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0. UVOD

Ispravno uzorkovanje je operacija kojoj se mora posvetiti posebna paz
nja. Narocito treba staviti naglasak na potrebu pripremanja reprezentativ
nog uzorka.

Postupci opisani u ovom medunarodnom Standardu smatraju se tzv
»dobrom praksoms, koja se mora odrzavati kadgod je to prakti¢no izvodivo
Medutim, nemoguce je donijeti stroga pravila kojih bi se bezuvjetno i u sva-
kom sluéaju trebalo drzati, no ona ne bi ni mogla nadomjestiti ispravnu pro:
cjenu, vjestinu i iskustvo. Narocito u nepredvidivim okolnostima mogu se pri-
mijeniti stanovite pozeljne modifikacije.

Uzorci pripremljeni metodama opisanim u ovom Medunarodnom Stan:
dardu su »Laboratorijski uzorci«, kako to definira ISO 78/2:1982 — Propis za
standarde. Dio 2. — Standard za kemijske analize.

1. SVRHA 1 PODRUCJE PRIMJENE

Ovaj Medunarodni Standard propisuje metode uzorkovanja mlijeka i
mlije¢nih proizvoda za mikrobioloske, kemijske, fizikalne i senzorske analize.

On nije prikladan za izbor broja jedinica iz neke serije (isporuke), niti se
moze upotrijebiti za predstoje¢e operacije u laboratoriju.

Upute za uzorkovanje mlijeka u svrhu pla¢anja po kakvo¢i izneseni su u
Dodatku A.
Opaska: Broj jedinica koje bi trebalo izabrati za uzorkovanje prema atributivnhom uzor
kovanju moze se utvrditi u skladu s IDF Standardom 113:1982 — Mlijeko i mlije¢ni pro-
izvodi — Uzorkovanje — Inspekcija prema atributivnim karakteristikama. Uzorkovanje
za inspekciju prema varijabilnim karakteristikama bit ¢e predmet budu¢eg Meduna-
rodnog Standarda

2. REFERENCE

IDF Standard 56B : 1978. Uredaji za muZnju — Definicije i terminologija

IDF Standard 68A : 1977. Anhidrirana mlijeéna mast, anhidrirano ulje
maslaca ili anhidrirana mast maslaca, ulje maslaca ili mast maslaca koze
(kompozicionalni standardi).

ISO 7002 : 1984. Poljoprivredno prehrambeni proizvodi — Propis za stan-
dardnu metodu uzorkovanja iz neke serije (lota).

3. DEFINICLJE

Za potrebe ovog Medunarodnog Standarda primijenjuju se definicije iz-

nesene u ISO 7002 Standardu. (Vidi i poglavlje 0).
Za uredaje namijenjene aparatima za muZnju primijenjuju se definicije
iz IDF Standarda 56B.

4. ADMINISTRATIVNI MEHANIZMI (UPUTE)
Opaska: Sljedece upute nije neophodno primjenjivati u rutinskom uzorkovanju.
4.1. Osoblje za uzorkovanje

Uzorkovanje treba povjeriti ovlastenoj osobi koja je ispravno izobraZzena
za odgovarajuéu tehniku. Osoba ne smiie bolovati od nikakve zarazne bolesti.
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Uzorkovanje za mikrobioloska istrazivanja mora uvlijek bill povjereno osobi
izobrazenoj za tehniku uzorkovanja za mikrobioloska istraZivanja.

4.2. Predstavljanje zainteresiranih stranaka

Odgovarajuée zainteresirane stranke ili njihovi predstavnici imat ¢e
mogucnost biti prisutni kada se izvodi uzorkovanje.

4.3. Pecacenje i oznacavanje uzoraka

Uzorke se mora pecatiti, na njih privezati oznaka (etiketa), koja ¢e ukazi-
vati na prirodu proizvoda i, svakako, identifikacijski broj, ime i prezime te
potpis odgovorne osobe za uzimanje uzoraka. Prema potrebi, mogu se uklju-
¢iti dodatne informacije, kao §to je svrha uzorkovanja, masa ili volumen uzor-
ka, te jedinica iz koje je uzorak uzet.

4.4, Duplikati uzoraka

Ako se druk¢ije ne dogovori, uzorci se moraju uzimati u duplikatu i od-
rzavati pri temperaturi koju propisuje Tab. 1. Uzorci moraju, na zahtjev, od-
mah biti pristupaéni.

Preporuéuje se da se uzme i dodatni niz uzoraka za eventualnu supera-
nalizu ako se o tome sporazume zainteresirane stranke.

4.5. Priprema izvjestaja o uzorkovanju

Svi uzorci moraju biti popraceni izvjestajem (zapisnikom), koji ¢e potpi-
sati odgovorna osoba za uzorkovanje (*) i supotpisati prisutni svijedok. Taj iz-
vjestaj mora sadrzavati sljedeée informacije:

a) mjesto, datum i vrijeme uzorkovanja;

b) imena i adrese osoblja pri uzorkovanju i svjedoka,;

c) toéno navedenu metodu uzorkovanja ako se ona razlikuje od danih uputa
iz ovog Medunarodnog Standarda;

d) prirodu i broj jedinica koje ¢ine isporuku (seriju). Zajedno s njihovom ozna-
kom serije (kodirana oznaka »5arze«) ako je to dostupno;

e) identifikacijski broj i sve kodirane oznake serije (»Sarze«) iz kojih su uzima-
ni uzorci;

f) broj uzoraka propisno oznacenih »Sarzi« iz kojih su uzorci uzimani;

g) mjesta kamo uzorke treba dostaviti;

h) po moguénosti, ime i prezime i adresu proizvodaca ili odgovornih osoba
koje su opremale proizvod.

Prema potrebi, zapisnik bi trebao sadrzavati i sve odgovarajuce uvjete i
okolnosti (npr. uvjete posuda za proizvode, njihov okoli§, temperaturu, rela-
tivhu vlaZnost atmosfere, starost proizvoda, metodu sterilizacije uredaja za
uzorkovanje, je dodavanje uzorku nekog konzervansa), kao i druge posebne
informacije koje se odnose na uzorkovani proizvod, npr. tedko€e u postizanju
homogenosti proizvoda.

*U nekhnbazemljama. postoji praksa da se za uzorkovanje koristi »zakletvom provjere-
nae« osoba.

225



M. Griner i M. Filajdié: IDF Standard... Mljekarstvo 43 (3) 223—257, 1993.

Tablica 1. Uzorak, konzerviranje, temperatura ¢uvanja i minimalna velicina uzorka

Konzervans
dozvoljen za ézimamai Minimalna
Profsvod uzorke Py V'}r'l]gm]e veli¢ina
namijenjene za norta uzorka
kemijske i “”‘n,,é” "
fizikalne analize
Nesterilizirano mlijeko i tekuci -
mlijeéni proizvodi Da 0do4 200 ml ili 200 g
Sterilizirano mlijeko, UHT mlijeko okolia
i sterilizirani mlije¢ni proizvodi u Ne 25 200 ml ili 200 g

neotvorenim posudama

Sterilizirano mlijeko, UHT mlijeko

i sterilizirani tekuéi mlije¢ni :
proizvodi ako su izdvojeni iz Da 0do 4 200 ml ili 200 g
originalne opreme

Evaporirano mlijeko u

neotvorenim posudama i Ne okolis 200
zasladeno koncentrirano mlijeko, max 25 g
koncentrirana sirutka
Gusti mlijec¢ni proizvodi i niz
fermentiranih mlijeénih proizvoda e O dn4 20g
Sladoled i zamrznuti proizvodi sa —18 2
sastojcima mlijeka = ili nize toili2on g
Mlijeko u prahu i njegovi proizvodi okolis .

Ne 25 100 ili 200 g

. odo4 100 ili 250 g

Maslac i maslac sirutke Ne (u tami) ili 2 kg
Bezvodna mlije¢na mast i srodni 0do4
proizvodi Ne (u tami) 10¢
Sir i proizvodi Ne 0do 4 100 ili 200 g

*Varira prema potrebnom naéinu istraZivanja i tipu proizvoda.

5. APARATURE — UREDAJI

5.1. Pribor za uzorkovanje

Pribor za uzorkovanje more biti od nerdajuceg c¢elika ili drugog pogod-
nog materijala odgovarajuce ¢vrstoée, koji nece izazvati promjene uzorka, a
koji bi mogao utjecati na rezultate kasnijih istraZivanja. Pribor mora biti do-
voljno ¢vrste konstrukcije da bi se sprijecile deformacije pri koristenju. Medu-
tim, pribor mora biti i relativno lagan da bi se omoguéilo operateru da njime
lak3e barata. Ako se, u okviru pribora za uzorkovanje, koristi sonda, ona mo-
ra biti otporna prema toplini (temperature sterilizacije 180°C). Sve povrsine
moraju biti glatke, bez pukotina, a uglovi zaobljeni.
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Pribor za uzorkovanje mora biti u skladu s posebnim zahtjevima u od-
nosu na odgovarajuéi proizvod koji se uzorkuje (vidi poglavlje 2.).

5.1.1. Uzorkovanje za mikrobioloska istrazivanja

Pribor za uzorkovanje mora biti pazljivo o¢ié¢en i, ako nije sterilan, tre-
ba ga sterilizirati. Sterilizaciju treba, po moguénosti, izvesti jednom od sljede-
¢ih metoda.:

a) Izlaganjem toplom zraku temperature 170 do 175° u trajanju od najmanije 1

b) Izlaganjem pari temperature 121 + 1°C uz najmanje 20 mm pritiska u au-
toklavu. Pribor treba biti suh kad se primijenjuje.

Nakon sterilizacije, a prije upotrebe pribor se mora ¢uvati u sterilnim
uvjetima.

Ako je u odredenim uvjetima sterilizacija nemogu¢a navedenim meto-
dama, mogu se primijeniti sljede¢e alternativne metode, koje treba smatrati
samo sekundarnim pod uvjetom da se pribor za uzorkovanje koristi nepos-
redno nakon sterilizacije.

c) Izlaganjem zasi¢enoj pari temperature 100°C u trajanju od 1 sata;

d) Uranjanjem u kipuéu vodu najmanje 1 minutu;

e) Uranjanjem u 70% (V/V) otpinu etanola i paljenjem da etanol izgori;

f) Izlaganje odgovaraju¢em plamenu, tako da sva radna povrsina bude u do-
diru s plamenom.

5.1.2. Uzorkovanje za kemijske i/ili fizikalne analize

Pozeljan je sterilan pribor, ali u svakom slu¢aju pribor mora biti Cist i
suh, te ne smije utjecati na svojstva i sastav analiziranog proizvoda.

5.1.3. Uzorkovanje za senzorska ocjenjivanja

Sterilan pribor je pozZeljan, ali u svakom slucaju mora biti Cist i suh, te
ne smije utjecati na miris ili okus proizvoda.

