PATVORENJE SIROVOG MLUJEKA DODAVANJEM VODE*
Darko SKRINJAR, dipl. inz, »Dukat« OOUR »Mljekara Zagreb«, Zagreh

Uvod

Patvorenje sirovog miijeka namjernim dodavanjem vode vrlo je privlacan
nadin ostvarenja materijalne dobiti. U teznji da »proizvedu« Sto vece kolit¢ine
mlijeka, te time ostvare premije, neki proizvodati dolijevaju vodu u sirovo
mlijeko. No, riziko razvodnjavanja mlijeka porastao je i 'u mljekari nenamjer-
nim ulaskom vode otkako se u proizvodnji i preradi mlijeka upotrebljavaju
kompleksnija, suvremenija i nepreglednija postrejenja.

Ovo je svakodnevna tema za mljekarsku privredu i ima prvorazrednu
vaznost i znaéenje, jer uslijed patvorenja mlijeka dodavanjem vode, dolazi
do neprocjenjivih materijalnih Steta i gubitaka.

Metode dokazivanja dodavanja vode u mlijeko

Pravilnik o kakvoéi, kao i Pravilnik o metodama uzimanja uzoraka te
metodama kemijskih i fizikalnih analiza mlijeka, odreduju principe za pri-
mjenu utvrdivanja dodavanja vode u mlijeko.

Dodana voda utvrduje se: 1) ledistem koje ne smije biti vise od —0,53°C
ili 2.) da indeks refrakcije nije manji od 1,3420 ili 3.) da broj refrakcije nije
manji od 39.

Lediste mlijeka prema pravilniku jest temperatura na kojoj mlijeko pre-
lazi iz 'tekuéeg u kruto agregatno stanje i njegova normalna vrijednost je
—0,55°C. Ovisno o koli¢ini laktoze i mineralnih tvari lediSte se moze mijenjati
od —0,52°C do —0,58°C, a temperatura ledista izvan tih granica svjedoti o
patvorenju mlijeka vodom. Vrijednost refrakcije mljetnog seruma normalno
je u granicama od 38 do 42 refrakcijskih stupnjeva (mjereno refrakiometrom),
a prosjeéno iznosi 39 refrakcijskih stupnjeva, na 17,50°C. Dodana voda snizuje
stupanj refrakcije, jer smanjuje koncentraciju laktoze i mineralnih tvari (do
15 refrakcija vode).

Kod provedbe refraktometrijskog ispitivanja moguc¢e su mnoge greSke
koje utjefu na rezultat analize. Prema Kotterer-u za razvodnjavanje do
690 idznad 20° metoda nije prikladna miti vjerodostojna, a Pravilnik (Sl list
br. 32/1983) navodi da se odredivanjem refrakcije mljetnog seruma postotak
dodane vode utvrduje pribliZzno.

U zemljama Evropske zajednice refraktometarska metoda upotrebljava
se jo§ vrlo rijetko za potrebe mljekara, pa ista ne moze sluZiti kao sluzbena
metoda za dokazivanje dodane vode u sirovo mlijeko.

Prema Sabado$-u, Thomasow-u, Jiirgens-u, Puhan-u i
Kynast-u odredivanje totke ledidta vrijedi kao vrlo pouzdana, jednostav-
na, brza, lagana, jeftina i najtoénija analiza za sigurno i toéno dokazivanje
i majmanjih koli¢ina dodane vode, jer se toéka ledista normalnog mlijeka na-
lazi u vrlo malim granicama kolebanja. Uz pomoé¢ Thermistor Kryoskopa ana-
liza se moZe provesti za dvije minute. Osnove krioskopije postavili su prije
100 godina Raoult van't Hoff | Beckmann.

* Referat odrZan na XXII seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb 1984,
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Prema Thomasow-u dodana voda snizuje koncentraciju svih sasto-
jaka mlijeka i time utjefe na promjenu ledista.

