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SaZetak

U 200 uzoraka sirovog skupnog mlijeka u trenutku ulaza mlijeka u mije-
kare, utvrdena je kolicina suhe tvari, suhe tvari bez masti, masti i bjelancevi-
na.

Izmjerena je vrijednost tocke ledista i °SH. Ukupan broj kolonija/ml od-
reden je u 84 uzorka mlijeka. Prosjecne kolicine suhe tvari, bezmasne suhe
tvari, masti i bjelancevina iznosile su 12,45%, 8,65%, 3,78% i 3,30%. Stupanj kise-
losti mlijeka varirao je od 6,46°SH do 6,74 °SH, a prosjecna vrijednost tocke le-
dista iznosila je — 0,509 °C. Ukupan broj kolonija/ml kretao se od 20 x 10°
do 47 x 10P.

Natuknice: kvaliteta mlijeka, koli¢ina suhe tvari, suhe tvari bez masti, masti,
bjelancevina, stupanj kiselosti.

Uvod

Kemijska, fizikalna i bakterioloska kvaliteta sirovog mlijeka jo§ uvijek
je predmet istrazivanja brojnih autora.

Pasmina, jedinka unutar pasmine, period i dob laktacije, ishrana, kli-
matski uvjeti, samo su neki ¢€inioci o kojima izravno ovise pojedini sastojci
mlijeka.

Uzimajuéi u obzir navedene izvore varijabilnosti, ve¢ina autora slaze se
u tvrdnji da su najuocljivije razlike u kemijskom sastavu mlijeka u zimskom i
ljetnom periodu (Armstrong, 1959, Vuji¢i¢, 1985).

Reinast i sur. (1956) analizom kemijskog sastava mlijeka pet razli¢itih
pasmina krava, utvrdili su najnize vrijednosti pojedinih sastojaka u holstein
krava. Prosjeéne vrijednosti za suhu tvar, suhu tvar bez masti, mast i bjelan-
cevine iznose 11,91%, 8,35%, 3,56% i 3,05%.

Istrazujuci utjecaj regije na kemijski sastav mlijeka, Dozet i sur. (1978)
utvrdili su najviSe vrijednosti suhe tvari i masti u mlijeku krava planinske re-
gije (12,74%, 4,27%). Nasuprot mlijeku iz planinskih regija, u mlijeku krava sub-
mediteranske regije utvrdene su najnize vrijednosti (12,00% i 3,70%).

Da i sama koli¢ina mlijeka utje¢e na kemijski sastav, tvrdi Sebela
(1978) i navodi da manja dnevna koli¢ina mlijeka (12 do 18 1) sadrzi i manje ko-
licine glavnih sastojaka mlijeka.

Vise koli¢ine suhe tvari od IX—XII mjeseca u godiniu odnosu na najni-
7e od IV do VI mjeseca uglavnom su uvjetovane, prema Juarez i sur. (1978),
variranjem koli¢ina masti, a manje variranjem koli¢ine bjelan¢evina i pepela.

Slanovec (1969) i Pan (1978) navode manje koli¢ine mlijeka i bjelance-
vina kao posljedicu visih temperatura okolisa. Visa temperatura mijenja kon-
centraciju kazeina i sirutkinih bjelancevina, s tim da je kazein osjetljiviji na
temperaturni stres u odnosu na ostale bjelan¢evine (prema navodima Pan
1978).
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Mlijeko s viSe od 100.000 kolonija/ml (Causimus, 1985), ukazuje na oz-
biljne pogreske u postupcima s mlijekom.

Ovim istrazivanjima Zeljeli smo utvrditi koli¢inu suhe tvari, suhe tvari
bez masti, masti i bjelan¢evina, tocku ledista, °SH i ukupan broj kolonija/ml u
skupnom sirovom mlijeku prilikom ulaza mlijeka u mljekare.

Rezultati za skupno mlijeko posluzit ¢e za daljnja istrazivanja u cilju po-
boljsanja kvalitete.

Jednako vrijedna bit ¢e i preporuka mljekarskoj industriji o uvodeniju je-
dinstvenih analiza za prosudivanje kvalitete i pla¢anja mlijeka proizvodaci-
ma.

