3. Faza neutralizacije vode raznih pH vrednosti koja se hemijski doteruje
na 7—17,7. Ovo se obavlja u posebnom tanku u trajanju do 20 min, kontroliSe
automatski (dozir-posude, magnetni ventili i td.) uz doziranje 20°%-tnog rastvora
H,SO, i NaOH.

4, Faza bioloskog preti$éavanja koja zahteva optimalne uslove, tj. da pH
vrednost iznosi 7—7,7, da je voda oslobodena od ¢évrstih materijala i da su pre-
ostale hranjive materije fino dispergirane. Metabolizmom heterotrofnih mikro-
organizama potro$i se organska materija iz vode, a oslobada CO: i metan. U
daljem procesu potrosi se i organska materija samih mikroorganizama (njihove
éelije) do stabilnog ostatka.

5. Faza mehani¢kog odvajanja mulja bilo putem crpki ili putem specijal-
nih vozila i transportera, sastoji se u povremenom odvoZenju mulja koji je
koristan kao dubrivo u ratarstvu.

Nije suvisno napomenuti da se tehniéko-tehnoloskim problemom prec¢iséa-
vanja voda, proizvodnjom opreme, projektovanjem, izgradnjom objekata itd.
bave specijalizovane radne jedinice »Energoinvesta« Sarajevo, »NIVO-a« Celje,
komunalne organizacije pojedinih gradova, specijalizovani zavodi na fakulte-
tima, projektantske organizacije i dr.

Institut za mlekarstvo u suradnji sa drugim institucijama SR Srbije preko
pilot-uredaja »NIVO« Celje ispituje efekte pre¢iséavanja otpadnih voda mle-
kara raznih proizvodnih programa. Dobijeni podaci ¢ée veoma korisno posluZiti
mlekarskoj privredi, projektnim organizacijama, novim investicijama, vodo-
privrednim organizacijama i dr.
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UTJECAJ KRAVLIEG | OVCIUEG MLIJEKA
NA KVALITET SIRA*

Prof. dr Natalija DOZET, prof. dr Marko STANISIC, mr. Sonja BIJELJAC,
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

Kvalitet i vrijednost sira zavise prvenstveno od kvaliteta mlijeka. Svako
mlijeko nije pogodno za preradu u sireve. Kvalitet mlijeka se utvrduje ispi-
fivanjem sastava, tehnolo$ke vrijednosti, kvaliteta mikroflore i drugih oso-
bina koje bitno uti¢u na procese sirenja. Uticaj mljeéne Zivotinje, njen poten-
cijal u proizvodnji i u postizanju kvalitetne vrijednosti mlijeka je veoma
znacajan.

Dosada$nja ispitivanja su prouéavala uglavnom kvalitet i svojstva mlijeka
jedne vrste Zivotinja i pojedinih rasa, a manje su uporedivane kvalitetne vri-

* Referat odrZana na XVII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1979.
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jednosti mlijeka dvije ili viSe vrsta zivotinja, koje su dominantne u proizvo-
dnji mlijeka za preradu u sir. Osnovne sirovine u proizvodnji sira, u nasim
uslovima, su kravlje i ové¢ije mlijeko koje svojim sastavom i tehnoloskim
svojstvima djeluju na procese proizvodnje i kvalitet dobijenog proizvoda. Ocje-
na tehnoloskog svojstva kravljeg i ov¢ijeg mlijeka je ispitana kroz proizvodnju
bijelog salamurnog sira — tipa travniékog.

Mlijeko kao sirovina u proizvodnji sira interesovalo je mnoge autore.
Barabanséikov (2,3) je ispitivao tehnoloSko svojstvo raznih rasa goveda i
kvalitet mlijeka i uticaj na koli¢inu i kvalitet sira. Mokeev i Vdovi¢enko (16)
su utvrdili da kod raznih rasa goveda hemijski sastav i tehnolosko svojstvo
mlijeka utide na kvalitet sira, a Cernev i saradnici (4) ispitivali su stepen isko-
ridtenosti masti, suhe materije i proteina u proizvodnji bijelog sira i kacka-
valja kod ¢etiri rase goveda.

Kvalitet mlijeka u proizvodnji sira su ispitivali Kovalenko i Boc¢arova
(15), Guljaev i saradnici (13). Kravlje i ovéije mlijeko kao sirovinu u proizvo-
dnji sira su izucavali Denkov (6), Davis (5), randman proizvodnje Alais (1), a
kvalitet ovéijeg mlijeka Kern (14).

