KRITICKI OSVRT NA DVA PRIJEDLOGA PRAVILNIKA*
Zlatko MASEK, dipl. vet., RO »Dukat«, Zagreb

Savezni zavod za standardizaciju u Beogradu izradio je prijedlog Pravil-
nika o kvaliteti mlijeka i mljeénih proizvoda, sirila i ¢istih kultura i prijedlog
Pravilnika o metodama obavljanja kemijskih i Jizikalnih analiza za kontrolu
kuvaliteta mlijeka i mljeénih proizvoda s datumom objave 20. i 25. studeni
1981.

Sada se spomenuti pravilnici nalaze, prema zakonskom postupku, na ras-
pravi i prihvaéanju kod nadleznih republi¢kih i saveznih komiteta za poljo-
privredu i Sumarstvo, za zdravstvo i socijalnu za$titu, i dr. pa mogu ubrzo biti
i objavljeni u Sluzbenom listu SFRJ.

1. KRITICKI OSVRT NA PRIJEDLOG PRAVILNIKA O KVALITETI
MLIJEKA I MLJECNIH PROIZVODA, SIRILA I CISTIH KULTURA

Na koji je naéin i koliko dugo pripreman taj zavrsni tekst prijedloga Pra-
vilnika, doznajemo iz referata samostalnog savjetnika Saveznog zavoda za
standardizaciju dr. Z. Zivkoviéa, $to ga je podnio pod naslovom: »Osvrt na
neke odredbe predloga Pravilnika o kvalitetu mleka...« na savjetovanju o
veterinarsko-sanitarnim uvjetima u proizvodnji i prometu mlijeka i mljeénih
proizvoda u Arandelovcu 12, i 13. XI 1981. Uvodni dio referata glasi:

»Predlog pomenutog Pravilnika o kvalitetu bazira se na sada vaZetem
Pravilniku o kvalitetu mleka i proizvoda od mleka, sirila, mlekarskih kultura,
sladoleda i praska za sladoled, jaja i proizvoda od jaja (Sluzbeni list SFRJ, br.
15/64, 22/64, 26/64, 33/70). Medutim, u njemu su izvrSene odredene izmene,
date nove formulacije i unete mnoge novine koje su rezultat promena tehno-
logije, a time i uslova rada oko dobijanja i prerade mleka. Ovaj predlog Pra-
vilnika je uraden na zahtev mlekarske industrije a inicijalni tekst je pripremio
Savet tehnologa te industrije uz uleSée velikog broja pretstavnika nauke.
Velika zainteresovanost vrlo Sirokog kruga ljudi, struénjaka, potroSaéa, kon-
trolnih organa imala je uticaja na duZi rad na ovom propisu, jer je posle javne
diskusije, dolo do niza predloga koji su nametnuli izradu nove verzije. Tako
je doslo i do verzije koja je uradena pocetkom 1981. god. Ova je trebala da
bude konaéna, ali je zbog izvesnih problema trebalo da se odrzi jo§ nekoliko
sastanaka sa predstavnicima nekih grupacija proizvodata, zatim republi¢kih
organa i do danas je jo§ u radu...«

Na osnovu citiranog uvoda referata, proiziazi, da je dosada3nji Pravilnik
o kvaliteti mlijeka i mljeénih proizvoda bio vrlo manjkav, pa je zato u ovaj
prijedlog novog Pravilnika trebalo uvrstiti mnoge »novine, nove formulacije
i izmjene«. Cinjenica je, da je prijedlog novog Pravilnika preop$iran, nepot-
pun, struéno nerazumljiv i s pojedinim za praksu neprihvatljivim odredbama.

Sto reéi, primjerice, za »novu tehnologiju« pakovanja zgusnutog mlijeka
iz ¢lana 173. kojeg citiram:

»Zgusnuto mlijeko moZe se stavljati u promet samo u orginalnom pa-
kovanju. Proizvodi iz stava 1. ovoga &élana mogu se pakovati i u kesice od
pergament papira, plastine mase ili slicne materijale i limenke. Proizvodi iz

* Referat odrfan na XX Scminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1982,
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stava 1. ovoga élana namijenjeni velikim potroSeéima mogu se stavljati u
promet u buradima iznutra obloZenim pergamentnim papirom odnosno pla-
sticnom folijom ili vreéama od natronskog papira sa unutrainjim ulofkom od
pergamentnog papira odnosno plastiénih folijac.

Zgusnuto mlijeko je tekuéina i na koji naéin nepropusno zatvoriti na-
tronsku vreéu s ulo§kom od pergament papira?

I proizvodnja kazeinata ima svoju »novu tehnologiju« prema ¢lanu 110.

»— da nema prisutnih stranih materija (keo $to su delovi drveta, dlake,
ili delovi insekata) u 25 g;

To znaéi, da se taj kazeinat s »dijelovima drveta, dlake ili dijelovima in-
sekata« dozvoljava za promet ako se nalaze u 40 g? Sto ée reéi nasi gradani
i struénjaci, da se u SFRJ u god. 1982. zakonski dopusta proizvodnja namir-
nica u kojima se mogu nalaziti ¢ak takve strane tvari koje se ne bi dopustile
ni u proizvodnji krmiva za mladun¢ad! Kakve su nam mljekare i kakvoca
obranog mlijeka — kada se u proizvodima dozvoljava prisustvo drva, dlaka
i insekata?

