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KVALITETA MLIJEKA | NJEN UTJECAJ NA KVALITETU
FINALNOG PROIZVODA*

Slavica GOLC-TEGER, dipl. ing. Biotehniska fakulteta, Ljubljana

Uvod

Na otkupnom podrué&ju naSih sirana kvaliteta mlijeka nije uvijek pri-
mjerna za preradu u sir. Mnogi pogoni nisu upoznati sa kvalitetom sirovine,
koja ulazi u proces prerade iako bi s time znatno utjecali na prehrambenu
vrijednost proizvoda, na sam tehnoloski proces prerade mlijeka i na veéi eko-
nomski ué¢inak u proizvodnji.

Literatura

Sa prehrambenog, tehnoloskog i ekonomskog stanoviita, su kod proizvod-
nje sireva bjelan¢evine, kalcij i mast najznadajniji.

Odgovarajuéa koli¢ina kalcija u mlijeku za sir je po nalazima mnogih
autora izmedu 0,117 i 0,125 9 (Jager 1968, Ritter 1965, Verna 1965). O utjecaju
koli¢ine bjelanc¢evina i masti u mlijeku, na randman i kvalitet sira pi§u brojni
autori (Alais 1975, Dozet 1970, Schulz 1967, Slanovec 1972, Slanovec 1975). Na-

* Referat odrZan na 5. Jugoslavenskom kongresu o ishrani, Sarajevo 25—27 oktobar, 1378
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vodimo samo podatke Neitzke-ja i Delfosa (1970), koji tvrde da se poveéanjem
koli¢ine bjelantevina u mlijeku od 3 na 3,3 % povectao randman sireva za re-
zanje za 10 %, a kod mekih sireva za 11%o. Znatajan je odnos izmedu koli¢ine
masti i bjelanéevina u mlijeku za sir.

Sa svakodnevnom standardizacijom mljeéne masti na osnovu koli¢ine bje-
langevina postizemo pored odgovarajuéeg sastava i stabilniji randman sira
(Slanovec 1973).

Materijal i metodika

U sirani sa mehaniziranom proizvodnjom punomasnog sira trapista (dva
kotla Steinecker, kapaciteta po 5.000 1) smo u toku 1975/76. godine pratili teh-
nologku pripremu proizvodnje i cjelokupni proces prerade mlijeka do ko-
naénog proizvoda.

Vrsili smo kemijsko-fizikalne i bakterioloske analize mlijeka za sir, sirut-
ke, kulture, salamure, vode te zrelog sira.

U referatu navodimo samo vrijednosti za koli¢ine masti, bjelantevina i
kalcija, to jest za sastojke, koji su prisutni u svim fazama tehnoloskog procesa
prerade mlijeka u sir i bogate krajnji proizvod. Njihova koli¢ina zavisi od
prisutnosti tih komponenti u samom mlijeku, kao i od tehnoloSkog procesa
prerade.

Uzorke smo uzimali kod slijede¢ih faza tehnoloSkog procesa:

— mlijeko za sir (iz kotla prije dodatka kulture i sirila),
— sirutku nakon suSenja zrna (kod ispustanja sirnoga zrna iz kotla),
— zreo sir (sir po zavrSetku zrenja u podrumu sirane).

Kod analiza upotrebljavali smo uobiajene metode za te sastojke (mli-
jeko i sirutka: 9o bjelanéevina — formolna titracija, %0 masti — fotometrijski,
i/y Ca — kompleksometrijski sa EDTA; sir: % bjelantevina — Kjeldahl, %/o
masti Van Gulik, %o kalcija — Schulz).

Rezultati i diskusija

U razdoblju jednogodi$njih istrazivanja analizirali smo 28 uzoraka mli-
jeka, 27 uzoraka sirutke i 26 uzoraka sira. Rezultati analiza za koli¢inu masti,
bjelanéevina i kalecija vidljivi su iz tabele 1, 2, i 3.

Tabela 1

Koliéina bjelanéevina, masti i kaleija u mlijeku
sastojei X min.—max. SD KV n
bjelancevine ("/o) 272 23 — 3,15 0,29 10,61 28
mast (“/o) 2,85 25 — 33 0,21 7,44 28
Ca (mg/100 ml) 99,35 81,45—120 9,8 9,86 28
Tabela 2

Koli¢ina bjelanéevina, masti i kalecija u sirutki
sastojei X min.—max. SD KV n
bjelanéevine (%/n) 1,28 0,70— 2,06 0,45 35,34 27
mast (") 0,4 0,29— 0,58 0,08 21,07 27
Ca (mg/100 ml) 43,9 34,98—56,24 6,19 14,09 27

Mljekarstvo 29/1 1979. 7



Tabela 3
Koli¢ina bjelan¢evina, masti i kalcija u siru

sastojei X min.—max. SD KV n
bjelandevine ("/o) 25,42 17,84—28,98 4,04 15,89 26
mast (%) 28,88 25,5 —33,0 0,17 5,89 26
Ca (%) 0,91 0,87— 0,99 0,05 5,49 26

Kvaliteta sirovine je slaba. Upozoravamo na niske prosje¢ne vrijednosti
koli¢ine bjelanéevina (2,72%) i kalcija (99,35 mg/100 ml) koji su za samu tehno-
logiju prerade znacajni sastojci pa zato i nije iznenaduju¢i niski randman
krajnjeg proizvoda — 9,2 %, dok literaturni podaci navode vrijednosti izmedu
10,2 i 10,7 posto (Haltenberger, Kammerlehner, 1965, Koster 1973).

