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UvOoD

Pravilan postupak uzimanja uzoraka mlijeka je sloZen i odgovoran rad ako
se Zeli postiéi realne rezultate analiza. Razli¢ita fizikalno-kemiiska svojstva
pojedinih sastojaka mlijeka i razli¢iti postupei éuvanja mlijeka prouzrokuju
razli¢it raspored sastojaka u mlijeku koje miruje duZe vrijeme. MijeSanje i
proporcionalna koli¢ina, osnova su za prosjefnost i time reprezentativnost
uzorka. U radu su sustavno praéeni rezultati analiza mliieka kod razli¢itih
postupaka ruénog mijeSanja u najéeS¢e upotrebljavanim transportnim posu-
dama, kako bi se pridonijelo ras¢is¢éavanju pitanja uspjesSnosti mijeSanja mli-
jeka prije uzimanja uzoraka.

Medunarodni standard (1958) i Preporuka medunarodne standardizacijske ko-
misije (1968) navode o mijeSanju ovo:

»u svakom sluéaju tekuéina treba biti temeljito promijeSana«. Metoda mijeSanja
prilagodava se obliku i veli¢ini posude, trajanju mirovanja mlijeka i uvjetima Cu-
vanja. MijeSanje se smatra dovoljnim kada su rezultati analiza uzorka mlijeka uzetog
na povr$ini, identi¢ni s rezultatima uzorka mlijeka uzetog iz donjeg sloja.

Wasserfall (1972) utvrduje Cinjenicu da su propisi o uzimanju uzoraka nepotpuni
1 samo u rijetkim slu¢ajevima propisuju i broj pokreta kod mijeSanja. S obzirom na
to da na uspjesnost mijeSanja utjefe viSe ¢inilaca, postupak mijeSanja je bitan
element za rezultat analize. Gravert (1972) upozorava da se kod uzimanja uzoraka
najviSe grije§i zbog nedovoljnog mijeSanja mlijeka. Postotak masti prema spome-
nutom autoru poraste u gornjem sloju mlijeka u kanti (od zavrSetka muiZnje do
potetka transporta) za 359%, a u donjem se sloju snizi za 419/. Homogenu masu
postigli su sa 20 pokreta mijeSanja. U cisternama ustanovili su kod jednakih uvijeta
¢uvanja mlijeka u gornjem sloju porast koli¢ine masti za 5%, a u donjem sloju
smanjenje za 68%. Autor smatra da je u velikim cisternama neophodno mijeanje
s 30 pokreta mijeSalice, no ne navodi ni veli¢ine cisterni ni vrijeme odnosno tem-
perature skladiStenja mlijeka.

*Ovu temu financirao je Sklad Borisa Kidri¢a, Ljubljana, 1972.
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MATERIJAL I METODE RADA

U obradu su uzete prema slu¢ajnom izboru 40 litarske kante, temperatura
mlijeka 10 do 12°C, punjenje mlijeka u kante 2—3 sata prije uzimanja uzoraka,
uz cisterne iz staklenih vlakana impregniranih poliesterskim smolama, zapre-
mine 2.500 litara, temperatura mlijeka 6,6 do 13,6°C, punjenje mlijeka 1—2
sata prije pocetka pokusa.

Shema kontrole:

1. Rasporedenost sastojaka prije mijeSanja mlijeka ustanovljena je uzimanjem
3 uzorka mlijeka (gornji, srednji i donji sloj) iz svake od 30 kanti, uz 2
uzorka (gornji i donji sloj) iz 28 cisterni.

2. Rasporedenost sastojaka kod razli¢itog broja kruZnih pokreta mijeSalicom
ustanovljena je uzimanjem uzoraka mlijeka prema navedenom rasporedu
kod 5, 15 i 30 pokreta mijeSanja u kantama i nakon 10, 20 i 30 pokreta
mijeSanja u cisternama.

3. Iz svake kante uzimalo se sondom 12 uzoraka, a iz svake cisterne 8 uzoraka
mlijeka, i zatim analiziralo na:

— %-tak masti, nefelometrijski, Milko Tester MK II (Senft i sur., 1965);

— 9%-tak bjelanéevina, fotometrijski, Prot-O-Mat (Renner i Omerolu, 1971);

— 9/o-tak suhe tvari i suhe tvari bez masti, prema Fleischmannu (Roeder,
1954); i

— specifi¢nu teZinu, aerometar Quevene (Roeder, 1954).

4. Rezultate 1.800 analiza mlijeka iz kanti i 1.120 analiza mlijeka iz cisterni
biometrijski smo obradili metodom 3to je preporutuju Mudra (1958) i Petz
(1964).