Tekst prijedloga Pravilnika nepotrebno je preop3iran €estim ponavljanjem
pojedinih uvjeta. Tako se za gotovo svaki proizvod zahtijeva »da ima svoj-
stven miris i ukus« — a to se je moglo obuhvatiti jednim zajedni¢kim élanom.
Ponavljaju se Cesto proizvodi i vrste mlijeka od kojih se proizvode mljeéni
proizvodi, kao S$to je to u ¢élanu 29.:

»Prema vrsti mleka od koga su proizvedeni kiselo mleko ili jogurt se sta-
vlja u promet kao: kiselo mleko ili jogurt, kiselo mleko ili jogurt od delimiéno
obranog mleka, kiselo mleko ili jogurt od obranog mleka, kiselo mleko ili jo-
gurt od ovéijeg mleka, kiselo mleko ili jogurt od ukuvanog mleka, kiselo
mleko ili jogurt od bivoli¢inog mleka, kiselo mleko ili jogurt od mleka u
prahu, kiselo mleko ili jogurt od meSanog mleka sa naznakom odnosa medanja.
Kiselo mleko ili jogurt moZe se stavljati u promet bez bliZe oznake vrste mleka
od koga je proizvedenox.

Naziv novog prijedloga Pravilnika ne odgovara tekstu njegovih odredaba.
Kakvoéa mlijeka i mljeénih proizvoda temelji se na fizikalno-kemijskim, bak-
terioloski, veterinarsko-sanitarnim i organoleptitkim normama. Prijedlogom
novog Pravilnika obuhvaéene su samo fizikalno-kemijske i organoleptitke
norme! BakterioloSke i veterinarsko-sanitarne norme za mlijeko i mljeéne
proizvode nalaze se u drugim pravilnicima. Zato se tekst novog prijedloga ne
moze viSe nazivati: »Pravilnik o kvaliteti mlijeka i proizvoda od mlijeka. . .«!

Ovaj prijedlog Pravilnika ne uvjetuje da opisani proizvodi trebaju u po-
gledu kakvocée ispunjavati uvjete bakterioloskog i wveterinarsko-sanitarnog
pravilnika! U odredbama novog prijedloga Pravilnika nije vidljivo da su pro-
izvodi namirnica, tj. da su namijenjeni prehrani ljudi.

Zbunjuje €lan 3 i njegova totka 3. — o deklaraciji proizvoda:

3) datum proizvodnje i rok trajanja ili »upotrebljiv do«

Na koji naéin oznaciti omot s pasteriziranim mlijekom? Zar smije jedna
mljekara da ga oznaéi s datumom proizvodnje a druga s datumom »upotreb-
ljiv do«?

U ¢&lanu 4. piSe:

»Ako proizvode ne pakuje proizvodaé, deklaracija mora sadrZati, pored
podataka iz ¢élana 3. ovog Pravilnika i firmu odnosno naziv i sedifte onoga
koji je proizvod pakovao, kao i datum pakovanja.
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Usluzna omatanja obi¢no su uvjetovana nekom pote$ko¢om u mljekari i
misljenja sam ,da se ne moZe tako brzo pripremiti novi tekst s podacima
onoga koji usluzno omata. Trebalo je jo§ propisati, da za kakvoc¢u proizvoda
jaméi mljekara €iji se proizvod usluzZno omata i da to usluZno omatanje obve-
zno odobrava i nadzire nadleZna inspekcija i to od prijema proizvoda koji
¢e se usluZno omatati, skladistenja i do stavljanja u promet.

U ¢lanu 6. opisana su dozvoljena odstupanja od oznafene neto koli¢ine
proizvoda s opisom dozvoljenog odstupanja za 23 mljetna proizvoda.

»Proseéna mneto koliina sluéajno izabranih pojedinaénih originalnih pa-
kovanja mora odgovarati deklarisanoj masi proizrvodac.

Trebalo je obavezno oznaditi: sluéajno izabranih iz razlid¢itih serija proiz-
vedenih u toku dana! Uzorci uzeti iz iste serije obiéno imaju istu koliéinu neto
mase ili zapremnine.

Clan 11. propisuje uvjete za kravlje mlijeko u 9 totaka:

1. da mnije dobijeno 15 dana pre telenja niti 8 dana posle telenja (da ne
sadrzi kolostrum);

Ova toéka 1. kao i 7. koja se odnosi na antibiotike ili druga kemijska sred-
stva i pesticide nepotrebne su — jer su obuhvaéeni Pravilnikom o veterinar-
sko-sanitarnom nadzoru.