Ispitivanjem kvaliteta kravljeg i ovéijeg mlijeka kao sirovine u proizvo-
dnji sira na podruéju Bosne i Hercegovine bavili su se autori Dozet (7), Dozet
i saradnici (8, 9, 10, 11, 12) i drugi autori.

Materijal i metod rada

Duzi niz godina, finansirani od Zajednice za naut¢ni rad Bosne i Herce-
govine, ispitivane su kvalitetne vrijednosti kravljeg i ovéijeg mlijeka u pro-
izvodnji autohtonih mlje¢nih proizvoda.

Kravlje i ovéije mlijeko je uzimano sa raznih podruéja sa individualnih
farmi i drustvenih gazdinstava. Dio ogleda je vrien na planini Vlasi¢, a drugi
dio ogleda u uslovima laboratorije. Analize mlijeka su radene standardnim
metodama.

Proizvodnja bijelog salamurnog sira — tipa travni¢kog — radena je pre-
ma razradenoj tehnologiji laboratorije za mljekarstvo Poljoprivrednog fa-
kulteta u Sarajevu, a na osnovi autohtone tehnologije. Ispitan je randman pro-
izvodnje sira. Analize sira i surutke su radene ustaljenim metodama, a distri-
bucija sastojaka mlijeka u sir i surutku obracunata je na bazi dobijenih ana-
litickih podataka.

Rezultati rada i diskusija

Kvalitet i tehnolosko svojstvo kravljeg i ov¢ijeg mlijeka ispitali smo kroz
proizvodnju bijelog salamurnog sira. Tehnologija proizvodnje je bila stan-
dardna, a karakteristi¢ne pokazatelje smo dali u tabeli 1.

Ciste kulture i CaCl, dodavani su kod pasterizovanog mlijeka u standard-
nim koli¢inama (&iste kulture 0,2%, a 0,8% 80% rastvora CaCl,). Kvalitet
mlijeka je bio dobar, a tehnoloski proces se odvijao prema utvrdenoj tehno-
logiji. Vazno je podvuéi da je vrijeme usiravanja kod kravljeg mlijeka krace
trajalo, a kod ovéijeg duze, dok je cijeli proces proizvodnje, narocito cijedenje,
kod ovéijeg mlijeka trajalo znatno krace.
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Tabela 2
Hemijski sastav i fizicka svojstva kravljeg i ovéijeg mlijeka

Pokazatelji sﬁﬁi % s::ﬁe SMGF;ez U}F:g“ih %o Y o adnes:  kiselost pH

teZina masti materije masti %Jee‘i?:'?z; pepela kalcija fosfora m/b 9SH
kravlje mlijeko, n = 35
min. 1,0248 2,7 9,93 7,03 2,738 0,598 0,0999 0,0603 0,83 5,60 6,20
max. 1,0333 5,6 14,65 9,14 4,003 0,794 0,1656 0,1160 1,73 15,00 7,00
X 1,0305 3,9 12,24 8,54 3,322 0,698 0,1153 0,0950 1,17 8,06 6,67
S 0,0016 0,76 1,18 0,48 0,39 0,07 0,01 0,01 0,23 2,716 0,160
KV u % 0,1553 19,49 9,63 5,62 11,74 0,013 8,67 1,05 19,66 33,697 2,399
mx 0,0003 0,128 0,199 0,081 0,066 0,013 0,002 0,002 0,039 0,473 0,027
msg 0,0002 0,091 0,141 0,057 0,047 0,008 0,001 0,001 0,027 0,334 0,019
Mkv 0,0188 2,329 1,151 0,672 1,403 1,274 1,101 0,133 2,350 4,148 0,287
ovéije mlijeko, n = 44
min. 1,0341 2,8 14,27 10,62 4,070 0,716 0,0616 0,0870 0,42 7,20 6,00
max. 1,0410 9,6 21,36 12,61 7,110 1,096 0,2008 0,1924 2,06 11,13 7,00
X 1,0374 7,3 18,63 11,48 5,88 0,905 0,0725 0,1250 1,26 9,38 6,58
S 0,0013 1,47 1,59 0,45 0,64 0,07 0,02 0,03 0,24 1,268 0,345
KV u "% 0,1253 20,14 8,53 3,92 10,88 7,73 217,59 24,00 19,05 13,518 5,243
my 0,002 0,219 0,237 0,067 0,095 0,011 0,003 0,005 0,036 0,448 0,058
ms 0,0001 0,155 0,168 0,047 0,067 0,008 0,002 0,003 0,025 0,317 0,041
mxv 0,0134 2,123 0,899 0,413 1,147 0,864 3,085 2,683 2,008 3,380 0,618
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Tabela 3