5.2. Posude za uzorke

Posude za uzorke moraju biti od materijala i takve konstrukcije da
adekvatno Stite uzorak i ne izazivaju promjene uzorka, koje bi mogle utjecati
na rezultate analiza ili istrazivanja. Prikladan materijal je staklo, neki metali
i odredena plastika. Posude bi prvenstveno trebale biti neprozirne (mutne).
Ako su prozirne, napunjene posude, moraju se ¢uvati na tamnom mjestu.

Posude moraju biti ¢iste, suhe i sterilne ili prikladne za sterilizaciju, me-
todama navedenim u 5.1.1. ako se uzorak mora analizirati mikrobiologki. Ob-
lik i kapacitet posude mora biti u skladu s traZzenim zahtjevima za tip proizvo-
da koji treba analizirati (vidi poglavlje 2)

Treba se koristiti plasticnim posudama za jednokratnu upotrebu kao i
aluminijskom folijom (sterilnom i nesterilnom). Takoder, mogu se Kkoristiti
prikladne plasticne vreéice, s odgovaraju¢im metodama zatvaranja sintrova-
njem.

Ostale posude moraju se sigurno zatvarati, bilo prikladnim ¢epovima,
bilo metalnim ili plasti¢énim zatvaraéima koji, prema potrebi, sadrze plasti¢no
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brtvilo koji nije topivo, ne apsorbira sadrzaj posude i masne tvari, te koje nece
utjecati na miris, okus, svojstva ili sastav uzorka.

Ako se koriste ¢epovi, oni moraju biti nacinjeni od, ili presvuceni bezmi-
risnim materijalima koji ne apsorbiraju komponente uzorka.

Posude za krute, polukrute ili viskozne proizvode moraju biti prosire-
nog vrata (grla).

6. TEHNIKA UZORKOVANJA

Najprije treba uzimati uzorke za mikrobioloske analize, primijenjujuci
asepticke tehnike i sterilan pribor, kao i posude (vidi 5.1.1.).

Precizna metoda uzorkovanja te mase ili volumen proizvoda koju treba
uzimati zavisi o prirodi proizvoda i svrhi za koju je uzorkovanje potrebno (vi-
di poglavlje 2.).

Posudu s uzorkom treba odmah nakon uzorkovanja zatvoriti. Za proiz-
vode u malim maloprodajnim posudama uzorci se sastoje od jednog ili vise
neotvorenih originalnih omota.

Ako je potrebno, treba dati posebna upozorenja, ako npr. za temperatu-
ru analiziranog uzorka, treba naznaciti propisanu temperaturu uzorka pri
ulasku u laboratorij.

7. KONZERVIRANJE I CUVANJE UZORAKA

Konzervansi se, u pravilu, ne dodaju uzorcima namijenjenim za mikro-
bioloska ili senzorska istrazivanja. Prikladni konzervans moze se dodati odre-
denom mlijeénom proizvodu pod sljede¢im uvjetima:

a) U laboratorij koji ¢e taj uzorak analizirati mora biti dostavljena uputa

b) Konzervans, po svojoj prirodi, ne smije ometati odgovarajucu analizu koju
treba provesti

c) Priroda i koli¢ina konzervansa mora biti navedena na etiketi i u zapisniku
o uzorkovanju.

Tablica 1. pokazuje smiju li se konzervansi uopée dodavati, kao i upute o
uvjetima (temperaturi) cuvanja uzorka prije transporta za razli¢ite mlijeéne
proizvode. Temperatura ¢uvanja uzorka mora se osigurati §to je prije moguce
nakon uzorkovanja.

Trajanje ¢uvanja prije otpreme treba po moguc¢nosti, biti, 5to krace (vidi
tocku 8.). Ostali intervali temperature, koji nisu preporuc¢eni u Tablici 1., mo-
gu biti koristeni ako to trazi laboratorij koji ¢e istraZivati (npr. viSe temperatu-
re mogle bi biti poZeljne za neke vrste sira jer bi temperature iz Tablice 1.
mogle na njihova svojstva nepozeljno djelovati).

Trajanje i temperatura ¢uvanja uzoraka moraju se razmatrati u kombi-
naciji, a ne nezavisno jedno od drugoga.

8. OTPREMA UZORAKA

Uzorke treba otpremiti tako da nakon uzorkovanja 5to prije stignu u la-
boratorij (najbolje unutar 24 sata). Za vrijeme transporta treba izbjegavati iz-
laganje uzoraka stranim mirisima, direktnoj suncevoj svjetlosti i temperatu-
rama izvan naznad¢enih granica u Tablici 1. ili izvan raspona koje zahtjeva la-
boratorij za istrazivanje.
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Drugo poglavlje: METODE UZIMANJA UZORAKA

9. MLIJEKO I TEKUCI MLIJECNI PROIZVODI
9.1. Primjena

Upute dane u ovom poglavlju odnose se na punomasno, djelomiéno ob-
rano i obrano mlijeko, aromatizirano mlijeko, stepku, tekuca fermentirana
mlijeka i tekucéu sirutku.

One nisu prihvatljive za razne tipove evaporiranog (nezasladenog kon-
centriranog) mlijeka i zasladenog uguséenog mlijeka, te za proizvode s teku-
¢om mlije¢nom masti, kako je to opisano u IDF Standardu 68A, kao ni za
ugusc¢ena fermentirana mlijeka.

Nadalje, ove upute nisu namijenjene za sirovo mlijeko u svrhu pla¢anja
po kakvoéi (vidi Dodatak A).

9.2. Uredaji 1 (vidi i 5.1)
9.2.1. Uranjalice i mijesalice

Uranjalice i mijesalice za mijesanje teku¢ina u masi trebaju biti dovol-
jno velike povrsine da bi izazvale odgovaraju¢u rasprsenost proizvoda, a da
pri tome ne uzrokuju pojavu ranketljivog okusa. Obzirom na razli¢ite oblike i
veli¢ine posuda, ne mogu se propisati specificna uranjala za sve vrste tekuci-
na, ali ona moraju biti namjenski izvedena kako bi se izbjeglo struganje unut-
rasnje povrsine posude.

Oblik uranjalice koja se preporuéuje za mijesanje tekuéina u kabli¢ima
ili kantama, prikazan je na slici 1. Prikazana je okrugla plo¢a promjera 150
mm, koji je perforirana sa 6 otvora, svaki promjera 12,5 mm, a rasporedeni su
na unutrasnjoj kruznici promjera 100 mm. Ploca je centralno pricvri¢ena na
metalnu 8ipku s ru¢kom na suprotnom kraju. Duljina $ipke, uklju¢ujuéi ruc¢-
ku, iznosi pribliZzno 1 metar.

Za koristenje u malim tankovima prikladna je uranjalica prikazana na
sl. 2. Ona se sastoji od sipke duljine najmanje 2 m, na njoj je pri¢vric¢ena ok-
rugla plo¢a promjera 300 mm, perforirana s 12 otvora od po 30 mm na kruzni-
ci promjera 230 mm.

Za mijesanje sadrzaja vecih kotlova ili spremnika i rezervoara preporu-
¢uje se mehanicko mijesanje.

9.2.2. Posude za vadenje i ekstraktori
9.22.1. Posude za vadenje

Posuda za vadenje odgovarajuce veliine i oblika za sabiranje uzoraka
prikazana je na sl. 3. Ona se sastoji od ¢vrste ruc¢ke duZine najmanje 150 ml.
Posuda za uzimanje teku¢eg uzorka je kapaciteta najmanje 50 ml. Prednost je
ako je ru¢ka na vrhu savinuta. Koni¢ni oblik ¢aSke omoguéuje lakse uranja-
nje.

Ovakva posuda slicnog kapaciteta i s paralelnim stranicama podijelje-
nim na 5 jednakih odjeljaka moze se, alternativno, koristiti kao pomo¢ni pri-
bor pri proporcionalnom uzorkovanju sadrzaja koji se drzi u vise posuda.
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9.2.22. Ekstraktori

9.222.1. Cilindar za uzimanje uzoraka — Prikladni cilindar za uzimanje uzor-
ka prikazan je na sl. 4. On se sastoji od dvije vrlo precizno sklopljene cijevi, od
kojih se jedna mozZe okretati unutar druge i s kojom se rukuje preko glave ci-
lindra tako da se moze zaokretati za 90°. Duz obje koncentri¢ne cijevi nalaze
se, na suprotnim stranama, otvori duljine 50 mm i sirine 6 mm na udaljenosti
od 20 mm.

Kada se unutrasnja cijev zaokrene za jednu stranu do kraja, otvori u ob-
je cijevi tako se poklope da se omoguéi strujanje tekucine u cilindar. Kada se
glava okrene za 90° na suprotan kraj, otvori se nalaze u takvom polozaju da je
cilindar zatvoren. Poklopac i dno cilindra pri¢vrs¢eni su vijcima radi lakSeg
¢is¢enja. Duzina je promjenjiva, zavisno o dubini posude u koji se mora uroni-
ti cilindar, medutim, u pravilu dovoljna je duzina do 1 metra.

Dimenzije u milimetrima
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Slika 1. Preporudljive uranjalice za kante i kabliée rugka
min.
150 mno
- : G
|
l ]
: 2 000 ! \v4
hi=e :
Slika 2. Prikladna uranjalica za male tankove Slika 3. Prikladna posuda za
tekuéine

9.2222 Sonda s komorom — Qdgovarajuéa sonda s komorom prikazana je
na sl. 5. Sastoji se od polu-okrugle cijevi koja se moze zatvoriti zasunom ili
ploéicom koja klizi utorom na gornjoj povrsini cijevi. Unutrasnja komora podi-
jeljena je na odjeljke koji se povecavaju pocevsi od donjeg kraja sonde.

Citava duzina moze varirati prema dubini posude u koju se unosi, a u
pravilu dovoljno je do 1 m.
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Dimenzije u milimetrima
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izlaz zraka
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Sonda se unosi u posudu tako, da je komora zatvorena dok ne dotakne
dno. Sa sondom u okomitom poloZaju postupno se zatvara traka dok se ne do-
segne razina povrsine tekuéine. Tada se traka odmah spusti i sonda izvadi.
Stavljaju¢i je u horizontalni polozaj i otvorivdi komoru, mogu se lako uoéiti
uzorci uzeti iz razli¢itih dubina, koji su medusobno odvojeni pregradama, ko-
mora.

S ovom sondom mogu se uzimati uzorci do dubine od 5 mm do dna po-
sude.

9.2223. Sonda ili ekstraktor djelomicnog uzorka — Ovaj tip sonde prikazan je
na sl. 6. Sastoji se od dobro zatvorenog odjeljka omoguéujué¢i uzorkovanje od-
redenog sloja tanka ili kotla. Ona omogucuje uzimanje uzoraka proizvoda s
10 mm ili niZe, s dna posude. Ventil se mora vrlo precizno podesiti, tako da se
ekstraktor moze pokrenuti bez gubitka sadrzaja.

