
Z a k l j u č a k 

1. P r i određivanju broja bakter i ja u mleku najbolje rezul ta te daju podloge 
predviđene od s t rane Međunarodne mlekar ske federacije i amer ičkim"standard
n im metodama; 

2. podloga predviđena našim propis ima za određivanje broja bakter i ja u 
mleku pokazuje značajnu razl iku p r e m a ostal im podlogama, jer na njoj izrasta 
zna tno manj i broj bakter i ja , pa stoga nije podesna za određivanje broja bak t e 
rija u mleku; 

3. način p r ip reme razblaženja mleka za zasejavanje i razl ike u t empera tu r i 
inkubi ranja između 30 i 35°C ne uslovljavaju značajne razl ike kod određivanja 
broja bakter i ja ; 

4. zasejavanje u dva niza t j . po dve Pe t r i j eve šolje iz istog razblaženja 
nije neophodno, jer razlike u broju bak te r i j a kod para le ln ih nizova nisu bile 
značajne; 

5. tačnim pr idržavanjem uputs tava u r a d u mogu se izbeći razl ike koje 
nasta ju p r i ispi t ivanjima u raznim laborator i j ama. 

L i t e r a t u r a 
1. American public health association, 1967, New York. Standard methods for the 

examination of dairy products. , 
2. B r a n d l E., S o b e c k S k a l (1963.): Milchwissenschaftl. Berichte Wien 13/1. 
3. Centre national de la recherche scientifique Paris 1961. Technique de detection 

et de.denombrement des microoganismes du lait. . 
4. F r a n k H a n n s , F. B u c h m a y e r , (1961.): Milchwissenschaft 16, 6. 
5. Internationaler Standard FIL/IDF/IMV 3, 1958. Bestimmung des Keimgehaltes 

von flussiger und getrockneter Milch. Milchwissenschaft 16, 12, 1961. 
6. K e l l e r W. (1966.): F. B. N. Milchstandard 8 (4). 
7. k e l l e r m a n n R. (1964.): Milchwissenschaft 19, 3. 
8. S c h ö n h e r r W. (1965.): Tieräztliche Milchuntersuchung, Leipzig, 
9. S c h ö n b e r g F. (1956.): Milchkunde und Milchhygiene, Hannover.. 

10. Službeni list SFRJ, broj 4, 1966. Pravilnik o bakteriološkim uslovima kojima 
moraju odgovarati životne namirnice u prometu. 

11. S n e d e c o r W. (1957.): Statistical Methods. 
12. T h i е u 1 i n Gr., V u i 11 a u m e R. (1967.): Elements pratiques d'analyse et d'in-

spection du läit de produits laitiers et des oeufs, Paris. 
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Sve š i ra upot reba sintetskih, azotnih sups tanca u ishrani k r a v a muzara , 
dovodi do neophodnost i ispi t ivanja nj ihovog djelovanja na sastav, kval i te t i 
tehnološko svojstvo mlijeka. Sve je više au tora koji se bave ispi t ivanjem u t i 
caja i sh rane k r a v a s ure jom koja ulazi u sas tav obroka. Rezul tat i ispit ivanja 
pokazuju da kod ishrane k r a v a m u z a r a sa s in te t sk im azotnim mate r i j ama r a s -
tvörl j ivim u vodi one lako prod i ru u k rv , a iz k r v i u mli jeko. > 
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Gilj naš ih ispi t ivanja je bio da u tvrd imo djelovanje ure je n a sastav mlijeka, 
njegovo tehnološko svojstvo i kval i te t u proizvodnji jogur ta . 

Pregled literature 

Ispi t ivanja na upot reb i ure je kao izvora azota u i shrani k r ava poznata su 
još od god. 1943. (9), a poslednj ih godina su veoma intenzivna, naročito od 
s t r ane naučn ika koji se bave ishranom krava muzara . Uz nj ihov rad pojavljuje 
se interes ispi t ivača koji p r a t e kval i te t i promjene na mli jeku kao, V. P . G a l 
e e v : a i R: B. D a v i d o у (3), R. W h a i t e i dr. (9), H e l m e r i dr. (4), V a n 
H o r n i dr. (8) koji u t v r đ u j u neosporan uticaj ureje n a smanjivanje količine 
mli jeka a na povećanje mas t i i bjelančevina. Uticaj ure je na pojedine kompo
nen te mli jeka i njegovo tehnološko svojstvo su dalja ispit ivanja na ovome 
problemu, a radov i K n i g a i dr . (7), K a r y s ' e v e i dr . (6) dokazuju uticaj, 
u re je na bje lančevinas te i azotne komponente mlijeka. 