Hemijski sastav sira od kravljeg i ovéijeg mlijeka

rastvor- gdnes

Pokazatelji  vlage su?jri?:f' masti urzis}:i_)_j_ 1;31;:{;:;151 bl{i;féﬂ- R-100 ?;Ji?: soli pepela kalcija fosfora
materiji  €evina Kactvs C seline
sir od kravljeg mlijeka, n = 35
min. 45,70 42,40 17,50 40,35 13,880 1,157 8,07 0,145 1.336 3,000 0,4717 0,2601
max. 57,60 54,30 34,00 66,14 24,161 9,683 51,61 1,509 4,880 6,782 0,8410 0,4597
X 51,36 49,07 24,22 51,36 19,355 4.628 24,89 0,807 3,043 4,500 0,5516 0,3468
S 3,400 3,330 3,770 5,225 2,950 1,958 0,000 0,333 0,691 0,717 0,101 0,060
KV u % 6,620 6,786 15,556 10,173 15,242 42,308 0,000 41,264 22,708 15,933 18,310 17,301
my 0,757 0,563 0,637 0,883 0,499 0.331 0,000 0,056 0,117 0,128 0,019 0,011
my 0,406 0,398 0,451 0,624 0,353 0,234 0,000 0,040 0,083 0,086 0,013 0,008
Miv 0,791 0,811 1,880 1,216 1,822 5,057 0,000 4,932 2,714 1,904 2,325 2,197
sir od ovéijeg mlijeka, n = 45
min 45,40 38,40 10,00 32,05 15,033 1,228 6,444 0,270 1,882 1,790 1,1440 0,2020
max. 61,60 54,60 31,50 59,32 23,18 6,770 32,63 1,273 4,352 7,149 0,6467 0,4990
X 52,28 47,50 25,22 51,44 20,222 3,556 17,00 0,639 2,478 3,044 0,2575 0,3150
S 4,465 4,470 3,850 5,225 1,750 1,454 8,056 0,233 0,395 0,790 0,147 0,069
KV u % 8,541 9,411 15,662 10,157 8,654 40,889 47,388 36,463 15,940 25,9853 57,087 21,905
my 0,666 0,666 0,589 0,77¢ 0,261 0,217 1,201 0,035 0,059 0,118 0,023 0,011
ms 0,471 0,471 0,416 0,551 0,184 0,153 0,849 0,025 0,042 0,083 0,016 0,008
My 0,900 0,992 1,651 1,071 0,912 4,310 4,995 3,843 1,680 2,736 6.383 2,449
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Tabela 4
Hemijski sastav i fizitka svojstva surutke

.. specifitna 9o %o o " "y /o
Pokazatelji tezina masti m:'t‘g:_?je %{;}ﬁ?ﬁ" pepela kalcija fosfora
kravlje mlijeko, n = 34
min. 1,0227 0,0 4,80 0,689 0,357 0,0421 0,0366
max. 1,0294 2,2 9,56 1,958 0,599 0,2072 0,0677
X 1,0266 0,91 7,59 1,073 0,517 0,0800 0,0520
S 0,0016 0,539 1,121 0,428 0,054 0,0416 0,0078
KV u " 0,1559 59,231 14,769 39,888 10,445 52,0000 15,0000
mx 0,0003 0,092 0,192 0.078 0,010 0,0076 0,0014
ms 0,0002 0,065 0,136 0,055 0,007 0,0054 0,0010
Mk 0,0189 7.183 1,791 5,149 1,348 6,7131 1,9365
ovéije mlijeko n = 38
min. 1,0261 0,3 7,50 1,367 0,356 0,0168 0,0303
max. 1,0340 2,6 11,40 3,355 0,900 0,1668 0,0981
X 1,0313 1,12 9,16 2,000 0,529 0,0356 0,0565
S 0,0020 0,483 0,660 0,596 0,120 0,0124 0,0148
KV u % 0,1939 43,125 7,205 29,800 22,684 34,8915 26,1947
my 0,0003 0,078 0,107 ¢,097 0,021 0,0022 0,0026
mg 0,0002 0,055 0,076 0,068 0,015 0,0016 0,0018
Mky 0,0022 4,947 0,826 3,418 2,792 4,4236 3,2244
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Tabela 5
Procenat distribucije sastojaka mlijeka u sir i surutku

