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Cilj ovoga izlaganja je da upozna mlekarske strudnjake sa nekim rezul-
tatima koje smo dobili istraZivanjem ovéijeg mleka i da dade podstreka za nova
istraZivanja u ovoj oblasti.

Ovtije mleko po koli¢ini &ini oko 8% od ukupne proizvodnje mleka u nasoj
zemlji. Medutim, ako se preraunavanje vrEi na osnovu koliéine proizvedene
masti, belangevina ili suve materije, dobijaju se vrednosti koje su znatajne za
mlekarstvo jedne zemlje. U naSoj zemlji ov&ije mleko dobija poseban znaéaj
za krajeve u kojima ne postoje uslovi za proizvodnju kravljeg mleka, u kojima
ne postoji moguénost redovnog snabdevanja kravljim mlekom, te je ovea &esto
jedini proizvoda¢ ove vaZne namirnice. Medutim, izuavanju ovtijeg mleka u
nafoj zemlji, a i svetu, poklanjano je do sada relativnc malo paZnje tako da
su i rezultati bili mnogo skromniji nego kod kravljeg mleka.

Koliko su skromna istraZivanja ovéijeg mleka pokazale su diskusije vo-
dene na ovom simpozijumu prosle i pretprosle godine o propisima o minimal-
nom sadrzaju masti. Iz istih razloga nemamo detaljnije propise o drugim as-
pektima kvaliteta ovéijeg mleka, veé podrazumevamo da su oni isti kao i kod
kravljeg mleka a u praksi usled oligledne razlike ne vr&imo neophodnu kon-
trolu.

Tehnoloske karakteristike ovéijeg mleka takode nedovoljno poznajemo i
one nisu nauéno objainjene. Medutim, u nekim zemljama radi se na projektima
za industrijsku preradu ovdijeg mleka (SSSR, Cehoslovadka), a da bi oni bili
uspedni potrebno je detaljno poznavanje ovéijeg mleka, na osnovu éega bi se
razradile i odgovarajute metode za kontrolu tehnoloske pogodnosti ovog mleka
za pojedine prerade i iznalaZenje novih puteva za poboljSanje ovih karakteri-
stika.

Tako je npr. ponadanje ovéijeg mleka pri raznim reZimima termicke obrade
naulno neobradena oblast a poznavanje ovih osobina je neminovno ako se Zele
primeniti savremene metode obrade i prerade koje se koriste kod kravljeg mle-
ka. Pokusaji suSenja u cilju proizvodnje ovéijeg kiselog mleka u toku cele go-
dine pokazali su da se dobija proizvod slabe rastvorljivosti i male trajnosti
(litno saopstenje KarabaSeviéa).

Naga ispitivanja i iskustva u praksi su pokazala da gruda pri proizvodnji
kadkavalja od ovdijeg mleka mora postiéi znatno vetu kiselost nego kada se
ovaj sir proizvodi od kravljeg mleka (pod uslovom da su istog sastava).

* Referat sa IX Seminara za mljekarsku industriju, odrZanog 10—12, II 1971, Tehnolo¥ki
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Ove ¢dinjenice ukazuju da postoje izvesne razlike izmedu kravljeg i ovdijeg
mleka, da se one odraZavaju ne samo u globalnom sastavu veé i u ponafanju
prilikom obrade i prerade: one govore da se uzroci takvog ponafanja nalaze
u koloidnoj fazi mleka ¢iju najvaZniju komponentu, kako po koliéini tako i sa
tehnolodkog glediSta, éini kazein. Prema tome, ako se Zeli proniknuti u sudtinu
osebina ovtijeg mleka, ako se Zele pronaéi nove metode kontrole tehnologke
vrednosti ovog mleka mora se poéi od izudavanja ove komponente ovéijeg
mleka. Zbog toga smo pristupili kompleksnijem istraZivanju ovédijeg mleka
pri éemu smo glavnu paZnju posvetili upoznavanju karakteristika kazeinskog
kompleksa.

U ovom radu neéemo ulaziti u tu $iru problematiku, obzirom da smo iza-
brali dva uzorka da pomoéu njih iznesemo utvrdene parametre sastava, fizic-
kih osobina i posebno elektroforetskog sastava kazeinskog kompleksa.

Svaki uzorak je sastavljen iz mleka tri Zivotinje zbog eliminacije individu-
alnog uticaja. Zatim su prvo izvriene standardne analize kontrole sadrzaja po-
jedinih komponenata i nekih karakteristika uzetih uzoraka, koje su dale ove
rezultate: specif. teZina (odredena laktodenzimetrom) — 1,037, 1,039; pH (meren
pH-metrom-radiometrom) — 6,70, 6,60; kiselost (titracijom po Thérner-u) —
22,78 T, 25,0° T; suva materija (suSenjem na 105° C) — 19,00%,, 20,25%0; suva
materija bez masti (izradumata) — 10,42%, 12,33%; ukupni proteini (po Kjel-
dahl-u) — 5,780/, 5,60%; kazein (po Schlossmann-u) — 4,57%, 4,67%,; ka-
zeingki indeks (izratunat) — 79,0, 83,5; sadrZaj masti (po Gerberu) — 8,58%,
7,92%; ukupna kolidina mineralnih materija (Zarenjem na 550° C) — 0,85%,
0,92%0; kolitina kalcijuma (gravimetrijski u vidu Ca-oksalata) — 204 mg%,
209 mg%; natrijum (Langeovim flamenfotometrom) — 32 mg®o, 36 mg0o; ka-
lijum (Langeovim flamenfotometrom) — 173 mg®/o, 188 mg®/s.

