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KONTROLA SIROVOG MLIJEKA 

Mlijeko koje proizvođači dostavljaju mljekarskoj indust r i j i podli ježe 
redovitoj laborator i j skoj kontrol i . Rezul ta t i kontrole ut ječu n a obl ikovanje 
isplatne cijene 

U zapadnom dijelu Holandi je kontro la kval i te te sirovog mli jeka jed in
s tvena je u svojoj metodic i r a d a i ocjeni rezul ta ta . I sp i t ivanja se v r še n a 
osnovu P r a v i l n i k a »Reglementen Regulat ieven Voor De Melkcontroles ta t ions«. 
Izdalo ga je Udruženje ml jeka r sk ih kontroln ih labora tor i ja . Ispi t ivanja se 
vrše u : 

— Melkcon t ro lebureau »Amsterdam« u A m s t e r d a m u 
— Melkcon t ro lebureau »Den Haag« u Den Haagu 
— Veereenig ing voor Melkcontrole »Zuid Holland« u R o t t e r d a m u 
— Melkcont ro les ta t ion »Gorinchem« u Gor inchemu 
— Meekcoht ro les ta t ion v a n de Vereening vor Zuive l indus t r ie en 
— Melkhygiene u Den Haagu 
— Melkcont ro les ta t ion »Utrecht« u Ut rech tu 
P rav i l n ikom se tačno propisuje cjelokupna metodika r a d a kon t ro le k v a 

l i tete ml i jeka od nač ina uz iman ja uzoraka, manipulaci je s uzorc ima od ml je
ka re do labora tor i ja , poče tak same laborator i jske p re t r age , ocjena r ezu l 
t a t a i dr . 

U d r u g i m di jelovima Holandi je kont ro lu kval i te te ml i jeka v r še zajed
nički ml jekarsk i , ve t e r ina r sk i i koopera t ivni laboratori j i . Sva tko od nj ih v r š i 
određenu p r o b u te se na laz i objedinjuju za svakog proizvođača. 



SI. 1 — Detalj laboratorija mljekarskog udruženja za provincije 
GELDER-OVERIJSELSE u Zutphenu — Odjel za ispitivanje 

bjelančevina (lijevo) i mlječne masti (desno) 

Uzimanje prosječnog uzorka 
Mlijeko pojedinih proizvođača p reuz ima se u ml j eka rama vaganjem. 

Pr i l ikom svakog preuzimanja mli jeka — u ju t ro i n a večer — uzima se p r o 
sječni uzorak mli jeka s pomoću au tomatskog a p a r a t a i s tavl ja u bočicu dotič
nog proizvođača. U bočicu se sakupl ja mli jeko kroz 14 dana , a zat im se bočica 
s mli jekom dostavlja u laborator i j na ispi t ivanje % mli ječne mast i . Da se ne bi 
mli jeko pokvar i lo t j . da se izbjegne povećanje s tupnja kiselosti kroz 14 dana, 
uzorak ml i jeka konzerv i ran je s ka l i jev im bikrorna tom. Kali jev b i k r o m a t je 
specijalno za tu svrhu pr ip reml jen (u t ab le tama) . Upot reb l java se i subl i -
m a t n i konzervans , koji se sastoji od: 

40 m g Hg Cl 2 

250 m g Na Cl 
0,15 mg bazičnog fuksina 

Naveden i subl imatni konzervans ima sposobnost očuvanja mli jeka kroz 
mjesec d a n a ako je d ržan u h ladioniku. T a k a v konze rvans se upot reb l java 
i za očuvanje mli jeka kod ispi t ivanja količine b je lančevina »amidoschwarz« 
metodom. Njegova pr isutnost u ml i jeku ne ometava izvođenje probe. 
Određivanje °/o mliječne mas t i 

Određ ivan je °/o mli ječne mas t i v rš i se me todom po Gerberu . 
Bočica sa skupnim uzorkom ml i j eka za svakog proizvođača, koje je 

sabrano kroz 14 dana, dostavlja se u l abora to r i j . Bočice se stavljaju u vodenu 
kupel j gdje se mlijeko zagri je na 40°C. P o v r e m e n o se t r e su radi razbi janja 
već p r i j e izdvojene mliječne mast i . K a d a je mli jeko zagr i jano n a željenu 
topl inu od 40°C hladi se na 20°C i t ek t ada se p ipe t i r a u bu t i romet re . 



