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Sazetak

Ispitivan je utjecaj sirovog mleka od krava hranjenih posebno silaZom (si-
laZno mleko) ili hranjenih bez silaZe (nesilaZno mleko) kao i polusilazno, dobi-
veno mefanjem oba mleka (50:50), na stabilnost ¢okoladnog mleke i njegovu
trajnost za vreme lagerovanja od 12 nedelja, a na temperaturama od 5° i 20°C.

Iz tih razloga svake druge sedmice (2,4,6,8,10,12 nedelja) uzimana su po dva
pakovanja (0,5 litara) od obe temperature lagerovanja i od sva tri dokoladna
mleka, za fizicko-hemijske analize na: viskozitet mleka, kolidinu izdvojene
pavlake, suvu materiju izdvojene pavlake, koli¢inu izdvojenog taloga i suvu
materiju izdvojenog taloga.

Uvod

Proizvodnja mleénih napitaka u mlekarskoj industriji je novijeg datuma,
kako kod nas, tako 1 u svetu. U ovoj grupi se najmasovnije proizvodi éokoladno
mleko, popularno nazvano ¢oko-mleko koje je posebno omiljeno pite deci. Nje-
gova proizvodnja sve viSe raste i dobiva sve viSe potrosata i medu starijima, te
se predvida da ¢e se preko ovog napitka mleko joS viSe konzumirati i masovnije
traziti na trziStu. Kako se toko-mleko proizvedi od obranog mleka to ima po-
seban znaéaj, jer doprinosi veéoj proizvodnji maslaca koji je deficitaran na na-
Sem trzidtu. Otuda i interes nauke u sagledavanju uloge kvaliteta mleka name-
njenog za proizvodnju &oko mleka i na njegove tehnoloske vrednosti, a posebno
na odrzavanje te tehnoloske vrednosti u toku stajanja.

U ishrani krava kod nas, a posebno u ravnifarskim uslovima proizvednje,
sve masovnije se primenjuje silaza. Mleko krava hranjenih silaZom nije najpo-
godnije za proizvodnju fermentiranih proizvoda i sireva. Otuda interes za istra-
Zivanjem kako ée se mleko od krava hranjenih silaZom, nazvano silaZno mleko,
odraziti na stabilnost éokoladnog mleka pri lagerovanju.

Metoda rada

Da bi se sagledao utjecaj kvaliteta mleka, odnosno silaZznog mleka na kvali-
tet ¢oko-mleka i njegovu stabilnost u toku lagerovanja izveden je ogled. Proiz-
vedena su tri okoladna mleka. Prvo &okoladno mleko proizvedeno je od mleka
krava koje su hranjene isklju¢ivo silazom. Drugo je proizvedeno od mleka
krava koje su hranjene iskljudivo zelenom masom, paSom i suvom kuku-
ruzovinom, a treée od polu silaZnog mleka dobivenog na taj naéin 5to su
prethodna dva mleka pome$ana u odnosu 50 :50. Za ovaj ogled odabrane su
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proizvodne organizacije koje sprovode ishranu krava u saradnji sa Institutom
za stoarstvo iz Novog Sada. Kvalitet punomasnog mleka pre obiranja kao i
njegov kvalitet posle obiranja, a pre sterilizacije pokazuje tabela 1.

Tabela 1
Kvalitet mleka po nadinima ishrane krava

Vrsta mleka Moa}:t Prc:fin Lalg}:za Minﬂ.{:nat. Gustoca msal:'v?!o
Silaine Punomasno 3,82 3,68 4,22 0,72 1030,4 12,44

Obrano 0,10 3,80 4,38 1,00 1034,2 9,28
Nesi- Punomasno 3,86 3,59 4,34 0,81 1030,8 12,60
lazno Obrano 0,10 3,83 4,42 1,00 1034,0 9,35
Polusi- Punomasno 3,44 3,22 4,25 0,87 1030,5 11,78
laZno Obrano 0,20 3,34 4,39 1,02 1034,4 8,95

U proizvodnji sva tri éokoladna mleka upotrebljavan je fokoladni prah
proizvodnje »Pionir« iz Subotice. Njegov sastav je sledeti: kakao 39%s, Seéer
59%, lecitin (emulgator) 0,3% vanilin 0,20,