Ventil se moze lako otvoriti rukom pomoéu konopca. Uzorak mora biti
tezak najmanje 3 kg.

9.2.3. Posude za uzorke
Vidi 5.2.

Posude moraju biti takvog kapaciteta da budu ispunjeni uzorkom i omo-
gucuju mijeSanje uzorka prije analize, ali da sprijeCe bu¢kanje za trajanja
fransporta.

9.3. Postupak
9.3.1. Opcenito

9.3.1.1. Pazljivo treba promijesati sve tekucine, protresanjem ili mehanickim
mijeSanjem, presipavajuéi iz jedne u drugu posudu ili koristenjem struje ¢is-
tog komprimiranog zraka (vidi biljesku 9.3.3.2.6.), dok se ne postigne dovoljna
homogenost. Treba primijeniti uredaj opisan u 9.2.1.

9.3.1.2. Ako se pojave teSkoce u postizavanju homogenosti, treba uzeti uzorak
od najmanje 200 ml iz odgovaraju¢ih dijelova posude. Uzimaju se razliciti
poduzorci iz cjeline, paze¢i da uzorak bude reprezentativan iz cijele mase
uzorka.

U tu svrhu moze se koristiti pribor opisan u 9.2.2.2.3.

9.3.1.3. Uzorak treba uzeti odmah nakon mije3anja pomoéu pipete (uranjalice)
ili ekstraktora.

Veliéina uzorka ne bi smjela biti manja od 200 ml.

9.3.1.4. Za uzimanje uzoraka iz plitkih tankova, vagona i velikih posuda moze
se koristiti pribor opisan u 9.2.2.2.1. i

92222 Prvi od njih se preporucuje za homogene proizvode, & drugi za one
koji nisu homogeni. Ako je posuda duboka, moze se koristiti uredaj opisan u
9.2223. U slu¢aju homogenih proizvoda, svi se uzorci pomijeSaju zajedno.
Ako proizvod nije homogen, uzimaju se uzorci iz dubine sa svakih 10 do 15
cm, te se oni promijesaju i promuc¢kaju u zajednicki uzorak.

Opaska: Na etiketi i u zapisniku o uzorkovanju treba oznactiti je li uzorak sastavljen od
poduzoraka.
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9.3.1.5. U sluéaju malih originalnih kutija, boca ili posuda, kao uzorak se uzi-
maju neotvorene jedinice. Broj originalnih jedinica treba omoguciti uzorak
od cca 200 ml, ako laboratorij za analizu nije drugacije odredio.

9.3.2, Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Uzima se uzorak od najmanje 200 ml.

Uzorci za mikrobiolosku analizu uzimaju se prvi i, kadgod je to moguce,
iz istih posuda iz kojih ée se uzimati i uzorci za kemijske i fizikalne analize, te
za senzorska ocjenjivanja. Pribor za uzorkovanje i posude treba sterilizirati
kako je to opisano u 5.1.1,

Nastaviti kako je to opisano u 9.3.3. primijenjuju¢i asepticke tehnike, ali
nikako ne uzimati uzorak za mikrobiolosku analizu od nekog ve¢ odbacenog
(ranije koriStenog) uzorka.

9.3.3. Uzorkovanje za kemijske i/ili fizikalne analize i za senzorska ocjenjiva-
nja

9.3.3.1. Velicina uzorka
Uzima se uzorak od najmanje 200 ml.

9.3.3.2. Punomasno mlijeko

9.3.3.2.1. Mlijeko pojedinih Zivotinja — Uobic¢ajeno je da se na pocetku muzZnje
ruéno uzme mala koli¢ina mlijeka iz pojedinog dijela vimena te stavi u kusali-
cu (za analizu). Taj se prvi mlaz obi¢no odbacuje. Mlazevi mlijeka pomuzeni
obradom vimena na kraju muznje smatraju se kao mlazevi izmuzeni rukom,
ako se radi o tehnici ru¢ne muznje ili kao mlazevi pomuzeni strojem kada se
stroj ukloni ili, pak, kao strojni mlazevi kad se muzilica jo$ nalazi na vimenu.
Uzeti uzorak smatrat ¢e se reprezentativnim uzorkom mlijeka Zivotinje
ako se muze na uobicajeni nacin.
9.3.3.2.1.1. Ru¢na muZnja — Svo mlijeko jedne zZivotinje, uklju¢ujué¢i zadnji
mlaz, ali isklju¢ujuéi prvi, treba pohraniti u jednu posudu i paZljivo premije-
Sati prije uzorkovanja.
9.3.3.2.1.2. Strojna muznja — Na kraju muznje potrebno je propustiti zrak kroz
drzac vimena da bi se osigurao prijenos u muzilicu cjelokupnog mlijeka koje
se zadrzZalo u uredaju za muZnju, duz cijevi za mlijeko, itd.
Na sljede¢e napomene treba obratiti paznju u pojedinim slucajevima:

a) Muznja u kabli¢ i direktna muznja u kantu: svaki ru¢ni izmuzak dodaje se
ostatku mlijeka i prije uzorkovanja pazljivo promijesa prelijevanjem, me-
hani¢kim mijeSanjem ili uronjavanjem.

b) Posebni uredaj sirokog grla u koji se hvata mlijeko pri muznji (»Recorder
jar<): Svo mlijeko prenese se iz tog uredaja u kabli¢, dodaje se svaki ruéni
izmuzak, te se uzima uzorak kao i u sustavu kabli¢a. Kada se ne muze ru-
kom i kada je uredaj za obiljezavanje volumena (mlijeka) spojen s prIV]es-
kom za uzorkovanje, mlijeko i strojni izmusci mogu se promijesati propus-
tanjem mjehurica ¢istog zraka kroz mlijeko u dovoljnoj koliini da bi se po-
stiglo zadovoljavaju¢e mijesanje. To se moze postiéi kontinuiranim propus-
tanjem zra¢nih mjehurica relativho polagano i malom koli¢inom zraka

234



M. Griiner i M. Filajdi¢: IDF Standard... Miljekarstvo 43 (3) 223—257, 1993

tilekom ¢Citave muznije ili pak, snaznom aeracijom na kraju muznje u traja-
nju od najmanje 10 sekundi, obra¢ajuéi paznju na spre¢avanje gubitka mli-
jeka iz skupljaca. Prije uzimanja uzoraka izdvaja se ono mlijeko u blizini
pribora za uzorkovanje koje vjerojatno nije bilo pazljivo promijeSano.

c) Mjeraé mlijeka: reprezentativni uzorak mlijeka moze se uzimati iz koli¢ine
mlijeka zadrzane u mjeracu, praznec¢i mjernu cijev u podesnu posudu i mi-
jeSaju¢i sadrzaj mijesalicom. Ova se metoda ne smije koristiti za ru¢ne
muznje. Nadalje, posto na raspolaganju stoji samo dio mlijeka za uzorko-
vanje, ova metoda bi mogla biti manje pouzdana od drugih i stoga je po-
trebno provjeriti svaki pojedini mjerac¢ mlijeka u konkretnim uvjetima pri-
mjene da bi se postigao reprezentativni uzorak.

9.3.32.2. Uzorkovanje za male posude — mlijecni kabli¢i i kante. Mlijeko se
pazljivo promijesa, bilo prelijevanjem, mijedanjem ili uronjavanjem.

9.3.3.2.3. Uzorkovanje iz uredaja pod pritiskom — Vazno je da se mlijeko u tim
uredajima pod pritiskom adekvatno promije3a da bi se postigao reprezenta-
tivni uzorak.

Stanoviti stupanj mijeSanja postize se ve¢ unoSenjem mlijeka u uredaj
pod pritiskom, a odreden je samom izvedbom uredaja i na¢inom unosa mlije-
ka. Potrebno je dodatno promijesati ruéno ili mehanic¢ki da se osigura rav-
nomjerna distribucija masti. Mjera dodatnog mijeSanja mora se eksperimen-
talno utvrditi. Uzorci ¢e se normalno uzimati iz samog uredaja pod pritiskom.
Kada volumen posiljke iz koje treba uzeti uzorak prelazi kapacitet uredaja
pod pritiskom, reprezentativni uzorak ¢itave isporuke (posiljke) posti¢i ¢e se
nac¢inom uzorkovanja opisanim u 9.3.3.2.5.

9.3.3.2.4. Uzorkovanje iz rashladnih farmskih mlije¢nih tankova ili korita —
Mehanicki mijeSati mlijeko dok se ne postigne dovoljna homogenost (najma-
nje 5 minuta). Ako je tank opskrbljen sustavom u kojem se obavlja vremenski
programirano mijesanje, uzorkovati se moze ve¢ nakon kratkog mijesanja
(1 Ez minute). Ako je volumen mlijeka ispod 15% kapaciteta tanka, mijesa se
ru¢no.

9.3.3.2.5. Uzorkovanije iz odvojenih »8arzi« — Ako treba uzimati uzorke iz neko-
liko posuda, treba uzimati proporcionalne reprezentativne koli¢ine iz svake
pojedine posude, nakon §to se promijesa njihov sadrzaj i zabiljeZi koli¢ina
mlijeka iz koje se uzimao svaki pojedini uzorak. Ukoliko se uzorci iz svake po-
jedine posude ne trebaju pojedinaéno testirati, te reprezentativne koli¢ine se
mijeSaju u proporcionalnom iznosu prema veli¢ini posuda iz kojih su uzorci
uzimani.

9.3.3.2.6. Uzorkovanje iz velikih posuda — skladista, vagonskih i cestovnih tan-
kova — U svakom slucaju treba pazljivo promijesati mlijeko najprikladnijom
metodom, npr. mehani¢kom mijesalicom. Duljina mijeSanja treba biti propor-
cionalna vremenskom intervalu stajanja mlijeka. U svakom pojedinom sluca-
ju mijesati treba metodom koja odgovara svrsi analize za koju se uzorak uzi-
ma. Kriterij efikasnosti mijeSanja jest ponovljivost analitickih rezultata od
uzoraka uzetih, bilo na razli¢itim mjestima u posiljci, ili, pak na otvoru tanka
u vremenskim razmacima tijekom praznjenja. Metoda mijeSanja smatrat ée
se djelotvornom, ako razlika u iznosu masti izmedu dva uzorka, uzetih po opi-
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sanim uvjetima, bude manja od 0,1%. MijeSanje sadrzaja velikih posuda, Ze-
ljezni¢kih i cestovnih cisterni moze se obavljati:

— mehani¢kom mijeSalicom ugradenom u tanku, pokretanom elektromoto-
rom

— propelerom ili mijeSalicom pri¢vri¢enom na elektro-motor i smjestenom u
otvoru tanka da bi se svo mlijeko moglo promijesati

— u slu€aju Zeljeznickih i cestovnih cisterni, recirkulacijom mlijeka pomo¢u
prijenosne cijevi utaknute u tank i pomocu crpke

— u slu¢aju vertikalnih tankova, pomoc¢u cistog komprimiranog zraka.

