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Sazetak

Na osnovi organoleptickih svojstava, kemijskog sastava, tehnoloske ob-
rade i mikrobioloske ispravnosti odredena je kakvoca 280 uzoraka mlijeka i
mlijecnih proizvoda sa zagrebackog (rZista. Rezultati analiza pokazali su re-
lativno slabu kakvocéu bududi da 42,86% uzoraka mlijeka i mlijecnih prerade-
vina nije zadovoljilo minimalno propisane uvjete postojecih propisa. Zbog na-
vedenih razloga neophodno je unaprijediti postoje¢e uvjete kontrole proiz-
vodnje i postupke poboljsanja higijene proizvodnje i sanitacije pogona mlije-
karske industrije.
Rije¢i natuknice: Kvaliteta mlijeka i mlijecnih proizvoda, organolepticka

svojstva, mikrobioloska ispravnost, kemijski sastav

Uvod

U nasoj zemlji mlijeko i mlije¢ni proizvodi moraju ispunjavati uvjete koji
su propisani odredbama Pravilnika o kakvoc¢i mlijeka, mlije¢nih proizvoda,
sirila i €istih kultura (Sl. list SFRJ broj 51/82) Pravilnika o uvjetima u pogledu
mikrobioloske ispravnosti kojima moraju udovoljavati ZiveZne namirnice u
prometu (Sl. list SFRJ br 45) i to u pogledu organoleptickih svojstava, kemij-
skog sastava i tehnoloske obrade, te u pogledu mikrobioloSke ispravnosti.
Zbog toga su mlijeko i mlije¢ni proizvodi svakodnevno podvrgnuti kontroli
inspekcijskih organa koji uzorke dostavljaju na analizu i superanalizu u ov-
lastene ustanove.

Jedna od tih ustanova je i Zavod za higijenu i tehnologiju animalnih na-
mirnica Veterinarskog fakulteta u Zagrebu gdje se, pretezno u postupcima
superanaliza, analiziraju uzorci animalnih namirnica pa tako i mlijeka i mli-
je¢nih proizvoda s naSeg trzista. Tijekom posljednjih godina, u Zavodu su, na
osnovi rezultata analiza, sakupljeni bitni podaci o organoleptickim svojstvi-
ma kemijskom sastavu, tehnoloskoj obradi i higijenskoj ispravnosti animal-
nih namirnica. U ovom smo radu iznijeli neke od tih rezultata u zelji da se os-
vrnemo na kakvoéu konzumnog mlijeka i mlije¢nih proizvoda na trzistu.

Materijal i metode rada

Za ovu su analizu posluZili uzorci konzumnog mlijeka i mlije¢nih proiz-
voda dostavljeni po inspekcijskim organima. Uzorci su potjecali od 28 proiz-
vodaca iz svih krajeva nase zemlje. Konzumno je mlijeko proizvedeno pretez-
no od djelomi¢no obranog mlijeka s 2,8% mlije¢ne masti. S obzirom na termic-

* Rad iznijet na V1. savietovanju o znacenju veterinarsko-sanitarnih mjera u proizvodnji, preradi i prometu milije-
ka, proizvoda od mlijeka i tedkoca u njihovu provoedeniju, Subotica—Pali¢, 28. — 30. V. 1886. godine.
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ku obradu, na trzistu se nalazi kao pasterizirano i kratkotrajno sterilizirano
mlijeko. Mlijec¢no-kiseli proizvodi takoder su proizvedeni od djelomi¢no obra-
nog mlijeka, a deklarirani su kao kiselo mlijeko, jogurt, vo¢ni jogurt i kefir.
Vrhnje je uzorkovano kao slatko vrhnje s 10%, 30% i 35% mlije¢ne masti, te kao
kiselo vrhnje s 12% i 20% mlijeéne masti. Svi dostavljeni uzorci maslaca bili su
deklarirani kao maslac 1. klase. Uzorci sireva deklarirani su kao svjezi, polut-
vrdi, tvrdi i topljeni sirevi.