Nakon centr i fugiranja bu t i romet r i se p rema propis ima stavljaju u vo 
denu kupel j od 65°C. Ostavl jaju se 5 minu ta nakon čega se počne oči tava
n jem % mli ječne mast i . 

Rad i kon t ro le oči tavaju dva laborator i jska radn ika . Svako očitavanje 
se redovito kont ro l i ra . U slučaju da je došlo do odstupanja u nalazu, ponovno 
se ispituje i s ravnju ju se rezul ta t i . 

Određivanje bjelančevine u mlijeku 
Ima već 8—9 godina da u Holandij i 8 cen t ra ln ih labora tor i ja i s t ražuju 

u vel ikom bro ju uzorke mli jeka na sadržinu bjelančevine. Ova i s t raž ivanja 
služe: 

1. u selekcijske svrhe . Sada se u Holandij i ispi tuje b je lančevina u m l i 
jeku od 270.000 k rava , t j . 20°/o od ukupnog broja; 

2. r ad i i sp la te ml i jeka p r ema sadržini bjelančevine. Sada u cijeloj H o 
landij i od 400 ml j eka ra 170 ispituje mlijeko na sadržinu b je lančevine amido
schwarz me todom. Sadrž ina bje lančevine va r i r a p r e m a lak tac ionom per iodu . 
Prosječno iznosi 3,35%, a v i r i r a od 2,70—4,30'%. 

Za u t v r đ i v a n j e sadrž ine bje lančevine služi skupni uzorak ml i jeka koji 
se uzima u m l j e k a r a m a svakodnevno rad i ispi t ivanja '% mli ječne mas t i , ali 
je bio konze rv i r an spomenu t im »sublimatnim« konzervansom. 

Rad u l abora to r i j ima je mehaniz i ran i au tomat iz i ran , pa je zato moguće 
izvršit i i do 1200 p roba u j ednom satu. 

S a ma »amidoschwarz« metoda je vr lo jednostavna , a osniva se n a 
kolor imetr i j skom u t v r đ i v a n j u količine bjelančevina. 

Poseban s t roj v rš i p ipe t i ran je po t rebne količine mli jeka u e p r u v e t e 
(0,95 ml), d r u g i s t roj dodaje reagens, a miješa ga se u ml i jeku s pomoću k o m -



pr imi ranog z raka 45 sekunda. Nakon centr i fugiranja (kapacitet centrifuge 
96 epruveta) posebna pumpa izvlači svijetli dio tekuć ine iznad sedimenta kroz 
kolorimetar , koji je spojen e lekt ronskim p u t e m n a računsk i stroj koji na 
t raci au tomatsk i otkuca sadržinu bjelančevine. 

Od m o m e n t a p ipet i ranja do regis t raci je r ezu l t a ta n a računskom stroju 
uposlena su t r i laboranta , što potvrđuje p u n u automat izaci ju . 

Ostale laborator i jske p re t rage 

Svak ih 14 dana vrše se labora tor i j ske p r e t r a g e koje utječu na svrs ta 
vanje ml i jeka u klase p r ema kval i te t i i to : 

— količina bakter i ja r eduk taznom probom 
— broj te rmorezis te tn ih bakter i ja 
— pr isu tnos t ant ibiot ika 
— mast i t i s test 
— pr isu tnos t s reds tava za dezinfekciju 
— okus i mir is 
— određivanje specifične težine 
— s tupanj zagađenosti g rubom nečistoćom. 

Za ove p r e t r age koje utječu na klasifikaciju ml i jeka uz ima se svakih 14 dana 
kod pr i j ema mli jeka 2 del prosječnog uzorka mli jeka . 

Uzorak mli jeka ju ta rn je mužnje, koje se zap r ima u ml jekar i u jut ro , 
m o r a b i t i dostavl jen u laborator i j do 14 sat i k a d a započinje zvanično ispit i
vanje uzoraka . Uzorak mli jeka večernje mužnje uz ima se u ml j eka rama uveče, 
a t r eba ga dostavi t i u laborator i j do 2 2 h i 30'. Poh ran ju j e ga se u h ladioniku 
n a + 6 ° C do ju t r a . Ispi t ivanjem se počima u 9 sat i . 