Uzimanje uzoraka mlijeka

Za utvrdivanje eventualnog dodavanja vode vrlo je vazno znati u kojem
se podruéju, odnosno mjestu voda dodaje. Kod proizvodaéa sirovog mlijeka,
preuzimaéa, odnosno sabirata, prevozioca, na sabirali§tu, u transportu do
mljekare ili u mljekari. Za to&no obratunavanje dodavanja vode mora se na
raspolaganju imati siguran i vjerodostojan reprezentativni uzorak mlijeka —
stajski uzorak, koji se usporeduje sa sumnjivim uzorkom mlijeka.

Mlijeko je osnovano sumnjivo dok se sa sigurnoséu ne dokaZe da je pa-
tvoreno dodavanjem vode. Uzimanje uzoraka slijedi u mnogim sluéajevima
kod preuzimanja mlijeka od proizvodada od automatike za uzimanje uzoraka,
koja je ugradena u ormaric¢u specijalnih vozila ili autocisterna. Danas je mo-
guce provesti vrlo preciznu i kvalitetnu kontrolu prilikom preuzimanja siro-
vog mlijeka uz pomoé specijalnog vozila ili autocisterne, a koje su opremljene
specijalnom aparaturom, MAK 2001 koju proizvodi tvrtka »Ultrakust«, iz
Ruhmannsfeldena, SR Nj. Ovo je trenutadno najbolja aparatura koja se nalazi
u upotrebi, ve¢ preko 7 godina u raznim evropskim zemljama. Aparatura je
prethodno baZdarena i osigurana od stranih utjecaja, te iskljuéuje moguénost
prijevara i bilo kakovih manipulacija prilikom preuzimanja mlijeka, jer regi-
strira sve gre$ke u radu preuzimata, pa je gre$ku moguée uvijek lokalizirati.
Vozaé — preuzima¢ ne mozZe pode3avati aparaturu (prevaniti je), veé¢ samo
nasilno i namjerno unistiti, odnosno pokvariti, a $to je vidljivo.

Medubtim, uzorci se mogu uzimati i ruéno. Kod mljekara koje imaju dnev-
no dvije dopreme mlijeka, potrebno je jutarnje i vefernje milijeko pomijesati
kako bi time dobili prosje¢an uzorak od obje muzZnje. Jutarnje mlijeko u pra-
vilu ima ne3to visu totku ledista (TL) od veternjeg mlijeka (za oko 0,005°C).
Vazno je da se uzme vjerodostojan reprezentativni uzorak, te da se isti ne
konzervira, da mu se nita ne dodaje niti oduzima, jer sredstva za konzer-
viranje mlijeka viSe ili manje utjetu na TL. Uzorci sve do ¢asa odredivanja
TL moraju biti hladeni najbolje kod 0°C — 2°C. Mogu biti skladi§teni samo
kratko vrijeme,

Kod dvokratne dnevne dopreme mlijeka u mljekaru vrlo je vazno da se
uzorci §to brze i dovoljno ohlade i ispitaju. Ukoliko se mlijeko sakuplja pre-
dugo, a izloZeno je visokim dnevnim temperaturama, moZe kiselinski stupanj
uzoraka od pojedinih proizvodata biti tako visok da se mjerenje dodatka vode
ne moze provesti.

Uzorak iz autocisterne, odnosno specijalnog vozila za sakupljanje i prije-
voz mlijeka od mnogo proizvodaé¢a i dobavljata, uzima na prijemnom odjelu
mljekare Skolovana osoba laboratorija, odnosno ona osoba koja uzorak i ispi-
tuje te za rezultate provedenih analiza i odgovara (NN 35/80.).

