporuke ml i jeka 
isključuju a u t o m a t i k u r a sh ladnog uređa ja i kod p rve n a r e d n e m u ž n j e p ropus te 
je ponovno ukl juči t i . Rad i t i h pojava dužan je preuzimao ml i jeka ispi ta t i m l i 
jeko 6 8 % alkoholom pr i j e p reuz imanja u kamion - cisternu. Alkoholu je dodan 
ind ika tor »meti lensko crvenilo« (0,01 g u 120 ml 68% alkohola). Dobiveni nalaz 
bez grušan ja uz po javu žu te boje ukazu je na kva l i t e tu ml i jeka ko je se može 
preuzet i . , ' ! 

Rad n a pobol jšanju kva l i t e te ml i jeka donio je s t ručnjac ima Cen t r a za p r o 
izvodnju i o tkup ml i j eka naše ml jekare nova i skus tva i s tvorio v r l o složene 
s t ručne p rob leme vezane n a metod iku u tv rđ ivan ja kva l i t e t e sirovog ml i jeka . 

Pobol jšanju k v a l i t e t e ml i j eka doprini je la je mje ra đ v o k r a t n o g dnevnog 
o tkupa koja se p r iml j en j u je od kasnog proljeća do poče tka jeseni. U t o m r a z 
doblju pro izvađači i sporučuju mli jeko odmah po završenoj mužnj i . Mlijeko' se 
sa sab i rn ih m j e s t a upuću je u k a n t a m a od 40 1 u manje pogone - sab i ra l i š ta r ad i 
h lađen ja i koncen t rac i j e ili iz ravno n a p r e r a d u u tvornice. 

Kod p reuz iman ja redovi to su vršena ispi t ivanja me todom t i t rac i je c rvenom 
lužinom n a određeni s tupan j kiselosti (7,2 d o 7,6 0 SH). 

I u takvoj manipulac i j i sa svježim ml i jekom dolazilo j e do čest ih pojava 
k v a r e n j a mli jeka, zapažen je brz porast kiselosti i mli jeko nije bilo' dugo 
održivo. 

Pos tav i la se je t emel jna sumnja n a opravdanost p r imjene c rvene lužine. 
Nepouzdanost u radu , različi t na t ivn i s tupanj kiselosti mli jeka, s l aba pos to 
janost i teškoće u svakodnevno j redovitoj dostavi na sva sab i rna mjes t a bil i su 
dovoljni razlog za n e p u š t a n j e ispi t ivanja tom metodom. 



P r i s t u p a se pr imjeni 6 8 % alkohola i v r š e pokusna ispi t ivanja 
— p o Mores-u sa alizarolom 
— p o Ljiunggren-u sa met i l ensk im crveni lom 
— 6 8 % alkoholom bez ind ika tora . 

Kod dobivenih rezul ta ta ni je bilo n ikakv ih odstupanja . Rad i jednostavne 
p r i p r e m e reagensa pri lazi se p r imjen i 6 8 % alkohola bez ind ika tora . Upo t re 
b l java se s »pištoljem« za kiselost koj i je b io u upo t r eb i kod ispi t ivanja sa 
c rvenom lužinom. Pr imjena započinje s r e d i n o m VI mjeseca 1968. n a područ ju 
sabira l iš ta Sisak, i to n a sv im sabi rn im mjes t ima (oko 150). Kod takvog nač ina 
selekcije rezul ta t i su bili zadovoljavajući. N a sab i rn im mjes t ima otkr iva ju se 
pro izvađači koji su nedozvoljeno miješali ml i jeko zadnj ih dviju mužnj i . U još 
toplo, svježe mli jeko dodaval i su mlijekoi p r e t h o d n e mužnje koje je bilo loše 
čuvano i zato bogato bakter i jama. Takvoi mlijeko' imalo j e kod ispi t ivanja 6 8 % 
alkoholom pozi t ivan nalaz i ni je se p reuz imalo . 