Beduk tazna p roba 

SI. 3 — Laboratorij »Amsterdam« — ređuktazna proba 

Ispi t ivanje započinje u 9 sa t i za večern je ml i jeko koje je bilo već dan 
pr i je dostavl jeno u laborator i j i pohran jeno u h l ad ion iku na 6°C do p o 
četka rada . 



U 14 sat i započinje reduk tazna proba za mlijeko ju ta rn je mužnje, a 
uzorke mli jeka iz ml j eka re valja do spomenutog v r e m e n a dostavi t i u labo
ra tor i j . 

Upot reb l java se met i lensko modri lo proizvedeno u Danskoj po t t i 
Blauenfeldtz (Tvede iz Copenhagena) . To su tablete u težini od 15 m g koje se 
otope u 200 ml vode. Upot reb l java se 0,5 ml modri la i 20 ml mlijeka. 

P r e m a Holandskom službenom normat ivu »NEN« (Niderlands Norma-
tisazie) može se upot r i jeb i t i kao reagens: 

t e t r amety l th ion ine th iocyana t (CieHisNsSCNS) u količini od 70 mg = 7,5 m g 
otopljeno u 1000,0 ml vode, ili 
t e t r amethy l th ion inech lo r ide (CioHisNsSCl) u količini od 70 m g = 7,0 m g 
otopljeno u 1000,0 ml vode. 
Ep ruve te za r e d u k t a z n u probu imaju označen vo lumen od 20 1 5 ccm. P r e t 

hodno se s uzorkom ml i jeka otpipet i ra po 0,5 ccm met i lenskog modr i la te se 
izravno iz bočice pre toč i po t r ebna količina mlijeka. Ne miješa se, je r do toga 
dolazi spontano. 

Proc jena r ezu l t a t a r eduk tazne probe vrši se p r e m a propis ima Prav i ln ika . 
Uzorak mli jeka izložen je vanjsk im vremensk im pr i l ikama kod t r anspor t a od 
ml jekare do labora tor i ja , zato se procjena rezul ta ta vrši p r e m a t empera tu r i 
z raka za j u t a rn j e mli jeko u 10 sati pr i je podne, a za večern je u 20 sat i uveče. 
P r e m a navedenoj t e m p e r a t u r i z raka je pr i lagođena ocjena r e d u k t a z n e probe, 
š to se vidi iz tabele . 

Tabela za p rosuđ ivan je reduk tazne probe mli jeka j u t a r n j e mužnje p r e m a 
t e m p e r a t u r i z r aka u 10 sat i . 

N e odbo jad i s ava se 
T e m p e r a t u r a z r a k a T e m p e r a t u r n a 

u 10 sa t i k l a sa O C J E N A k l a sa 
d o b a r dovo l jan 

do 4°C E u r o k u od 5 ½ sa t i 4 s a t a 
SPC do 8°C D 5 з 
9ЛС do 12PC C „ 4 s a t a 2 

13°C do 1б°С B )! 3 ,, 1½ „ 
17°C do 20°С A >> 2 ,, 1 
21i°C do 24°C A A „ 1 sa t У2 s a t a 
25;°C i v iše A A A „ Vz s a t a 

T a b e l a z a p r o s u đ i v a n ; e r e z u l t a t a r e d u k t a z n e p r o b e z a m l i j e k o v e č e r n j e 
m u ž n j e p r e m a t e m p e r a t u r i z r a k a u 20 s a t i . 

Ne odbo j ad i s ava se 
T e m p e r a t u r a z r a k a T e m p e r a t u r n a 

O C J E N ._ 
u 20 sa t i k l a sa O C J E N A 

d o b a r dovo l j an 

do 4°C E — D u r o k u od 6 sa t i 4 s a t a 
9i°C do 12°C C . 5½ „ ЗУз „ 

13° do 16PC B „ 4 ½ s a t a 3 
17°C do 2№С A 3 ½ 2У2 „ 
21°C do 24°C A A 55 3 ,, 2 
25°C i v i še A A A 2У2 „ 1У2 

Mlijeko I k lase m o r a ima t i r eduk taznu ocjenu »dobar«. Mlijeko s ocjenom 
»dovoljan« u v r š t a v a se u II klasu. 