Pokazatelji i Siembnalx e i

sir surutka sir surutka sir surutka
kravlje mlijeko, n = 34
min 27,46 48,34 46,34 0,00 47,63 19,10
max. 51,66 72,44 100,00 53,66 80,90 52,37
X 39,12 60,88 77,20 22,80 67,94 32,06
S 5,25 5,25 11,94 11,94 7,99 7,99
KV u Y 13,42 8,62 15,47 52,37 11,76 24,92
My 0,90 0.90 2,05 2,05 1,37 1,37
ms 0,64 0,64 1,45 1,45 0,97 0,97
miy 1,63 1,05 1,88 6,35 1,43 3,02
ovéije mlijeko, n = 38
min. 35,25 41,28 55,17 4,11 37,91 24,59
max. 58,72 64,75 95,89 44,83 75,41 62,09
X 50,66 49,34 83,94 16,06 65,40 34,60
S 5,31 5,31 6,96 6,96 8,25 8,25
KV u % 10,48 10,76 8,29 43,34 12,61 23,84
my 0,86 0,86 1,13 1,13 1,34 1,34
ms 0,61 0,61 0,80 0,80 0,95 0,95
My 1,20 1,23 0,95 4,97 1,45 2,73




Tabela 1
Tehnoloski proces proizvodnje sira

kravlje ovéije
mlijeko mlijeko
n =35 n = 45
1. Kvalitet mlijeka
9/ masti 3,9 7.3
kiselost svjezeg mlijeka °SH 8,06 9,38
pH svjezeg mlijeka 6,67 6,58
2. Temperatura u toku sirenja (C%
tempeuratura pasterizacije 73 T3*
temperatura dodavanja startera 40 40
temperatura zasiravanja 30 30
3. Trajanje tehnoloskog procesa (min)
duzina stajanja sa starterom 65 66
vrijeme usiravanja 45 76
duzina cijedenja 920 495

* Jedan broj uzoraka od ovéijeg mlijeka nije pasterizovan

Kvalitet i tehnolosko svojstvo mlijeka se najbolje ocjenjuje kroz njegov
hemijski sastav i fizi¢ka svojstva, a naro¢ito kroz ukupnu suhu materiju, mast
i bjelanéevine (tabela 2).

Prema dobijenim rezultatima analiza mlijeka, vide se osnovne kvalitetne
razlike kravljeg i ovéijeg mlijeka. Prosje¢na vrijednost masti kravljeg i ovéi-
jeg mlijeka je bila dobra i iznosila je 3,9 i 7,3 procenata a suha materija 12,24
i 18,63 procenta. Bjelanc¢evine mlijeka su bile 3,322 i 5,88 procenata, a odnos
m/b 1,17 i 1,26. Osnovni pokazatelji ukazuju na bitne razlike ove dvije sirovine
i na bogatstvo u sastavu ovéijeg mlijeka. Karakteristi¢éna je vrijednost do-
bijena za kiselost i pH mlijeka, jer ovéije mlijeko po svojim prirodnim svoj-
stvima ima vecu kiselost.

Tehnolosko svojstvo mlijeka smo izucavali kroz proizvednju sira, ocjenom
hrzine usiravanja, kvalitet proizvoda hemijskom analizom, a procentom isko-
ristenosti sastojalkka mlijeka i postignutim randmanom sira, utvrdili smo ren-
tabilnost proizvodnje. Sirevi su prije analize ocjenjivani senzorijalnim meto-
dama i po svojim osobinama su bili karakteristiéni za ovu vrstu proizvoda.

Prema globalnoj ocjeni dobijenih rezultata hemijskih analiza se vidi (ta-
bela 3) da su sirevi kvalitetni i da spadaju u grupu masnih sireva. Vlaga sira
je nesto visa kod ovéijih sireva, a mast u suhoj materiji je veoma izjednac¢ena
(51, 36-51, 44). Sirevi od ovéijeg mlijeka su takode bogatiji bjelantevinama, dok
je proces razgradnje bjelanc¢evina tekao brze kod sireva od kravljeg mlijeka.
Medutim, kroz proces razgradnje bjelanfevina sira je teSko dati definitivnu
ocjenu zrenja sira, jer svi ispitani sirevi nisu bili u istom stadiju zrenja.

