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Sažetak 

Autor je ispitivao korelaciju između rezultata ispitivanja stabilnosti mlije­
ka prema alkoholu koncentracije 60—SS^/o i termostahilnosti mlijeka kod liO^C 
(413,15 K). Koeficijent korelacije je nizak (r = 0,62) pa se na osnovu toga zaklju­
čuje da ispitivanje stabilnosti mlijeka prema alkoholu ne može u potpunosti 
nadomjestiti ispitivanje termostahilnosti mlijeka. 

Termostabilnost sirovog mleka je njegova osobina koja je /postala značajna 
u proizvodnji steriliziovanih mleka. Po obimu proizvodnje sterilizovano mleko 
zauzima sve važnije mesto među konzumnim vrstama mleka. Stoga postoji ve­
liki ekonomski interes da se raspolaže dovoljnim količinama sirovog mleka koje 
poseduje zadovoljavajuću stabilnost prema visokim temperaturama sterilizacije 
(140—ISO '̂C = 413,15 — 423,15 K). U praksi se je pokazalo da se samo izvesne 
količine mleka odlikuju visokom termostabilnošću. Naime, pri sterilizaciji termo-
labilnog mleka susreću se ozbiljni problemi sa zagorevanjem mleka na stenka-
ma sterilizatora. Mleko sa slabom termostabilnošću lako se taložii i zagoreva na 
stenkama aparata za sterilizaciju pri čemu se formira tzv. mlečni kamenac. 
Usled toga se efektivno vreme rada sterilizatora znatno smanjuje. To u industri­
ji prilično povećava troškove proizvodnje sterilizovanog mleka. Takođe, dobi-
jeno sterilizovano mleko je slabijeg kvaliteta. U toku čuvanja takvog mleka 
obrazuje se veća količina taloga. 

Direktno obrađivanje termostabilnosti mleka je oduvek bio prilično složen 
postupak i zahtevao je dosta vremena (1,2,3,4). Primena takvog postupka ne­
posredno pri prijemu mleka u cilju odabiranja sirovog mleka za UHT sterili­
zaciju bila je krajnje nepogodna. Zbog toga se ocena termostabilnosti sirovog 
mleka za UHT sterilizaciju vrši indirektno pomoću alkoholne probe. 

Minimalna koncentracija alkohola na kojoj se mleko ne sme da koaguliše 
je 72V0. Zbog veće sigurnosti obično se zahteva da mleko ima veću stabilnost 
prema alkoholu tako da izdrži koncentraciju alkohola 74Vo. 

U industrijskoj proizvodnji UHT sterilizovanog mleka zapaženo je da alko­
holna proba ne odgovara uvek pravom ponašanju mleka prema sterilizaciji. 
Naime, primećeno je da su neka mleka dosta termolabilna i pri visokoj stabil­
nosti prema alkoholu. S druge strane, u nizu istraživanja je ukazano da alko­
holna proba nije uvek siguran pokazatelj termostabilnosti (1,2,3,4). 

Stoga je cilj naših istraživanja bio da se utvrdi korelacija između termo­
stabilnosti i stabilnosti mleka prema etil alkoholu sa gledišta ocene alkoholne 
probe kao pokazatelja termostabilnosti sirovog mleka za UHT sterilizaciju. 

* Rad je finansirala SIZ za naučni rad SAP Vojvodine u okviru teme »Utjecaj termosta­
bilnosti sirovog mleka i visoke termičke obrade na tehnologiju nekih m.lečnih proizvoda«, 1981. 
godine. Reüerat je održan na XXI Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1983. 
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Materijal i metode rada 

Sirovo mleko za oglede uzorkovano je od stada na OPD »Kamendinu« ne­
posredno posle jutarnje muže. Mleko je bilo smeša večernje i jutarnje muže. 
Zbirno sirovo mleko uzorkovano je na prijemnoj rampi mlekare Novi Sad. 
Titraciona kiselost je određena po S o x h l e t - H e n k e l u ' . 
Termostabilnost mleka određivana je metodom koja je razrađena u našoj labo­
ratoriji 1979. godine, a ukratko je prikazana ranije u radu (5). 

Termostabilnost mleka je ono vreme koje je potrebno da se mleko zgruša 
na 140^0 (413,15 K). Ono se određuje na sledeći način: U kapilarnu cevčicu od 
termoiotpornog stakla (P y r e x, J e n a, B o r a 1) dužine 150 mm prečnika 1 mm 
uzme se stub mleka oko 1/3 dužine cevčice. Stub mleka se postavi u sredinu. 
Cevčica se zatim zatopi na plameniku na oba kraja. Za jedan uziorak pripremi 
se 8—12 cevoica. Određivanje termostabilnost! se vrši u parafinskom kupatilu 
na 140̂ 0̂ (413,15 K) za određeno vreme; Prvo se utvrđuje grubo vreme izraženo 
u m'inutama u kome se mleko gruša. Zatim se u intervalu između minute u 
kojoj ise mleko grušalo i one minute pre nje vrši ispitivanje na svakih 15 sekun­
di. Potom se vrši ispitivanje na sekundu u okviru onih 15 sekundi kod kojih se 
mleko grušalo. Utvrđivanje gruša vršilo se tako da se sadržaj iz cevčice izlije 
na predmetno staklo te se posmatranjem tog sadržaja ispod lupe utvrđuje 
prisustvo gruša. Ovim postupkom se utvrđuje termostabilnost mleka izražena 
u vremenu koje je potrebno da se mleko zgruša sa tačnošću plus-minus 2,5 s. 
Alkoholna proba je izvođena standardnim postupkom mešanjem mleka i etanola 
u odnosu 1 :1 . 