Kod mli jeka koje se na seljačkom gospodars tvu podvrgava n iskom hla 
đenju s pomoću rashladnog uređaja, ocjenu »dobar« dobiva ono mli jeko koje 
sadržava do 100 000 bak te r i j a u 1 ml, a b ro j t e rmorez i s ten tn ih bak te r i j a nije 
veći od 5000 u 1 ml. 

Ocjenu »dovoljan« dobiva mlijeko koje sadržava do 250 000 bak te r i j a u 
1 ml, ia broj te rmorezis tentn ih bakter i ja nije veći od 10 000 u 1 ml . 

Redovito se vrše p re t r age na t e rmorez i s t an tne bak te r i j e kod svih proiz
vođača koji imaju uređaje za nisko h lađenje i uskladiš tu ju mli jeko od više 
mužnja . 

Kod ostalih proizvođača vrši se ta kont ro la povremeno . 

Termorez is ten tne bakter i je ispituju se također , ako se mli jeko podvrgne 
zagr i javanju na 63,5°C kroz 35 minuta . Tada se 1 ml tog mli jeka razri jedi u 
10 ml des t i l i rane vode. Od toga se uzme 0Д ml koji se s tavi u Pe t r i j evu šalicu 
uz doda tak gojilišta. Nakon toga stavlja se u t e rmos t a t n a 30°C kroz 3 dana. 
Ako je rezu l ta t nalaza više od 10 000 bak te r i j a t akvo mli jeko ne zadovoljava. 

Dokaz ant ib io t ika u mli jeku 

s 

Upot reb l java se p roba s pomoću čiste k u l t u r e Baci l lus Calidolactis i k ruž 
n ih fil ter papi r ića (nalaz se dobije za 2 V 2 — 3 sata) , kao i d ruge ru t inske m e 
tode s pomoću jogur t ku l t u r e i dr. 

Dokaz pr i su tnos t i s redstava za dezinfekciju 

Najčešće se upot rebl java metoda po Wr igh t -Ande r son -u . 
Koris t i se također i ru t in ska metoda s pomoću kal i jevog jodida i škroba 

u omjeru: 40 g K J , 50 ml 4 0 % škroba i 100 ml des t i l i rane vode. 

Mast i t is tes t 

Izvodi se metodom po d r Jaa r t sve ldu , koji j e kal i forni jski mast i t is test 
modil if icirao i pri lagodio ml jekarskoj kont ro l i . Kod izvođenja pokusa upo-



t reb l java se ma la kap i l a r a kroz koju protječe mlijeko pomiješano s dodanim 
reagensom. Kod ml i jeka koje ima vrlo vel iku količinu s taničnih e lemenata to 
je prot icanje zna tno usporeno. Kod mli jeka koje potječe iz zdravog v imena i 
kod kojeg n e m a upa ln ih procesa, a t ime n i s taničnih e lemenata , prot icanje će 
bi t i vrlo brzo. 

Registraci jom v r e m e n a prot icanja kroz kapi la ru u tv rđu je se pr ibl ižan broj 
s taničnih e l emena ta u ml i jeku. Prot icanje koje je duže od 15 sekunda, ukazuje 
da mlijeko potječe iz bolesnog vimena. Takav nalaz se regis t r i ra . 

Nakon toga uz ima se mli jeko dotičnog proizvođača koji j e imao pozi t ivni 
nalaz kroz kap i l a rn i protok, centr ifugira se i sediment mikroskopski p r o m a t r a 
nakon prav l jen ja r azmaza i bojenja. Mikroskopiranjem se u tv rđu je p r i su tnos t 
Streptococcus agalact iae . 