Opaska: U slu¢ajevima kada se preporu¢uje upotreba komprimiranog zraka, nuzno je
koristiti filtrirani komprimirani zrak iz kojeg su iskljuceni svi kontaminanti (ukljuéuju-
¢i ulje, vodu i pradinu). Ne smije se zaboraviti ni na moguénost mikrobioloske kontamj-
nacije.

Treba primijeniti minimalni pritisak i volumen zraka da bi se sprije€ila pojava ranket-
ljivog okusa.

Iz velike cisterne s odvodnim uredajem na dnu mogu se prilikom istova-
ra uzimati male koli¢ine mlijeka (uzoraka), ali one nisu reprezentativne u od-
nosu na ukupni sadrzaj cisterne, ¢ak ni nakon mijesanja. Prema tome, najpo-
voljnije bi bilo uzimati uzorke kroz glavni otvor. Ako se uzorci mlijeka uzima-
ju kroz otpusni otvor, treba odbaciti dovoljno mlijeka da bi se osigurala repre-
zentativnost uzorka ¢itave cisterne.

9.3.3.3. Obrano mlijeko i sirutka

Koristi se metoda opisana u toc¢ki 93.3.2.2, 9.3.3.2.5. i 9.3.3.2.6. za puno-
masno mlijeko
9.3.3.4. Stepka, fermentirano mlijeko, aromatizirano mlijeko

Koristi se metoda opisana za punomasno mlijeko u 9.3.32.2, 9.3.3.25,, i
9.3.3.2.6. Uzorak se uzima prije nego §to bi se mogla odvojiti mast ili druge
krute tvari.

9.3.3.3.5. Vrhnje

Kada se koristi metoda uranjanja za mijeSanje vrhnja, treba uranjalicu
koristiti na takav nacin da se vrhnje s dna posude dobro promijesa s onim na
vrhu. Da bi se izbjeglo pjenjenje, bu¢kanje i »razbijanje« vrhnja, ne smije se
okrugla plo¢a uranjalice podizati iznad povrsine vrhnja za trajanja homoge-
nizacije. MoZe se koristiti uredaj opisan u 9.2.1. (slika 1.1 2.). :

9.4. Konzerviranje, skladistenje i otprema uzoraka

Vidi to¢ku 7.1 8.

10. EVAPORIRANO MLIJEKO, ZASLADENO UGUSCENO MLIJEKO I KON-
CENTRIRANI PROIZVODI SIRUTKE

10.1. Primjena

Upute iznesene u ovom poglavlju mogu se primijeniti na sve tipove eva-
poriranih mlijeka, na sve tipove zasladenih ugus¢enih mlijeka i sve proizvode
koncentrirane sirutke.
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10.2. Pribor za uzorkovanje (vidi i 5.1.)
10.2.1. Uranjalice i mijesalice (vidi 9.2.1))

10.2.2. Mijesalica — Siroko-lopatasta, dovoljne duljine da dosegne dno posude
s proizvodom i da po moguénosti, jedna strana bude zaobljena prema bo¢noj
strani posude. (Ovakav tip mijeSalice prikazan je na sl. 7.)

10.2.3. Posuda za vadenje (vidi 9.2.2.1.)
10.2.4. Stapovi — okrugli, duljine oko | m i promjera oko 35 mm.
10.2.5. Posude za poduzorkovanje — kapaciteta 5 1, Sirokog oblika.

10.2.6. Zlice ili spatule, siroko plosnate
10.2.7. Posude za uzorke (vidi 5.2)

Kapacitet posuda za uzorke treba biti takav da se gotovo do kraja napu-
ne uzorkom, ali da jo§ omogucavaju propisno mijeSanje sadrzaja prije anali-
ze.

10.3. Procedura

10.3.1. Koncentrirano mlijeko
10.3.1.1. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Uzima se uzorak od najmanje 200 g. Uzorke za mikrobiolosku analizu
treba najprije i, po moguénosti, uzimati iz iste posude iz koje ¢e se uzeti uzo-
rak za kemijsku fizikalnu i senzorsku analizu. Nastavlja se kako je to opisano
u 10.3.1.2. koriste¢i asepti¢nu tehniku.

10.3.1.2. Uzorkovanje za kemijske 1/ili fizikalne analize i za senzorsko ocjenji-
vanje

Uzorci se uzimaju u koli¢ini od najmanje 200 g. Proizvod se pazljivo pro-
mijeSa, mehanic¢kom mijeSalicom ili ¢€istim komprimiranim zrakom (vidi
opasku nakon 9.3.3.2.6.) dok se ne postigne dovoljno homogeni uzorak.

Uzorak se uzima odmah nakon mije$anja i to uranjalicom (10.2.3.). Ako
postoje poteSkoc¢e u postizanju homogenosti, uzorci se uzimaju na razli¢itim
dijelovima posude dok se ne uzme uzorak od 200 g. Ako je uzorak uzet kao
smjesa poduzoraka, to treba zabiljeziti na etiketu i u zapisnik.

10.3.1.3. Uzorkovanje proizvoda opremljenih u malu originalnu opremu.

Uzorak ¢ine sadrzaji neotvorenih posuda. Da bi se postigao uzorak od
oko 200 g uzima se jedan ili vi§e originalnih primjeraka, ako nije druk¢ije pro-
pisao ovlasteni laboratorij.

10.3.2. Zasladeno uguséeno mlijeko i proizvodi koncentrirane sirutke

10.3.2.1. Velicina uzorka
Uzima se uzorak od najmanije 200 g.
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10.3.2.2. Opcenito

Uzorkovanje zasladenog ugus¢enog mlijeka iz nekoliko posuda moze
predstavljati vrlo kompliciran postupak, naroc¢ito ako proizvod nije homogen
i ako je vrlo viskozan. Problemi uzorkovanja mogu se pojaviti zbog prisutnos-
ti velikih kristala saharoze ili laktoze, zbog taloZenja razli¢itih soli na dno i
stijenku posude ili, zbog nekih zgrudvanih tvari. Neki od ovih uvjeta ¢e se uo-
¢iti kad se pri uzorkovanju unese Stap i vadi uzorak. Ako veli¢ina kristala Se-
¢era nije veca od 6 um, to ne bi trebalo predstavljati zapreku u uzorkovanju.
Ako proizvod nije homogen, treba to napisati na etiketu i unijeti u zapisnik o
uzorkovanju. Buduéi da se zasladeno uguséeno mlijeko ¢esto drzi u uvjetima
sobne temperature, preporucuje se da se sadrzaji izlazu temperaturi koja nije
niZa od 20°C, u cilju dobivanja reprezentativno uzorka.

Kristalizirana koncentrirana sirutka u cisternama ne moze biti uzorko-
vana reprezentativno ukoliko tank (cisterna) nije opskrbljen mijeSalicom po-
vezanom s motorom. S uzorkovanjem se ne smije zapoceti dok se ne usitne

kristali laktoze.
10.3.2.3. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu (vidi 10.3.1.1.)

Prije otvaranja posude odnosno skidanja poklopca ili éepa treba pazlji-
vo ofistiti, sterilizirati i oplahnuti hladnom sterilnom vodom vanjske stranice
posude ili bubnja, bilo da se on otvara na kraju, bilo da je izljev smjesten na
nekom drugom mjestu. Nastavlja se kako je to opisano u 10.3.2.4. primijenjuju-
¢i asepticke tehnike.

10.3.2.4. Uzorkovanje za kemijske i fizikalne analize i za senzorska ocjenjiva-
nja

10.3.2.4.1. Prije otvaranja posude koja se otvara na jednom kraju potrebno je
posudu paZzljivo oéistiti i osusiti spre¢avajuéi time da neka strana tvar padne
s posude u masu koju treba analizirati. Sadrzaji se pomijeSaju mijeSalicom
(vidi sl. 7). Nozem se ostruzu dno i stijenke i sve paZljivo promijesa izbjegava-
juti unos zra¢nih mjehurica. Mijesalica se izvuce, a prihvac¢eno ugus¢eno mli-
jeko i sirutka se pomoc¢u spatule ili Zlice (10.2.6.) stavlja u posudu za poduzor-
kovanje (10.2.5.). Ponavlja se mijeSanje i izdvajanje dok se ne sabere oko 2 do 3
litre. Taj se volumen mijesa dok se ne postigne homogenost i tada se uzima
uzorak od najmanje 200 g.

10.3.2.4.2. U slugaju zatvorenog bubnja s poklopcem na vijak (na donjoj strani
ili na boku), uzorak se uzima kroz taj otvor ukoliko je proizvod dovoljno tekué
(vidi 10.3.2.2)). Sadrzaj se promijeSa uranjanjem Stapa (10.2.4.) kroz otvor. Na-
kon mijeSanja u svim smjerovima, stap se izvuée, a uzorak se pripremi kao u
10.3.2.4.1. Alternativno, sadrzaj se pusti da isteCe u pogodnu posudu, pazeéi da
§to je moguce viSe sadrzaja isteCe iz bubnja. Nakon mijeSanja mijesalicom,
uzorak se uzme kako je to opisano u 10.3.2.4.1.

10.3.2.5. Uzorkovanje proizvoda u maloj originalnoj opremi

Uzorak saginjavaju sadrzaji neodte€enih i neotvorenih posuda. Uzima, se
jedna ili viSe originalno opremljenih primjeraka da bi se dobio uzorak od oko
200 g, ako nije drukcije propisano.

10.4. Konzerviranje, cuvanje i otprema uzoraka
Vidi poglavlje 7. i 8.
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11. ZELIRANI PROIZVODI MLIJEKA I »NIZ« FERMENTIRANIH MLIJECNIH
PROIZVODA

11.1. Primjena

Upute u ovom poglavlju prihvatljive su, medu ostalim, za mlijecne »pu-
dinge« i fermentirane mlijetne proizvode tipa »NIZ-a« ili polutekuceg tipa sa
ili bez dodanog stabilizatora, Skroba, voca, oraha i ostalih sastojaka, a opce
im je svojstvo da su gel-teksture.

11.2. Pribor za uzorkovanje (vidi i 5.1.)
11.2.1. Uranjalice i mijesalice (vidi 9.2.1.)
11.2.2. Posude za vadenje (vidi 9.2.2.1,)
11.2.3. Posude za uzorke (vidi 5.2.1 11.3.1.)

Kapacitet posuda za uzorke mora biti takav da se moze mijeSati sadrzaj
uzorka prije analize i kada je posuda gotovo ispunjena do vrha.