Tehnoloski postupak u proizvodnji sva tri éokoladna mleka u novosadskoj
mlekari bio je identi¢an. U 10%o obranog mleka od ukupno predvidenih koli¢ina
za proizvodnju &okoladnog mleka dodano je 2% Cokoladnog praha i 4%y Seéera
i uz meSanje zagrejano na 80°C (353,15 K) u toku 2 sata. Ovaj ovako spremljeni
rastvor doliva se u ostalo obrano pasterizovano mleko (90%) i posle meSanja
steriliSe kratkotrajnim UHT indirektnim postupkom. Odmah se hladi i pakuje
u tetra pak od 0,5 kg u aseptiénoj liniji. Od svakog tokoladnog mleka, uzet je
odgovarajuéi broj tetra pak punjenja od 0,5 lit. za uzorke od kojih su jedni la-
gerovani na 5°C (278,15 K), a drugi na 20°C (293,15 K). Isti su docnije u toku
lagerovanja ispitivani druge, ¢etvrte, Seste, osme, desete i dvanaeste nedjelje.
U svakoj navedenoj sedmici uzimana su kao uzorci po dva pakovanja (0,5 lit.)
od sva tri dokoladna mleka uskladidtena kod 5°C i 20°C. IzvrSene su sledete
fizi€ko-hemijske analize uzoraka: viskozitet mleka, koli¢ine izdvojene pavlake,
suva materija izdvojene pavlake, koli¢ine izdvojenog taloga i suva materija iz-
dvojenog taloga. Na taj na&in ukupno je izvrSeno 360 fizi¢ko-hemijskih analiza
kod sva tri éokoladna mleka.

Viskozitet mleka: Viskozitet mleka je odredivan pomoéu Hopplerovog
viskozimetra na 20°C (293,15 K) i izrazava se u Paskal-sekundama (P - s).

Koli¢ina izdvojene pavlake: Stajanjem pavlaka se izdvaja iz &okoladnog
mleka i lepi na zidove ambalaZe i kao takva se skuplja posle odlivanja ¢okolad-
nog mileka iz paketiéa. Metodiku dobivanja uzorka je razradila Katedra za mle-
karstvo Poljoprivrednog fakulteta u Novom Sadu. Paketi¢ (tetra pak, tetra brik)
otvori se makazama na jednom ¢éo3ku i bez muckanja lagano izlije, a zatim se
okrene nadole i 30 sekundi otkaplje ostatak ¢okoladnog mleka. Odmah zatim
paketié se makazama potpuno otvori i zalepljena izdvojena pavlaka se paZljivo
mehanigki skine sa zidova, a onda se meri i hemijsko-fizi¢ki analizira. Koli¢ina
izdvojene pavlake se izraZava u gramima na veli¢inu pakunga.

Suva materija izdvojene pavlake: Suva materija se dobiva suSenjem na
105°C (378,15 K) do konstantne teZine.

Talog ili spontani sediment: Prilikom stajanja ¢okoladnog mleka kao spe-
cifiéki tezi talog ili spontani sediment pada na dno paketi¢a i hvata se na zidove
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donjeg dela, tj. odmah ispod izdvojene pavlake. Naéin uzimanja uzoraka za
analizu takode je razradila Katedra za mlekarstvo Poljoprivrednog fakulteta
Novi Sad. Paketi¢ se rasete uzduZ makazama i pokupi izdvojena pavlaka, po-
sebno se skuplja sav na dnu izdvojeni talog. On se izraZava u gramima na jedan
litar, odnosno u gramima na tezinsku veli¢inu pakovanja (0,25—0,5 i 1 litar).

Suva materija taloga: Suva materija se dobije kada se odvagnuti talog susi
na 105°C (378,15 K) do konstantne teZine.

Rezultati ispitivanja i diskusija

Iz nama pristupaéne literature nijesmo na$li ni jedan objavljeni rad koji
tretira utjecaj silaZnog mleka na kvalitet i stabilnost ¢oko-mleka. Otuda na$ ko-
mentar se svodi samo na naSe dobivene rezultate.

U toku ovog istraZivatkog rada prateéi pojedina®no navedene parametre
dosli smo do sledeéih rezultata.