Materijal i metode rada

Uzorci sirovog mlijeka (ukupno 200) uzimani su iz cisterni prilikom ula-
za mlijeka u mljekare. Obuhvaceno je otkupno podrucje cetiriju mljekara u
Hrvatskoj. Uzorci mlijeka uzimani su od sije¢nja do prosinca 1990. godine.
Svako godisnje doba je zastupljeno sa po 50 uzoraka sirovog mlijeka. U svim
uzorcima mlijeka (200) odredena je suha tvar, suha tvar bez masti (racunski —
formula Fleischmann), % masti (Roeder, 1954) i % bjelancevina (kolorimetrij-
ska metoda, PRO-MILK), utvrdena kiselost °SH (Mengebier, 1969) i izmjere-
na vrijednost tocke ledista (krioskop, Cryostar I).

Bakterioloske analize obuhvatile su 84 uzorka, ogranicile su se na ut-
vrdivanje ukupnog broja kolonija/ml (standardna metoda na plo¢ama) (Da -
vis. 1951).

Pos]tavljena hipoteza da ne postoji razlika izmedu pojedinih godi$njih
doba za pojedine sastojke mlijeka, testirana je analizom varijance — jednos-
truka klasifikacija, opravdanost razlike izmedu samo nekih ili svih grupa,
testirana je metodom G. W. Snedecor.

Korelacijom se utvrdivala povezanost suhe tvari, suhe tvari bez masti i
bjelanéevina i masti.

Za ukupan broj kolonija u mlijeku izracunate su samo prosje¢ne vrijed-
nosti.

Sve statistiCke analize radene su na 1% i 5% nivou signifikantnosti.

Rezultati istraZivanja

Najmanje koli¢ine suhe tvari i bjelanc¢evina utvrdene su ljeti (12,20%, od-
nosno 2,98%), dok su najvece vrijednosti zabiljeZzene u jesen (12,52%, odnosno
3,36%).

Suha tvar bez masti zabiljezila je najmanju vrijednost ljeti (8,5%), a naj-
vecu u jesen (8,66%).

Vrijednost bjelancevina od 2,97% (ljeto) izravno je utjecala na najnize vri-
jednosti bezmasne suhe tvari u ljetnom razdoblju, dok je veca koli¢ina bjelan-
¢evina od 3,66% (jesen) utjecala na vecu vrijednost bezmasne suhe tvari u je-
senskom razdoblju.

Koli¢ina mlijeéne masti najmanja je bila u proljece (3,63%), a najveca u
jesen (3,86%), §to se vjerojatno mozZe pripisati prelaskom sa zimske na proljet-
nu ishranu. Prosje¢ne vrijednosti za navedene parametre prikazane su u ta-
belama: 1, 2, 31 4.
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Tabela 1. Zima
Table 1. Winter

Broj Srednja Standardna
uzoraka vrijednost devijacija

Parametar No of Average Standard - Minimum Maximum
samples value deviation

.?.gf:l' ;‘{;?1‘::[ . 50 12,45 0,22 11,68 12,79

ggf}g;;i;‘_’fiﬁ mastl 50 8,65 0,19 8,08 8,97

mgﬁép:{ et 50 3,78 0,14 3,00 4,10

E;ziz?:e““e 50 3,30 0,27 3,00 4,25

Tabela 2. Proljece
Table 2. Spring

Broj Srednja Standardna
uzoraka vrijednost devijacija

Parametar No of Average Standard Minimum Maximum
samples value deviation

%Eﬂ‘ ;::?i:is 50 12,30 0,27 11,48 12,74

gouﬂgstﬁz;?re:t Weelt 50 8,65 013 8,37 8,90

ﬁgﬁé&&; mass 50 3,63 0,18 2,85 3,90

l‘;f_?};?fevme 50 3,22 0,18 2,84 3,56

Tabela 3. Ljeto
Table 3. Summer

Broj Srednja Standardna
uzoraka vrijednost devijacija

Parametar ¥ of Average Standard Minimum Maximum
samples value deviation

ggltf}‘ ;‘g{‘ﬂi s 50 12,20 023 11,58 12,57

ggﬂgstmf’fﬁ masti 50 8,50 0,16 8,10 8,75

ﬁgﬁé;‘; — 50 3,70 0,13 345 3,90

Eizz?: Exing 50 2,98 014 2,59 3,38
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Tabela 4. Jesen
Table 4. Autumn