REZULTATI I DISKUSIJA

1) MijeSanje mlijeka u kantama

Tablica 1 prikazuje prosietne vrijednosti za koli¢inu masti, bjelanéevina,
ukupne suhe tvari i suhe tvari bez masti i za specifiénu teZinu, ustanovljene
u razli¢itim slojevima mlijeka u kantama prije postupka mijeSanja.

Tablica 1.

ﬁ =30 - _-?p;{ﬁr;a o ma; B bjel_iih_é;é\_-'ine _uk_upr_la suha Krar_-

sloj tezina 9o %4 suha tvar bez masti
15/15 %o /o

Xi 1,0280 6,86 2,99 15,49 8,64

Xz_; 1,0311 5,41 3,31 14,55 9,11

Xa 1,0327 3,70

3,36 12,86 9,18

Dok se koli¢ina masti i ukupne suhe tvari u mlijeku smanjivala od vrha
prema dnu kante, zabiljeZen je u istom praveu porast koli¢ine bjelanéevina
i suhe tvari bez masti. Specifi¢na tezina mlijeka kretala se u ovisnosti o0 medu-
sobnom odnosu pojedinih sastojaka i bila je niZa kod veéeg %o-tka masti u
uzorku.
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Tablica 2.

Razlike srednjih vrijednosti i njihova statisticka opravdanost za koliéinu masti, bjelanéevina, ukupne suhe tvari i suhe tvari
bez masti u prvom, drugom i treéem sloju mlijeka u kantama, kod jednakog postupka mijeSanja (vertikalna kontrola)

Miiesani loi B %% masti %o bjelanéevina U0 ukupne suhe tvari "o suhe tvari bez masti
Hsoanle 519) sloj 2 sloj 3 sloj 2 sloj 3 sloj 2 sloj 3 sloj 2 sloj 3
Bez mijefanja 1 1,45 3,16 0,32" 0,37 0,94 2,63 0,47 0,07
2 1,70 0,05 1,69 0,54
5 pokreta 1 0,01 0,01 0,05 0,02 0,03 0,07 0,00 0,01
2 0,00 0,01 0,04 0,01
10 pokreta 1 0,01 0,00 0,01 0,01 0,05~ 0,01 0,04 0,00
2 0,01 0,02 0,04 0,04
15 pokreta 1 0,01 0,00 0,01 0,01 0,05 0,01 0,04 0,00
2 0,01 0,02 0,04 0,04
30 pokreta 1 0,01 0,01 0,01 0,04 0,02 0,06 0,00 0,01
2 0,02 0,03 0,08 0,01

" nesignifakantno; * signifikantno, P = 5% (vjerojatnost 95%); i
" signifikantno, P = 1% (vjerojatnost 99%/5).
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Tablica 3.

Razlike srednjih vrijednosti i njihova statisticka opravdanost za koliéinu masti, bjelanéevina, ukupne suhe tvari i suhe tvari
bez masti u prvom, drugom i treéem sloju mlijeka kod razliéitih postupaka mijeSanja (horizontalna kontrola)

%/o masti % bjelanéevina

9/¢ ukupne suhe

%o suhe tvari bez

MijeSanje tvari masti

bez :5x 5x :156x 15x :30x bez :5x 5x :15x 15x :30x bez :5x 5x :15x 15x :30x bez :5x 5x :15x 15x :30x
Sloj 1 3,44% 0,02 0,00” 0,37+ 0,04 0,00° 2,80" 0,06~ 0,07" 0,56~ 0,02~ 0,05~
Sloj 2 2,007 0,00- 0,02~ 0,08~ 0,02- 0,03 1,83" 0,08 0,10 0,09" 0,02- 0,01"
Sloj 3 0,29 0,017 0,017 0,027 0,01° 0,03~ 0,107 0,00 0,14~ 0,03" 0,03~ 0,03"

- nesignifakantno; *signifikantno, P = 5% (vjerojatnost 95%); i
** signifikantno, P = 1% (vjerojatnost 99%).



S pomoéu t-testa usporedivali smo koli¢ine sastojaka mlijeka medu poje-
dinim slojevima kod jednakog postupka mije$anja — vertikalna kontrola (tab.
2) kao i koli¢ine sastojaka mlijeka u istom sloju ali kod razli¢itog broja pokreta
mijeSanja — horizontalna kontrola (tab. 3). Iz podataka izniietih u tablicama
moZe se zakljuéiti da se rasporedenost koli¢ine masti, bjelan¢evina, ukupne
suhe tvari i suhe tvari bez masti normalizirala ve¢ kod petog pokreta mijeSanja.
Ustanovljene razlike srednjih vrijednosti su minimalne i statisticki nisu
opravdane.