Viskozitet

Pod viskozitetom se podrazumeva otpor teénosti pri proticanju, kao posledi-
ca unutiradnjeg trenja molekula. Normalno mleko ima 0,0015 do 0,0020 Paskal-
-sekundi (Pa - s), a kod temperature od 20°C (293,15 K). Na viskozitet mleka de-
luju njegove komponente. Poveéavaju ga kazein i mletna mast, dok laktoza,
albumini i globulini nemaju veéeg utjecaja na viskozitet. Viskozitet ¢okoladnog
mleka poveéava dodani &okoladni prah, a posebno ga povecéavaju stabilizatori.
Za tokoladno mleko je poZeljan manji viskozitet, jer veéi viskozitet kod duzeg
stajanja uslovljava Zeliranje ovog napitka.

Pracenje viskoziteta ¢okoladnog mleka po nedeljama lagerovanja pokazuje
tabela 2.

Tabela 2.
Viskozitet ¢okoladnih mleka u toku dvanaest nedelja lagerovanja
u Pa.s
50C
Sedmice 2 4 6 8 10 12
SilaZzno 0,03169 0,03181 0,03191 0,02740 0,02408 0,02257
PolusilaZno 0,03031 0,02936 0,03030 0,02750 0,02139 0,02150
Nesilazno 0,02701 0,02641 0,02618 0,02553 0,02421 0,02438
20°C
Sedmice 2 4 6 8 10 12
Silazno 0,03278 0,03030 0,02826 0,02235 0,02149 0,02257
Polusilazno 0,03052 0,02708 0,02203 0,02160 0,01855 0,01827
Nesilazno 0,02471 0,02277 0,02367 0,02431 0,02466 0,02486

Iz tabele se vidi da je kod obe temperature lagerovanja (5°C i 20°C), naj-
veéi viskozitet imalo éoko-mleko proizvedeno od silaZnog, a zatim od polusi-
laZnog i najmanji od nesilaZnog sirovog mleka. Dalje, viskozitet sva tri &oko-
-mleka se smanjuje stajanjem po redosledu nedelja. Razlike izmedu viskoziteta
mleka prvih i poslednjih nedelja lagerovanja su daleko veée kod &oko-mleka od
silaZnog i polusilaZnog mleka nego kod toko-mleka od nesilaznog, Sto govori o
njegovoj ujednacenosti. Kod sva tri éoko-mleka prosetan viskozitet je veéi kod
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lagerovanja na 5°C (278,15 K) nego kod lagerovanja na 20°C (293,15 K). Da bi se
sagledale prosefne vrednosti viskoziteta kao i znafajnosti razlika za vreme
uskladisStenja i kod obe temperafure podaci su varijaciono statisti¢ki obradeni,
a dobivene rezultate pokazuje tabela 3.

Tabela 3.

Znadcajnost razlika viskoziteta ¢okoladnih mleka (u Pa.s)

5°C 20°C
D D

Grupe mleka  grednja —_— Polusi- Srednja " Polusi-

vrednost Silazno lazno  vrednost SilaZno lazno
SilaZno 0,02824 — — 0,02629 — —
Polusilazno 0,02673 0,00151N8 — 0,02301 0,00328NsS 0,00115N&
Nesilazno 0,02562 0,00262Ns 0,00111Ns8  (,02416NS 0,00213Ns —_

Iz tabele se vidi da je analiza varijanse pokazala da razlike u viskozitetu
kod sva tri ¢oko-mleka u toku dvanaest nedelja na obe temperature nisu bile
signifikntne (P = 0,05). Treba reéi da kod sva tri éoko-mleka i lagerovanja do
dvanaest nedelja nije primeéeno Zeliranje.

Koli¢ine izdvojene pavlake

Mleéna mast kao i druge masti iz kakao praha kao specifi¢ki lakSe kompo-
nente u toku stajanja se izdvajaju u gornjem delu paketi¢a. Ovo izdvajanje po
vremenu lagerovanja pokazuje tabela 4.