Za sluzbeno dokazivanje ili otkrivanje patvorenja vrii se komisijsko uzi-
manje stajskog i cstalih uzoraka, bez prethodne najave dolaska. O uzimanju
uzoraka sastavlja se zapisnik, te se prema potrebi uzimaju dva do tri isto-
vjetna uzorka koji se plombiraju uz naznaku datuma, prezimena, mjesta, vre-
mena i drugog 5to je potrebno za identifikaciju. Istodobno se uzimaju i uzorci
vode.
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Odstupanje tofke lediSta od konstantnih granica

U SFRJ je normalna vrijednost TL —0,55°C (od —0,52°C do —9,58°C, u SR
Njemadkoj i Nizozemskoj upotrebljava se obra¢unska veli¢ina TL od —0,530°C
(ili —0,525°C ili —0,520°C kao »graniéne TL«). U Britanskom standardu (BS)
daju se podruéja TL od —0,525°C do —0,529°C. IDF (International Dairy Fede-
ration) daje »radni faktor« —0,525°C.

Kako je nabavka stajskog uzorka tetko provediva, upotrebljava se kao
obratunska veli¢ina TL odredena vrijednost u svakoj drzavi na osnovu nave-
dene tofno izratunate obradunske velitine. No, za praksu se ne preporuéuje
da se »graniéna vrijednost« odredi prenisko, kako bi mljekare mogle dodatak
vode pravodobno i toéno utvrditi.

Gornja granica mora se tako odrediti da se dodavanje vode moze sigurno
dokazati, no istodobno da se isporuéiocu-dobavljadu sirovog mlijeka ne uéini
nepravda.

Ukoliko se odredi tako visoko da nepatvoreni uzorei mlijeka s manjom
vjerovatnosti ovu sgraniénu vrijednost« prekorafuju, biti ¢e neki proizvodaéi
ili isporuégioci nepravedno sumnjivi. S druge strane tada proizvodadi, sabiraci
i prevoznici mogu lakSe razvodnjavati mlijeko, jer TL njihovog mlijeka leZ!
nize od »grani¢ne vnijednosti«.

Zbog prirodnih kolebanja Sirine TL nije moguce utvrditi generalno pri-
kladnu »graniénu vrijednost«, na osnovu koje bi se sa sigurno$éu za svaki uzo-
rak mlijeka moglo donijeti odluku o razvodnjavanju.

Prema Thomasow-u, Schmid-u i Guthy-u dodavanjem vode
povisuje se TL proporcionalno koli¢ini dodane wvode do 0°C — totke ledista
vode. Iznos razlika TL izmedu vode i mlijeka oznacava se kao — depresija TL.

(FDP — Freezing Depression Point). Mlijeko sadrzi razlitite tvari, koje
imaju razli¢ito veliki utjecaj na FDP. Glavni utjecaj daju soli (kloridi i fosfati) i
laktoza. Grubo dispergirana mast i koloidalno dispergirane bjelan¢evine prak-
tieki ne utje¢u na FDP obzirom na njihovu visoku molekularnu tezinu. Stega
velika odstupanja u sadrzaju masti i bjelanéevina gotovo nista ne utjefu na TIL.

Nakon dodavanja vode u mlijeko prijasnji odnos sastojaka ostaje isti, ali
se mijenja njihova koncentracija, osmozitet i time TL u izravnoj ovisnosti ¢
koli¢ini dodane vode.

Odstupanje TL od konstantnih granica moZe nastati uslijed raznih utjecaja
kao §to su:

1. Utjecaji od muznog grla — pasmina, laktacijski stadij, mastitis

Najjasnije je utvrdena razlika u TL sirovog mlijeka izmedu krava pasmine
Holstein-Frisian i Jersey. Pasmina Jersey ima dublju TL mlijeka od pasmine
Holstein-Frisian, Prema Thom asow-u dobivene su maksimalne razlike od
0,007"C. Razlike izmedu ostalih pasmina su manje, pa praktitno znaéenje
utjecaja pasmine dolazi zbog toga pod znakom pitanja.