SI. 5 — Mas t i t i s t e s t »BMR« — SI. 6 — Mas t i t i s t e s t 
pipetiranje P o z i t i v n a r e a k c i j a 

O težano o t i can j e 

Po dobivenoj obavi jest i proizvođač je dužan odmah san i ra t i oboljela v i 
mena muzara . Ukol iko je nalaz u na rednom kont ro lnom per iodu poz i t ivan n a 
klice zaraznog p resušen ja v imena (Str. agalactiae) mli jeko se klasif icira I I I 
klasom. 

Određivanje specifične tež ine 

Određuje se l ak todenz ime t rom ili Westfalovom vagom koja je b a ž d a r e n a 
na specifičnu tež inu 1,0280. Toleran tna granica za specifičnu t ež inu iznosi 
1,0280. Kod uzoraka s man jom specifičnom težinom određuje se lediš te ml i jeka , 
da se dokaže dodana voda. 



Određivanje g rube nečistoće 

SI. 8 — K r u ž n i f i l ter p a p i r 

SI. 9 — L a b o r a t o r i j » A m s t e r d a m « 
Utvrđivanje grube nečistoće 



Pr i j e samog f i l t r i ranja mlijeko se zagrije na 30°C. Ža to je potrebno 2 del 
mli jeka. 

Otvor n a a p a r a t u za f i l t r i ranje t reba da je 16 mm. Na samom otvoru 
nalazi se m e t a l n a mrežica koja ima 56 otvora na cm 2 . 

K ružn i fil ter pap i r kroz koji protječe mlijeko, smješten je u posebnu omot
nicu, kako bi se mogao p u t e m poštanske dostave p r eda t i kod lošeg nalaza sa
mom proizvođaču (si. 8). 

Na osnovu na laza uzorak mli jeka može dobiti j ednu od t r i ocjene: dobar , 
dovoljan ili nedovol jan. 

Mlijeko I klase m o r a imat i ocjenu dobar. 

Miris i okus 
Kont ro la mir i sa i okusa mli jeka vrš i se zimi, kad se k r a v e drže u staji . 
Ono ne smije ima t i s t r an ih mirisa, a okus mora bi t i specifičan po ml i jeku. 

Mlijeko I klase mora prema P rav i ln iku ispunjavat i ove uvjete: 
ocjena r e d u k t a z n e p robe — »dobar« 
ocjena g rube nečistoće — »dobar« 
bez pr imjese s t ranog mir isa i okusa 
da nije dodana voda 
bez s reds tava za dezinfekciju 
bez an t ib io t ika 
nalaz n a s tanične e l emente zadovoljavajući. 

Mlijeko II klase: 
ocjena r e d u k t a z n e p robe — »dovoljan« 
ocjena g r u b e nečistoće — »dovoljan« 
sve ostalo kao u I klasi . 
Mlijeko, koje na osnovu ocjene nije došlo u I i II klasu, svrs tava se u 

I I I klasu. 
Na osnovu labora tor i j sk ih p re t r aga svrs tava se mli jeko u I, II ili I I I k lasu . 

P remi ju dobiva samo mli jeko I klase, a II klase ne dobiva premiju , n i t i m u se 
odbija po kazni . III k lasa podliježe novčanoj kazni (odbitku). 

P r e m i j a za mli jeko koje ostvaruje I klasu vrlo je simbolična i iznosi za 
1 kg mli jeka 2,60 st. d ina ra . Odbi tak po kg mli jeka kod III klase iznosi 4,33 st. 
d inara . Ukol iko je ml i jeko u na rednom periodu ispi t ivanja koja se p rovode 
svakih 14 dana , ponovno u I I I klasi povećava se odbi tak po kg mli jeka n a iznos 
od 7,90 st. d inara , a ako se to desi po t reći p u t uzastopce, odbija se iznos od 
11,27 st. d ina r a po kg ml i jeka . 

Za na roč i tu 10-godišnju higi jensku proizvodnju ml i jeka I klase, p ro izvo
đač dobiva posebnu svjedodžbu (pismeno priznanje). Dovoljno je da proizvođač 
ne isporuči u jednoj godini mlijeko I klase, ne može dobit i spomenutu sv je 
dodžbu. Ona je us lovl jena nep rek idnom desetgodišnjom higi jenskom pro izvod
njom, t j . i sporukom ml i j eka I klase. 