Izvođenje ogleda i metoda rada 

U okviru Zavoda za zootehniku i tehnologiju stočnih proizvoda u Sara jevu 
izvršena je seri ja ogleda u toku god. 1970. da bi u tvrdi l i uticaj i shrane k r a v a 
muza ra s ure jom na kva l i t e tna i tehnološka svojstva mlijeka. Ovaj ogled je 
r ađen na 3 k rave , a obuhva tao je 2 perioda ispit ivanja (kontrolni i ogledni). 
Ure ja je dodavana k r m n o m obroku u količini do 150 g kao dio k r m n e smjese. 
Kontro ln i i ogledni per iod je t ra jao po 20 dana. -

Analize ml i jeka su r a đ e n e na kraju svakog perioda. Ispi t ivana su neka 
hemijsko-fizička svojstva mli jeka i kval i te t proizvedenog jogurta . Jogur t j e 
r ađen u labora tor i j sk im uslovima, s t andardnom tehnologijom. 

Analize ml i jeka i j ogur t a r ađene su s tandardn im metodama. 

Rezultati ogleda i diskusija 

Ispi t ivanje ut icaja i sh rane k r ava s urejom na hemi jsk i sas tav i fizička svoj 
s tva mli jeka u toku kont ro lnog per ioda pr ikazano je u tabel i I . 

Tabela 1 i 

G r l a u o g l e d u 
Pokazatelji kontrolna ogledna Pokazatelji 

1 2 3 1 2 3 

specifična težina 1,0307 1,0307 1,0322 1,0316 1,0302 1,0324 
mast (%) 4,0 3,7 3,7 4,0 4,1 3,5 
suha materija (%) 12,74 12,32 12,75 12,96 12,73 12,56 
mlječni šećer (%) 5,00 5,00 4,95 5,00 4,54 5,00 
pepeo 0,706 0,701 0,750 0,778 , 0,706 0,713 
kalcium 0,1304 0,1209 0,1295 0,1304 0,1179 0,1198 
fosfor 0,0768 0,0778 0,0735 0,0846 0,0768 0,0714 
refrakcija mlječnog -
seruma ' 1,3430 ; 1,3430 1,3429 1,3430 -1,3421 1,3430 
površinski 
napon u din/cm 53,6358 53,7601 52,6326 53,7025 52,9399 53,7291 
viskozitet u E° 1,1130 1,1219 1,1308 1,1555 1,1697 1,1276 



Opšta j e ocjena obje g rupe mlijeka da n e m a izrazito vel ikih promjena ka
rakter is t ičnih za pojedine komponente mli jeka. Specifična težina mlijeka, mast, 
suha mater i ja , su kod 2 gr la u laganom poras tu , dok je kod trećeg gr la nezna
tan pad masti , t ime i suhe mater i je mli jeka. P r e m a rezu l ta t ima drugih au tora 
W h a i t e i dr. (9), H e 1 m e r i dr. (4), K n i g a (7), i sh rana k r ava s ure jom dje
lovala je na povećanje mast i mlijeka, a t ime i na povećanje ukupne suhe m a t e 
rije. Mlječni šećer je kod prvog grla ostao nepromjenjen, kod drugog je opao, 
a kod trećeg se povećao te nas tako neujednačeni rezul ta t i ne mogu dovesti do 
konačnog zaključka. P r e m a drugim au to r ima (9) u r e ja ut iče na pad mlječnog 
šećera. Pepeo, kalcij i fosfor su u laganom poras tu u oglednom periodu. Fizička 
svojstva mli jeka vezana uz ukupn i sas tav ml i jeka imaju također tendenci ju 
blagog poras ta vrijednosti u oglednom per iodu. 

Posebnu pažnju kod analiza mli jeka u ogledu obrat i l i smo azotnim ma te r i 
j ama mli jeka i pr ikazal i u tabeli 2. 