U sab i ra l i š tu Sisak kod p reuz imanja ml i j eka rad i h lađenja zapaža se pozi
t ivan na laz k o d onih sab i rn ih mjesta koja su bila na judal jeni ja a mlijeko nakon 
mužnje ni je bi lo ohlađeno. 

P r i l i kom hlađenja mli jeka u sabira l iš tu Sisak vrš i se selekcija 6 8 % alko
holom u t r i g rupe : 

I ml i jeko s nega t ivn im na lazom; 
II mlijeko' s pozi t ivnim nalazom, pahul j ičas t im grušanjem i bez orga-

noleptičkih p romj ena; 
III mlijeko' s pozi t ivnim nalazom, j a k i m g rušan jem i organolept ičke 

promjene . 

S v a k a od spomenut ih g rupa .odvojeno se h lad i i t r anspor t i r a do mjesta 
p r e r ade . Tako se postižu t r i g rupe kva l i t e t e ml i jeka . 

Navodimo pr imjer d a n a 10. VI 1969. k a d a je T M P Zagreb zapr imila i u tv r 
dila kiselost : I \ \ 

oko 9 0 % kofLičina odnosi s e n a mlijeko j u t a r n j e mužnje , a ostalih 10% na m l i 
j eko večern je mužnje p re thodnog dana . 

Mli jeko večernje mužnje 10. VI 1969.: 

R a d i dugog t r anspor t a neohlađenog ml i j eka dolazilo je do oscilacija kva 
l i te te naroči to u topl im danima. 

U tabel i I I i П-а p r ikazana je kiselost m l i j eka Sabi ra l i š ta Sisak od V do 
VIII mjeseca 1968. i 1969. 

Vidljivo' je poboljšanje kval i te te ml i jeka . Tako j e u V mjesecu 1968. bilo 
do 7,0 °SH 12,43% od u k u p n i h količina ml i j eka d a b i u i s tom mjesecu 1969. 
iznosio 74,63%. 

5.000 1 
10.000 1 
5.000 1 

900 1 
1.020 1 

802 1 

6,4 °SH 
6,6 
6,8 
7,0 
7,4 

19,0 

3.575 1 
2.650 1 
1.175 1 

6,2 °SH 
6,4 
6,6 



Tablica 2 
Kise los t i ko l i č i ne m l i j e k a sab i ra l iš ta S. k o d p r i j e m a u T. M . P. Zagreb 

God ina 1968. God ina 1969. 
° S H V V I V I I V I I I V V I V I I V I I I 

000 l i ta ra 000 l i t a ra 

Do 6,4 — 11,5 72,7 42,6 173,0 171,8 189,4 116,7 
6,6 — 12,0 40,7 26,3 94,1 113,6 80,7 43,4 
6,8 1,3 43,9 78,7 51,8 52,8 168,5 73,5 31,4 
7,0 12,3 60,7 78,4 70,6 92,1 52,2 85,6 61,8 
7,2 11,0 67,2 49,0 73,7 46,9 56,7 49,8 33,7 
7,4 17,9 57,4 33,5 45,0 38,4 36,8 38,6 28,5 
7,6 16,2 41,0 17,5 44,1 28,0 19,2 36,8 17,9 
7,8 7,0 20,6 8,2 20,6 4,7 3,2 20,2 9,8 
8,0 5,5 15,7 2,9 20,2 9,8 6,0 11,7 4,4 
8,2 2,2 13,6 4,5 15,8 1,0 — П,4 10,6 
8,4 5,7 11,1 4,7 4,4 0,7 2,9 13,4 3,5 
8,6 1,3 10,3 2,4 2,4 — — 2,3 3,6 
8,8 2,6 8,0 — 1,8 2,4 — 6,3 6,4 
9,0 26,4 54,5 2,7 5,5 8Д 18,1 38,0 43,4 
i više 

Ukupno' 109,4 427,5 395,9 424,8 552,0 649,0 657,7 415,1 

Tablica 2-a 
Kise los t i k o l i č i n a m l i j e k a sab i ra l i š ta S. k o d p r i j e m a u T . M . P. Zag reb 