U vrijeme laktacijskog perioda nastaju kolebanja TL u ovisnosti o sastavu
mlijeka. Prema kraju laktacijskog perioda dolazi do lagane redukcije laktoze
i sadrzaja kalija, dok se sadrzaj klorida, fosfata, kalcija, magnezija i natrija
nalazi u laganom porastu. Osmotski tlak i TL ostaju dakle unato¢ promijenje-
nog kemijskog sastava mlijeka u vrijeme laktacijskog perioda nepromijenjeni
(IDF). Kolebanja su mnogo viSe ovisna o hrani, napajanju, vanjskoj tempera-
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turi itd. Prema Jennes-u TL kolostralnog mlijeka (—0,570°C do —0,580°C)
vidljivo je niZza nego kod mlijeka.

Mastitis moZe utjecati na TL zbog promjena sastava mlijeka. Kod laksih
upala mljetne Zlijezde (subklinitki mastitis) moze 'doé¢i do sniZenja sadrZaja
laktoze uz istovremeno poviSenje koncentracije Na*+ i Cl— iona. Stoga kod lak-
$ih upala mljefne Zlijezde, prema Uhlig-u, nije nadena razlika u TL izme-
du mastitiénog i normalnog mlijeka. Medutim jate upale mljetne Zlijezde do-
vode, prema Brathen-u i King-u, bezuvjetno do povisenja TL. To se
objasnjava nedovoljnim djelovanjem mehanizma laktoze — iona za izjedna-
Zavanje, koji slabi i dovodi do veéeg odstupanja sadrzaja laktoze od normalne
vrijednosti.

2. Utjecaji okoline uzrokovani vanjskim ¢iniocima — podrutje, godidnje
doba, hranidba, napajanje, vefernja i jutarnja muznja. Podruéje — prema
Thomasow-u nadene su razlike po regionima u TL mlijeka. One se mora-
ju povezati sa razliéitim pasminama, podruéjima, klimom, odnosima u hranidbi
itd. Za srednju vrijednost TL na pr. iz pokrajine Schleswig-Holstein i Baden-
-Wiirttemberg nadena je razlika 0,004°C.

U toku gedine — prema Demott-u visoke vanjske temperature prati
visoka TL, a visoku relativnu vlagu zraka niska TL. Opcenito je zimi TL mli-
jeka niZa nego ljeti.

Utjecaj natina ishrane krava muzara na TL mlijeka dokazali su mnogi
autori. Prema Shipe-u visok udjel koncentrirane krme u obroku dovodi do
vise TL nego kada se muzare hrane sijenom i travom.

Kleyn smatra da veéernje mlijeko ima niZu TL od jutarnjeg. Vise auto-
ra je utvrdilo da do poviSenja TL dolazi nakon prelaska iz suhe na padnu is-
hranu. Veéi sadrzaj ugljikohidrata u hrani snizava TL. PoviSenje sadrzaja
NaCl za 100 g u hrani u prosjeku snizava TL za 0,001°C.

PoviSenje TL nakon napajanja muznog grla ovisno je o kolié¢ini uzete
vode. Prema Thomasow-u veternje mlijeko ima za 0,005°C nizu TL od
jutarnjeg mlijeka. Nizozemska istrazivanja daju razliku od 0,008°C, a britanska
0,002°C, Veéa TL jutarnjeg mlijeka objagnjava se time ito je koncentracija od-
redenih tvari u ranim jutarnjim satima pala na minimum. Budu¢i je to u ovis-
nosti sa ishranom grla dolaze i razlike. No, razlike se mogu reducirati kroz
uvijek jednake razmake vremena muznje. Kako se od proizvodaca preuzima i
otprema ukupna muznja (veternja i jutarnja) razlika se u skupnom mlijeku ne
zapaza. Kod kontrole je potrebno uzeti uzorke jutarnje i posebno veé&ernje
muznje. Uzorke posebno ispitati i pomijeSati, te dobiti aritmetitku sredinu
izmjerenih podataka.

