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Prakt ična pr imena metode računskog utvrđivanja % 
dodate vode kod zbi rnog m l e k a 

Uvod 
Kval i te t mleka se. pored higijenske vr i jednost i p rvens tveno određuje i 

ceni p r ema njegovom hemiskom sastavu. Od kva l i t e ta sirovog m l e k a će 
najviše zavisiti kval i te t dobijenih proizvoda. Mleko dofoijeno pod n o r m a l n i m 
uslovima posle muže moralo bi biti no rmalno i po svom hemiskom sastavu. 
Međut im -u naš im mleka rama nije r e tka pojava d a s e svakodnevno' p r i m a 
i mleko koje je falsifikovano vodom. Razlozi ovakvoj pojavi su mnogobro jn i i 
raznovrsni i zavisni 'su od proizvođača u p r v o m redu, za t im nač ina o tkupa i p l a 
ćanja mleka kao i načina kontrole kval i te ta . No, ako uz ovo pomenemo i činje
nicu da je failsifikovanje mleka vodom naj jednos tavni j i nač in odavno pozna t sva
kom mleka ru te se zbog toga ne t reba n i čudi t i utol iko p r e što j e ona u našoj 
p raks i postala česta pojava. Zato će i rešavanje ovog p rob lema na ovaj nač in 
imat i vel iki p rak t i čn i značaj za sve naše m l e k a r e k a d znamo' da većina od nj ih 
kupuje i p laća mleko* na bazi °/o mlečne m a s t i gde se kao osnovica pr i obračunu 
uzima jedna m a s n a jedinica. U mnogim m l e k a r a m a se zbog toga od analiza 
izvodi samo* ispi t ivanje % mas t i po* Gerber u vodeći p r i t om računa da ono 
nema manje od 3,2°/o mas t i (shodno* P rav i ln iku o* kva l i t e tu životnih n a m i r 
nica i o uslovima za n j ihovu proizvodnju i p romet ) , a d a se ostala ispi t ivanja 
zanemaruju . Međutim, p raksa j e pokazala kao' i ogledi v r šen i u labora tor i ju 
Cent ra lne mleka re u Nišu da n a m ovakva anal iza i zvršena samo na p rocena t 
mast i ne daje p r avu sliku o kval i te tu mleka , j e r je i mleko koje je imalo 3 ,5% 
mas t i bilo falsifikovano sa 1 5 % vode. Ako bi se ovakvo m l e k o upotrebi lo za 
proizvodnju sireva, onda bi oni pored lošijeg kva l i t e t a imal i obavezno manj i 
r a n d m a n pr i č e m u bi se i. u ekonomsfco-finansisikoni p o g l e d u dosta izgubilo*. 
Neke mleka re su zbog toga dovodile svoj ops tanak u p i tanje . Njegova u p o t r e b a 
za konzum kao pas ter iz i rano mleko b i se isključila, je r b i ono teško moglo 
da odgovara os ta l im uslovima (specifična težina, %> suve ma te r i j e . bez mas t i 
i dr.) koje pos tavl ja Prav i ln ik o kva l i t e tu ž ivotnih nami rn ica . 

Naše nastojanje , da se r ačunsk im puteni , koris teći p r i tome najosnovnije 
analize koje m o g u izvoditi svi pogoni, brzo i v r lo jednostavno* u t v r d i p r o 
cenat dodate vode kod zbirnog mleka falsif ikovanog vodom, je sa>mo pri log 
ovom rešavanju . 

Način određivanja računskim putem 
U mleka r s tvu je već odavno u tv rđeno d a ukol iko j edno mleko ima n ižu 

specifičnu tež inu i °/o mast i od hemiskog sas tava n o r m a l n o g prosečnog mleka 
to j e znak da m u je dodavana voda. Polazeći od t a k v o g tumačenja došlo se do 
nekol iko formula i metoda koj ima se može odredi t i falsifikovanje i dokaza t i 
doda tak vođe. Postoji formula za određivanje kol ič ine d o d a t e v o d e n a osnovu 
specifične težine stajske probe i specifične- težine sumnj ivog mleka . Za t im 
formula n a osnovu % mas t i s ta jske p robe i °/o maš t i sumnj ivog m l e k a i for
m u l a na osnovu p/o suve mater i j e bez mas t i s t a j ske p robe i °/o suve mate r i j e 
bez mast i sumnjivog mleka. Po red toga dokazivanje d o d a t k a vode može se 
proves t i n i t r a t n o m reakcijom. Za t im se može dokazati , i i z računat i dodatak 



vode ina osnovu (refrakcije .seruma, kao- i određivanjem tačke mržnjenja mleka 
krioskopom. Sve ove nabro jene formule i metode se u r azn im zemljama p r i 
menjuju shodno n j ihovim uslovima i po t rebama u d a t o m momentu. Među
tim, u naš im us lov ima nj ihova p r imena n a ovaj način b i bila otežana. P r v o 
zbog toga što b i se sve ove formule koje zahteva ju obavezno uzimanje stajske 
probe pored d rug ih nedos ta taka vr lo teško mogle p r i m e n i t i kod zbirnog-
-skupnog mleka jednog pogona ili sabirališta, jer je to tehnički neizvodlj ivo 
i drugo, š to ono pot iče od bezbroj proizvođača. Osta le metode se manje ili 
više mogu p r i h v a t i t i m a d a naši uslovi još uvek ne dozvoljavaju .da ih ii 
p raks i šire p r imen imo , j e r bi pored stručnosti i njihovo 1 izvođenje zahtevalo 
veće mate r i j a lne izdatke. 