Istina je, da kvalitetom sirovine jako utjefemo na kvalitetu i randman
krajnjeg proizvoda, ali je takoder o¢ito da samom tehnologijom prerade moZemo
postiéi puno.

Sa pravilnom standardizacijom mljeéne masti u mlijeku na osnovu koli-
¢ine bjelanéevina, postizemo izjednacéeniju kvalitetu proizvoda, poboljSavamo
fiziolo§ko-prehrambenu vrijednost sireva, a postizemo i veéi ekonomski u¢inak
u proizvadnji. (Alais 1975, Slanovec 1972, Slanovec 1973).

Zbog ogranifenih kapaciteta opreme, sirar ne moze uvijek prilagoditi te-
hnoloski proces prerade kvaliteti sirovina. Zato su razumljiva tako velika ko-
lebanja u gubitku pojedinih sastojaka, toliko znaéajnih za naSu ishranu. Mi-
slimo da izraz gubitak nije preostar, jer kod nas jo$§ uvijek veéina sirutke nije
ukljuéena u daljnje procese prerade, niti se dosta upotrebljava za ishranu stoke
iako sadrZi mnogo visokovrijednih sastojaka (Tab. 2.) $to kod opce nestaSice
bjelan¢evina zivotinjskog porijekla ne smijemo zanemariti.

Sa sirutkom, koja sadrZi prosjetno 1,28 %o bjelanéevina (rezultati nas$ih
istrazivanja) gubimo kod prerade 20.000 1 mlijeka u sir dnevno cca 230 kg
bjelanéevina i kod prosjene vrijednosti kalcija 43,9 mg/100 ml sirutke oko
8 kg kalcija.

Zakljuécei

— Potrebno je poboljsati kvalitetu sirovine, posebno u pogledu kolidine
bjelanéevina,

— Uvesti kontrolu kvalitete sirovine u sirarske pogone, prije svega odre-
divanje koli¢ine bjelanéevina i izvoditi standardizaciju koli¢ine mljeéne
masti na osnovu koli¢ine bjelan¢evina.

— Potrebna je veta paZnja u pracenju samog procesa prerade i prilago-
diti ga kvaliteti sirovine.

— Potrebno je uskladiti kapacitete opreme sa koli¢inama preuzetog mli-
jeka.

Tako ¢emo postiéi veéu prehrambenu vrijednost i izjednacenu kvalitetu

proizvoda te veéi randman kod prerade mlijeka u sir.
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Summary
The paper presents the influence of milk quality on the quality and yield of the
final product — the cheese »trapist«. In the course of one year’s investigations

(1975/76) 28 samples of milk, 27 of whey and 26 of cheese were analyzed. The methods
applied in the analyses were the habitual ones for these components (milk and whey:
protein — by formol titration, fat ®/o — photometrically, Ca °/o — complexometrically
by EDTA; cheese: protein %o — Kjeldahl, fat % — Van Gulik, Ca % — Schulz).
The mean quantity of proteins in the milk for cheese production was 2,72% (CV =
= 10,61%) the quantity of fat 2,85 (CV = 7,44) and of Ca 99,35 mg/100 ml (CV =
= 9,86%0). The loss of the main components of milk in whey is presented too; it con-
tained, on the average 1,28% of proteins (CV = 35,34%), 0,4° of fat (CV = 21,07%),
and 43,9 mg of Ca 100 ml (CV = 14,9%). The final product contained on the average
95,42 of proteins (CV = 15,9%0), 28,880 of fat (CV = 5,89%) and 0,91% of Ca (CV =
= 5,49%). The yield of fresh cheese was on the average 9,2%o.

ENERGETSKA VRIJEDNOST PASTERIZIRANOG MLIJEKA | SIRA*
Prof. dr Silvija MILETIC, Poljoprivredni fakultet u Zagrebu

Izuzetno mjesto mlijeka i mlje¢nih proizvoda u prehrani ljudi odreduje
njihova bioloska, hranjiva i energetska vrijednost.

Sastav sirovog mlijeka, o kome ovisi naroéito njegova energetska vri-
jednost, bitno se mijenja utjecajem niza poznatih faktora. Sastav proizvoda od
mlijeka ovisi posebno o tehnolo$kim postupcima.

U namjeri da pridonesemo boljem poznavanju energetske vrijednosti pa-
steriziranog mlijeka i sira koji se pojavljuje na trzistu izraéunali smo ukupne
energetske vrijednosti i energetske vrijednosti bjelanéevina tih proizvoda. Ko-
ristili smo podatke o sastavu 642 uzorka pasteriziranog mlijeka prikupljenih
na zagrebatkom trziStu godine 1974. do 1978., te podatke o sastavu po 10 uzo-
raka sira trapista, edamca, ribanca, grijera i tvrdog ovéjeg sira starih 60 dana,
te jo§ 10 uzoraka tvrdog ové&jeg sira starih 180 dana.

IstraZivanja pasteriziranog mlijeka financiraju Savjet, odnosno SIZ-1V, za
znanstveni rad SR Hrvatske i SveudiliSte u Zagrebu, istrazivanja sira finan-
cirali su Savezni fond za nauénoistrazivatki rad i Savjet za nauéni rad SRH.

Radovi su izvedeni u Zavodu za mljekarstvo i Zavodu za hranidbu doma-
¢ih zivotinja Poljoprivrednog fakulteta u Zagrebu.

* Referat odrZan na V jugoslavenskom kongresu o ishrani Sarajevo, 25—27. X 1978.
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