3. Prirodne promjene mlijeka — kiseljenje, odzradivanje — prozraéivanje.
Fovecanje kiselosti mlijeka ima vrlo snazan utjecaj na njegovu TL, buduéi da
se time povisuje broj oslobodenih dijelova u milijeku, te se jedna molekula
laktoze razgraduje na cCetiri molekule mlje¢ne kiseline. Osim toga poviSena
kiselost mlijeka dovodi do koloidalno oslobodenih soli u otopini. Radi toga sni-
zava se TL mlijeka, Snizenje pH vrijednosti za 0,1 odgovara snizenju TL od
oko 0,0055°C.

Korekturne vrijednosti po Binder-u kod raznih °SH mlijeka. Kod 7,0
9SH nista. Za svaki 0,1 "SH ispod 7,0 °SH dodaje se 0,02. Za svaki 0,1 °SH iznad
7,0°SH odbija se 0,08. Poveéana koli¢ina topljivih soli u mlijeku moze prikriti
eventualno dodavanje vode. Do 8°SH, odnosno 0,189 mljeéne kiseline, moZe se za
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mjerenje TL akceptirati. No, postoji linearni odnos izmedu kiselinskog stupnja i
TL. Nizozemei primjenjuju, u sluéaju da mlijeko prelazi 8°SH, korekturu. Medu-
tim, Binder odluéno tvrdi da u slu¢aju poviSene kiselosti mlijeka iznad 8
"SH korektura ne dolazi u pitanje, te se toéno odredivanje TL takovog mlijeka,
kao i sa 'jo§ veéom kiseloSéu ne mozZe totno odrediti, pa prema tome niti iska-
zati koli¢ina dodane vode.

Mlijeko koje je mapustilo miljetnu Zlijezdu ima dosta konstantan sadrzaj
plinova, narotito slobodnog CO: koji utjete na osmotski tlak i time na TL mli-
jeka. Na svjeZe mamuZeno mlijeko djeluje parcijalni atmosferski tlak, makon
toga se sadrzaj CO: mlijeka reducira, te dolazi do poviSenja TL, Poslije skla-
di$tenja mlijeka pri 5°C to poveéanje TL moZe se povezati sa prirodnim pro-
zrativanjem mlijeka. Primjenom tehnifko-tehnoloskih zahvata ovo prozrati-
vanje moze se pospjeSiti.

4, Tehnicki zahvati na mlijeku — (hladenje, smrzavanje, zagrijavanje).
Vige autora utvrdilo je povec¢anje TL kod skladiStenja mlijeka za 0,002 do
0,004°C.

Smrzavanje uzoraka mlijeka dovodi do poviSenja TL, $to se moZe objas-
niti, prema Thomasow-u, smanjenom disocijacijom i otopinom soli mli-
jeka. Kod skladistenja mlijeka 10 dana kod —25°C, moze to iznositi 0,004"C.
Istrazivanja Demotta i Burcha pokazuju da 93 dana smrznuto mlije-
ko ima wvi$u TL od svjezeg mlijeka. Razlika je bila od 0,003°C do 0,025°C. Dje-
lovanje smrzavanja na TL ovisno je od vremena.

Zagrijavanje uzrokuje povec¢anje TL. Prema Soreck-u i Skal-u to
se objasnjava otklanjanjem CO: i uslijed netopivih Ca soli. Oba uéinka pojaca-
vaju se poviSenjem temperature. Sto je veéa temperatura i udinak zagrijavanja
mora se rafunati i sa poveéanom TL. Prema Thomasow-u promjena TL
uslijed pasterizacije (iznimna je pasterizacija pod vakuumom) je neznatna
(+0,002°C). tako da se u pasteriziranom mlijeku moZe dokazati dodatak vode
pomocu odredivanja TL mlijeka. Medutim, uslijed povecane primjene vakuuma
u mnogim tehnoloSkim postupcima to postaje oteZano.