11.3. Postupak
11.3.1. Opcenito

Uzorkovanje Zeliranih proizvoda iz velikih posuda mozZe biti povezano s
velikim potesko¢ama, narocito kada je proizvod velike gustoce ili kada sadrzi
mnogo sastojaka, kao voca ili drugog, §to moze pasti na dno posude.

11.3.2. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Uzima se uzorak od najmanje 200 g.

Uzorci za mikrobioloSku analizu uzimaju se prvi i to, gdje god je to mo-
gude, iz istih kontejnera koji ¢e posluziti i za uzimanje uzoraka za kemijska,
fizikalna i senzorska istrazivanja.

Pribor za uzorkovanje i posude moraju se sterilizirati kako je to opisano

u 5.1.1.
Nastavlja se kako je to opisano u 11.3.3. primijenjuju¢i asepticke tehnike.

11.3.3. Uzorkovanje za kemijske i/ili fizikalne analize i senzorsko ocjenjivanje

Uzorak mora sadrzati najmanje 200 g.

Za fizikalna istraZivanja i senzorska ocjenjivanja ne treba mijesati sad-
rzaje iz male originalne opreme.

Ako je proizvod u velikoj opremi, npr. vecoj od 2 kg, sadrzaj posude se
pazljivo promijesa odgovaraju¢om mijesalicom dok se ne postigne homoge-
nost uzorka. Treba izbjegavati pjenjenje, razdvajanje, odvajanje sirutke i sedi-
mentaciju sastojaka. Uzorak se uzima neposredno nakon mijeSanja pomoéu
pribora pogodnog za taj zahvat (11.2.2).

Ako je teSko posti¢i homogenost, uzimaju se uzorci razli¢itih dijelova
proizvoda iz posude dok se ne postigne koli¢ina od najmanje 200 g.

Opaska: Na etiketi treba naznaciti (i u zapisniku za uzorkova.n]e} da je uzorak postignut
mijefanjem poduzoraka.
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11.3.4. Uzorkovanje proizvoda u maloj originalnoj opremi

U vecini sluéajeva uzorkovanje ¢e se morati obavljati iz serija (lota) koje
sadrze malu originalnu opremu, buduci da se geltekstura postiZe samo u po-
sljednjem stadiju proizvodnje. U tom slu¢aju uzorak ¢e se sastojati od najma-
nje jednog, a moze i od vide originalnih primjeraka, predvidajuéi da uzorak
za, analizu bude od najmanje 200 g, ukoliko nadleZni laboratorij ne propise
drukgcije.

11.4. Konzerviranje, cuvanje i otprema uzoraka
(Vidi poglavlje 7.1 8.

12. SLADOLED I SMRZNUTI PROIZVODI SA SASTOJCIMA MLIJEKA

12.1. Primjena

Upute iznesene u ovom poglavlju primijenjuju se za sladoled, smrznuto
vrhnje, smrznuti jogurt i smrznute kreme.

12.2. Pribor za uzorkovanje (vidi i 5.1.)

12.2.1. Sonde — dovoljne duljine da dohvate dno posude proizvoda. Prikladne
su sonde opisane u poglavlju 13.2.1. (vidi sl. 9.)

12.2.2. Zlica, noz ili spatula — Siroka zaostrena sonda

12.2.3. Svrdla — za proizvode koji su duboko smrznuti u velikom ¢vrstom blo-
ku. Preporucuje se upotreba pribora za buSenje kao 5to je svrdlo ili Suplja ci-
jev vodena odgovarajuc¢im elektricnim ili mehanickim uredajem.

12.2.4. Posude za uzorke (vidi 5.2))

Posude s uzorcima moraju se staviti u termicki izoliranu kutiju za tran-
sport, koja je prikladno rashladena (npr. s ¢vrstim CO;) najmanje 30 minuta
prije upotrebe. (Odgovarajuca kutija prikazana je na sl. 8))

Da bi se osiguralo prispijeCe uzoraka u laboratorij u odgovarajucem i
potrebnom stanju, u kutiju za transport mora se staviti dovoljno rashladnog
materijala.

12.3. Postupak
12.3.1. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Uzima se uzorak od najmanje 100 g.

Uzorci za mikrobioloSku analizu uzimaju se najprije i, kad god je to mo-
gucde, iz istih posuda iz kojih ¢e se uzimati uzorci za kemijske i fizikalne anali-
ze i senzorska ocjenjivanja. Pribor za uzorkovanje i posude se steriliziraju kao
u 5.1.1.

Koristeéi steriliziranu Zlicu, noz ili spatulu (12.2.2.) ukloni se sloj s povrsi-
ne proizvoda koji ée se uzorkovati u dubini od najmanje 10 mm. Sa sterilizira-
nim instrumentom (sonda (12.2.1.) ili uredajem za buSenje (12.2.3) uzima se
uzorak od najmanje 100 g, po moguénosti iz sredine posude, primijenjujuéi is-
tu tehniku kao i u 12.3.2, ali vode¢i raéuna o asepti¢nosti.
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Uzorak se prenese, 5to je brze moguce, u sterilnu posudu za uzorke koju
treba odmah zatvoriti, paze¢i na sterilne uvjete, posuda se odmah prenese u
termicki izoliranu rashladnu transportnu kutiju.

Prema potrebi mozZe se uzeti i »povrsinski uzorak« proizvoda, struga-
njem povrsine proizvoda, koristeéi sterilnu Zlicu ili spatulu, do tolike dubine
da uzorak sadrzi najmanje 100 g.

Kada je potrebna informacija o mikrobioloskim uvjetima proizvoda ka-
ko se on prezentira potrosacu ili uvjeta u prodaji i maloprodaji, koristi se uo-
bi¢ajeni pribor kojim se uzima uzorak.

Kada se uzorkuju pojedinacni proizvodi, postupa se kao u 12.3.2.2. primi-
jenjujuéi sterilan pribor za uzorkovanje i kontejnere, te koristeéi asepticke
tehnike.

C

Slika 7. Prikladna mijesalica
za mijeSanje zaslade-
nog uguséenog mlijeka
u bacvicama

A

Dimenzije u milimetrima
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Slika 8. Termicki izolirana kutija za prijenos uzoraka sladoleda

12.3.2. Uzorkovanje za kemijske i/ili fizikalne analize i za senzorsko ocjenjiva-
: nje

12.3.2.1. Opéenito

Uzima se uzorak od najmanje 200 g.

Cistim i suhim svrdlom se prode kroz proizvod, ostricom prema dolje
jednakomjernim prodiranjem. Kad svrdlo dosegne dno posude, zaokrene se
za 180°, izvule, a sadrZaj se isprazni u posudu za uzorak.

Koristi se jedne ili viSe busenja da bi uzorak sadrZzao najmanje 200 g. Po-
suda se zatvori odmah nakon §to je uzet uzorak te se unese u transportnu ras-
hladnu kutiju.

12.3.2.2. Pojedinacni proizvodi

12.32.2.1. Opremljene male koli¢ine proizvoda, tube i sl. — ako uzorak treba
uzeti kao poduzorak, potrebno je izdvojiti odgovarajuci broj jednakih dijelova
proizvoda. Jedan dio svakog proizvoda prebacuje se u zasebnu posudu za
uzorke. Operacija se ponavlja iz ostalih jedinki dok pojedina posuda za uzo-
rak ne sadrzi potrebnu veli¢inu uzorka.

12.3.2.2.2. Male opremljene koli¢ine sladoleda, pojedinacne porcije — po mo-
guénosti, uzorci se sakupljaju i otpremaju u svojim originalnim posudama,
odrzavajuci ih duboko smrznutim za sveg razdoblja do analize. Inade treba
slijediti op¢i postupak.
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12.3.2.2.3. Sladoledi mnogo-slojni, sladoledi koji sadrze jezgri¢avo voce, voce,
¢okoladne pahuljice i sl. — uzorak mora biti potpun kako se nudi u prodaji,
posto je nemoguce da ga se podijeli u poduzorke koji bi bili reprezentativni.

12.3.2.2.4. Slastice nabodene na Stapi¢e — kao uzorak uzimaju se kompletne
jedinke kako se nude u prodaji, a u posudu za uzorke unose se zajedno s omo-
tom i Stapiéem, ako je tako propisano ili, alternativno, nakon §to se odstrani
omotac i odreze §tapi¢ do najblizeg ruba slastice.

12.3.2.2.5. Mekani sladoled — mekani sladoled je svjeze smrznuti sladoled koji
se normalno prodaje direktno iz zamrziva¢a. Kada se uzorak uzima iz za-
mrzivaéa, napuni se potrebni broj posuda za uzorak iz otvora zamrzivaca dok
on neprekidno radi.

12.4. Konzerviranje, cuvanje i otprema uzoraka
Vidi poglavlje 7. i 8.
13. MLIJEKO U PRAHU I NJEGOVI PROIZVODI

13.1. Primjena

Upute iznesene u ovom poglavlju odnose se na mlijeko u prahu s razlici-
tim koli¢inama masti, osusenu sirutku, kazein, kazeinate, tzv. skoprecipitate«
i ostale oblike praha koji sadrze znatne postotke bjelan¢evina mlijeka. Opisa-
na metoda vrijedi i za sir u prahu te za laktozu u prahu.

Opisane metode nisu pogodne za prah u velikim (»8arznims«) posudama.
Uzorci praha u takvim posudama trebaju se pripremiti uzimanjem malih uzo-
raka prilikom utovara ili istovara posude, pustaju¢i da prode sav sadrzaj.

13.2. Pribor za uzorkovanje (vidi i 5.2.)
13.2.1. Sonde

Dovoljno dugacke da dosegnu dno posude. Sonde pogodne za uzorkova-
nje posuda do 50 kg, npr. vrece, prikazane na sl. 9. Dimenzije su iznesene u
Tablici 2.

Tablica 2. Dimenzije sondi (u milimetrima)

Tip A Tip B

Duga Kratka
Duljina ostrice 800 400
Debljina ostrice metala 1—2 1—2
Unutarnji promjer na tocki dodira 18 32
Unutarni promjer ostrice uz driku 22 28
Sirina otvora na toéki dodira 4 20
Sirina otvora uz driku 14 14

Ostrica i drska trebale bi biti od brusenog nerdajuceg ¢elika.
Probojni rub ostrice sonde tipa A treba biti dovoljno ostar da posluzi
kao sakupljac¢, a vrsak sonde dovoljno ostar da olaksa uzorkovanje.
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Uimenzije u milimetrima
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Slika 9. Sonde za mlijeko u prahu
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13.2.2. Zljebasta lopatica, 7lica ili posebna spatula
13.2.3. Posude za uzorke (vidi 5.2.)

Kapacitet pusuda za uzorke mora biti takav da bude do 3/4 napunjen
uzorkom i omoguci propisno mijeSanje posude potresivanjem prije analize.