3. da nije dodata voda §to se utvrduje tackom mrinjenja koja ne sme da
bude veéa od minus 0,53°C ili da indeks refrakcije nije manji od 1,3420 ili broj
refrakcije nije manji od 39;

Granitna norma za lediite mlijeka od minus 0,53°C — smatra se u do-
stupnoj literaturi veé¢ patvorenim mlijekom! Osim toga, u naSoj zemlji ima
nekoliko ispravnih aparata za odredivanje ledista mlijeka. Nije opravdana i
norma kod refraktometrije mljeénog seruma od 29,0! Poznato je, da se taj
broj nalazi u rasponu kod mlijeka pojedinaénih muzara od 37,5 do 42,0 i kod
skupnog mlijeka iz viSe gospodarstava od 38,0 do 41,0. Pravilnik ne odreduje
najsigurniji dokaz patvorenja bilo da mu je dodana voda ili oduzeta mast, a
to je usporedba rezultata analiza stajskog uzorka s uzorkom koji je bio »sum-
njiv« na patvorenje. Takvom usporedbom moguée je obuhvatiti ne samo ana-
lize ledista mlijeka i refraktometrije, nego i: specifiénu teZinu (gustoéu), ko-
li¢inu mljeéne masti, koli¢inu bezmasne ili suhe tvari mlijeka. Usporedba staj-
skog uzorka i onog sumnjivog na patvorenje dostupna je svakom stru¢njaku i
analiti¢kom laboratoriju bilo koje poljoprivredne zadruge.

4. da sadrzi najmanje 3,2%0 mleéne masti;

5. da sadrZi najmanje 8,5%0 suve materije bez masti;

Sto raditi s muzarama ako njihovo mlijeko nema propisanu koli¢inu bez-
masne suhe tvari od 8,5% i koliéinu mljeéne masti od najmanje 3,2°0? Zar ih
treba uputiti u klaonicu? U brojnim zemljama poboljanje bezmasne suhe
tvari mlijeka postiZe se noveanim nagradivanjem ili kaZnjavanjem, a to je
najbolji nadin za pobolj$anje kakvoée mlijeka.

6. da kiselost nije veéa od 7,6°SH;

Nativna, prirodna kiselost mlijeka na podruéju sjeverozapadne Hrvatske
je od 5,8 do 6,4°SH. Razlika izmedu stupnja prirodne kiselosti i one odobrene
prijedlogom pravilnika iznosi od 1,2 do 1,8°SH, Zato sadasnja predloZena
norma od 7,6°SH dolazi u sukob s bakterioloskom normom od 3,000.000 bak-
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terija u 1 ml — a odredena je Pravilnikom o bakterioloskim uvjetima. U
mlijeku sa 7,6 °SH nalaze se ne samo milijuni, nego katkad i milijarde mikro-
organizama. Trebalo je propisati novim prijedlogem Pravilnika, da prirodan
stupanj kiselosti ne smije biti vi§i od 7,6°SH. Mlijeko s prirodnim stupnjem
kiselosti ima mali broj mikroorganizama i trajanje reduktaznog pokusa duze
je od jednog sata.

9. da je meposredno nakon muZe ohladeno ispod 8°C.

Pojedine mljekare u raznim zemljama svijeta, zabranjuju za proizvodnju
posebnih sireva, tako nisko hladenje mlijeka. Totka 9. o hladenju mlijeka
nije u skladu s Pravilnikom o veterinarsko-sanitarnom nadzoru, koji dozvo-
ljava dopremu neohladenog mlijeka u mljekaru — ako je od muZnje proslo
manje od 4 sata. Stoga treba uskladiti citirane propise o hladenju mlijeka.

U novom prijedlogu Pravilnika izostavljena je odredba za najniZu i naj-
vi$u granicu specifi¢ne teZine odnosno gusto¢e mlijeka. U prijedlogu Pravilnika
izostavljena je i mogué¢nost odredivanja bezmasne suhe tvari mlijeka brzim
raéunskim postupkom — pomoé¢u Fleischmannove formule. Tako je to odlutio
jedan struéni skup potetkom mjeseca listopada 1981. u »MLEKOSIM«-u, i ne
samo to, ve¢ da se i iz sadasnjeg Pravilnika o kvaliteti mlijeka i proizvoda od
mlijeka ... ukida ta odluka! Njihovom odlukom zvaniéna metoda za odredi-
vanje bezmasne suhe tvari mlijeka postala je gravimetrijska metoda — su-
Senje mlijeka pri 102°C do konstantne mase, a to je vrlo dug analiti¢ki postu-
pak koji zahtijeva idealne laboratorijske uvjete rada.

U ¢&lanu 16. o posterizaciji mlijeka, izostavljen je uvjet sadasnjeg pravil-
nika u kojem se propisuje da se pasterizacija mlijeka moze obavljati u pasteri-
zatorima koji osiguravaju odredenu temperaturu, vrijeme zagrijavanja i kon-
trolu postupka! Zasto je to izostavljeno u novom prijedlogu Pravilnika?

Clan 20. stav dva:

Sterilizovano i kratkotrajno sterilizovano mleko moraju biti homogeni-
zovani.

