UDK: 637.1

KORELACUA IZMEDU ALKOHOLNE PROBE |
TERMOSTABILNOSTI MLEKA ZA USLOVE UHT
STERILIZACLJE*

Prof. dr Ivica VUJICIC, Mirjana VULIC, dipl. inZ. Poljoprivredni fakultet,
Novi Sad

Sazetak

Autor je ispitivao korelaciju izmedu rezultata ispitivanja stabilnosti mlije-
ka prema alkoholu koncentracije 60—88% i termostabilnosti mlijeka kod 140°C
(413,15 K). Koeficijent korelacije je nizak (r = 0,62) pa se na osnovu toga zaklju-
duje da ispitivanje stabilnosti mlijeka prema alkoholu me moZe u potpunosti
nadomjestiti ispitivanje termostabilnosti mlijeka.

Termostabilnost sirovog mleka je njegova osobina koja je postala znafajna
u proizvodnji sterilizovanih mleka. Po obimu proizvodnje sterilizovano mleko
zauzima sve vaznije mesto medu konzumnim vrstama mleka. Stoga postoji ve-
liki ekonomski interes da se raspolaZe dovoljnim koli¢inama sirovog mleka koje
poseduje zadovoljavajuéu stabilnost prema visokim temperaturama sterilizacije
(140—150°C = 413,15 — 423,15 K). U praksi se je pokazalo da se samo izvesne
koli¢ine mleka odlikuju visokom termostabilnoséu. Naime, pri sterilizaciji termo-
labilnog mleka susreéu se ozbiljni problemi sa zagorevanjem mleka na stenka-
ma sterilizatora. Mleko sa slabom termostabilno$éu lako se taloZi i zagoreva na
stenkama aparata za sterilizaciju pri ¢emu se formira tzv. mle¢ni kamenac.
Usled toga se efektivno vreme rada sterilizatora znatno smanjuje. To u industri-
ji priliéno poveéava troskove proizvodnje sterilizovanog mleka. Takode, dobi-
jeno sterilizovano mleko je slabijeg kvaliteta. U toku fuvanja takvog mleka
obrazuje se veta koli¢ina taloga.

Direktno obradivanje termostabilnosti mleka je oduvek bio prili¢no sloZen
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 vrsi indirekino pomoéu alkoholne probe.

Minimalna koncentracija alkohola na kojoj se mleko ne sme da koagulie
je 72%. Zbog veée sigurnosti obiéno se zahteva da mleko ima vecu stabilnost
prema alkoholu tako da izdrzi koncentraciju alkohola 74%o.

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

Stoga je cilj naSih istraZivanja bio da se utvrdi korelacija izmedu termo-
stabilnosti i stabilnosti mleka prema etil alkoholu sa gledista ocene alkoholne
probe kao pokazatelja termostabilnosti sirovog mleka za UHT sterilizaciju.

* Rad je finansirala SIZ za nauéni rad SAP Vojvodine u okviru teme »Utjecaj termosta-

bilnosti sirovog mleka i visoke termicke obrade na tehnologiju nekih mle&nih proizvodasx, 1981.
godine. Reierat je odrZan 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 muze. Mleko je bilo smeSa vefernje i jutarnje muZe.
Zbirno sirovo mleko uzorkovano je na prijemnoj rampi mlekare Novi Sad.
Titraciona Kkiselost je odredena po Soxhlet-Henkelu
Termostabilnost mleka odredivana je metodom koja je razradena u na$oj labo-
ratoriji 1979. godine, a ukratko je prikazana ranije u radu (5).

Termostabilnost mleka je ono vreme koje je potrebno da se mleko zgru$a
na 140°C (413,15 K). Ono se odreduje na sledeéi nadin: U kapilarnu cevéicu od
termootpornog stakla (Pyrex, Jena, Boral)duZine 150 mm preénika 1 mm
uzme se stub mleka oko 1/3 duZine cevéice. Stub mleka se postavi u sredinu.
Cevtica se zatim zatopi na plameniku na oba kraja. Za jedan uzorak pripremi
se 8—12 cevéica. Odredivanje termostabilnosti se vr§i u parafinskom kupatilu
na 140°C (413,15 K) za odredeno vreme: Prvo se utvrduje grubo vreme izrazeno
u minutama u kome se mleko gru$a. Zatim se u intervalu izmedu minute u
kojoj se mleko grusalo i one minute pre nje vrii ispitivanje na svakih 15 sekun-
di. Potom se vrsi ispitivanje na sekundu u okviru onih 15 sekundi kod kojih se
mleko gruSalo. Utvrdivanje gruSa vrSilo se tako da se sadrzaj iz cevéice izlije
na predmetno staklo te se posmatranjem tog sadrzaja ispod lupe utvrduje
prisustvo gruSa. Ovim postupkom se utvrduje termostabilnost mleka izrazena
u vremenu koje je potrebno da se mleko zgru$a sa tatnodtéu plus-minus 2,5 s.
Alkoholna proba je izvodena standardnim postupkom meSanjem mleka i etanola
u odnosu 1:1.