13.3. Postupak
13.3.1. Opcenito

Treba obratiti paznju da ne dode do upijanja vanjske atmosferske vlage
u proizvod u posudi za uzorke za uzorkovanja za bakterioloska istrazivanja
ili u razdoblju prije uzorkovanja za kemijske i fizikalne analize i za senzorska
ocjenjivanja. Posuda za proizvod mora se nakon uzorkovanja dobro zatvoriti.

13.3.2. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Uzorak mora sadrzati najmanje 100 g.

Uzorci za mikrobiolosku analizu uzimaju se prvi i, kad god je to mogu-
¢e, iz istih posuda iz kojih ¢e se uzimati uzorci za kemijsko i fizikalno istrazi-
vanje i senzorsko ocjenjivanje.

Pribor za uzorkovanje i posude moraju se sterilizirati kako je to opisano
u 5.1.1.

Povrsinski sloj proizvoda mora se odstraniti pomoc¢u sterilne zlice ili
spatule (13.2.2) te se zatim najmanje 100 g uzorka pomoéu sterilne sonde
(13.2.1.) ili pribora (13.2.2)), po mogucénosti iz sredista posude primijenjujucéi teh-
niku opisanu u 13.3.3. Uzorak se mora to brZe unijeti u sterilnu posudu za
uzorke (13.2.3.) koja se odmah mora zatvoriti, pridrzavajuci se aseptickih uvje-
ta. Ako postoji opasnost da su mikrobioloski uvjeti na povrsini praha losi, tre-
ba uzeti poseban uzorak iz tog sloja.

13.3.3. Uzorkovanje za kemijske i/ili fizikalne analize i za senzorsko ocjenjiva-
nje

Uzeti uzorak mora sadrZzavati najmanje 200 g.

Suha i cista sonda se protisne kroz proizvod, prema potrebi s posudom
polozenom na stranu i s otvorom okrenutim prema dolje, uz ravnomjerno
prodiranje. Kada sonda dosegne dno posude, zaokrene se za 180°C, izvuce, a
sadrzaj sonde se ukloni u posudu za uzorke. Sonda se koristi jednom ili vide
puta da bi uzorak dostigao najmanje 200 g. Alternativno, uzorak se uzima
zljebastom lopaticom (13.2.2). Posuda s uzorkom zatvara se odmah nakon 3to
je uzorak uzet.

13.3.4. Uzorkovanje proizvoda iz maloprodaje u originalnoj opremi

Uzorak éine sadrzaji neotvorenih posuda. Uzima se jedno ili vise origi-
nalnih primjeraka da bi uzorak, osigurao do 100 g za mikrobiolosko i najma-
nje 200 g za kemijsko i fizikalno istraZivanje i senzorsko ocjenjivanje.

Opaska: Uzorke treba uzimati ovako uvijek kada se Zeli utvrditi -neposredno upotreb-
no« stanje, kao $to su to topljivost, disperznost, zitkost i sposobnost kvasenja.

13.4. Konzerviranje, cuvanje i otprema uzoraka

Vidi poglavlje 7.1 8.

245



M. Griiner i M. Filajdi¢: IDF Standard...

Mljekarstvo 43 (3) 223—257, 1993.

14. MASLAC I ODGOVARAJUCI PROIZVODI

14.1. Primjena

Upute iznesene u ovom po-
glavlju primijenjuju se na maslac,
maslac sirutke, nadomjeske za mas-
lac gdje je masna faza smjesa mli-
jeéne masti s ostalim uljima ili mas-
tima. Takoder su prikladna i za pre-
maze s malom koli¢inom maslaca.

14.2. Pribor za uzorkovanje (vidi i
5.1.)

14.2.1. Sonde za maslac

Dovoljno dugacke da prolaze
dijagonalno do dna posude proizvo-
da. Odgovarajuéa sonda prikazana
je na slici 10. Orijentacijske dimen-
zije prikazane su u Tablici 3.

Tablica 3. Dimenzije sondi za maslac [u

milimetrima)
TipA TipB TipC
duga srednja kratka
a duljina oétrice
(stjenke) 540 225 125
b minimalna
debljina metala 1,8 1,5 1,0
u sredini ostrice
¢ minimalna
frontalna Sirina
kod 15mmod !° 17 -
kraja oétrice

Drska, ostrica (noz) i vrsak sto
uranjaju u uzorak moraju biti od
brusenog, antikorozivnog ¢&elika.
Rubovi stijenke trebaju biti dovolj-
no ostri da bi se omoguéilo uzorko-
vanje tvrdog maslaca,

14.2.2. Spatula, rasirenih stijenki
14.2.3. Noz — dovoljne veli¢ine
14.2.4. Posude za uzorke

14.24.1. Vidi 5.2.
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Koriste se mutne posude ili se napunjene drze u tami.

14.2.4.2, Posude za uzorke za mikrobiolosku analizu i za kemijske i/ili fizikal-
ne analize
Kapacitet posuda za uzorke mora biti takav da polovica ili najvise 3/4
posude bude napunjena uzorkom. Alternativno, za kemijske i/ili fizikalne
analize uzorci mogu biti umotani u aluminijsku foliju.

Opaska: U nekim sluéajevima, npr. kada su uzorci namijenjeni zs utvrdivanje perok-
sidnog broja, bitno je da posude budu napunjena do vrha i da je poklopac ne-
propusan za zrak.

14.2.4.3. Posude za uzorke za senzorska ocjenjivanja

Jedna od pogodnih posuda moze biti kartonska kutija, koja se zatvara
na odgovarajuci nacin i koja sadrzi na svojim unutrasnjim stranicama dovol-
jno velik komad pergament papira. Kapacitet kutija mora biti takav da ih
uzorak potpuno ispuni.

14.3. Postupak
14.3.1. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Uzima se uzorak od najmanje 100 g.

Uzorci za mikrobiolosku analizu uzimaju se prvi i, kad god je to mogu-
¢€e, iz istih posuda iz kojih ée se uzimati uzorci za kemijske i fizikalne analize i
senzorsko ocjenjivanje.

Pribor za uzorkovanje i posude treba sterilizirati kako je to opisano u
5.1.1.

S proizvoda se ukloni povrsinski sloj do dubine od najmanje 5 mm po-
mocu sterilne spatule (14.2.2.). Nastavlja se kako je to opisano u 14.3.2. primije-
njujuci asepticke tehnike. Sterilna sonda (14.2.1.) koristi se svaki put kada se
uzimaju dijelovi jezgre proizvoda.

14.3.2. Uzorkovanje za kemijske i neke fizikalne analize

14.3.2.1. Uzorkovanje proizvoda u rinfuzi ili iz posuda ili opreme sadrZaja pre-
ko 1 kg

Uzorak mora sadrzavati najmanje 100 g.

Prema, potrebi, posuda ili omot iz kojeg treba uzimati uzorak treba drza-
ti dovoljno dugo pri temperaturi od 8 do 10°C, dok proizvod ne poprimi pozel-
jnu tvrdoéu. Od ugla, dijagonalno kroz proizvod, provuce se najprikladnija
sonda, pazeci da sonda ne probije dno. Okrene se za puni krug i zatim se na-
punjena izvuce. Vrh sonde drzi se iznad otvorene posude za uzorke i sadrzaj
se prenese u posudu koristeéi spatulu. Odbaci se 25 mm maslaca u gornjem
dijelu sonde koriste¢i ga da bi se zatepila udubina (rupa) u proizvodu.

Uzima se sadrzina jednog ili viSe uboda sonde da bi koli¢ina uzorka za-
dovoljila.

U uzorak se ne smije zahvatiti kondenzirana vlaga na povrsini maslaca
kao ni ona koja je prionula za vanjsku stranu sonde. Takva se vlaga mora uk-
loniti upijaju¢im papirom.
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Prije svake upotrebe sonda se mora o¢istiti i osusiti.
14.3.2.2. Uzorkovanje iz posude ili omota koji sadrzi 1 kg ili manje

Uzorak ¢ine sadrzaji netaknutih i neotvorenih posuda ili omota. Da bi
uzorak dostigao najmanje 100 g uzima se jedan ili viSe posuda ili omota.

14.3.3. Uzorkovanje za senzorsko ocjenjivanje i/ili za neke fizikalne analize
14.3.3.1. Uzimanje uzoraka iz rinfuze ili iz posuda sadrzine preko 2,5 kg

Uzima se uzorak od najmanje 2 kg.

NozZem (14.2.3.) ili drugom prikladnom napravom paZzljivo se odreze blok
proizvoda koji ¢e se unijeti u kutiju za uzorkovanje (14.2.4.3.). Blok se umota u
pergament papir i stavi u kutiju. Treba izbjegavati deformacije proizvoda za
vrijeme isjecanja i zamatanja.

Opaska: Uzorci za senzorsko ocjenjivanje mogu se koristiti za utvrdivanje mazivosti i
disperzije vode.

14.4. Konzerviranje, cuvanje i otprema uzoraka
Vidi poglavlje 7. i 8.

14.3.3.2. Uzimanje uzoraka iz posude ili omota sadrzine manje od 2,5 kg

Sadrzina netaknutog i neotvaranog omotica koristi se kao uzorak. Uzi-
ma se po jedna ili viSe posuda ili originalnih omotiéa da uzorak ne bude ma-
nji od 200 grama. Treba izbjegavati svaku deformaciju proizvoda za uzorko-
vanje.

15. BEZVODNA MLLJECNA MAST I SRODNI PROIZVODI

15. 1. Primjena

Upute iznesene u ovom poglavlju primijenjuju se za bezvodnu mlijeénu
mast, bezvodno ulje maslaca, bezvodnu mast maslaca (maslo), ulje maslaca
ili mast maslaca i »ghee« (maslac od bivoljeg mlijeka), kako je to navedeno u

IDF Standardu 68A.
One se primijenjuju i na frakcioniranu mlije¢nu mast ili proizvode od masti

maslaca.

15.2. Pribor za uzorkovanje

15.2.1. Sonde za maslac — dovoljno dugacke da prolaze dijagonalno do dna
posude proizvoda. Prikladne su sonde opisane u 14.2.1. (vidi sl. 10).

15.2.2, Spatula — prosirenih rubnih stijenki

15.2.3. Kutlaéa (velika Zlica), Zlica ili uranjalica — kapaciteta od 25 do 100 ml,
za uzorkovanje tekuc¢ih proizvoda

15.2.4. Posude za uzorke (Vidi 5.2))

Koriste se posude mutnog stakla ili se napunjene posude drZze u tami.
Kapacitet posuda mora biti takav da je gotovo do vrha napunjen uzor-

kom, a da se jos uvijek moZe propisno mijesati.
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Opaska: U nekim slu¢ajevima je, npr. kad je uzorak namijenjen za utvrdivanje perok
sidnog broja, bitno da posuda bude napunjena do vrha i da je njen poklopac nepropu:
san za zrak.