U analizi svih uzoraka odredena su niihova organolepticka svojstva, fi-
zikalno-kemijski pokazatelji i higijenska ispravnost u okviru zakonskih propi-
sa. Fizikalne i kemijske analize izvr§ene su metodama koje propisuje Pravil-
nik o metodama uzimanja uzoraka te metodama kemijskih i fizikalnih anali-
za mlijeka i mlijeénih proizvoda (Sl. list SFRJ broj 32/83), a mikrobioloSke su
analize izvrSene prema odredbama Pravilnika o metodama obavljanja mikro-
bioloskih analiza i superanaliza ziveZnih namirnica (Sl. list SFRJ broj 25/80).

Rezultati i diskusija

Pretrazeno je ukupno 280 uzoraka mlijeka i mlije¢nih proizvoda. Rezul-
tati ocjene njihove kakvoce, u smislu odredaba citiranih propisa, prikazani su
u tablici 1.

Tablica 1. Rezultati ocjene kakvoce mlijeka i mlijeénih proizvoda
Table 1. Quality evaluation results of milk and dairy products

Ocjena kakvote — Quality scores

Vrsta proizvoda n Zadovoljava Ne zadovoljava

Product satisfying not satisfying
n % n %

Konzumno mlijeko

Fluid milk 55 31 56,46 24 43,64

Kiselo mlij. proizvodi

Fermented milk 55 34 61,82 21 38,18

products ;

Vrhnje — Cream 40 27 67,50 13 32,50

Maslac — Butter 30 9 30,00 21 70,00

Sirevi — Cheeses * 100 59 59,00 41 41,00

Ukupno — Total 280 160 57,14 120 42 86

Iz podataka u tablici 1. vidljivo je da 42,86% pretrazenih uzoraka mlijeka
i mlije¢nih proizvoda nije zadovoljilo minimalno propisane uvjete kakvoce i
mikrobioloske ispravnosti.

Od ukupno 55 pretrazenih uzoraka konzumnog mlijeka 43,64% nije za-
dovoljilo minimalne propisane uvjete kakvoce. Kemijskom je analizom u 16
uzoraka (29%) utvrdena manja koli¢ina masti (2,5—2,7%), odnosno bezmasne
suhe tvari (8,0—8,4%). Po organoleptickim svojstvima nije zadovoljilo 6 uzora-
ka (11%) zbog izmijenjenog kiselkastog okusa ili nalaza bjelan¢evinskog talo-
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ga na dnu pakovanja i to pretezno u uzorcima kratkotrajno steriliziranog mii-
jeka. Jednaki broj uzoraka nije zadovoljio mikrobioloske uvjete kakvoce zbog

nalaza Proteus vrsta, Escherichia coli i sulfito-redukcijskih klostridija, ili
zbog povisenog ukupnog broja bakterija u pasteriziranom mlijeku.

Minimalne propisane uvjete kakvoc¢e i mikrobioloske ispravnosti nije
zadovoljilo 38,18% pretrazenih uzoraka kiselo-mlije¢nih proizvoda zbog uma-
njene koli¢ine masti (2,5—2,7%) ili bezmasne suhe tvari (7,9—8,4%). Propisane
organolepticke pokazatelje nisu zadovoljila 3 uzorka (5,0%), a mikrobioloske
uvjete 4 uzorka (7,0%) i to zbog nalaza Proteus vrsta, Escherichia coli i sulfito-
-redukcijskih klostridija.