Zbog Cega je obvezna homogenizacija mlijeka? Mehani¢ko usitnjavanje
masnih kapljica do vrlo sitnih &estica moZda §kodi zdravlju potrosaca!

Clan 24. dozvoljava proizvodnju pasteriziranog mlijeka od 100°0 mljeénog
praha:

Rekonstituisano pasterizovano mleko, rekonstituisano delimiéno obrano i
rekonstituisano obrano mleko je mleko dobijeno rustvaranjem mleka u prahu
i naknadnom pasterizacijom. Ono mora ispunjevati uslove iz ¢l. 18. ovog
Pravilnika. Mleko iz stava 1. ovog Clana moZe se stavljati u promet umesto
pasterizovanog mleka u sluéaju mnestaSice pasterizovanog mleka.

Moguénost proizvodnje pasteriziranog mlijeka, jogurta ili kiselog mlijeka
od 100% mljeénog praha moZe izazvati nezadovoljstvo potro$aéa i uvjetovati
manju zainteresiranost mljekara za unapredenje stofarske proizvodnje. Na-
dalje, smije li se mlijeko proizvedeno od mljetnog praha nazivati pasterizira-
nim? Prijedlog Pravilnika ne propisuje uvjet dodavanja mlje¢ne masti ako se
takvo »pasterizirano mlijeko« proizvodi od obranog mlijeka u prahu. Ima i
drugih nutricionisti¢kih poteSkoéa. Kod proizvodnje mljeénog praha dozvo-
ljavaju se dodaci emulgatora: natrijum citrata i natrijum ortofosfata u koli-
&ini od 0,3% u odnosu na netto masu gotovog proizvoda, uz napomenu u
¢lanu 49.:

Pri proizvodnji mleka u prahu za ishranu dece i deéiju hranu nije dozvo-
ljena upotreba emulgatora iz stava 3. ovog ¢lana.
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Prema tome, proizvedeno »rekonstituirano pasterizirano mlijeko« od
mljeénog praha s dodacima emulgatora, treba imati oznaku kao znak upozo-
renja: nije namjenjeno za prehranu djece!

Zasto nije odobreno ovim prijedlogom Pravilnika, da se u danima nesta-
Sice mlijeka moZe dodati pasteriziranom mlijeku i odreden postotak mlijeka
od mlje¢nog praha koji je proizveden bez emulgatora — i to bez posebnog
oznadivanja — kao §to je to dozvoljeno kod proizvodnje kiselog mlijeka ili
jogurta u koli¢ini od 3%0?

Clan 165. propisuje oznatavanje pasteriziranog i steriliziranog mlijeka
razlid¢itim oznakama u boji, prema koli¢ini masti. Tako na omotu za djelomi-
&no obrano mlijeko treba biti traka crvene boje, a za obrano traka zelene boje.
Za$to nije propisano oznadivanje posebnom bojom i mlje¢nih proizvoda dobi-
venih od mlijeka u prahu: pasterizirano mlijeko, jogurt, kiselo mlijeko i sla-
doled?

Clan 54. odobrava proizvodnju slatkog i kiselog vrhnja koje nije termigki
obradeno, Mlje¢ni proizvodi koji nisu termi¢ki obradeni ne mogu ispunjavati
stroge norme Pravilnika o bakterioloskim uvjetima,

Proizvodnja sireva obuhvaéena je ¢lanovima ed 75. do 105. u kojima se
ne propisuje kod tvrdih, polutvrdih i mekih sireva salamurenje, trajanje sala-
murenja i koli¢inu soli u bazenima za salamurenje.

Zadnja refenica prvog stavka u ¢lanu 89.:

U promet se moZe staviti sveZi sir pod nmazivom sitan sir ili skuta.

Prema citiranom tekstu iz ¢lana 89., svjeZi sir ne moze biti u prometu —
ve¢ samo pod nazivom sitan sir i skuta! To se u ¢lanu 93. i potvrduje:

Sirni namazi su proizvodi dobijeni me$anjem sitnog sira sa sledeéim do-
dacima: sveZim ili suvim povréem ili voéem, zalinima, konzervisanim povréem
ili voéem ili suvim mesom, fokoladom, kafom, Seéerom.

Prijedlog Pravilnika ne odobrava vife naziv svjeZi sir!

Clan 90, naziva svje#i sir koji je proizveden izdvajanjem bjelancevina iz
sirutke stavlja se u promet kao albuminski svjezi sir (skuta ili urda).

Tako dobivamo za dva razli¢ita proizvoda jedan naziv: skuta!

Topljeni sirevi obuhvaceni su ¢lanovima od 96. do 105. i u nijednom ¢lanu
ne propisuje se kakvoéa sira namijenjenog topljenju. Zato se pak iscrpno citi-
raju dozvoljeni aditivi:

Dozvoljena sredstva za emulgovanje za proizvodnju topljenih sireva su:
natrijumove, kalijumove i kalcijumove soli mono, di i polifosforne kiseline,
natrijumove, kalijumove i kalcijumove soli limunske kiseline, natrijum —
aluminijum soli mono, di i polifosforne kiseline.