Tabela 4
Izdvojene koliine pavlake u toku dvanaest nedelja lagerovanja
grama na 0,5 lit.
50C
Sedmica 2 4 6 8 10 12
SilaZno 0,0850 0,0860 0,2027 0,2920 0,3691 0,6482
PolusilaZno 0,0625 0,1270 0,2075 0,3352 0,4360 0,4590
Nesilazno 0,1355 0,0931 0,2143 0,3620 0,5275 1,0920
20°C
Sedmica 2 4 6 8 10 12
Silaino 0,1050 0,7897 1,1843 1,2605 1,3647 1,8900
Polusilazno 0,1344 0,6545 0,6772 0,6942 1,2950 1,3720
Nesilazno 0,1369 0,2397 0,1398 0,2109 1,0270 1,1122

Iz tabele se vidi da je intenzitet izdvajanja pavlake bio dvojak. Kod lage-
rovanja sva tri ¢oko-mleka na temperaturi od 5°C (278,15 K) pokazalo se da se
najviSe pavlake izdvaja kod &oko-mleka proizvedenog od nesilaZnog, zatim po-
iusilaznog i najmanje od silaZnog mleka. Kod lagerovanja na 20°C (293,15 K)
izdvajanje pavlake je vece, ali redosled supretan. Najveée izdvajanje pavlake
je kod ¢oko-mleka spremljenog od silaznog, zatim polusilaznog, a najmanje od
nesilaznog mleka. Takoder se vidi da je intezitet izdvajanja pavlake u toku
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dvanaest-nedeljnog lagerovanja kod sva tri ¢oko-mleka bio manji u prvim nego
u poslednjim nedeljama éuvanja.
Prosetne vrednosti izdvajanja pavlake, kao i znafajnosti razlika nastalih

stajanjem sva tri €oko-mleka na obe temperature, varijaciono statisticki su
obradeni i prikazani u tab. 5.

Tabela 5.

Znadajnost razlika izdvojene pavlake i ¢kolodanih mleka

grama/0,5 litara
59C 20°C
D D

Grupe mleka grednja Nesi- . Srednja . Polusi-

vrednost laZno SilaZno i ednost Silagno lazno
Silazno 0,2805 0,1236NS —_ 1,0991N8 — —
Polusilazno 0,2712 0,1329NS 0,093NS 0,8046NS 0,2045NS —
NesilaZno 0,4041 0,4778NS 0,6213 0,3268NS

Iz tabele se vidi da razlike u koli¢inskom izdvajanju pavlake izmedu sva
tri ¢oko-mleka u toku ¢uvanja i kod obe temperature nisu bile signifikantne
(P > 0,05). Jedina statisti¢ki znacajna razlika je (P << 0,05) izmedu &oko-mleka
proizvedenog od silaZnog i nesilafnog mleka lagerovanog na temperaturi od
20°C (293,15 K).

Suva materija izdvojene pavlake

Kako se kretala suva materija izdvojene pavlake stajanjem po nedeljama
pokazuje tabela 6.

Tabela 6
Suva materija izdvojene pavlake u toku dvanaest nedelja W
u [
5C
Nedelje 2 4 6 8 10 12
SilaZno 47,28 49,68 42,63 41,96 38,39 36,92
PolusilaZno 38,84 38,17 41,52 52,15 42,67 40,74
Nesilazno 43,37 49,99 417,72 71,91 55,62 56,24
20°C
Nedelje 2 4 6 8 10 12
SilaZno 34,19 35,51 34,16 30,34 28,94 28,75
Polusilazno 33,14 40,77 35,94 35,45 33,54 32,29
Nesilazno 65,68 69,42 64,12 58,67 50,53 52,89

Iz tabele se da videti da je suva materija izdvojene pavlake pojedina¢no po
nedeljama &uvanja, najveéa kod &okoladnog mleka proizvedenog od
sirovog nesilaznog mleka i to kod obe temperature lagerovanja. Najmanja suva
materija izdvojene pavlake je kod ¢oko-mleka od silaznog sirovog mleka takode
kod obe temperature lagerovanja. Na sredini je éokoladno mleko od polusilaznog
sirovog mleka.
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Proseéne vrednosti suve materije izdvojene pavlake kao i znaéajnosti na-
vedenih razlika stajanjem kod sva tri mleka na obe temperature su statisti¢ki
obradene i prikazane u tabeli 7.