Tabela 2 

G r l a u o g l e d u 

Pokazatelji u procentima Kontrolna Ogledna 
1 2 3 1 2 3 

ukupne bjelančevine 3,230 3,102 3,530 3,359 3,364 3,644 
kazein 2,365 2,549 2,389 2,416 2,326 2,319 
albumin i globulin 0,519 0,635 0,451 0,517 0,517 0,724 
ukupni azot 0,506 0,486 0,555 0,527 0,523 0,571 
nebjelančevinasti azot 0,031 0,077 0,0505 0,1316 0,142 0,122 
nebjelančevinasti azot: u 
ukupnom azotu 6,106 15,823 9,049 24,971 27,093 21,278 

I sh rana s ure jom je djelovala da su sva gr la u ogledu reagovala tako, da 
su se povećale azotne mater i je mlijeka. Lagan i poras t je bio kod ukupnog azota, 
bjelančevina, kazeina, a lbumina i globulina. Posebno je in te resan tan porast ne -

Tabela 3 

Karakter uzoraka kontrolni ogledni 

Broj ogleda 1 2 3 1 2 3 

Kvalitet mlijeka 
kiselost SH° 6,5 7,3 6,4 8,5 9,9 9,5 
pH 7,1 6,9 7,15 6,55 6,45 6,50 
Trajanje tehnološkog procesa 
u satima i minutama 
dužina kiseljenja - Зћ 2h45' 3h 3h Зћ 3h 
Kvalitet gruša 
organoleptičkom ocjenom + + + + + + + + + + + 
Kvalitet jogurta 
kiselost u SH° 44,50 40,50 43,40 44,23 43,81 42,23 
pH 4,60 4,55 4,70 4,40 4,35 4,30 
procenat mlječne kiseline 0,801 0,729 0,781 0,796 0,787 0,760 

+ + = dobar, čvrst gruš 
+ = malo izdvojena surutka 



bjelančevinastog azota i raz l ika koja se dobij a između kont ro lne i ogledne grupe. 
Potpuni ju sl iku daju procentn i odnosi nebjelančevinastog azota p rema u k u p 
nom. U kontrolnoj g rup i p rocena t se kreće od 6,106—15,823 a u oglednoj od 
21,278—27,093. Činjenica da od ukupnog azota otpada kod ogledne grupe u 
prosjeku 26,671% na bje lančevinast i azot, govori o djelovanju ure je n a ove 
sastojke mli jeka. Ovaj poda tak jasno govori da ureja ut iče na povećanje nebje-
lančevinaste komponen te azotnih materi ja , u ovom našem ogledu do to lerantn ih 
granica. P r e m a l i t e r a tu rn im podacima B a r t i k a i dr . (1), no rmalna količina 
u k rv i i mli jeku je 0,03—0,071% dok toksično djelovanje ure je nas tupa k a d a ta 
granica p ređe 0,25 procenata . P r e m a I n i h o v u (5), no rma lna granica nebje
lančevinastog azota u mli jeku se kreće od 0,05—0,2 procenta . Naša ogledna 
ispit ivanja kreću se u ovim dozvoljenim granicama. 

Tehnološka svojstva ml i jeka ispitivali smo kroz proizvodnju jogurta. 
Karak te r i s t ike jogur ta svakog gr la pr ikazal i smo u tabeli 3. 

Kiselost kont ro lnog mli jeka je bila niža kod sva t r i grla. 

P r e m a r a d u K a r y s e v e i dr. (6) pojavila se t akođe povećana kiselost 
mli jeka gr la koja su bila h ran jena karbamidima. P r e m a procesu kiseljenja, 
kval i te tu gruša, p rocen tu kiselosti i p H jogur ta se vidi da nije bilo razl ike u 
kval i te tu proizvoda. J o g u r t j e imao čisti mlječno kiseli mir is , a kval i te t g ruša je 
bio dobar. P r e m a rezu l ta t ima prvoga ogleda možemo zaključit i da ure ja nije 
djelovala nepovoljno na tehnološko svojstvo mlijeka. 

Rezul ta t i ispi t ivanja ut icaja i shrane k r ava s urejom su pokazali , da ogra
ničeno normiran je ovih s in te tskih karbamida , ne utiče na b i tne promjene ml i 
jeka. Poras t nebje lančevinas tog azota u našem ogledu nije prešao dozvoljenu 
granicu, a tehnološko svojstvo mli jeka nije narušeno. 

Ogled je svojim p r v i m ispi t ivanj ima pružio pozitivne rezul ta te , a nas tavak 
rada na ovome prob lemu omogučiće n a m da proširimo proučavanje o ut icaju 
i shrane k rava m u z a r a s ure jom. 
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