U toku procesa proizvodnje topljenih sireva mogu se koristiti i sredstva
za zakiseljavanje i to: limunska kiselina, fosforna kiselina, siréetna kiselina,
mleéna kiselina.

Drugi aditivi koji se mogu koristiti pri proizvodnji topljenih sireva su:
natrijum bikarbonat, kalijum karbonat ili kalcijum hlorid.

Kao da su aditivi osnovna sirovina u proizvodnji topljenih sireval

Clan 194. nije razumljiv:

Individualni proizvodaéi moraju na majpogodniji nafin na deklaraciji za
mleko i proizvode od meka istaéi naziv proizvoda, osim kod sireva gde mora
biti istaknut naziv proizvoda i grupu kojoj proizvod pripada prema sadrZaju
mleéne masti.
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Zar se to odnosi i na one proizvodaée koji svakodnevno isporuéuju mlijeko
seoskim sabirali§tima?

Clan 178. propisuje za maslac da se mozZe staviti u promet samo u origi-
nalnom pakovanju i odgovarajuéoj ambalazi. U prometu na malo u neto masi
od 500 g. Vjerojatno je pogreSka u prepisivanju. Zavrsni tekst prijedloga Fra-
vilnika ne bi smio imati pogreske!

2. KRITICKI OSVRT NA PRIJEDLOG PRAVILNIKA O METODAMA
OBAVLJANJA KEMIJSKIH I FIZIKALNIH ANALIZA ZA KONTROLU
KVALITETA MLIJEKA I MLJECNIH PROIZVODA

Ovaj je Pravilnik donijet bez prethodne javne rasprave, kao i njegov pret-
hodnik »Pravilnik o metodama obavljanja kemijskih i fizikalnih analiza i
superanaliza mlijeka i mljeénih proizvoda«, kojega je donio Savezni komitet
za zdravstvo i socijalnu za$titu, 1976. godine, Takav nac¢in donoSenja Pravil-
nika uzrokom je brojnih pogreSaka u tekstu, a po tome i u rezultatima lakc-
ratorijskih analiza.

Pogreske iz Pravilnika godine 1976. prenesene su i u ovaj prijedlog rovog
Pravilnika. Primjerice pri odredivanju koli¢ine masti u mlijeku metodom o
Gerberu pogre3no je tumadenje:

»Kolitina mljeéne masti ofitava se direktno na skali butirometra, a izra-
Z2ava kao broj grama masti uw 100 g mlijeka«, I da ne bude zabune oznacuje se
to u tekstu i s g/100g! Svima je poznato, da se po izvornoj Gerberovoj metodi
s koli¢inom mlijeka od 11 ml odreduje koli¢inu mljeéne masti g/100 ml (volu-
metrijska metoda s volumetrijskim rezultatom), a s koliéinom mlijeka od
10,75 ml Sto se smatra modificiranom metodom odreduje g/100 g (volumetrijzka
metoda s gravimetrijskim rezultatom).

Za razliku od Pravilnika iz god. 1976. ovaj zavrsni prijedlog novog Fro-
vilnika ima nadopunu metoda uzimanja uzoraka, pa zato citiram ¢lan 2.:

»Metode kojima se obavlja kontrola kvalitete mlijeka i mljeinik proiz-
voda obuhvadaju:

1. Metode uzimanja uzoraka.

2. Metode kemijskih i fizikalnih analiza. Metode iz stava 1. tofke 1. i 2.
ovog ¢lana propisane su kao obavezne i od§tampane uz ovaj pravilnik o I'ojim
¢ine sastavni dio.

Drugi dio teksta u ¢lanu 6. glasi:

»Preciznost odredivanja metoda kemijskih analiza, prema odredbamg ovos
pravilnika, utvrduju se prema principima savremene tehnolodke prakse o
izraZava kao srednju vrijednost najmanje dva odredivanja, izvrfena parclelno
ili ubrzo jedno za drugim na istom uzorku za ispitivanje od istog analiti¢ara
i u istoj laboratoriji«.

Vjerujem, da se to ne odnosi na kontrolne uzorke mlijeka individualnih
proizvodada i to za analize mljeéne masti.

Clan 7. propisuje:

»Uzimanje uzoraka mlijeka i mljeénih proizvoda prema ovom pravilniku
mora da izvri strudno lice, u prisustvu lica odgovornog za kuvalitet odnosnog
proizvoda ili lica koje je odgovorno za njegovo stavljanje w promete.

Pravilnik nije razjasnio pojam odgovorne osobe: rukovodilac laboratorij-
ske sluZbe, tehniéki direktor, veterinarski inspekior, glavni tehnolog, proiz-
vodaé mlijeka...
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Clan 8.:

Uzimanje uzoraka mlijeka i mljeénih proizvoda obavlja se:

— u uvjetima proizvodnje na proizvodnoj partiji ili dijelu proizvodne

partije,

— u uvjetima prometa jedinicama podiljke.

