detaljnom ispitivanju i da se nadu odredeni, opdte vageéi principi ili normativi
za njegovo ocenjivanje. DonoSenje takvih mormativa sigurno i aticalo na po-
boljianje kvaliteta tih sireva, jer bi mobilizatorski delovali na sposobne i dobro
opremljene proizvodade, dok bi istovremeno i iri§ta eliminisali loSe opremljene
i nestru®no vodene proizvodate, koji me bi mogli ispuniti osnovne zahteve
tih normi.
: Literatura: :

1) N. P. Brio, N. P. Konotkina, A. I. Titov: Tehnohemideskij kontrolj v molotno;)
- : promy$lennosti, Moskva, 1962, .

2) Z. H. Dilanjan: Molo¢noe delo, Moskva, 1959.

3) Foster, Nelson, Speck, Doetsch, Olson: Mikrobiografija moloka, Moskva, 1961.
4) M. Franceti¢: Aktuelni problemi veterinarsko-sanitarnog nadzora nad Ziveinim
namirnicama Zivotinjskog porijekla, Zagreb, 1959.

5) G. S. Inihov: Biohimija moloka i moloényh produktov, Moskva, 1962.

8) O. Peji¢: Mlekarstvo, Tom II, Beograd 1956. )

7 Sluzbepi list FNRJ br. 12/1957. : Y

8) M. Szlics: T4ajékoztatds az 1960. I. felében forgalomban hozott &mlesztett sajtok
mindségérol. Tejipar, 1961. janudr-junius, str. 33

Dipl. inZ. Juraj Ci€mak, Zagreb - ‘
Zavod za mljekarstvo Poljopr. fakulteta

Kiselost mlijeka i proizvodnja mljéé’nog praha

Mlijeko u prahu je proizvod mljekarske industrije, dobiven otpanivanjem
vode iz mlijeka. Kolitina vode svedena je sufenjem mlijeka s prosje¢no 87,5%
na svega 2—5%. Prema tome je u mljednom prahu postignut najvidi stupanj
‘koncentracije miijeka. .

Za proizvodnju mlijeka u prahu zahtijeva se najkvalitetnije mlijeko. Ono
treba biti kvalitetnije, nego miijeko namijenjeno za neposredni konzum.

Mlje¢ni prah ima Siroki krug potrofada, ‘a koristl se na vise nagina: kao
tekuce rekonstituirano mlijeko ili u prehrambenoj industriji u proizvodnji tje-
Istenine, ¢okolade, bombona, te u farmaceutskoj industriji za pripremanje raz-
novrsne djedje 1 dietetske hrane.

Nafa industrija za proizvodnju mljeénog praha je u moguénosti, da uz
‘upotrebu kvalitetne sirovine proizvede mljedni prah, koji ée kvalitetom zado-
voljiti zahtjeve potrogada. .

Kao najva¥nije svojstvo, jer o njemu u na¥im prilikama u najveéoj mjeri
zavisi kvaliteta mljetnog praha, istite se stupanj kiselosti mlijeka upotreblje-
nog za suSenje. .

. Kiselost mlijeka veoma se brzo povetava. Nadi zakonski propisi diozvolja-
vaju maksimalnu kiselost mlijeka od 8,5° SH. Ovaj stupenj kiselosti postizava
mlijeko nedugo nakon muznje, pogotovio u povoljnim uvjetima za rad mikro-
corganizma. Tako je dozvoljen stupanj kiselosti od 8,5° SH, treba nastojati da se
za sudenje upotrijebi mlijeko s manjom kiseloS¢u, jer se time:

— poveéava topljivost,

— prioduZuje trajnost, i

— povisuje randman mljeénog praha.

Sto je stupanj kiselosti tekuceg mlijeka blizi poletnom stupnju tek namu-
zenog mlijeka, bit ¢e povoljniji rezultati u proizvodnji suSenog mlijeka. S ob-
‘Arom na istaknutu vafnost svojstva mlijeka na kvalitetu mljefnog praha
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‘razmotrit ¢e se aktuelne metode za njegovo najprikladnije ustanovljenje kod
preuzimanja mlijeka za suSenje.
Odredivanje stupnja kiselosti mlijeka

Za wovo odredivianje postoje raznovrsne me’uodve

— brze

— titracijske i

— potenciometrijske '

Na terenu i kod prijema mlijeka na rampi mljekarskih pogona- najprikla-
‘dnije su 1 zato najceSce brze metode. Najrasirenija u praksi je organolepticka
metoda. Ona je ujedno i najbolja brza metoda, jer izvjeZbani mljekar prosu-
lduje kufanjem osim kiselosti mlijeka jo¥ veoma vafne dvije karakteristike:
rkus 1 miris mlijeka. Medutim, ova metoda ima i neke loSe strane radi kojih
se ne mboze ‘uvijek preporuditi.