Puhan navodi da djelovanje jpojedinih utjecaja ma poviSenje TL u fo-
plinski obradenom milijeku, kao $to je to pasterizirano i kratkotrajno sterilizi-
rano mlijeko, nije jo§ do danas dovoljno istrazeno. Po dosadasnjem stanju is-
trazivanja odredivanje moze sluziti samo za dokazivanje dodane vode sirovom
mlijeku,

5. Dodatak sredstava za konzerviranje. Dodatak kaliumbikromata, klorida
i formaldehida kao konzervansa u svrhu odrZivosti uzoraka mlijeka mora biti
izotonidan s mlijekom u koliko ne Zelimo mijenjati TL mlijeka. Ali kako je TL
i osmotski tlak sumnjivog uzorka mlijeka nepoznat moze dodatak baktericida
dovesti do pomicanja TL.

Korektivne vrijednosti za priblizavanje prave TL ravnaju se prema vrsti
i koncentraciji upotrebljenog sredstva za konzerviranje. Na pr. ako se mlijeko
konzervira sa 0,01/ otopinom klorida TL se prema Aschaffenburg-u
korigira za 0,004°C.

6. Nenamjerno razvodnjavanje uzrokovano je uslijed ostataka odredenih
koli¢ina vode u postrojenjima za muZnju, mljekovodima, kantama, posudama,
bazenima, kadama za hladenje, tankovima i autocisternama, a nakon zavrienog
pranja istih vodom u raznim sistemima pranja. Poveéana primjena proto¢nog i
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automatskog pranja kod proizvodaca, na sabirali¥tima kao i u mljekarama mo-
ze uzrokovati povetanje nenamjernog i nesmotrenog razvodnjavanja mlijeka.
Medutim, svojim uéinkom ma TL to se izjednaéava sa namjernim dodavanjem
vode u mlijeko i vodi poveéanju TL.

Odredena koli¢ina vode koja ulazi u mlijeko mora se kao tehni¢ko-tehno-
lodki neizbjeZna i neminovna tolerirati. Prema istrazivanjima nizozemskog
Instituta za mljekarstvo, kod proizvodata dolazi u prosjeku do nenamjernog
ulaska vode od 0,33%, a u mljekarama je ustanovljeno prosjetno poveéanje
TL za 0,003%, $to odgovara dodatku vode od 0,5%. Prema Asperger-u i
Binder-u dogada se da nenamjeran dodatak vode u mljekarama iznosi
2%, a ponekad i viSe. Naime, $to je primijenjena ve¢a automatizacija i Sto su
tehnolodke linije veée i za kontrolu nepreglednije, to je postotak nenamjernog
dodavanja vode i veéi.

Prema Flickiger-u riziko razvodnjavanja je primjenom visoke auto-
matizacije porastao, te je prakti¢ki prisutan na svim mjestima kako kod proiz-
vodaga mlijeka tako i u mljekarama, Mala i neizbjeZna koli¢ina ostataka vode,
kao i kondenzne vode, koja zaostaje na povrSinama kuda mlijeko prolazi
neizbjezno dolazi u mlijeko. Sto su te povrsine veée, razvodnjavanje je vece.
Prema model istrazivanjima nakon paZljivog rada u tehnolo$kom procesu (is-
pustanje vode i kondenza) oko 40 ml vode po m? povriine meizbjezno ulazi u
proizvod. Kod proizvodata je to oko 0,3%. Razvodnjavanje u podru¢ju mlje-
karske industrije moZe se kontrolirati usporedivanjem TL wulaznog i izlaznog
mlijeka. Provedbom savjetovanja i izobrazbom proizvodada i mljekarskih rad-
nika, te organiziranom kontrolom svih podru¢ja mljekarske privrede, mozZe se
znatno smanjiti namjerno i nenamjerno razvodnjavanje mlijeka. Sadrzaj vode
gotovog proizvoda konzumnog mlijeka u odnosu na ulazno mlijeko ne smije
prije¢i 0,5%. Djelovanje pojedinih faktora kumulira,

Na trziStu se nalaze mnogi tipovi i modeli krioskop aparata za mlijeko,
raznih tvrtka kao ma pr. FUNKE GERBER, CRYOSTAR I i II, THERMISTOR,
ADVANCED, FISKE itd. Zahtjev je da zadovoljavaju IMV STANDARD broj
108. Sluze za pojedinaéne i serijske analize. Dok odredivanje TL pomoéu B e ¢ k-
mann krioskopa traje oko 30 minuta, Thermistor elektronski krioskop
to obavlja za oko 2 minute.