Clan 9.:

»Uzimanje uzoraka w uvjetima proizvodnje mora se izvrfiti na nafin da
svaka jedinica proizvoda (cisterna, kontejner, kanta, i sl.) ima istu moguénost
da bude izabrana kao uzorakc.

Uzimanje mlijeka iz svake posude — daje najbolji skupni uporak, i odgo-
vara stvarnoj kakvoéi mlijeka svih posuda — a time i poSiljke. Tekst prijedloga
Pravilnika u ¢&lanu 9. nikako se ne moZe odnositi na mlijeko proizvodaca
prilikom prijema u mljekari. U svakom pregradku cestovnog vozila, odnosno
u svakoj kanti kakvotéa mlijeka je razliéita.

Clan 12.:

»Ukupno uzeti uzorak mlijeka i mljeénih proizvoda mora se uzeti naj-
manje u trostrukom iznocu mase ili zapremnine, potrebne za fizikalne i ke-
mijske analize, s tim da sve jedinice ukupno uzetog uzorka moraju biti iden-
tiéne po sastavu a pribliZno jedncke po masi ili zapremnini. Od ukupno uzetog
uzorka jedna jedinica uzorka se odmah dostavlje ne anclizu od strane struénog
lica koje uzima uzorak, dok se druga jedinica ukupno uzetog uzorka, na zahtjev
lica odgovornog za kvalitetu proizvoda, odnosno lica koje ga stavlja u promet,
mora staviti na raspolaganje tom licu. Identiéna jedinica ukupno uzetog uzor-
ka sluZi za superanalizu.«

PokuSavam to objasniti na primjeru jednog poljoprivrednog dobra koje
je proizvelo 10.000 litara mlijeka. Laborant uzima uzorak mlijeka u prisustvu
stotarskog referenta, koji kao odgovorna osoba stavlja to mlijeko u promet.
Za koga se pohranjuje tre¢i uzorak namjenjen za superanalizu i tko ée priznati
taj uzorak: mljekara, veterinarsko-sanitarna inspekcija, i dr.?

Clan 16.:

»Uzimanje uzoraka mlijeka i mljeénih proizvoda obavezno prati zapis-
nik koji sa¢injava lice koje uzima uzorke i u njega unosi podatke od znacaja
za rezultat: mjesto, uslovi éuvanja, datum i vrijeme uzimanja uzorka, vrstu
i koli¢inu proizvoda od koga se uzima uzorak, broj pojedinaéno uzetih uzo-
raka, koli¢inu uzorka koji se dostavija na analizu i vrstu i koli¢inu konzer-
vansa, ako su dodavani uzorku. Zapisnik potpisuje strucéno lice koje uzima
uzorak i lice koje je odgovorno za kwalitet proizvoda ili lice koje ga stavlja
u promets.

Potrebno je dodatno tumacenje ovog ¢lana 16. u pogledu odgovorne osobe
i gdje ¢e se u mljekari ili na poljoprivrednom dobru odlagati ti zapisnici?

Clan 17. propisuje metodu uzimanja uzoraka:

»Ako su mlijeko i tekuéi mljeéni prozivodi smjeiteni u posude wvelikih
zapremnina (cisterne, kontejneri, kante i sl.), tecnost se izmef§a mjeSalicom
¢ija radna povrSina mora biti dovoljne velidine da osigura dobro mijefanje
cjelokupne teénosti u posudi. Neposredno nakon mijedanja kafikom sa dugac-
kom dr$kom uzima se uzorak sa razliditih mjesta v sudu, s tim da pojedinaéna
koli¢ina ukupno uzetog uzorka koja se dostavlje nma analizu iznosi pribliZno
250 ml.

Uzimanje uzoraka obavlja se iz svakog nasumce izabranog suda na osnovu
ponderisanih vrijednosti pojedinaénih zapremnina uwkupno uzetog uzorka i to:
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a) utvrdi se kolid¢inag ukupno uzetog uzorka potrebnog za analizu fizikalnc
kemijskih metoda (pribliZno 250 ml),

b) odredi se zbir kolifina proizvoda u svakom nasumce izabranom sudu

iz kojeg se uzima uzorak.

¢) ujednade se mjerne jedinice navedene u tofki a) mjernim jedinicama

u toéci b), a koli¢nik njihovih vrijednosti mnoZe se svakom pojedinac-
nom koli¢inom proizvoda u sudovima iz kojih se uzima uzorek. Dobi-
jene vrijednosti predstavljaju pojedinaéne zapremnine koje se uzimaju
iz svakog suda.

Zbroj tih vrijednosti mora predstavljati pribliZnu vrijednost zapremnine
svake jedinice ukupno uzetog uzorka koji se dostavlja ma analizu.

Prijedlog Pravilnika ne opisuje, a mozda time i ne odobrava, uzimanje
uzoraka preko protofnog kontrolnog brojila s napravom za kontinuirano uzi-
manje uzoraka mlijeka. Takve kontrolne naprave imaju brojne mljekare i
cestovna vozila za dopremu mlijeka.