Uzoreci slatkog (n = 13) i kiselog vrhnja (n = 27) su po kakvoéi, u uspo-
redbi s drugim mlije¢nim proizvodima, u najviSem postotku, tj. u 67,50% sluca-
jeva, zadovoljili zakonske propise. Organolepticka svojstva svih pretrazenih
uzoraka vrhnja bila su u granicama specifi¢nosti. Kemijske pokazatelje nisu
zadovoljila samo 3 uzorka vrhnja (8,0%) i to zbog umanjene koli¢ine masti
(17,5% i 18,0% u kiselom vrhnju). Medutim, ¢ak 12 uzoraka (30%) vrhnja nije za-
dovoljilo mikrobioloske uvjete zbog nalaza Proteus vrsta, Escherichiae coli i
poviSenog ukupnog broja bakterija.

Od ukupno 30 pretrazenih uzoraka maslaca, zakonske propise nije za-
dovoljio 21 uzorak (70,0%). Ti uzorci nisu zadovoljili mikrobioloske uvjete zbog
nalaza Proteus vrsta, Escherichiae coli, sulfitoredukcijskih klostridija i lipoli-
tickih bakterija, dok manji broj uzoraka maslaca tj. (17%) nije zadovoljio zbog
izmijenjenog mirisa i okusa (ranketljivost). Propisane kemijske pokazatelje
(voda i mlijeCna mast) zadovoljili su svi pretrazeni uzorci maslaca.

Zakonske uvjete nije zadovoljilo 41,00% pretrazenih uzoraka svijezeg, po-
lutvrdog, tvrdog i topljenog sira. Specifi¢na organolepticka svojstva sireva bi-
la su uglavnom vrlo slabo izrazena. Kod nekih su, pak, uzoraka, narocito
tvrdih i polutvrdih sireva, organolepticka svojstva bila potpuno izmijenjena u
smislu gorkog, kiselog i paleceg okusa. Kod mladih nezrelih sireva, osim ne-
specificnih organoleptickih svojstava, utvrdena je i povecana koli¢ina vode.
Propisane kemijske pokazatelje nije zadovoljilo 13% uzoraka sira zbog poviSe-
ne koli¢ine vode ili premale koli¢ine masti u suhoj tvari, dok 17% pretrazenih
uzoraka sira nije zadovoljilo ni mikrobioloske uvjete zbog nalaza sulfito-re-
dukcijskih klostridija, Escherichiae colii Proteus vrsta te povis§enog ukupnog
broja bakterija.

Pri svemu tome znacajno je da u nasoj analizi nisu uzeta u obzir i vrlo
¢esta odstupanja u odnosu na propisanu deklaraciju proizvoda. To pred in-
spekcijske organe postavlja zadatak u smislu otklanjanja navedenog nedos-
tatka i usaglasavanja deklaracije u proizvodnji mlije¢nih proizvoda s odred-
bama Pravilnika.

Iz svega recenog, kao i iz podataka u tabl. 2., vidljivo je da konzumno
mlijeko i kiselo-mlije¢ni proizvodi, u usporedbi s drugim mlijeénim proizvodi-
ma, u ve¢em postotku ne-zadovoljavaju propisane kemijske pokazatelje kak-
voce. To se prvenstveno odnosi na umanjenu koli¢inu bezmasne suhe tvari, a
potom i na umanjenu koli¢inu masti. Iz ovih éinjenica proistjece i pitanje: za-
sto mljekarska industrija stavlja na trziste mlije¢ne proizvode takve kakvoce i
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Tablica 2. Rezultati analiza mlijeka i mlije¢nih proizvoda koji ne zadovoljavaju pojedine
pokazatelje po Pravilniku.

