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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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Metoda rada

Koli¢ine bjelanéevina u mlijeku i siru odredivali smo metodom Kjeldahl
(Milchwissenschaft, 1963, A.0.A.C., 1970.), koli¢ine masti u mlijeku metodom
Gerber a koli¢ine masti u siru metodom Van Gulik (Schneider, 1951.), te ko-
lidéine laktoze u mlijeku metodom Marier i Boulet (Inihov i Brio, 1971.).

Ukupnu energetsku vrijednost pasteriziranog mlijeka izra¢unali smo po-
moéu faktora, koje su za kravlje mlijeko predlozili Southgate i Barrett (1966.)
na temelju koli¢ina mljeéne masti, bjelantevina i laktoze. Ukupnu energetsku
vrijednost uzoraka sira izra¢unali smo pomoéu navedenih faktora na temelju
podataka o koli¢ini masti i bjelantevina.

Energetske vrijednosti bjelantevina uzoraka pasteriziranog mlijeka i sira
izdvojili smo da bi na njih posebno ukazali.

Rezultate odredivanja energetskih vrijednosti uzoraka pasteriziranog mli-
jeka i sira obradili smo statisti¢cki (Bari¢, 1966.).

Rezultati rada

Rezultate izratunavanja ukupne energetske vrijednosti kao i energetske
vrijednosti bjelanéevina ukupno 642 uzorka pasteriziranog mlijeka, te ukupno
40 uzoraka sira trapista, edamca, ribanca i grijera starih 60 dana, i jo§ deset
uzoraka tvrdog ovéjeg sira starog 60 i 180 dana prikazuju tabele 1 i 2.

Tabela 1
Table 1
Prosjecna energetska vrijednost uzoraka pasteriziranog mlijeka
Mean energy value of pasteurized milk samples keal/100 g
Godina pro-
izvodnje
1974, 1975. 1976. 1977. 1978.
Year of
production
Broj uzoraka
138 144 144 144 72

N of samples

a) Ukupna energetska vrijednost — Total energy value

X 56,88 57,42 57,68 58,64 59,13
minimum X 55,14 55,58 55,56 57,55 58,05
maximum X 58,19 58,80 59,40 59,77 60,40
s 1,77 1,64 1,84 2,29 2,02
C 3,10 2,87 3,20 3,90 3,41

b) Energetiska vrijednost bjelanéevina
Protein energy value

X 14,03 14,14 14,04 14,29 14,59
minimum X 12,84 13,55 13,50 13,80 13,92
maximum X 14,69 14,74 14,69 14,91 15,04
s 0,53 0,29 0,37 0,13 0,46
C 3,76 2,06 2,68 0,92 3,20

Prema podacima literature energetske vrijednosti sirovog krévljeg mli-
jeka kreéu se od 61,2 do 68,3, pa dostiZzu prosje¢no 65 kecal u 100 ml mlijeka.
Energetska je vrijednost bjelanevina tog mlijeka 14,6 kcal u 100 ml.
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Ukupna energetska vrijednost nasih uzoraka pasteriziranog mlijeka u pro-
sjeku je bila godine 1974. — 56,88, 1975, — 57,42, 1976. — 57,68, 1977. — 58,64
i 1978. — 59,13 kcal u 100 grama, energetska vrijednost bjelan¢evina tih uzo-
raka bila je istim slijedom godina 14,03 14,14, 14,04, 14,29 te 14,59 kcal u 100
grama.

Tabela 2
Table 2
Prosjeéna energetska vrijednost uzoraka sira
Mean energy value of cheese samples kcal/100 g
Sir
minimum X maximum X s C
Cheese X
star 60 dana
age 60 days
a) Ukupna energetska vrijednost — Total energy value
trapist 330,12 243,35 424 05 60,88 18,39
edamac 398,93 365,26 420,31 14,74 3,70
ribanac 337,36 294,50 378,13 32,00 9,49
grijer 391,48 369,70 436,80 23,46 6,00
tvrdi ovéji 393,53 379,20 418,32 3,91 1,00

star 180 dana
age 180 days
tvrdi ovéii 447,63 427,80 516,94 26,43 5,91
b) Energetska vrijednost bjelantevina
Protein energy value
star 60 dana

age 60 days

trapist 143,82 123,38 162,06 12,45 8,66
edamac 150,87 128,26 167,51 10,49 6,95
ribanac 131,17 104,90 160,88 23,86 18,20
grijer 150,44 136,65 158,74 7,47 4,83
tvrdi ovéji 123,74 113,38 141,82 8,80 7,12

star 180 dana
age 180 days
tvrdi ovéji 146,59 127,60 156,94 11,89 8,12

Razmjerno male ukupne energetske vrijednosti uzoraka pasteriziranog
mlijeka posljedica su standardizacije masti na 3,2%, ali takoder i preteZzno ma-
lenih energetskih vrijednosti bjelanc¢evina tih uzoraka.