2) mijeSanje mlijeka u cisternama

Tablica 4 prikazuje prosjeténe koli¢ine kontroliranih sastojaka u gornjem
i donjem sloju prije mijeSanja mlijeka.

Tablica 4.
n=28 Specifi¢na mast bjelantevine ukupna suha tvar
tezina % /g suha tvar bez masti
15/15 9fp 0/q
g/ml
X 1,0321 4,41 3,10 13,50 9,09
Xa 1,0320 2,88 3,10 11,72 8,84

Koli¢ina masti, ukupne suhe tvari i suhe tvari bez masti smanjuje se s dubi-
nom sloja mlijeka, u koli¢ini bjelanevina nisu ustanovljene razlike, a specifiéna
tezina bila je u prosjeku samo malo niZa.

Usporedba koli¢ina sastojaka izmedu dva sloja mlijeka kod istog nacina
mijeSanja — vertikalna kontrola — (tab. 5) kao i kod razli¢itih na¢ina mijeSanja
— horizontalna kontrola — (tab. 6) t-testom pokazuje da je kod testiranih
cisterni dovoljno mijeSanje s 10 kruznih pokreta mijeSalice, kako bi se postigla
ravnomjerna rasporedenost sastojaka mlijeka i time reprezentativan uzorak.

Tablica 5.
MijeSanje Sloj Mast Bjelan- Suha tvar Suha tvar
mlijeka ¢evine bez masti
% % /o %o
Bez mijeSanja 1:2 1,53%* 0,00” 1,78 0,25
10 pokreta 1:2 0,00” 0,00 0,02" 0,00"
20 pokreta 1:2 0,00 0,002" 0,02" 0,02

30 pokreta 1:2 0,02 0,00” 0,107 0,07

“nesignifakantno; *signifikantno, P = 5% (vjerojatnost 95%); i
** signifikantno, P = 1% (vjerojatnost 99%s).
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Tablica 6.

Sloj 9/s MASTI 9/s UKUPNE SUHE TVARI % SUHE TVARI BEZ MASTI
mlijeka bez : 10x 10x : 20x 20x : 30x bez : 10x 10x : 20x 20x : 30x bez : 10x 10x : 20x 20x :30x
1 0,96" 0,01" 0,01” 111 0,04 0,03~ 0,15° 0,05~ 0,01~
2 0,57 0,01" 0,01” 0,69 0,04 0,09” 0,107 0,06~ 0,07"

~nesignifakantno; * signifikantno, P = 5% (vjerojatnost 95%0); i
“* signifikantno, P = 1% (vjerojatnost 99%).



ZAKLJUCAK

Na osnovi prikazanih rezultata zakljudujemo da je kod 40 litarskih kanti
kao i kod cisterni zapremine do 2.500 litara dovoljno u¢initi 10 kruznih pokreta
mijeSalicom prilikom mijeSanja mlijeka, neposredno prije uzimanja uzoraka
ako je mlijeko drZano u navedenim uvjetima.
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REKONSTITUISANJE | AKTIVISANJE
LIOFILIZOVANIH SOJEVA BAKTERIJA MLECNE KISELINE

Stojanka MITIC i Ivanka OTENHAJMER
Institut za mlekarstvo, Novi Beograd

U poredenju sa ogromnim brojem studija raznih ¢inilaca koji uti¢u na
zivotnost liofilizovanih bakterija, rekonstituciji posle liofilizacije je posveéeno
malo paZnje. Radi uotavanja aktuelnosti ove problematike pomenuéemo neko-
liko publikacija: Masquelier (1959) u momentu upotrebe liofilizovanog soja
L. acidophilus, radi bolje aktivnosti dodavao je vodi glukozu ili laktozu,
vitamin B-kompleksa i sok od narandZe. Morichi et al. (1967) su zapazili da kod
rekonstitucije L. bulgaricus dolazi do ekstracelularnog izdvajanja ribo-
nukleida, koii je u korelaciji sa temperaturom medijuma. Speck i Koburger
(1962); Cowman i Speck (1965) i Batistotti (1967) su izvodili reaktivaciju bakte-
rija mle¢ne kiseline u mleku sa dodatkom 0,2 "o ekstrakta pankreasa ili u paste-
rizovanoj surutki.

Kako i pod najboljim uslovima samo mleko nije najbolje hranljiva podloga
za rekonstituciju liofilizovanih bakterija, s opravdanjem se moglo otekivati da
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