Nema zdravog podmlatka bez pravilne i uravnoteZene ishrane.

Mleko i mleéni proizvodi su bitni nosioci i glavni izvor kalcijuma, te su
neophodni za razvoj i rastenje kostiju i formiranje zuba kod dece, preventivni
faktor kod staraca protivu spontanih preloma kostiju i moé¢no. sredstvo za ubr-
Zanje i pravilno zaraS¢ivanje prelomljenih kostiju.

~Mleko i mleéni proizvodi u ljudskoj ishrani moraju biti -higijenski ispravni,
€isto odrZavani i pravilno ¢uvani na hladnom i hladovitom mestu.

Mleko treba uvek prokuvati u kuéi, i to da kljuca oko 3—>b minuta, potom
brzo chladiti, drzati u dobro zatvorenoj i &istoj posudi.

Ing. Dusica Petrovié, Zemun
Poljoprivredni fakultet

ODREDIVANJE KISELOSTI MLEKA

Merenje stepena kiselosti, specifiéne te¥ine i masnoée jest najrasprostra-
njenija metoda za procenu kvaliteta mleka.

SveZe pomuzeno mleko pokazuje izvesnu kiselost, koja se naziva prvobitna
kiselost mleka. Ova kiselost uslovljena je uglavnom kiselinskim svojstvom ka-
zeina, fosfornom i limunskom kiselinom, solima i drugim belanéevinama.

U zavisnosti od uslova proizvodnje i ¢uvanja, mleko pretstavlja vrlo po-
voljnu sredinu za razvoj i razmnaZanje veéeg broja mikroorganizama, koji pri
povoljnim temperaturnim uslovima pojatavaju svoju mikrobioloku aktivnost,
razlaZuéi mletni Seer najveéim delom u mlednu kiselinu. U tom sludaju dolazi
do naglog povetanja kiselosti mleka, zbog &ega se sniZava kvalitet produkata
dobijenih iz takvog mleka kao sirovine.

Imajuéi u vidu naSe klimatske uslove, mreZu na8ih sabirnih stanica, pre-
vozna sredstva kojim raspolaZemo, nameée se kao nuZzno 8to veta briga oko
proizvodnje, prikupljanja, prevoza i kontrole kiselosti mleka. Mleko koje dolazi
u sabirne stanice i mlekare razlikuje se, kako po hemiskom sastavu i higijeri
proizvodnje, tako i u pogledu kvaliteta. Mora se teZiti da bude &to kvalitetnije
jer i male koli¢ine loSeg mleka mogu biti uzrok kvarenju vec¢ih koli¢ina zdravog
mleka. Naglo povetana kiselost mleka bitno menja njegova hemisko-fizicka i
tehnoloska svojstva. Pri zagrevanju nakiselog mleka desi se da se zgrula samo
jedan deo koji se nahvata na zidove pasterizatora i oteZava pravilnu pasteri-
zaciju, uzrokuje nedovoljno zagrevanie mleka, kvarenje aparature i oteZano
pranje pasterizatora. S druge strane, zgruSane &testice koje se nadu u mleku slu-
Ze kao zaS$tita mikroorganizmima od temperature. Zbog toga pri prijemu mleka
za pasterizaciju treba strogo voditi raduna ¢ njegovoj kiselosti, jer od kiselosti
zavisi i efekat same pasterizacije. Kiselost treba da bude znatno ni%a od one na
kojoj nastupa poéetno zgru$avanje. O tome se mora voditi raduna, po§to mleko
pre obrade provede izvesno vreme u mlekari, jer mu se i kiselost poveéava.

- Kao 8to se vidi, svi momenti ukazuju na vaZnost kontrole mleka, $to znaci
borbu da stigne sveZe u mlekaru, kako bi se primenila njegova pravilna obrada,
da sadrZi $to manji broj mikroorganizama, jer od osobina sirovine zavisi kvali-
tet proizvoda. ‘
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Sveze mleko obi¢no ima kiselost 16—18° T ili 6,5—7,5" SH. Zato mleko na-
menjeno za konzum ne treba primati ako mu je kiselost veta 18’ T, a za pre-
radu ne vie od 20° T, mada se neki sirevi mogu izraditi i od kiselijeg mileka,
ali su znatno slabijeg kvaliteta. Za izradu maslaca takode se zahteva kvalitetno
mleko, jer od toga zavisi kvalitet.samoga maslaca.

Kvalitet mleka kod prijema ocenjuje se organolepti¢kim i hemiskim pu-
tem. Prvi nadin sastoji se u ocenjivanju preko nagih ¢ula, i ocena se donosi na
osnovu ukusa, boje, mirisa i opSteg izgleda mleka. Ovakav natin odredivanja
_ kvaliteta mleka ima svojih dobrih strana i neophodan je, ali ima i nedostataka.
Dobre strane su, $to je vrlo jednostavan, tako da se mozé primeniti kao najbrz
natin pri odabiranju mleka na svakom sabiraliftu. No drugo, organolepti¢ka
ocena nosi subjektivni karakter, te moZe biti greSaka. Zbog toga je potrebno
da se organolepti¢ki nadin ocenjivanja upotpuni fizi¢kim, hemiskim i bakterio-
loZkim analizama. Danas postoji veéi broj brzih i taénih metoda za odredivanje
stepena kiselosti mleka. To su: proba kuvanja, alkoholna proba, crvena i ali-
zarolna proba.