Ovi podaci ukazuju na potrebu da se koli¢ini bjelantevina u mlijeku po-
sveti viSe paZnje kako na uzgojnom i selekcijskom podruéju, tako i uvodenjem
podataka o koli¢ini bjelanéevina u formulu za odredivanje cijene mlijeku.
Posebno je vazan i sistematski rad na suzbijanju i sprefavanju razvodnja-
vanja mlijeka za procese proizvodnje i prerade.

Podaci o hranjivoj vrijednosti sira (Evette, 1975) ukljuduju i informacije
o energetskoj vrijednosti 100 grama razli¢itih vrsta sireva. Citiramo samo po-
datke o siru ementalcu (400 keal/100 g), trapistu (350 kcal/100 g) i holandskom
siru Gouda (350 kcal/100 g).

Rezultati analiza na$ih po deset uzoraka sira trapista, edamca, ribanca,
grijera, i tvrdog ovéjeg sira starih 60 dana ukazuju da je ukupna energetska
vrijednost prosje¢no dostigla 330,12, 398,93, 337,36, 391,48, te 393,33 kcal u 100
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grama, a energetska vrijednost bjelanéevina 143,82, 150,87, 131,17, 150,44 i
123,74 kcal/100 g, (redoslijed podataka jednak je redoslijedu navedenih sireva).
Uzorci tvrdog ovéjeg sira starih 180 dana dostigli su prosjeéno 447,63 kcal/100
g za ukupnu energetsku vrijednost i 146,59 kcal/100 g za energetsku vrijednost
bjelanéevina.

Podaci o energetskoj vrijednosti nasih uzoraka sira ne razlikuju se bitno
od navedenih podataka iz literature. Medutim, statisti¢ka obrada podataka
ukazuje na 3irok raspon unutar koga te vrijednosti variraju, odnosno na ne-
ujednaéenost njihova sastava.

Zakljuéak
Rezultati ovog rada dozvoljavaju da se predlozi:

1. PoboljSanje kvalitete sirovog mlijeka nuZno namece potrebu veée paz-
nje proizvodaéa i preradivac¢a mlijeka, te posebno veéa ulaganja za po-
boljSanje uvjeta proizvodnje i intenzivniji selekcijski rad na poveéanju
koli¢ina bjelan¢evina u mlijeku.

2. Poboljsanje kvalitete pasteriziranog mlijeka, i standardizacija kvalitete
nasih sireva zahtijevaju veée napore preradivaca mlijeka.
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SE®RN® m B W e

Summary

Energy values of 642 samples of pasteurized milk produced from 1974 to 1978
for market of Zagreb averaged 56.88, 57.42, 57.68, 58.64, and 59.13 kcal/100 g re-
spectively. Relative protein energy values were 14.03, 14.14, 14.04, 14.29, and 14.59
keal/100 g.

Mean energy values of ten cheese samples aged 60 days attained 330.12 (Trap-
pist), 398.93 (Edam), 337.36 (ribanac), 391.48 (Gruyére), and 393.53 (hard sheep’s milk
cheese) kcal/100 g. Same value for hard sheep’s milk cheese samples aged 180 days
was 447.63 kcal/100 g.

NARODN! | IMPROVIZOVANI POSTUPCI ZA PRERADU
MLEKA U VANREDNIM PRILIKAMA

Dusan LUCIC, dipl. ing. potpukovnik

Mleko je jedna od najkompletnijih Zivotnih namirnica poto sadrZi gotovo
sve neophodne sastojke (belan&evine, masti, ugljeno hidrate, mineralne materi-
je, vitamine) za normalno funkcionisanje i razvoj organizma. Stoga ono treba
da bude zastupljenc u pravilnoj ishrani zdravih odraslih osoba i dece, a isto
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