Table 2. Results of milk and dairy products analysis non satisfying some of regulations

Vrsta proizvoda Ne zadovoljavaju pokazatelje po Pravilniku
Products Not satisfying regulations indices
Organolepticke Kemijske Bakteriolo§ke
Organoleptic Chemical Bacteriological
n % n % n %
Konzumno mlijeko 5 6 11
Fluid milk 6 11 16 9
Kiselo-mlijé. proizv.
Fermented milk products 2 2 IF 8l 3 1
Vrhnje — Cream 0 1] 3 8 12 30
Maslac — Butter 5 17 0 0 19 63
Sirevi — Cheeses 12 12 13 13 17 17
Ukupno — Total 26 49 58

za to snosi odgovornost i kriviéne posljedice? Uzroke ne valja traziti samo u
mljekarskoj industriji ve¢ treba poéi od pocetka, tj. od proizvodaca. Cinjenica
je da se mljekarska industrija opskrbljuje mlijekom vrlo slabe kakvoce. Nije
rijedak slucaj ni patvorenja mlijeka, bilo dodatkom vode bilo obiranjem mli-
je¢ne masti. Osim toga, zbog sezonskog variranja tijekom ljeta, bezmasna su-
ha tvar u mlijeku se krec¢e u granicama ispod 8,5% (Racz, 1977). Kako s takvom
sirovinom proizvesti kvalitetne mlije¢ne proizvode? Nije li moguce da je i gra-
nicna vrijednost za bezmasnu suhu tvar previsoka s obzirom na sve okolnosti
s kojima se suo¢ava mljekarska industrija?

Sto se, pak, tiée higijenske ispravnosti mlijeénih proizvoda na nasem
trzistu, valja naglasiti da uzorci vrhnja i maslaca, u usporedbi s drugim mli-
jecnim proizvodima, u ve¢em postotku (30% i 63%) ne zadovoljavaju zakonske
odredbe. Poveéani broj bakterija u uzorcima vrhnja i maslaca moze se tuma-
¢iti moguénoséu njihova razmnozavanja tijekom separacije masti. S kapljica-
ma masti izdvajaju se i bakterije pa im se broj pove¢ava zbog koncentracije.
Do porasta broja bakterija u maslacu moze do¢i i tijekom zrenja kada postoji
moguénost razmnozavanja nepozeljne mikroflore koja je prezivjela pasteri-
zaciju. S tim u vezi smatramo da naSe rezultate bakterioloskih pretraga
vrhnja i maslaca treba pripisati i loSoj kakvo¢i upotrebljene sirovine (Jurko -
vié, 1977; Kovacié¢, 1977; Samardzija, 1978).

I na koncu, umjesto zakljucka, valja naglasiti da rezultati nasih analiza
ukazuju na slabu kakvocu mlijeka i mlijeénih proizvoda na nasem trzistu. Po-
stoji, dakle, stalna potreba bolje proizvodnje, kako u pogledu fizikalno-kemij-
skih pokazatelja kakvoce, tako i u pogledu higijenske ispravnosti proizvoda.
U poboljsanju kemijskog sastava mlijeka na prvom je mjestu suzbijanje pat-
vorenja mlijeka. U navedenom kontekstu valja detaljnije razmotriti pitanje da
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li je propisana vrijednost za bezmasnu suhu tvar u mlijeku previsoka s obzi-
rom na izmijenjene ekoloéke uviete u proizvodnji. Isto tako, potrebno je podu-
zimati energiéne sanitarne mjere u smislu bolje higijenske kakvote mlijeka.
Ma tai nadin ée mlijeko i mlijeéni proizvodi na trZistu biti bolji i zdraviji.

QUALITY OF MILK AND DAIRY PRODUCTS ON THE MARKET
Summary

Quality of 280 samples of milk and dairy products from the Zagreb mar-
ket was determined on the basis of organoleptic charakteristics, chemical
composition, technologic procedures and microbiological correciness. Analy-
siz data showed a relatively low guality as 42.86% samples of milk and dairy
products did not satisfy minimal requirements of the exixting regulations.
Due to the reasons mentioned above, it is necessary o Improve existing con-
trol conditions relative to production and to improve procedures ensuring hy-
giene in production and satisfying sanitation in dairy plants.

Additional index words: Qualilty of milk and dairy products, organcleptic
characteristics, chemlical composition, microbiologi-

cal correctness,
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