15.3. Postupak
15.3.1. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Uzima se uzorak od najmanje 100 g. :

Uzorci za mikrobiolosku analizu uzimaju se prvi i, kad god je to mogucée
iz istih posuda iz kojih ¢e se uzimati uzorci i za kemijske i fizikalne analize te
senzorsko ocjenjivanje. Pribor za uzorkovanje i posude moraju se sterilizirati
kao u 5.1.1.

Nastavlja se kako je to opisano u 15.3.2.1. za tekuée proizvode i kako je
navedeno u 15.3.2.2. za djelomi¢no otopljene proizvode, koristeéi u oba slucaja
asepticke tehnike.

Za uzorkovanje krutih proizvoda, uklanja se povrsinski sloj proizvoda
pomocu sterilne spatule (15.2.2.) do dubine od najmanje 5 mm, te se nastavlja
prema 15.3.2.3. koriste¢i asepticke tehnike. Za uzimanje uzoraka iz sredine
proizvoda svaki put se koristi sterilna sonda (15.2.1.)

15.3.2. Uzorkovanje za kemijske i/ili fizikalne analize i za senzorsko ocjenjiva-
nje

Uzorci moraju biti najmanje od po 100 g.

15.3.2.1. Tekudi prolzvodi

Tekuéina se paZljivo promijesa kutlacom, zlicom ili uranjalicom (15.2.3),
izbjegavajuéi ukljucivanje zraka i oksidaciju.

Uzorci se uzimaju neposredno nakon mijesanja pomocu uredaja koris-
tenog u mijesanju.

15.3.2.2. Djelomi¢no otopljeni proizvodi
Uzorci se ne smiju uzimati dok se proizvod nije potpuno rastopio (tem-
peratura proizvoda ne smije nikad biti iznad 40°C). Nastavlja se kako je to opi-
sano u 15.3.2.1. Ako je proizvod potpuno Zeliran, postupa se kao u 15.3.23.
Prije uzorkovanja proizvod treba, po moguénosti, drzati u uvjetima tem-
perature koji pogoduju topljenju ili Zeliranju.

15.3.2.3. Kruti proizvodi

Najprikladnija sonda provlagi se kroz proizvod, pazeci da se ne probije
dno posude. Sonda se zaokrene za puni krug i izvuce se puna sredina proiz-
voda. Vrh sonde drZi se iznad otvora posude za uzorak (15.2.4.), a izdvojen pro-
izvod iz sonde prenese u posudu koriste¢i spatulu. Oko 25 mm gornjeg dijela
u sondi odstrani se i koristi za popunu otvora (rupe) u proizvodu. Uzima se je-
dan ili vise uboda (jezgre) da bi se dobio uzorak od najmanje 100 g.

15.3.3. Uzorkovanje originalnih malih opremljenih proizvoda

Sadrzaji netaknutih i neotvorenih posuda ¢ine uzorak. Kao uzorak mo-
Ze sluziti jedan ili vise njih, s tim da ne bi smio biti manji od 100 g.
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15.4. Konzerviranje, cuvanje i otprema uzoraka
Vidi poglavlje 7.1 8.
16. SIR
16. 1. Primjena

Upute u ovom poglavlju primije-
njuju se za tvrdi, polutvrdi i meki

sir, prethodno opremljen sir, sir u sprijeda 66 ERiane
salamuri, svjezi sir, proizvode pre- ’ : \ :
radenog sira te za sirutkin sir. ' St 7 -

16.2. Pribor za uzorkovanje ! '

16.2.1. Sonde za sireve — odgovara-
juteg oblika i veli¢ine prema siru
koji treba uzorkovati. Odgovarajuce
sonde za neke svrhe prikazane su
na sl. 11. Dimenzije se navode u
Tablici 4. kao preporuka.

Tablica 4. Dimenzije sondi za sireve (u mm)
a duljina stranice 540 150 125
b minimalna debljina 15 08 07
metala u sredini stranice X X
¢ minimalna frontalna 17 14 11 _L _}. .
§irina kod 15 mm od kraja
* stranice

Rudica i stijenke trebaju biti
od antikorozivnog ¢elika. Rubovi i
siljak moraju biti dovoljno oétri da Y_L
bi se mogli uzorkovati i tvrdi sirevi. -

e N | | s e
I

16.2.2. Skalpel ili noZ — sa §iljatom
ostricom i glatkom povrsinom, naj- g
bolje izvedeno kao mac. X-X R g J

16.2.3. Zica za sjeéenje — dovoljne
veli¢ine i jakosti.

16.2.4. Smjese za oznacavanje — npr. Y=Y ‘@'
smjesa parafinskog i pcéelinjeg vos- .
ka, zagrijavanjem. '
16.2.5. Posude za uzorke (Vidi 5.2))

Prikladna je aluminijska folija,
osim za sondom uzete uzorke nami-
jenjene mikrobioloskom istraziva-
nju. :

Slika 11. Sonda za sir
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16.3. Postupak
16.3.1. Op¢enito

Neposredno nakon uzorkovanja uzorci (sondom izdvojeni dijelovi, od-
sjecci, isjecci, ¢itavi mali sirevi) se stavljaju u posudu za uzorak (16.2.5.) pri-
kladnog oblika i veli¢ine.

Uzorak moze biti rasje¢en u djeli¢e da bi se lak$e unio u posudu, ali ti di-
jelovi ne smiju biti pritisnuti ili mljeveni.

Uzorak moze biti i umotan u alu-foliju ili neki drugi pogodni materijal,
na takav nacin da bude Sto je manje moguce izloZzen utjecaju svijetla.

Ako nije drukéije odredeno, bez obzira na upotrebljenu metodu uzorko-
vanja, uzorak mora obuhvatiti ¢itav povrsinski sloj sira, zajedno s plijesni i
roznatim dijelovima.

Ako je potrebno analizirati povrsinski sloj (npr. istraziti mikroorganiz-
me povrsine), treba struénjaku za uzorkovanje dati posebne upute.

13.3.2. lf;ori:o‘vadﬁn_ie sireva koji nisu Eeﬂ i sireva u salamuri
16.3.2.1. Uzorkovanje za mikrobiolosko istraZivanje

Uzima se uzorak od najmanje 100 g.

Uzorke za mikrobiologko istrazivanje se prve uzima i, kad god je to mo-
guce istog sira od kojeg ¢e se uzimati uzorci i za kemijske i fizikalne analize
te senzorsko ocjenjivanje. Uzorci se uzimaju pomocu sondi (16.2.1.) isjecanjem
ili odsjecanjem dijela ili, pak, uzimanjem d¢itavog sira.

Pribor za uzorkovanje mora se sterilizirati, kao i posude za uzorke, kako
je to opisano u 5.1.1.

Ako se uzorkovanje obavlja isjecanjem (16.2.3.), treba postupati kao u
16.3.2.2. primijenjujuci asepti¢ke tehnike. Vidi slike 12, 13, 14, 15, 16 i 17.

Ako se uzorkovanje obavlja sondom (vidi slike 12, 13, 14 i 15), ukloni se
vanjski omotaé, ali se ostavi unutrasnji omotac (npr. vosak, zavoj, plasti¢ni
film na siru bez kore). Ako je sir omotan u odredenu unutrasnju oblogu, ona
se prilikom uzorkovanja ispere 70% (V/V) etanolom. Unese se sterilna sonda
promjera 15 do 20 mm na dubinu od oko 25 mm. Zaokrene se za puni krug i iz-
vuce sir. Vanjskim slojem zacepi se otvor nastao na siru. Tada se na isto mjes-
to unese manja sterilna sonda priblizno iste duljine. Zaokrene se za puni krug
i izvuce sir. Pomoc¢u skalpela ili noza (16.2.2.) sir se asepti¢ki prenese u posudu
za uzorak. Ovaj se postupak ponavlja dok uzorak ne bude najmanje 100 g.
Ako vanjski ¢epovi nisu potrebni kao povriinski uzorci, koriste se za zatvara-
nje otvora u siru poslije sondiranja. Otvori u siru paZljivo se zatvaraju, po mo-
gucnosti, odgovarajué¢im materijalom za pecacenje (16.24.).

Uzorkovanje, uzimajuéi ¢itav sir ili omotani dio, normalno ¢e se koristiti
za male sireve kao i za sir u malim posudama. Uzima se dovoljan broj omota
ili dijelova sira da bi uzorak sadrZzao najmanje 100 g.

16.32.2. L?zorkovanje za kemijske i fizikalne analize i za senzorsko
istraZivanje
Uzima se uzorak od najmanje 100 g.
Uzorci se uzimaju na jedan od sljede¢ih nacina, ovisno o izgledu, masi,
tipu i zrelosti sira:
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a) uzorkovanje sondom: vidi slike 12, 13, 14 i 15 koje prikazuju prihvatljive teh-
nike uzorkovanja sondom. Sondom otvorene rupe u siru treba pazljivo za-
tvarati, po moguénosti, zapecatiti pogodnom smjesom za pecacenje.

b) uzorkovanje isjecanjem sektora: vidi slike 16, 17, 18 i 19 koje prikazuju pri-
hvatljive tehnike uzorkovanija isjecanjem.

¢) uzorkovanje uzimanjem citavog sira ili umotanih dijelova: ova ¢e se meto-
da normalno koristiti za male sireve, za umotane dijelove sira i za sir u
malim posudama. Uzima se dovoljan broj omota ili dijelova da bi se posti-
gao uzorak od najmanje 100 g.

Opaska: Za tipove sira soljenog u salamuri (npr. Edam, Gauda, Parmezan) obodna
sol i vlaga mogli bi utjecati na rezultate analize. Zbog toga uzorkovanje pomocu
sonde nece rezultirati reprezentativnim uzorkom za kemijsku analizu. U takvim slu-
cajevima paznju treba posvetiti jednoj od alternativnih tehnika.

16.3.3. Uzorkovanje svijezeg sira

Kad god je to moguce treba koristiti tehnike opisane u 16.3.2.. U slu¢aju
svjezeg sira ili onog s velikom koli¢inom vode, ukljuéujuci sir svjezeg gru-
a, treba primijeniti postupke koji su vezani s tendencijom da se sirutka
odvoji od grusa nakon proizvodnje. Ako se uzorak sastoji od malih origi-
nalnih omota, oni se koriste netaknuti i neotvoreni. Omot se otvara nepos-
redno prije analize.

16.3.4. Uzorkovanje sira koji se prodaje u salamuri [rasolu)

Uzorak sira u rasolu sastavlja se uzimanjem fragmenata od najmanje
200 g. Za vrijeme ¢uvanja u rasolu, sastav sira ¢e se mijenjati, ovisno o tra-
janju i temperaturi. Laboratorij bi trebao odrediti ho¢e li uzorak sadrzavati

rasol ili nece.