Ovo su standardne metode kakvima se na$i laboratoriji u manjoj ili veéoj
meri sluZe kada je u pitanju rutinska fizi¢ko-hemijska i hemijska kontrola
kvaliteta mleka. Medutim, kod ovéijeg mleka ova se konirola uglavnom sastoji
u odredivanju % masti, kiselosti i specifiéne teZine. Druge se metode ne pri-
menjuju jer nemamo odredena merila. MoZemo li na primer reéi, koju koncen-
traciju alkohola treba upotrebiti kod alkoholne probe primenjene na ovédije
mleko, kada ova osobina nije izufena. Prethodna istraZivanja ovog pitanja
ukazuju na veéu osetljivost ovéijeg mleka prema alkoholu, odnosno, da se ono
zgruSava pri manjim koncentracijama alkohola.

Osetljivost ovéijeg mleka prema alkoholu je u tesnoj vezi sa stabilno$éu
kazeinskog kompleksa te to jo¥ viSe potvrduje uverenje da je u istraZivanju
sustinskih karakteristika kvaliteta mleka neophodno poéi od sloZenijih odnosa
koji postoje u okviru kazeinske Cestice. Ukratko ¢emo izneti rezultate tih ispi-
tivanja.

Dva pripremljena uzorka kazeina ispitivanog mleka podvrgnuta (posle IE
precipitacije, rastvaranja u urei i dijalize) mikroelektroforezi, smoving boun-
dary« metodom po Tiselius-u, dala su ove rezultate: koliina q,-kazeina —
53,4%/o; x-kazeina — 13,8%; 11,2; B-kazeina — 29,5%.; 30,8%; i y-kazeina —
3,3%0; 3,5%0. Vrednosti su prikazane kao $to je to uobidajeno, u procentima,
od ukupne koli¢ine kazeina. Uporedujuéi ove podatke medusobno, kao i sa po-
dacima ranije iznetim, moZe se doéi do viSe vaZnih zakljufaka. Prvo §to skrele
paZnju je da je kolié¢ina x-kazeina (o; i %) kod oba uzorka pribliZzno ista —
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67,290 i 66,7%, za razliku od pojedinih komponenata ovog kazeina (o, i %). Sa-
drZaj »-kazeina u drugom uzorku je za 2,6 manji, §to je skoro 20%c¢ ukupne
koli¢ine ovog kazeina. SadrZaj B- i y-kazeina se znatno ne razlikuje kod dva
uzorka. Obzirom na poznato stabilifuc¢e dejstvo «-kazeina na ceo Ca-kazeinat-
sko-fosfatni kompleks, razli¢ita kolidina x-kazeina prouzrokuje i razli¢ito po-
nasanje kazeina ovih mleka ‘te usloviljava mnejednaku pogodnost za odredenu
tehnologiju prerade takvog mleka. Bez saznanja o koli¢ini pojedinih kompo-
nenata odluka o opredelenju sirovine za odredeni tehnolo$ki proces donosi se
uglavnom na osnovu kolitine ukupnih proteina i masti, svakako podrazume-
vajuéi da su zadovoljeni higijensko-bakteriologki uslovi.

Jednim ranijim radom (1) utvrdili smo ispitujuéi mikroelektroforetski vise
uzoraka tokom perioda laktacije da ne postoji nikakva zavisnost izmedu ue§ta
pojedinih komponenata kazeina i njegove koli¢ine u mleku. To se uostalom
pokazalo i kod ova dva uzorka, gde su koli¢ine kazeina vrlo bliske jedna dru-
goj — 4,67 i 4,67%, a sastav kazeina (naro&ito u pogledu w-kazeina) se znatno
razlikuje. Znadi da se bez registrovanja pojedinih komponenata kazeina, samo
na osnovu njegove koli¢ine ne mogu donositi zakljuéci o njegovom sastavu.

Treba navesti i to da samo izvodenje mikroelektroforeze zahteva minimal-
ne trofkove za hemikalije, a analiza zajedno sa primenom aparata za iskusnog
analititara traje nedto viSe od jednog tasa.

Ovim smo Zeleli da ukaZemo ma put kojim se danas mora i¢i u izutavanju
mleka da bi se na osnovu dobijenih rezultata mogle razraditi prakti¢ne, rutin-
ske metode za kontrolu kvaliteta mleka — odnosno za ustanovljavanje njegove
podesnosti za ovu ili onu obradu i preradu.

Literatura:

1. Dordevié¢, J, Carié M. (1970): Mikroelektroforetsko ispitivanje kazeina
oviijeg mleka. XVIII Medunarodni mlekarski Kongres. Sidney.

CISTO SUDE
PREDUVIJET ZA DOBRU BAKTERIOLOSKU SLIKU
FINALNOG PROIZVODA

Bolto SOBOTA
»JEDINSTVO« tvornica uredaja za prehramb, i kem. ind., Zagreb

Jedan od glavnih problema jugoslavenskih mljekara danas jest borba za
dobivanje bakteriolo$ke slike finalnog proizvoda koja ¢e zadovoljiti oStar
bakterioloski pravilnik. Mljekare i njihovi stru¢njaci ulaZu maksimalne napore,
da bi se §to manje nagli pred sudom i §to manje puta bili proglasavani privred-
nim kriminaleima.

Cilj ovog &lanka nije da govori o opravdanosti oStrog pravilnika i oprav-
danosti (neopravdanosti) kazna koje »zaslufuju« tehnolozi i mljekare, veé sta~
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