Tabela 7
Znaéajnost razlika suve materije izdvojene paviake &okoladnog mileka
u %
5°C 20°C
D D
Grupa mleka grednja R Srednja o o Polusi-
radnast Nesilazno Silazno yradaost Nesilazno lazno
Silazno 42,35 17,87*=* -— 31,98 22,16%+* 3,18Ns
Polusilazno 42,81 17,41%% 0,46NS 35,19 18,95**+ —
Nesilazno 60,22 — — 54,14 — —

Iz tabele se vidi da su razlike u suvoj materiji izdvojene pavlake kod lage-
rovanja na 5°C (278,15 K) izmedu silaZnog i nesilaZnog sirovog mleka kao i po-
lusilaznog i nesilaznog visoko signifikantne (P<{0,01). Razlike izmedu silaznog
i polusilaznog nisu znaéajne na ovoj temperaturi. Suva materija izdvojene pa-
vlake kod lagerovanja na 20°C (293 15 K) je manja. Izmedu silaZnog i nesilaznog
sirovog mleka kao i polusilaZnog i nesilaznog razlike su vrlo visoko signifikantne
(P << 0,001). Razlike izmedu silaznog i polusilaZnog nisu bile signifikantne kod
lagerovanja na obe temperature. Iz ovih rezultata proizilazi da ishrana krava
bez silaZe znalajno doprinosi povetanju suve materije izdvojene pavlake. Na
osnovu prednjeg proizlazi da je kod ¢okoladnog mleka proizvedenog od mleka
krava hranjenih bez silaZe koli¢ina izdvojene pavlake manja, ali je njena suva
materija veéa.

Talog

Izdvajanje taloga u toku dvanaest nedelja lagerovanja Coko-mleka poka-
zuje tabela 8.

Tabela 8
Izdvojene koli¢ine taloga u toku dvanaest nedelja
grama/0,5 1,
5°C
Nedelja 2 4 6 8 10 12
SilaZno 1,0200 1,8597 2,4740 3,3430 6,0357 4,1705
Polusilazno 1,0400 2,6782 3,1362 3,5646 44156 5,5780
Nesilazno 2,1333 2,1722 2,9580 5,3915 7,1135 5,4535
20°C
Nedelja 2 4 6 8 10 12
SilaZno 1,0100 1,8477 3,5959 7,1210 8,9955 5,0355
Polusilazno 1,7200 4,9722 5,0895 6,1537 6,2592 7,3950
Nesilazno 2,3972 2,5913 2,9301 42675 5,1885 5,8645
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Iz tabele se vidi da zakonitost redosleda intenziteta izdvajanja taloga po
nedeljama lagerovanja izmedu sva tri ¢oko-mleka ne postoji. Kod jedne nedelje
redosled izdvajanja taloga je jedan, a kod druge nedelje je veée ili manje izdva-
janje taloga. Ovo nam ukazuje da na izdvajanje taloga kod ¢okoladnog mleka
vise utjete ¢okoladni prah nego mleko. Zajedni¢ko je da se kod sva tri ¢okoladna
mleka u toku dvanaest nedelja lagerovanja koli¢ina taloga permanentno pove-
¢ava od druge nedelje pa dalje. Takode, kod sva tri ¢oko-mleka izdvajanje ta-
loga je vece kod viSe temperature ¢uvanja nego kod nize.

Prosjeéne vrednosti izdvajanja taloga kao i znacajnosti navedenih razlika
stajanjem kod sva tri éoko-mleka i na obe temperature pokazuje tabela 9.

Tabela 9
Znadajnost razlika izdvojenog taloga &okoladnih mleka
grama/0,5 lit.
5°C 20 °C
D D
Srupw Srednja Polusi-  Srednja
lek nj 3 'olusi- .
miexa Stednnst Nesilazno Ya¥ne: vrednost Polusilazno Silazno
Silazno 3,1505 0,7227NS 0.2516Ns  4,6009 0,6640NS —
Polusilazno  3,4021 0,4T11NS — 5,2649 — —
Nesilazno 3,8732 — —_ 4,2037 1,0612Ns 0,3972Ns

Iz tabele se vidi da je prose¢no izdvajanje taloga veée na viSoj temperaturi
¢éuvanja, a manje na nizoj temperaturi. Medutim, redosled izdvajanja taloga sva
tri &okoladna mleka po temperaturi ¢uvanja je razlidita. Analiza varijanse je
pokazala da su postojeée razlike nesignifikantne (P >>0,05), te da ishrana
krava silaZom ili zelenom masom nema utjecaja na stvaranje taloga kod lage-
rovanja ¢oko mleka.