Ako je rasol ukljugen, kvocijent sira i rasola treba biti slican onome koji
vrijedi u originalnoj opremi iz koje uzorak treba uzeti. Ako rasol nije uklju-
¢en, dijelove uzorka treba osusiti filter papirom i staviti u posudu za uzo-
rak. U zapisnik o uzorkovanju treba naznaciti je li rasol ukljucen ili ne.

16.4. Konzerviranje, cuvanje i otprema uzoraka

Vidi poglavlje 7.1 8.

()

Slika 12. Uzorkovanje valjkastog sira po-  Slika 14. Uzorkovanje sira u bloku ili u obli-
mocu sonde ku hljeba pomoc¢u sonde
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Slika 13. Uzorkovanje kockastog sira pomo-  glika 15. Uzorkovanje sira u obiku kugle s
€u sonde plosnatim stijenkama na gornjoj i
donjoj strani pomotu sonde

Slika 16. Uzorkovanje sira oblika isjecka Slika 17. Uzorkovanje sira kruinog izgleda
kugle i mase preko 2500 g isjeca- i mase preko 1100 g, ali manje od
njem sektora 2500 g isjecanjem sektora
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Slika 18. Uzorkovanje isjecanjem komada
iz sira oblika bloka ili hljeba u ko-
jem je Sira povrsina pravokutnik,
ne kvadrat

Slika 19. Uzorkovanje isjecanjem iz sira cija
je Sira povrsina kvadrat

DODATAK A

RUTINSKI POSTUPCI UZORKOVANJA ZA SHEME PLACANJA KAKVOCE
MLLJEKA U OTKUPU

(Ovaj dodatak ¢ini sastavni dio standarda)

Al. PRIMJENA

Upute iznesene u ovom Dodatku primijenjuju se za uzorkovanje sirovog .
mlijeka za pla€anje proizvodacu isporuciocu na osnovi kakvoce: higijenske
kvalitete (npr. senzorska ocjena, mikrobioloska kakvoc¢a, broj somatskih sta-
nica, talog) i/ili sastava (npr. mast, proteini, koli¢ini dodane vode). :

A2. OPCENITO

Uzorkovanje treba obavljati stru¢njak koji je stekao odgovarajuéu izob-
razbu prije nego §to ¢e zapoceti s uzorkovanjem mlijeka. U slucajevima kada
se upotrebljavaju automatski ili poluautomatski uredaji za uzorkovanje, takvi
uredaji moraju biti prije upotrebe u praksi i u odredenim vremenskim razma-
cima podvrgnuti odgovaraju¢oj provjeri, koju su propisali zakonski organi.
Kada se uzima nekoliko uzoraka u isto vrijeme, ali za razlicite testove, uzorak
za mikrobiolosku analizu mora se uzimati prvi. Identifikacijska oznaka (co-
de), volumeni i tipovi posude za uzorke, te uvjeti konzerviranja i ¢uvanja uzo-
raka moraju biti u skladu sa zahtjevima ili specifikacijama koje je propisao
ovlasten laboratorij (kontrolni).
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A3. PRIBOR ZA UZORKOVANJE (Vidi i 5.1.)
A3.1. Sonde i mijesalice (Vidi 9.2.1))

A3.2. Uranjalice i ekstraktori (Vidi 9.2.2)
A3.3. Posude za uzorke (Vidi 5.2))

Posude za uzorke moraju biti u skladu sa specifikacijama ovlastenog la:
boratorija. Kapaciteti posuda moraju biti takvi da se mogu napuniti gotovo dc
vrha uzorkom, ali da se omogudi i mijeSanje sadrzaja prije analize, kako bi se
sprijecilo bu¢kanje za vrijeme transporta.

A4. POSTUPAK
A4.1. Opcenito

Bez obzira na istraZivanja koja ¢e se izvoditi (& naroc¢ito za mikrobiolos-
ko istrazivanje, utvrdivanje masti i ukupne suhe tvari, te broja somatskih sta-
nica), mlijeko mora biti paZljivo promijesano prije uzorkovanja, bilo ruéno, bi-
lo mehanicki, da bi se osigurao reprezentativni uzorak ¢itave mase. MijeSanje
mora biti odgovarajuée obzirom na:

a) volumen mlijeka

b) oblik i veli¢inu posude

c) temperaturu mlijeka

d) vremensko razdoblje u koje je mlijeko bilo ostavljeno

e) metodu uzorkovanja (ru¢no, automatsko ili poluautomatskol

Metoda mijedanja sirovog mlijeka u posudi za proizvod smatrat ¢e se
efikasnom ako razlika u koli¢ini masti izmedu dva poduzorka uzimana s raz-
licitih mjesta iste posude ili uzimanih u razli¢itim vremenskim razmacima
prilikom praZnjenja posude bude ispod 0,1%.

Uzorak se mora. uzeti neposredno nakon mijesanja, dok je mlijeko jos u

pokretu. Volumen uzorka mora biti u skladu s iznesenim propisanim zahtje-
vima ovlastenog laboratorija.

A4.2. Uzorkovanje za mikrobiolosku analizu

Veli¢inu uzorka propisat ¢e ovlasteni (kontrolni) laboratorij. Uzorci za
mikrobiolosko istrazivanje uzimaju se prvi. Pribor i posude za uzorkovanje
moraju se sterilizirati prema tocki 5.1.1. ili alternativno, jednom od sljede¢ih
metoda:

a) Uranjanjem u svjeZe pripremljenu otopinu natrij hipoklorita (200 mg ak-
tivnog klora po litri) ili (40 do 50 mg aktivnog joda po litri) i to najmanje 5
minuta pri sobnoj temperaturi. Nakon toga se ostavi da dezinfekcijska te-
kuéina otece ili se isplahne vodom iz odgovarajuceg izvora, te se naposljet-
ku visak zaostale vode ukloni, npr. potresivanjem. Alternativno, pribor se
moze, nakon uranjanja u hipokloritnu otopinu i nakon cijedenja, isplahnu-
ti mlijekom koje ¢e se uzorkovati.

b) Uranjanjem najmanje 30 sekundi u vodu temperature najmanje 85°C na-
kon ¢ega se visak povrsinske vode uklanja.

Moze se, takoder, dopustiti, naro¢ito uz primjenu automatskog ili polua-
utomatskog uredaija, da se on isplahne teku¢om vodom izmedu dvije uzastop-
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ne operacije uzorl{ovanja ili da se pribor isplahne milijekom koje ¢e se uzorko-
vati. Nastavlja se kako je to opisano u A 4.3. primjenjujuéi asepticke tehnike.

A4.3. Uzorkovanje za kontrolu higijenske kvalitete (osim one mikrobioloske) i
za provjeru sastava

Veli¢inu uzorka ¢e prema propisu odrediti ovlasteni laboratorij.

A4.3.1. Ruéno uzorkovanje
A4.3.1.1. Uzorkovanje iz kante

Sonda (A 3.1.) se pazljivo unese u.mlijeko, izbjegavajuéi prskanje mlijeka
izvan kante, omogucavajuci da cijev sonde padne na dno kante. Nakon toga
se sonda naglo povuce prema vrhu da bi se izazvala rotacija teku¢ine od dna
prema povrsini. To pokretanje gore i dolje bit ¢e dovoljno da se mlijeko pri-
kladno promijesa i da se vrhnje ne priljubi na vrat kante.

A4.3.1.2. Uzorkovanje iz »weightbowl« (tezinski kabli¢ stroja za muznju)

Vidi 9.3.3.2.3.

A4.3.1.3. Uzorkovanje iz rashladnih uredaja za mlijeko na farmi i tankova za
mlijeko na sabirali§tu.

Vidi 9.3.324.
A4.3.3.24. Uzorkovanje razdvojenih isporuka

Vidi 9.3.3.2.5.
A4.3.2, Automatsko ili poluautomatsko uzorkovanje

Kada se isporuke mlijeka sabiru pomocu tankova za mlijeko (cisterni),
Cesto se koriste automatski ili poluautomatski uredaji za uzorkovanje.
Prikladnost takvih uredaja za uzorkovanje moraju verificirati nadleZni
kontrolni laboratoriji, primijenjuju¢i odgovarajuéi postupak da bi se provjeri-
lo:
a) minimalni volumen sabranog mlijeka koji bi se mogao ispravno uzorkova-
ti,
b) odsutnost bilo kojeg prijenosnog utjecaja (koji se odnosi na minimalni sa-
birni volumen),
c) Sposobnost uredaja za uzorkovanje da se postigne reprezentativni uzorak
isporuke nakon odgovarajueg mijesSanja.
Iako se neki od tipova uredaja ¢esto proglase prikladnim, takvu pret-
postavku mora uvijek potvrditi ovlasteni laboratorij.

A5. KONZERVIRANJE, CUVANJE I TRANSPORT UZORAKA

Uvjete konzerviranja, cuvanja i transporta uzoraka propisat ¢e ovlaste-
ni laboratorij prema metodi analize koju treba izvesti.
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As5.1, Konzerviranje

Primjena konzervansa mora biti u skladu s odgovarajuc¢im zakonskim
propisima zemlje.

As5.2. Cuvanje
A5.2.1. Pojedinac¢ni uzorci

Ako drukcije nije receno (kao npr. za dokazivanje reduktaze), uzorci ¢e
se, sa ili bez konzervansa, pohraniti odmah nakon sto su uzeti, tako da bude
osiguranc njihovo brzo hladenje (vidi to¢ku 7.). Uzorke treba isporuciti labo-
ratoriju za istraZivanje unutar 24 sata od uzorkovanja.

A5.22. Sastavljeni uzorci

U nekim sluéajevima, sastav mlijeka isporucioca se odreduje sastavlje-
nim uzorkom koji je prikupljan u razdoblju od 10 do 15 dana ili, ponekad mje-
sec dana. Formira se dodavanjem (viSe ili manje ucestalo) svjeZih koli¢ina mli-
jeka proporcionalno masi ili volumenu isporuka mlijeka. Ovakvim postup-
kom mogu se javiti teSko¢e obzirom na trajanje ¢uvanja i povremena ponov-
na zagrijavanja i mijeSanja uzorka kada se dodaje svjeza koli¢ina.

Ako se sastavljeni uzorci ipak moraju koristiti, oni se moraju ¢uvati pri
temperaturi od maksimalno 4°C (najbolje od 0°C do 2°C), s odgovarajuéim
konzervansom u dobro zatvorenoj posudi. Kada se dodaje svjeza koli¢ina mli-
jeka, sastavljeni se uzorak promijesa i odmah nakon toga ohladi.

Strogo se preporucuje da ovlasteni laboratorij redovito, prikladnom me-
todom provjerava izaziva li sastavljeni uzorak buékanje, odvajanje ulja mlije-
ka, te da provjerava lipolizu i proteolizu koje bi mogle utjecati na rezultate
niza analiza.

A5.3. Otprema uzoraka
Vidi poglavlje 8.
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