Nadalje, u tekstu se izri¢ito odreduje koli¢ina mlijeka u uzorku od 250 ml,
a ta koli¢ina nije potrebna za analize mlje¢ne masti aparatima: »Milkotester«,
»Promilk«, »Milkoscan«, »Multispec«, i dr.,, a kod kojih je sasvim dovoljnz
koli¢ina od 50 ml mlijeka.

Zadnji stavak ¢lana 18.:

»Kod uzimanja uzoraka gustih mljecénih proizvoda (»koncentrisano mleko
i koncentrisano zasladeno mleko«), me$alica mora biti pogodne radne povrfine
da prilikom meSanja zahvati i masu sa zidova suda. Odmah zatim kadikom sa
dugackom dr$kom uzme se 2 do 3 1 proizvoda od ¢ega se posle medanja izdvoji
250 ml za uzorak.

U mljekarskoj terminologiji nepoznat je pojam »koncentrisano mleko«.

Clan 24. opisuje metodu uzimanja uzoraka sira:

»Uzorei sira uzimaju se zavisno od wvrste sira, stepena zrelosti, velifine
mase i oblika sira, jednom od slijedeéih postupaka.

a) sondiranjem sondom za sir (tvrdi i polutvrdi sirevi, kao i sirevi velikih

dimenzija,

b) sijeenjem oftrim noZem (meki sirevi, tvrdi i polutvrdi sirevi malih

dimenzija kao i ostali sirevi).

Clan 25.:

Uzorci sira se uzimaju sondiranjem tako da se sonda za sir utiskuje kroz
masu sira od pouvr§ine ka centru jedinice, s tim da je mjesto uboda najmanje
10 em udaljeno od ivice bloka ili kotura. MoZe se sondirati i horizontalnim
ubadanjem sonde na polovini izmedu dve ravne povrfine. Sonda se izvucz
i sir ne dodirujué¢i ga rukom, prenese nozem u sud za uzorak. Postupek se
ponavlje sa drugog kraja powrfine, dok uzorak ne dostigne pribliZno 50 g.

Otvor koji nastaje sondiranjem mora se briZljivo zatvoriti delom sira
izvadenog sondom.

Trebalo je upozoriti, da se uzorak uzima u trostrukom iznosu prema
¢lanu 12!

Clan 26.:

Uzorci mekih, kao i tvrdih i polutvrdih sireve laganijih od 2 kg uzimaju
se sijeCenjem oftrim noZem.

Ako je oblik tvrdog ili polutvrdog sira iz stava 1. ovog élana cilindriéan,
seku se dva presjeka, radijalno od centra prema ivici.
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Ako je sir oblika bloka, seku se dva presjeka paralelna sa 'stranicama
bloka.

Ukupno uzeti vzorak mora biti mase pribliZno 50 g.

I kod manjih oblika tvrdih i polutvrdih sireva trebalo bi dozvoliti uzi-
manje uzoraka sondom!

Metode anzliza mlijeka i mlje¢nih proizvoda obuhvacene su ¢lanovima
31. do 41. Analiticke metode za mlijeko, pasterizirano i sterilizirano mlijeko
nisu odvojene (8to je trebalo biti), te se propisuju:

1) odredivanje relativne zapreminske mase,

2) odredivanje macti,

3) odredivanje suhe tvari,

4) dokazivanje pasterizacije,

5) dokazivanje grube neéistoée,

6) dokazivanje pasterizacije,

7) odredivanje tacke ledista,

8) odredivanje refrakcije mljeénog serume.

Na koji se nadin priprema uzorak mlijeka prije analize:

»Uzeti uzorci mleka za ispitivanje se pre anclize dobro izmeda, presipa-
njem iz jednog suda uw drugi, pazeéi da se ne stvara pena. Ukoliko se na povr-
§ini mleka izdvajaju grudvice masti, sud sa mlekom se mora dogrevati, uro-
njen u toplu vodu temperature do 0C, sve dok se grudvice masti ne rastope.
Zatim se mleko dobro izme$a i kada se ponovo emulguje mleko se ohladi na
tempzraturu od 12 do 18°C«.

Zbog pogreske u prepisivanju nije wvidljiva temperatura zagrijavanja
(0C) mlijeka, a nerazumljiv je i propis naknadnog hladenja na temperature
od 12°C do 18°C. Nase laboratorijske pipete od 11ml baZdarene su na
20°C — i zato bi trebalo propisati hladenje mlijeka, nakon zagrijavanja, na
tu temperaturu.