Suva materija taloga

Kretanje suve materije taloga stajanjem dvanaest nedelja pojedinaéno po
nedeljama pokazuje tabela 10.

Tabela 10
Suva materija taloga u toku dvanaest nedelja lagerovanja o
u %
50C
Nedelja 2 4 6 8 10 12
Silaino 19,95 20,08 19,23 20,78 20,51 20,90
PolusilaZzno 19,98 20,78 20,96 19,83 20,56 21,17
NesilaZno 18,92 21,52 21,88 22,19 17,97 21,91
20°C
Nedelja 2 4 6 8 10 12
SilaZzno 20,10 22,00 26,97 23,53 22,91 22,95
PolusilaZno 21,09 23,05 23,90 22,79 23,14 24,46
Nesilazno 19,43 22,22 2412 22,99 23,34 29,60
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Iz tabele se vidi da je suva materija taloga u proseku kod svih nedelja la-
gerovanja kao i kod sva tri ¢oko-mleka uglavnom ujednadena. Stajanjem kod
sva tri ¢okoladna mleka suva materija taloga je veéa kod viSe temperature,
nego kod niZe. Dakle suprotno, nego $to je sludaj kod suve materije izdvojene
pavlake, koja je bila veéa kod niZe temperature stajanja.

Prose¢ne vrednosti suve materije izdvojenog taloga kao i znaéajnosti nave-
denih razlika u toku lagerovanja kod sva tri ¢oko-mleka i na obe temperature
pokazuje tabela 11.

Tabela 11
Znagajnost razlika suve materije taloga doko-mleka
u %
5°C 50C
D D
Grupe mleka ) . N
Srednja " Polusi- Srednja o .
vrednost Nesilazno la%no wednost Silazno Nesilazno
Silazno 20,24 0,49N8 0,31N8 24,74 — —
Polusilazno 20,55 0,18SS e 23,07 1,67NS 0,55NS
Nesilazno 20,73 A e 23,62 1,12Ns =

Iz tabele se vidi da su razlike u suvoj materiji izdvojenog taloga izmedu
sva tri ¢oko-mleka veée kod viSe temperature lagerovanja nego kod niZe, no
sve ove razlike su neznaéajne (P > 0,05). Pojava, da kod niZe temperature éu-
vanja silaZno mleko ima ne$to manju suvu materiju taloga od nesilaznog. a da
je kod lagerovanja rezultat suprotan uz nesignifikatnost razlika upucéuje na
ve¢u ulogu ¢okoladnog praha nego silaznosti mleka. Destabilizacija ¢ko-mleka
preko taloga i njegove suve materije veéa je kod ¢uvanja na viSoj temperaturi
nego na nizoj, te i temperatura éuvanja &oko-mleka utje¢e viSe nego ispitivani
nac¢in ishrane krava. Medusobne razlike u izdvajanju taloga i njihova suva ma-
terija navedenih &oko-mleka bile su nesignifikantne (P > 0,05), na obe tempera-
ture lagerovanja.

Zakljuéak

Ispitivan je utjecaj mleka od krava hranjenih silaZom (silaZno mleko),
hranjenih bez silaZe (nesilaZzno mleko) kao i polusilaZznog, (oba mleka pomeSana
u odnosu 50 : 50) na stabilnost éokoladnog mleka i njegovu trajaSnost za vreme
lagerovanja od dvanaest nedelja, a na temperaturama od 5° i 20°C. Dobiveni su
sledeéi rezultati:

1. Najveéi viskozitet je kod €oko-mleka proizvedenog od silaznog mleka, a naj-
manji od nesila?nog. Izmedu njih je ¢oko-mleko proizvedeno od polusilaznog
mleka. Dobivene razlike u veli¢ini viskoziteta kod sva tri &oko-mleka sta-
tisti¢ki su nesignifikantne (P => 0,05).