Alizarolna proba

Od svih ovih proba kao najpodesnija pokazala se alizarolna. Ona mozZe
otkriti mleko u kome je pofeo proces slatkog zgruSavanja, mleko koje sadrii
kolostruma, mleko koje poti¢e od bolesnth krava (mastitis), pa ¢ak i mleko koje
nije kiselo a ipak nije pogodno za preradu. Daje nam orijentaciju ¢ kiselosti
mileka, kako bismo ga upotrebili za dalju obradu.

Pribor za metodu:

1. metalni automat za 2 ccm mleka

2. automatska pipeta za 2 cem alizarola

Hemikalije:

1. alizarol

2. 68%0 alkohol.

Alizarol se spravlja tako, $to se taéno odmeri 2 grama alizarina i dolije
do 100 ccm 68%0-im alkoholom u merni balon, tako da se dobije 2%/¢-tni rastvor
alizarola.

Metod rada:

Posto se mleko u kanti debro promesa zagnjuri se automatska pipeta i sipa
se u epruvetu 2 ccm mleka. Drugim automatom dolije se 2 cem alizarola. Epru-
veta se dobro promeSa i posmatra se boja mleka u epruveti i vrdi uporedenje
sa bojama na uporednoj tabeli za standard — alizarol.

Normalno sveZe mleko ima boju bele kafe, nema zgruSavanja, stepen kise-
losti 6,5%—7,5° SH.

Mleko braon boje — podetak kifeljenja — nema zgruSavanja ili ima veoma
fine pahuljice, stepen kiselosti 7,5°—8,5° SH.

Mleko mrko svetle boje — znak je da je slabo nakiselo, ima fine pahuljice,
stepen kiselosti 8,5°-—-9,5° SH.

Mleko Zuékaste bO]e ima priliénu kiselost, fino pahulJléasto zgruSavanje,
stepen kiselosti 9,5°—10,5° SH.

Mleko zute boje pokazuje kritid¢an stad1]um zgruSavanja u v1du pahuljica
ili gustog grusa, stepen kiselosti 10, 5“—12" SH.
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Mleko svetlo ¥ute boje pokazuje granicu preko koje se ne moZe kuvati,
ima grube pahuljice gruia, stepen kiselosti 12°—15° SH ili zgruSavanje u vidu
velikih pahuljica, ¢ija je kiselost preko 15° SH.

Ako mleko pokaZe ljubitastu boju, znak je da poti¢e od bolesnih krava.
Dobro izveZbana osoba mboZe da odredi kiselost mleka i bez uporedenja boja
na tabeli

Alkoholna proba

Alkoholna proba takode daje orijentaciju o stepenu kiselosti mleka na
osnovu posmatranja karaktera pahuljica. Ako mleko ima vife od 8,5° SH, do-
davanjem iste koli¢ine 68%o alkohola mleko se zgrusava. .

Pribor:

1. epruveta

2. dve pipete od 5 ecm

Hemikalije:

1. 68% alkohol.

Metod rada: )

U epruveti se izmeri 5 ccm mleka 1 doda se ista koli¢ina 68% alkohola.
SadrZa] se prome$a i posmatra se karakter pahuljica. Ukoliko se pri kontroli
pojave pahuljice, znak je da kiselost pokazuje 8,5° SH.

Crvena proba

Pri prijemu mleka u mlekare koristi se crvena proba kao brza metoda
kojom se mozZe utvrditi granica kiselosti za dotiénu mlekaru™,

Pribor:

1. epruveta

2. pipeta od 5 ccm
3. pipeta od 10 ccm

Hemikalije:
: n
1. crveni rastvor NaOH.
10
n
Crveni rastvor NaOH spravlja se tako, da se uzima 100 cem — NaOH
> 10

(F=1) u merni balon od jedne litre, doda se 10 cem 1%/o alkoholnog rastvora fe-
nolftaleina, i dolije do crte destilisanom vodom. Svaki kubni santimetar crve-
nog rastvora odgovara jednom stepenu kiselosti po Terneru (Thérneru).

Metod rada: ‘ -

Uzima se 5 ccm ispitivanog mleka i dolije se 10 cem crvenog rastvora, pro-
meSa se i posmatra boja. Ako boja mleka u epruveti i dalje ostane ruZitasta,
kiselost nije iznad dopustene granice dotitne mlekare. Ukoliko boja i3Gezne,
znak je da se mleko ne moZe primiti.

* Vidi »Mljekarstvo« br. 5/1954,
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