Za izvođenje ove probe korišćene su sledeće koncentracije alkohola: 60, 65, 
68, 70, 72, 73, 74, 75, 77, 77,5 80, 82, 82,5, 83, 85 i 88. Alkoholna proba je izraža­
vana s najnižom koncentracijom alkohola (u "/o) na kojoj se pojavi gruš. 

Rezultati istraživanja 
U tabeli 1 1 2 prikazani su statistički obrađeni rezultati ispitivanja. Iz tabe­

le 1 se vidi da se je termostabilnost ispitivanog sirovog mleka kretala u širokim 
granicama od 1 do 690 s, a u prošeku 301 s. Alkoholna proba je u prošeku izno­
sila 75,5 /̂0 alkohola, a titraciona kiselost 6,88"SH. Koeficijent korelacije između 
termostabilnosti (TS) i alkoholne probe (AP) iznosio je 0,62 pri P <C0,001, a iz­
među termostabilnosti i kiselosti bio je znatno manji, — 0,37 pri P <C 0,01. 

Tabela 1 
Srednje vređnosti i karakteristike variranja dobijenih rezultata 
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n X + S x S "/o 

TS 73 300,77 23,97 204,82 68,10 1 690 

A P 73 75,52 0,76 6,50 8,61 60 88 

"SH 73 6,88 0,08 0,66 0,59 5,2 8,7 
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Kako se može zapaziti korelacija između te rmos tab i lnos t i i kiselosti je mala . 
Ta korelaci ja j e nešto veća između te rmos tab i lnos t i i a lkoholne probe , ali još 
uvek nedovol jna da bi se stabilnost m leka p r e m a a lkoholu mogla uspešno ko­
risti t i za apsolu tnu zamenu za termostaibilnost. 

Tabela 2 
Koeficijent korelacije i linearna regresija 
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Jednačina 
regresije 

+ Sr + Sb 

TS:AP 
TS:SH 

0,621*** 
—0,374** 

0,072 38,56 
0,101 13,99 

0,020 0,003 
—,001** 0,004 

Y = 69,50 + 0,020x 
Y = 7,18 —0,001x 

** P < 0,01 
*** P < 0,001 

Zaključak 

Na osnovu prednj ih is traživanja se mogu izvest i sledeći zaključci: 

1. Ispi t ivano sirovo mlebo je imalo prosečnu t e rmos tab i lnos t na 140^^0 (413,15 K) 
301 + 24 s sa s t anda rdnom devijacijom 204 i koefici jentom vari jaci je 68. 
2. Koeficijent korelaci je između te rmos tab i lnos t i i a lkoholne probe je bio 
r = 0,62, a između termostabi lnost i i t i t r ac ione kiselosti je znatno manj i 
r = —0,37. 

3. Korelaci ja između termostabi lnost i i a lkoholne p robe je nedovoljno visoka 
da bi se j ednač ine regresi je mogle p rak t i čno kor is t i t i t amo gdje je po t rebna 
veća preciznost . Odnosno, alkoholna proba ne može da u potpunost i zameni p r o ­
bu na termostabi lnos t . 

4. Dobi jem rezul ta t i pokazuju da je za s igu ran izbor m l e k a za UHT steri l izaciju 
neophodno p r imen i t i d i r ek tnu metodu određ ivan ja te rmostabi lnos t i mleka na 
140**C (413,15 K). Alkoholna proba daje samo pr ib l ižan i nes iguran uvid u t e r ­
mostabi lnost mleka . 

Summary 

The correlation between the results of the examination the milk stability 
toward concentrated alcool (60—88^/0) and thermostability was investigated. 

The correlation coefficient (r = 0,62) is not high and examination the milk 
stability toward alcool canot quite to substitute the thermostability investi­
gation. 
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Nova knjiga 
KONZUMNO I F E R M E N T I R A N O M L I J E K O naziv j e knjige prof, d r A n t e 
Petr ičića, koja uskoro izlazi iz t iska u nak lad i Udruženja ml j eka r sk ih 
r adn ika H r v a t s k e . 

Knj iga je podi je l jena u četiri dijela i to : 

I Općenito o mlijeku 

II Konzumno mlijeko 

III Fermentirano mlijeko 

IV Sanitacija u mljekarama 

U njoj su p r i k a z a n a najnovija saznanja o ml i jeku te o tehnologi j i 
obrade ml i j eka i proizvodnj i f e rment i ran ih mlječnih proizvoda. Knj iga 
će moći posluži t i kao v r lo kor is tan p r i ručn ik svim radn ic ima i s t ručn ja ­
cima zapos lenim u m l j e k a r a m a i na druš tvenoj proizvodnj i mli jeka, k a o 
i učenic ima i s t u d e n t i m a koji se p r ip rema ju za r a d u ovoj značajnoj 
p r iv redno j dje la tnost i . 
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