Imajiući u v idu sve ove navedene činjenice kao i naše uslove proizvodnje 
i pr i jema m l e k a u m l e k a r s k i m pogonima, nameće n a m se sasvim jednostavno 
pi tanje kako i n a koji nač in tačno ili ba r približno' tačno' računskim p u t e m 
u t v r d i t i °/o d o d a t e vode kod zbirnog mleka jedne sab i rne s tanice ili mlekare , 
a da se p r i tome kor i s te najosnovniji laboratoriski nalazi k a o što su specifična 
težina i -% mas t i o d r e đ e n po Gerberu. . Od ovih osnovnih analiza se pošlo 
prvo zbog toga što nj ih mogu da izvode sve naše m l e k a r e bez obzira na 
nj ihov kapaci te t , i d r u g o što i se ovde polazi od posimatranja u tv rđenog °/o 
suve ma te r i j e bez m a s t i . Suva mater i ja bez mas t i p reds tav l ja pri l ično s tab i lnu 
kons tan tu mleka koja se može korist i t i za dokazivanje i određivanje falsi-
fikovanja mleka d o d a v a n j e m vode. Za određivanje r a č u n s k i m p u t e m °/o suve 
mater i je bez m a s t i najbol je n a m može korist i t i formula Herz-a. Na osnovu 
suve mater i je bez mas t i određene s pomoću formule Herz-a i tablice za izra
čunavanje dodate vode izrađene n a osnovu prosečne normalne sadrž ine suve 
mater i je bez mas t i možemo sada lako 'utvrditi n/o doda te vode kod zbirnog 
mleka koje j e falsifikovano vodom. 

Formula Herz-a 
^ Lo S m = °/o suve mater i j e mleka bez mast i 

S m = -— + — -f o,26 m = °/o mast i m leka 
5 . 4 L° = laktodenzdmetarski s t epen 

Tablica za iz računavanje °/o dodate vode 

Suva m a t e r i j a bez mast i dodata voda u % 
6.0 . . , 50 
6.1 . . . . . . . . . . . . 47 
6,2 . . . . . . 45 
6,3 . 4 2 
6.4 . . . . 4 1 
6.5 . . . . . . . . . . . . 38 
6.6 . . . . . . . . . . . . 37 
6.7 . . . 35 
6,8 . . . 32 
6,9 . 30 
7.0 29 
7.1 . . . . . . . . . . . . 27 
7.2 . . . . . . . . . . . . 25 
7.3 23 
7.4 . . . . . . . . . . . . 22 



8,1 11 
Tablica j e izrađena na osnovu prosečne n o r m a l n e sadržine suve mater i je 

bez mast i od 9°/». 
P r i m e n u ove metode računskog u t v r đ i v a n j a ' % doda te vode možemo i 

prakt ično polkazati jednim predmetom: 

m = 3,4 

L° ='26 

Kad smo sada na ovaj način iz računal i %> suve ma te r i j e bez mas t i možemo 
vrlo lako iz gornje tablice da vidimo koliko j e i sp i t ivanom mleku dodato vode. 
U ovom n a š e m pr imenu smo ima l i ' 7 ,44% suve ma te r i j e bez masti , a t o znači 
da j e ovom m l e k u dodato 2 2 % vode. 

Ovde je v r e d n o ukazat i još na jedan m o m e n a t a to je da se još iz same 
količine suve mater i j e bez mast i može zaključi t i o k a k v o m se mleku rad i kad 
je opšte poznato- da normalno mešano krav l je mleko n e m a m a n j e od 8,8—9% 
suve mate r i j e bez masti . Kad je p rocena t suve ma te r i j e bez mast i ispod 8 % 
može se sa s igurnošću tvrd i t i da je m l e k u dodavana voda. Is to t a k o iz samog 
odnosa specifične težine i p rocen ta mas t i u m l e k u može se odmah videti o 
k a k v o m se kva l i t e tu mleka radi . Ako neko* mleko* ima nižu specifičnu težinu 
i % mast i od prosečnog normalnog hemiskog sas tava može se slobodno sum
njat i u dodavan je vode. 

Ods tupanja su moguća pr i korišćenju ove me tode za u tv rđ ivan je % doda te 
vode, ali ta odstupanja su neznatna-nia la i to> bi bi la dozvoljena greška koja 
se u p raks i slobodno* može tolerisati , pogotovu kad se zna od kol ikog je eko
nomskog značaja p r imena bilo kakve metode p rak t i čnog k a r a k t e r a da se 
brzo i j ednos tavno u tv rd i % dodate vode kod falsif ikovanog mleka. 
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Baktofugaci ja ml i jeka 
Baktofugaci ja je novi pos tupak obrade ml i jeka p r o n a đ e n po* prof. P a u l 

Simonairtu sa Sveuči l i š ta-u Louvainu, koji g a j e sa svoj im suradnic ima tokom 
višegodišnjih pokusa razvio do te mjere d a se može pr imi jen i t i na industr i jski 
način. 

Ovim pos tupkom postiže se bakter io loška čistoća ml i j eka pod d r u g i m 
uvje t ima nego što se postiže konvencionaln im t e r m i č k i m pos tupkom. 

Radi se zapravo o tome da se cen t r i fuga lnom s i lom e l imini ra ju bakter i je 
u mli jeku. 

m L° 
S m = — + — + 0 , 2 6 

3,4 26 
S m = ' — + — + 0,26 = 7,44% 

5 4 