Stajanjem tokom dvanaest nedjelja, kod sva iri ¢oko-mleka smanjuje se
viskozitet kod obe temperature ¢uvanja. Viskozitet sva tri ¢oko-mleka je
manji kod lagerovanja na 20° nego na 5°C. Pojava Zeliranja kod sva tri
éoko-mleka za vreme dvanaest nedelja lagerovanja nije primeéena.
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2. Izdvajanje pavlake za vreme lagerovanja bilo je dvojako. Najveée izdvajanje
pavlake je kod ¢okoladnog mleka proizvedenog od nesilaZnog mleka i ¢uva-
nog na temperaturi od 5°C, dok kod 20°C ovo &oko-mleko ima najmanje
izdvajanje. Suprotno, ¢oko-mleko od silaZnog mleka ima najveée izdvajanje
pavlake kod éuvanja na 20°C, a najmanje kod 5°C. Coko-mleko od polusi-
laZnog uvek se nalazilo na sredini vrednosti izmedu oba prethodna. Postoje-
¢e razlike u intenzitetu izdvajanja pavlake izmedu sva tri ¢oko-mleka sta-
tisti¢ki su nesignifikantne. (P = 0,05).

Koli¢ina suve malterije izdvojene pavlake, pojedinaéno po nedeljama lage-
rovanja kod obe temperature, najve¢a je kod éoko-mleka proizvedenog od
nesilaznog, a najmanja od silaZnog mleka. Coko-mleko proizvedeno od polu-
silaznog mleka po koli¢ini suve materije izdvojene pavlake, nalazi se na
sredini prethodna dva ¢toko-mleka. Analiza varijanse je pokazala da su
razlike u koli¢ini suve materije izdvojene pavlake izmedu silaZznog i nesilaz-
nog éoko-mleka kao i polusilaznog i nesilaznog kod lagerovanja na tempera-
turi od 5°C bile visoko signifikantne (P>0,01), a kod 20°C éak vrlo visoko
signifikantne (P > 0,001). Razlike izmedu silaZnog i polusilaZnog mleka kod
obe temperature lagerovanja nisu bile signifikantne (P > 0,05). Ovo ukazuje
da proizvodnja ¢oko-mleka od silaznog mleka utjete na smanjenje suve ma-
terije izdvojene pavlake.

3. Izdvajanje taloga kod sva tri éoko-mleka za vreme lagerovanja i na obe
temperature bilo je neujednaceno i bez zakonitosti nekog medusobnog redo-
sleda. Zajednitko je da se kod sva tni éoko-mleka koliéina taloga perma-
nentno poveéava od druge nedelje pa dalje i da su vec¢e izdvojene koliéine
taloga na veéoj temperaturi. Analiza varijanse je pokazala da su sve pokaza-
ne razlike bile nesignifikantne (P = 0,05). Ovo ukazuje da na koli¢ine taloga
veéi utjecaj ima Cokoladni prah, nego silaznost mleka.

Koli¢ina suve materije izdvojenog taloga kod sva tri ¢oko-mleka je priblizno
ujednaéena za vreme lagerovanja kod obe temperature. Pokazane razlike u
suvoj materiji taloga statistiéki su bile nesignifikantne (P > 0,05)

Summary

Differences in quality of UHT sterilized chocolate milk manufactured
from silage, semi-silage (50/50) and mcn-silage milk were investigated. The
samples were stored over 12 wk at 5 and 20°C. The following results were
obtained:

The highest viscosity had silage chocolate milk followed by semi-silage and
non-silage chocolate milk. The viscosity was reduced during storage in all cases.
The reduction was higher at 20 than at 5°C. Neither mean difference was signi-
ficant at P > 0.05. The gelation did not appear during 12 wk storage.

The amout of cream separated depended rather on storage temperature
than on the type of milk used. The mean differences were not significant at
P >> 0,05. However, the total solids of cream from non-silage milk were highest
and they were folowed by semi-silage and silage milk. The mean differences
between silage and non-silage as well as beetween silage and semi-silage choco-
late milks were highly significant (P << 0.01) at 5°C and (P << 0.001) at 20°C.
But, the mean differences betweeen sami-silage and silage milk were not signi-
ficant (P > 0.05).
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The amount of sediment separated on the carton bottom did not depend
upon silage milk., All mean differences were not significant (P > 0.05). Total
solids of sediment separated from all three types of milk were very close, and
the small mean differences were not significant (P > 0.05),

The separation of sediment and their total solids are influenced rather with
chocolate powder than silage milk.
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