Broj Srednja Standardna
uzoraka vrijednost devijacija

Parametar No of Average Standard Minimum Maximum
samples value deviation

.?.gzﬁ :é?iils 50 12,52 0,27 11,68 13,00

ggﬂ:;‘:’:ng%zt Tkt 50 8,66 017 8,08 8,95

ﬁijliégaﬂ il 50 3,86 0,16 3,60 4,30

E‘rf)lt”:i‘ge"me 50 3,36 0,24 2,50 3,90

Analizom varijance opravdanosti razlika izmedu aritmeti¢kih sredina
za vrijednost suhe tvari, bezmasne suhe tvari, bjelancevina i masti utvrdene
su signifikantne razlike po sezonama na 1% i 5% nivou signifikantnosti.

Prosjec¢ne vrijednosti suhe tvari i bezmasne suhe tvari utvrdene u jesen,
bile su signifikantno vise (P <0,05) u odnosu na one utvrdene u proljece i ljeto.

Prosje¢ne vrijednosti koli¢ina mlijeéne masti i bjelanc¢evina utvrdene u
jesenskom razdoblju bile su signifikantno viSe (P <0,05) u odnosu na proljetno
i ljetno razdoblje.

Prosje¢ne vrijednosti suhe tvari, suhe tvari bez masti, masti i bjelanéevi-
na i njihove minimalne i maksimalne vrijednosti tijekom 1990. godine prika-
zane su u Tabeli 5.

Tabela 5.
Table 5.
UKUPNO — TOTAL
Broj Srednja. Standardna

uzoraka vrijednost devijacija v .
Parametar No of Average Standard Minimum Maksimum

samples value deviation
Suha tvar 200 12,37 0,28 11,48 13,00
Total solids
Suha tvar bez masti 200 8,62 0,18 8,08 8,97
Solids non-fat
Mast — Fat 200 3,74 0,17 2,85 4,30
Bjelancevine 200 3,22 0,26 2,50 4,25
Protein

Izmedu sastojaka i osobina mlijeka postoje korelacije koje su uvjetovane
fizikalno-kemijskim osobinama pojedinih komponenata. Najinteresantnije su
medusobne korelacije izmedu masti i bjelan¢evina, od koli¢ina kojih najvise
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ovisi kvaliteta mlijeka. Koeficijenti korelacije izmedu masti i bjelancevina ve-
oma su razli€iti i kre¢u se od 0,22 (jesen) do 0,62 (zima.).

Izrac¢unate korelacije izmedu bjelancevina i bezmasne suhe tvari u toku
godine iznosile su 0,29, a izmedu suhe tvari i masti 0,73.

Visina korelacije (0,81) utvrdena je izmedu suhe tvari i bezmasne suhe
tvari.

Stupanj kiselosti tijekom godine kretao se izmedu 6,46 ° SH do 6,74 °SH .
Zakljucak — radilo se o mlijeku normalne kiselosti.

Vrijednosti to¢ke ledista mlijeka kretale su se od —0,484 °C do —0,535
C, s prosje¢nom vrijednoscu od —0,509 ° C, §to izrazeno u postotku naknadno
dodane vode iznosi 3,8%. Izneseni podatak odnosi se na tzv. tehnolosku vodu,
prema tome mozZe se konstatirati da se ne radi o patvorenju mlijeka razvod-
njavanjem.

Utvrden ukupan broj bakterija u 84 uzoraka sirovog mlijeka kretao se
od 20 x 10° do 47 x 109 a prosjecni broj bakterija bio je 25 x 108,

Rezultati ukazuju na izrazito losu bakteriolosku kvalitetu sirovog mlije-
ka, §to je posljedica kontaminacije mlijeka iz razli¢itih izvora.

Diskusija

Prema naSim rezultatima prosjecna vrijednost suhe tvari mlijeka iznosi-
la je 12,45%. Bezmasna suha tvar od prosjecno 8,65% bila je visa od minimalne
koli¢ine (8,5%) propisane Pravilnikom (SL 45/83). lako je prosje¢na koli¢ina
bjelancevina iznosila 3,30%, ne moZe se govoriti o zadovoljavaju¢em postotku,
buduc¢i da su analizom utvrdene ukupne bjelan¢evine na osnovi kojih se ne
moze suditi o u¢es¢u samog kazeina u ukupnim bjelanc¢evinama, a on moze
biti nezadovoljavajuci.