U tabel i j e vidlj ivo, k a k o se oblikuje cijena za 1 kg ml i jeka: 
Predujam po kg isporučenog mlijeka 

(postavno selj. domaćinstvo) 
Na područ ju zapadne Holandi je za per iod od 2. X do 15. X 1966. r a č u n a se, 

kako slijedi: 
Osnovna, cijena 10,00 ct (cent) 
Cijena po °/o mliječne masti 5,30 



Zimski d o d a t a k 3,00 
P r e d u j a m iz m l j e k a r s k o g fonda 

za 1 k g m l i j e k a 1,10 
za %> ml i j ečne m a s t i 0,26 

P r e d u j a m n a n a d o p l a t u ci jene ml i j eku 
za 1 k g ml i j eka 0,85 
za % m l i j e č n e m a s t i 0,24 

P laćan je po k v a l i t e t i 
p r e m i j a za I k l a su 0,75 
za I I I k l a s u odb i t ak (prvi put) 1,25 
za I I I k l a s u e k s t r a odb i t ak (2. pu ta) (1,25 + 1,00) 2,25 
za I I I k l a s u dv. e k s t r a odb i t ak 

( treći p u t uzas topce — 1,25 + 2,00) 3,25 

Pogonske p r e m i j e : 
od l ičan 0,30 
v r lo d o b a r 0,20 
d o b a r 0,10 

P r e m i j s k i d o d a t a k za pos jedovan je sv j edodžbe s 10-godišnjom 
h ig i j enskom p ro i zvodn jom ml i j eka 0,50 

za t r o š k o v e k o n t r o l e ml i jeka , uzgo jno-se lekc i j sk i r ad , ud io u 
m l j e k a r s k o m fondu i dr . (odbija se) 1,04 

P r e m a navedenoj tabel i i spla tna cijena 1 kg mli jeka, koje ima 4,25°/o ml i 
ječne mas t i oblikuje se ovako: 

o s n o v n a c i jena lOljOO ct 
p o s t o t a k ml i j ečne m a s t i 4,25 X 5,30 22,52 5 

z imsk i d o d a t a k 3,00 
p r e d u j a m iz ml j eka r , fonda 1,10 + 4,25 X 0,26 . , 2,20 5 

p r e d u j a m za n a d o p l a t u ci jene ml i j eka .. . ., . . . . 1,87 
b r u t t o ~ 7 ~ " ~ . . . 39,60 
t ro škov i k o n t r o l e i d r . . . . —1,04 
ne t t o m l i j e k a I I k l a se 38,56 
p r e m i j a za I k l a s u . 0,75 
p o g o n s k u p r e m i j u (vrlo dobar) . 0,20 
U k u p n o n e t t o za 1 k g ml i j eka I k lase , sa 4 ,25% m a s t i . . . .39,51 st. d 

tj. 137 st. d 

Na t om područ ju ml jekare p reuz imaju mli jeko proizvođača p r e m a isplat
noj cijeni, koja j e formirana kako je napr i j ed navedeno . 

Klas i f ikac i ja m l i j e k a po d i s t r i k t i m a u p e r i o d u od 2. ok t . 65. do 15. okt . 66. 
p r o c e n t i 

D i s t r ik t i I k l . I I k l . I I I k l . u k u p n o %' m a s t i 
H a a r l e m 74,2 18,4 7,4 100 4,22 
R o t te r d a m - Zu id 72,4 20,3 7,3 100 4,20 
R o t t e e r d a m - N o r d 68,0 22,5 9,5 100 4,17 
D e n H a a g 67,3 21,1 11,6 100 4,16 
U t r e c h t 66,8 20,9 12,3 100 4,10 
A m s t e r d a m 64,8 23,4 11,8 100 4,09 
Le iden 62,4 25,5 12,1 100 4,04 
U k u p n o : 66,9 22,2 19,9 100 4,16 

Ml jekarska industr i ja Holandije nas to j i dobi t i što kval i te tn i je mli jeko za 
konzumnu obradu ili s i ra rsku p re radu . Pos tav l j ena me tod ika kont ro le kva l i 
t e t e sirovog ml i jeka u punoj mjer i to omogućuje . 

Dipl. vet . Z. Mašek 