Odmah iza proizvodnje sira uzimani su uzorci surutke za analizu, da bi
ocijenili proces proizvodnje sira i kvalitet iskori§tavanja mlijeka.

Uporedujuéi vrijednosti analiza surutke, (tabela 4), dobijene u proizvod-
nji sira od kravljeg i ovtijeg mlijeka vide se odgovarajuée razlike koje se
posebno isti¢u kod procenta masti, bjelan¢evina i suhe materije. Prosjeéna vri-
jednost masti kod surutke od kravljeg mlijeka je 0,91, a kod ov¢ijeg 1,12 pro-
cenata, bjelan¢evine su bile od 1,073 kod kravljeg, a 2,0 kod ovéijeg mlijeka.
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Bogatstvo sastava kod ovéijeg mlijeka je uticalo i na veliki procenat pojedinih
komponenti u surutki. Bolje sagledavanje iskoriitavanja mlijeka kao sirovine
u proizvodnji sira se vidi kroz obra¢un distribucije komponenti mlijeka u sir i
surutku (tabela 5).

Procenti dobijeni u distribuciji sastojaka kravljeg mlijeka su niZi nego
kod ovéijeg mlijeka i to kod suhe materije i masti mlijeka, a ne$to visi kod
bjelantevina. Podaci o distribuciji ukazuju na visoko i kvalitetno svojstvo
ovéijeg mlijeka.

Koli¢ina upotrebljenog mlijeka za jedan kilogram sira dopunjuje tehno-
loske karakteristike i kvalitet dva ispitana mlijeka (tabela 6).

Prema dobijenim podacima utvrdeno je da se od 100 litara kravljeg mlijeka
dobija oko 14,5 kg sira, a od ovéijeg mlijeka 31,7 kg. Obraéun randmana je
vrien poslije zavrienog cijedenja sira. Ovéije mlijeko kogatijeg sastava i boljih
tehnoloskih svojstava omogué¢ava bolju distribuciju sastojaka mlijeka i visok
randman proizvodnje.

Tabela 6
Randman sira

.. Koli¢ina sira od Koli¢ina mlijeka
Pokazatelji 100 litara mlijeka za 1 kg sira-lit.
kravlje mlijeko, n = 35
min. 11,53 5,71
max. 17,51 8,67
X 14,54 6,96
S 1,73 0,77
KV u % 11,90 11,06
mx 0,29 0,13
ms 0,21 0,09
Mkvy 1,42 1,32
ovéije mlijeko, n = 45
min, 21,79 2,04
max. 48,96 4,49
X 31,70 3,03
S 1,07 0,50
KV u % 3,38 15,15
mx 0,16 0,08
m; 0,11 0,05
Mgy 0,36 1,60
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Vijesti

JUGOSLAVENSKO SAVJETOVANJE O SUZBIJANJU MASTITISA
KRAVA RADI POVECANJA PROIZVODNIJE | POBOLISANIA
KVALITETA MLEKA

SABAC 18—20. 9. 1979. GOD.

Savez druStava veterinara i veterinarskih tehnitara Srbije, Sekcija za
reprodukeiju i veStacko osemenjavanje domacih Zivotinja organizuje struéno
savetovanje pod gornjim naslovom. Potreba za ovakvim skupom je proistekia
iz aktuelnosti problematike mastitisa krava koja se usko povezuje sa higijensko
zdravstvenim, ekonomskim i tehnoloskim prcblemima proizvodnje mleka. U
na$oj zemlji se pitanja vezana za mastitise krava nisu Sire razmatrala od 1964.
godine kada je poslednji put odrzano sliéno savetovanje u Beogradu. Potrebe
za medusobnim dogovaranjem jugoslavenskih struénjaka na problemima masti-
tisa i u vezi sa njima problemima proizvodnje mleka su stalno prisutne. Za-
jednicki stavovi i reSenja doprinela bi unapredenju mlekarske proizvodnje kod
nas. Potreba za jedinstvenim radom u zemlji proisti¢e i iz najnovijih propisa
¢ ograni¢enju broja somatskih ¢elija u mleku.

Kao suorganizator ovog savetovanja je Sekcija Saveza drustava vete-
rinara i vet. tehniéara iz Sapca, a materijalnu i organizacionu pomoé za odr-
zavanje savetovanja daje Podrinjski fond za unapredenje stoéarstva, Zajednica
fondova za unapredenje stotarstva Srbije i druge organizacije
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