Za izvodenje ove probe koris¢ene su sledeée koncentracije alkohola: 60, 65,
68, 70, 72, 73, 74, 75, 77, 77,5 80, 82, 82,5, 83, 85 i 88. Alkoholna proba je izraZa-
vana s najniZom koncentracijom alkohola (u %) na kojoj se pojavi grus.

Rezultati istraZivanja

U tabeli 1 i 2 prikazani su statisti¢ki obradeni rezultati ispitivanja. Iz tabe-
le 1 se vidi da se je termostabilnost ispitivanog sirovog mleka kretala u Sirokim
granicama od 1 do 690 s, a u proseku 301 s. Alkoholna proba je u proseku izno-
sila 75,5%0 alkohola, a titraciona kiselost 6,88°SH. Koeficijent korelacije izmedu
termostabilnosti (T'S) i alkoholne probe (AP) iznosio je 0,62 pri P <C0,001, a iz-

medu termostabilnosti i kiselosti bio je znalno manji, — 0,37 pri P <0,01.
Tabela 1
Srednje vrednosti i karakteristike variranja dobijenih rezultata
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TS 73 300,77 23,97 204,82 68,10 1 690
AP 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 moZe zapaziti korelacija izmedu termostabilnosti i kiselosti je mala.
Ta korelacija je nesto veéa izmedu termostabilnosti i alkoholne probe, ali jos
uvek nedovoljna da bi se stabilnost mleka prema alkoholu mogla uspe$no ko-
ristiti za apsolutnu zamenu za termostabilnost.

Tabela 2
Koeficijent korelacije i linearna regresija
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TS:AP 0,621*++ 0,072 38,56 0,020 0,003 Y = 69,50 + 0,020x
TS:SH —0,374** 0,101 13,99 —,001%=* 0,004 Y = 7,18—0,001x
** P < 0,01
=% P < 0,001
Zaklju¢ak

Na osnovu prednjih istraZivanja se mogu izvesti sledeé¢i zakljuéei:

1. Ispitivano sirovo mleko je imalo proseénu termostabilnost na 140°C (413,15 K)
301 + 24 s sa standardnom devijacijom 204 i koeficijentom varijacije 68.
2. Koeficijent korelacije izmedu termostabilnosti i alkoholne probe je bio
r = 0,62, a izmedu termostabilnosti i titracione kiselosti je znatno manji
r = —~0,37.

3. Korelacija izmedu termostabilnosti i alkoholne probe je nedovoljno visoka
da bi se jednadine regresije mogle prakti¢no koristiti tamo gdje je potrebna
vecta preciznost. Odnosno, alkoholna proba ne moZe da u potpunosti zameni pro-
bu na termostabilnost.

4. Dobijeni rezultati pokazuju da je za siguran izbor mleka za UHT sterilizaciju
neophodno primeniti direktnu metodu odredivanja termostabilnosti mleka na
140°C (413,15 K). Alkoholna proba daje samo pribliZan i nesiguran uvid u ter-
mostabilnost mleka.

Summary

The correlation between the results of the examination the milk stability
toward concentrated alcool (60—88%s) 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 Kknjiga

KONZUMNO I FERMENTIRANO MLIJEKO naziv je knjige prof. dr Ante

Petri¢i¢éa, koja uskoro izlazi iz tiska u nakladi UdruZenja mljekarskih
radnika Hrvatske.

Knjiga je podijeljena u &etiri dijela i to:

I Opéenito o mlijeku
II Konzumno mlijeko
III Fermentirano mlijeko

IV Sanitacija u mljekarama

U njoj su prikazana najnovija saznanja o mlijeku te o tehnologiji
obrade mlijeka i proizvodnji fermentiranih mljeénih proizveda. Knjiga
ée moéi posluziti kao vrlo koristan priruénik svim radnicima i struénja-
cima zaposlenim u mljekarama i na dru$tvenoj proizvodnji mlijeka, kao
i uéenicima i studentima koji se pripremaju za rad u ovoj znadajnoj
privrednoj djelatnosti.
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