Odredivanje relativne zapreminske mase mlijeka je nerazumljiv pojam
u svjetskom mljekarstvu. Relativna zapreminska masa je opéi pojam za gu-
stoéu prema Zakonu o mjernim jedinicama i mjerilima i oznadava odnos mase
kroz volumen kg/m® U SluZbenom listu SFRJ za SR Srbiju propisan je izraz
za gustoéu: zapreminska masa; u SR Hrvatskoj je obujamna masa; u SR Slo-
veniji prostorinska masa, a vjerujem da u St Makedoniji takoder imaju svoj
naziv. Prema tome, odnos mase kroz volumen sa simbolom grékog slova »ro«
trebalo je nazvati jedinstvenim pojmom: gustoc¢a! Izvedena jedinica relativne
zapreminske mase je gustoéa g/em® pri referentnoj temperaturi mlijeka od
15°C ili 20°C u odnosu na temperaturu vode od 4°C — ali pri pojmu zrako-
praznog prostora! Zbog toga laktodenzimetri baZdareni za specifi¢nu tezinu
ne mogu odgovarati propisima bazdarenjo za gusteéu! U tekstu piSe:

»laktodenzimetar je veéinom podeSen za merenje relativne zapreminske
mase na 15°C a ako to mije...« Prema tome, ako je veé¢ina laktodenzimetara
»podeSena« za mjerenje na 15°C — postavlja se opravdano pitanje: a §to je
5 manjinom laktodenzimetara, koja nije »;ode$ena« za mjerenje na 15°C? Zar
je tako bilo te$ko napisati referentnu temperaturu laktodenzimetara: za gu-
stoéu pri 15°C ili 20°C?

Kod odredivanja masti u mlijeku po Gerberovoj metodi, na poéetku ovog
Irititkog osvrta upozorio sam na pogreinu interpretaciju rezultata. Ima i dru-
gih propusta:
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»U butirometar se pipetom odmeri 10 ml pripremljene sumporne kiseline,
pazeéi da na otvor butirometra me padne ni jedna kap. Tada se specijalno
profilisanom pipetom unese 11 ml prethodno dobro promesanog uzorka mli-
jeka. Grlo butirometra se ne sme ovlaZiti mlijekom jer ée zatvaraé¢ da ovlaZi
i ispada. Mleko se mora sipati vrlo paZljivo sipanjem na zid malo nagnutog
butirometra da se izbegne maglo mijeSanje sumporne kiseline s mlijekom. Za-
tim se doda pipetom 1 ml amilalkohola. Butirometar se zatvori gumenim za-
tvaradem i nekoliko puta snaZno promudka. Butirometar se na kraju okrene
2 do 3 puta da se izmeSa i onaj deo tefnosti koji se nalazi u suZenom dijelu
butirometra, pri emu sve vreme zapufaé mora drzati palcem da ne bi izletio.

Na koji naéin uliti kiselinu ako se propisuje: ...»da na otvor butirometra
ne padne ni jedna kap«?

Mlijeko se jedino moZe pravilno ispustiti iz pipete na nutarnju stijenku
grla butirometra.

Zar se ¢ep butirometra mora drzati palcem? I na koji naéin raditi sa stal-
kom za 32 istodobne analize mljeéne masti?

Citiram jo§ dva stavka:

sMora se izvrditi najmanje dva odredivanja na istom wuzorku za ispi-
tivanje.

Razlika izmedu rezultata dva odredivanja izvr§ena paralelno ili ubrzo
jedno za drugim na istom wuzorku, istim metodom, u istim uslovima od istog
analitiara i u istoj laboratoriji ne sme prelaziti 0,1%0 procitane vrijednosti«.

Takav propis oteZati ¢e obratun mlijeka proizvodadima jer ¢e se morati
ratunati u pojedinim sluajevima i s dvije ili tri decimale: 3,575%0!!

Na svu sreéu, prijedlog Pravilnika odobrava upotrebu »specijalnih apa-
rata« za odredivanje mljeéne masti mlijeka, pod uvjetom, da su »baZdareni
prema metodi Gerbera«!

Kod odredivanja suhe tvari mlijeka suSenjem propisuje se metoda s pijes-
kom koju ne preporuta Medunarodna mljekarska federacija (IDF). Nadalje, u
Pravilniku o kvaliteti mlijeka ... propisuje se uvjet: »da mlijeko sadrZi naj-
manje 8,5 bezmasne suhe tvari« — a u metodama nema opisanog postupka
za odredivanje bezmasne suhe tvari mlijeka!

Odbaten je i racunski postupak odredivanja suhe tvari mlijeka. Ipak se
u jednom stavku daje moguénost odredivanja suhe tvari mlijeka radunskim
postupkom po Fleischmannu — ali uz napomenu: »da rezultat odgovara onom
koji bi se dobio suSenjem mlijeka do konstanine mase!? To se moZe potvrditi
samo paralelnim analizama s oba postupka!

Nadalje, laktodenzimetrom baZdarenim »za relativnu zapreminsku masu«
ne moze se dobivena vrijednost gustoce koristiti u originalnoj Fleischmano-
voj formuli — koja je prilagodena rezultatu specifitne teZine na 15°C/15°C!
To je nedopustiv propust ovog prijedloga Pravilnika.

Za refraktometrijski broj odreduje se srednja vrijednost od 39° ali se to
u samom tekstu pobija:

»Vrijednost refrakcije mljeénog seruma se normalno kreée w granicama
od 38 do 42° refrakcijska stepena (mereno refraktometrom) proseéno iznosi
39° na 17,5%.

Nije opravdano odrediti refrektometrijski broj od 39°, a priznati u tekstu
da se moze kretati od 38° do 42°.
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