Istrazivanja Grochowalskog (1978) provedena u razdoblju 1973 —
1974. godine u uzrocima mlijeka 15 simentalskih krava odredene su slijede¢e
prosjecne vrijednosti: za bezmasnu suhu tvar 8,4%, mast 4,12%, a bjelancevine
3,47%. Isti autor navodi da je postotak bjelanc¢evina u prvom mjesecu laktacije
3,41%, u trecem 3,53%, a u desetom 3,91%.

Nesto manji postotak masti (3,78%) u istrazivanjima, vjerojatno je rezul-
tat velike koli¢ine mlijeka krava crno-S§are pasmine u ukupnom mlijeku.

Manje prosjec¢ne vrijednosti za koli¢inu masti (3,71%) i bjelanc¢evina
(3,25%) u crno-Sarih krava navode i Dozet i sur. (1970).

Utvrdena signifikantna razlika za suhu tvar, suhu tvar bez masti, kolici-
nu bjelan¢evina i masti izmedu sezona rezultat je, uz neujedna¢enu ishranu
tijekom godine, i brojnih drugih ¢inilaca. U nasem sluéaju, budu¢i da se radi
o skupnom mlijeku, utjecaj na sastav mlijeka izazvalo je svakako i mlijeko iz
razli¢itih regija Hrvatske.

Zahvaljujuéi uvodenju hladnjaka na svim sabirnim mjestima, mlijeko
koje pristize u mljekare bilo je normalne kiselosti.

Bakteriolo3ka analiza mlijeka, ukupnog broja kolonija, ukazala je na lo-
Se higijenske uvjete u proizvodnji mlijeka.

Sustavnim radom stru¢njaka i urednim placanjem mlijeka prema ukup-
nom broju bakterija, u svijetu je dobiveno mlijeko s manje od 500.000 kolonija
/ml. VaZze¢im SFRJ Pravilnikom (SL 45/83) u sirovom mlijeku dopusteno je jos
uvijek 3.000.000 kolonija/ml. Tako propisan blagi kriterij, u stvarnim uvjetima
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pokazao se prestrog, jer vrlo male koli¢ine mlijeka odgovaraju takvom uvjetu.

Ukupan broj kolonija, iako ne daje podatak o to¢nom izvoru kontamina-
cije, kao op¢e prisutan normativ posluzit ¢e kao polaziste u edukaciji proizvo-
daca, jer jedino od higijenski ispravnog mlijeka moguce je proizvesti kvalite-
tan mlijeéni proizvod.

Zakljuéak

Na osnovi provedenog istrazivanja i utvrdenih rezultata, daljnja istrazi-
vanja potrebno je prosiriti na pojedinacne stajske uzorke mlijeka za svaku
pasminu krava posebno.

Analizom je potrebno obuhvatiti kemijski sastav i prosiriti je na broj so-

matskih stanica u mlijeku.

Rezultati istrazivanja mogu koristiti struéne sluzbe mljekara za otkup
kvalitetnog mlijeka i Selekcijske sluzbe Hrvatske u selekciji muznih krava.

Jednako je vazno u daljnjim istrazivanjima utvrditi i bakteriolosku kva-
litetu stajskih uzoraka mlijeka.

Mlijeko ispravne bakterioloSke kvalitete istovremeno ¢e poboljsati ke-
mijski sastav i olaksati preradu mlijeka u kvalitetne mlijeCne proizvode.

MILK QUALITY IN THE REGION OF CROATIA
Summary

Quantities of total solids, solids non-fat, fat and protein were determi-
ned in 200 samples of bulk milk at the moment of delivery to dairy plant, and
freezing points and degrees SH ascertained.

Total counts of viable units/ml were determined in 84 milk samples.

Average quantities of total solids non-fat, fat and protein were respecti-
vely 12.45%, 8.65%, 3.78% and 3.30%. Degree of acidity varied from 6.46°S tc
6,74°SH, and average freezing points attained —0.509°C. Total counts oi
viable units/ml varied from 20 x 107 to 47 x 10°
Additional index words: Milk quality, contents ol total solids, solids non-fat,

fat, protein, Degree of acidity
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