Posljednjih godina doslo je do razvoja i usavrSavanja krioskopa za analizu
TL mlijeka, te je postalo moguée provoditi sistematske kontrole i analize u
znatno vetem obimu. Omoguéena je kontrola svih proizvodata mlijeka sva-
kodnevno, pa ‘je time kontrola postala intenzivnija, a time je moguénost doda-
vanja vode smanjena.

Gubici uslijed patvorenja mlijeka dodavanjem vode

Ovisno o dodanim koli¢inama vode u mlijeko, materijalni gubici za poje-
dine mljekare (u koliko se prekrsioci ne predaju pravosudnim organima i nad-
leznom sudu) su razli¢iti. Dolazi do povetanja trodkova: kod sakupljanja mlije-
ka od proizvodaca, na sabirali$tu, kod hladenja sirovog milijeka, kod skladiste-
nja, prijevoza (mlijeko + wvoda) uvetanih koli¢ina, hladenja na prijemnom od-
jelu mljekare, kod pasterizacije i ponovnog hladenja, kod svih tehnoloskih po-
stupaka (naroéito susenja mlijeka, u sirarstvu i sterilizaciji mlijeka), poveéanog
utroska vremena i radne snage, povetanih troskova utrofka energije (para,
voda, plin, nafta, struja itd.)). Smanjenje izdaSnosti, poveéanje kala, reklama-
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cija sa trziSta, smanjenje prehrambeno-fizioloskih vrijednosti svih proizvoda,
povecanje prijava inspekcijskih sluzbi i kaznjavanje od strane OkruZnog pri-
vrednog suda zbog djela privrednog prijestupa, uvecanog financijskog iznosa
za plaéanje kazni za uéinjene privredne prijestupe itd.

Zakljucak

Mjesto dodavanja vode u mlijeko (proizvoda¢, vozar, sabiralidte ili vozaé
specijalnog vozila), potrebno je sigurno i vjerodostojno odrediti. Pravilnik nam
stavlja ma koristenje dvije metode. Refraktometarsku, koja odreduje postotak
dodane vode pribliZno, i krioskopsku, odnosno odredivanje TL mlijeka. Odre-
divanje TL milijeka je najpouzdanija, jednostavna, brza i sigurna analiza za
dokazivanje i najmanjih koli¢ina dodane vode u mlijeko.

Dokazivanje razvodnjavanja slijedi preko usporednog ispitivanja TL sum-
njivog uzorka sa stajskim uzorkom. Odstupanje TL od konstantnih granica
moze nastati uslijed djelovanja raznih utjecaja, te je nuzno odrediti regional-
nu TL. Nadzor i analizu potrebno je vrsiti intenzivno, a kod sumnjivih uzoraka
svakodnevno.

Za sluzbenu kontrolu po dosada$njem stanju znanstvenih istrazivanja TL
moZe sluziti samo za odredivanje dodane vode u mlijeko. Riziko nenamjernog
razvodnjavanja porastao je uslijed tehnitko tehnolo3kog napretka. Pomocu
Beckmann krioskopa odredivanje TL traje oko 30 minuta, dok suvremeni
elektronski Thermistor krioskop (po IMV STANDARDU br. 108) TL od-
reduje za oko 2 minute, $to omoguéuje svakodnevnu provedbu analize svih
proizvodacta isti dan. U cilju zastite drustvenih interesa, prekrSioce treba spri-
jediti i prijaviti nadleznim sluzbama i organima u cilju pokretanja postupka i
kaznjavanja, budué¢i je patvorenje kriviéno djelo prijevare i nezakonitog ostva-
renja dobiti. Istodobno potrebno je podnijeti odStetni zahtjev za nadoknadu
uéinjene Stete.
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