(u 000) 

God ina 1968. 
° S H V V I V I I V I I I 

1 °/o 1 fl/o 1 e/o 1 '°/o 

Do 7,0 13,6 12,43 128,1 33,37 270,5 68,32 191,3 45,04 
7,1 — 7,6 45,1 41,22 165,6 38,75 100,0 25,25 162,8 38,33 
7,7 — 8,0 12,5 11,42 36,3 8,49 11,1 2,80 40,8 9,61 
8,1 — 8,5 7,9 7,23 24,7 5,77 9,2 2,33 20,2 4,75 
8,5 — 8,9 3,9 3,56 18,3 4,28 2,4 0,62 4,2 0,98 
9,0 i više 26,4 24,14 54,5 12,75 2,7 0,68 5,5 1,29 

U k u p n o 1 109,4 427,5 395,9 424,8 

Godina 1969. 

Do 7,0 412,0 74,63 506,1 77,98 429,2 65,25 253,3 61,02 
7,1—7,6 113,3 20,52 112,7 17,37 125,2 19,06 80,1 19,29 
7,7 — 8,0 14,5 2,62 9,2 1,42 31,9 4,85 14,2 3,42 
8,1 — 8,5 1,7 0,34 2,9 0,45 24,8 3,77 14,1 3,40 
8,5 — 8,9 2,4 0,43 — — 8,6 1,30 10,0 2,41 
9,0 i više 8,1 1,46 18,1 2,78 38,0 5,77 43,4 10,46 

Ukupno 1 552,0 649,0 657,7 415,1 



Z a k l j u č a k : 

Pr imjena 68°/o alkohola ima svoje p rednos t i kao brza, ru t inska metoda za 
selekciju mli jeka. Pokazatel j je š te tnih promjena , a t i m e i smanjene svježine. 

D i s k u s i j a : 

Mnoge zemlje s razvi jenom ml j eka r skom indus t r i jom imaju u opisanoj 
I g rup i svježine čak dva kva l i t e tna raz reda za ocjenu kva l i t e t e sirovog mli jeka 
proizvođača. 

U Holandi j i ređuktazni pokus s me t i l ensk im modr i lom iznosi 

I k lasa iznad 6 sat i 

II klasa između 4 i 6 sa t i 

III k lasa ispod 4 sata — kva l i t e ta ne zadovoljava. 

U Aust r i j i 

I k lasa iznad 5V2 

II k lasa između 4V2 i 5½ 

III k lasa ispod 4V2 sata — kva l i t e t a n e zadovoljava. 

Normat iv i u Holandij i su znatno n iž i za sirovo mli jeko koje j e već koncen
t r i r ano u ml jekarsk im pogonima i upućuje se u 'druge ml j eka re n a p r e r a d u . 

Klasa Zima Ljeto 

I iznad 3V2 sata i znad 2½ sata 

II od 1 d o 3V2 sa ta od 1 do 2½ sa ta 

III ispod 1 sat ispod 1 sat 

Naši zakonski propisi o kva l i t e t i m l i j eka u Odluci o minimalnoj otkupnoj 
cijeni za k rav l j e mlijeko (Sl. l ist br . 1 od 8. I 1969.) zaht i jevaju da reduk taza 
met i lenskog modr i l a iznosi na jmanje dva sata . Cijena se umanju je ako* j e r e 
d u k t a z a niža od 2 sata, i to od: 

1,46 do 1,59 sa t i — za 0,10 n. d. 

1,31 do 1,45 sa t i — za 0,15 n . d . 

1,16 d o 1,30 sat i — za 0,17 n . d. 

1,01 do 1,15 sa t i — za 0,20 n . d . 

Tako postavl jeni no rma t iv i kva l i t e te vezan i na r eđuk t azn i pokus me t i l en 
skog modr i l a ne mogu se s t ručno opravda t i . Nj ihova dal jn ja p r imjena može 
samo š te t i t i ml jekarskoj industr i j i . 
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