Nedostaci ove metode su:

— relativna osjetljivost &ula ckusa

— moguénost infekecije kontrolora kvalitete mlijeka pabogemm klicama

- koje se eventualno nalaze u mlijeku i

— moguénost infekaije mlijeka patogenim klicama &ovjeka, koji kontro-

lira kvalitetu milijeka.

Brzo ustanovljenje kiselosti mlijeka indikatorskim papirima (lakmus, ly-
phan i dr.) za ispitivanje kiselosti mlijeka nije dovoljno taéno.

Metode ustanmovljivanja kiselosti alkoholom, alizarolom i kuhanjem, tako-
sder nisu podesne, jer identificiraju samo mh;eko sa iznad 8,5° SH, tj. 9 odnosno
129 SH.-

Zbog svoje tatnosti, relativno jednostavnog pripremanja i malih troskova,
najprikladnija je metoda odredivanja stupnja kiselosti mlijeka s pomocu tzv.
‘crvene luzine. Ovom metodom odredujemo stupanj kiselosti mlijeka,
koji éemo dotitnog dana tolerirati. Stupanj kiselosti mlijeka se povesava tokom
iprijema, obrade i skladi$tenja mlijeka za suSenje. O tome se mora voditi ratuna
%kod pripreme crvene luZine. Zato je uwobifajeno osigurati »rezervug, a to obitno
iznosi 0,2° SH. Zmnaéi, lu#fina se priprema za ustanovljenje granitne kiselosti
umanjene za 0,2 SH. Ova metoda moile zamijeniti sve ostale metode, jer je do-
wvioljno tatna i lako jzvodljiva u svakom pogonu, pa i bez posebno opremljenog
TJaboratorija.

Priprema crvene luZine o

Za pripremu crvene luZine potrebno nam je:

— NiaOH p. a.

— destilirana voda i

— 2%-tna otopina fenolftaleina

Postupak se sastoji od:

— pripreme osnovne otopine luzine i

— pripreme crvene luZine.
ta) Priprema osnovne otopine

25 grama NaOH otopi se u 975 grama destilirame vode i « dobll]emt()n »osrmvnu
otopinu«.

'b) Priprema crvene luzine

‘U tikvicu od 250 ccm odmjeri se 13@111{10 ccm osniovine otopine, kioliku éemo
kiselost toga dama tolerirati. Npr. za grani®nu kiselost 8,5 SH uzet éemo 8,5 ccm
osnovne luZine. Zatim u istu tikvicu dodamo 20 cem 2%o-tne otopine fenolfta-
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lefma i konaéno dopunimo destiliranom viodom do 250 cem. Crvena luZina se
priprema svakog dana samo u koli¢ini, koja ée se doti®nog dana potrofiti. Na-
ime, mije trajna, pa starija od jednog dana daje netadhe rezultate.

U madim uvijetima dobivanja i ¢uvanja mlijeka na mlije¢nim farmama, te

"o transportu do mljekare povienje kiselosti mlijeka najvise uslovljuje koli-
inu mlijeka upotrebljivog za proizvodnju mljeénog praha.

U ljetnim mjesecima, situacija je narodito oteiana. Cesto se deSava,
'da se na rampi mljekare odvoji i vife od 30% otkupljenog mlijeka, jer ne od-
govara za preradu u mljeéni prah. »Jedini« razlog je previsoki stupanj kise-
Tosti dopremljenog mlijeka. U takvim danima, bez obzira na maksimalnu pro-
1zv'01dn3u mlijeka tvornice ne mogu raditi punim kapdcitetom. Mlijeko ne od-
Bovara za proizvodnju mljeénog praha i mora se preraditi u maslac i kazein
mada je njihova potrainja tada malena, a prodajne cijene ne mogu pokriti
otkupne cijene mlijeka.

Nasge tvornice mljetnog praha se sftnogo pridravaju dozvoljenog stupnja
kiselosti kod odabliranja mlijeka za suSenje. Radi toga se odvoje znatne kolidine
mlijeka, &iji je stupanj kiselosti poveéan preko dozvoljenog za »svega« 0,5 do
1,5° SH. Medutim, u zemljama s mnogo razvijenijom industrijom mljeénog
tpraha upotrebljava se tak i ono mlijeko, kojem j& stupanj kiselosti mnogo vedi.
No, takovo se mlijeko za suSenje osposobi neutralizacijom do potrebnog stupnja
kiselosti. U SSSR-u se npr. dozvoljava upotreba mlijeka za proizvodnju mlje-
¢nog praha s maksimalnim stupnjem kiselosti 11,20 SH (28° T)*, odnosno 14° SH
(35° T) za proizvodnju obranog mljeénog praha.

Dilanjan navodi kao dozvoljeno sredsivo za neutralizaciju mlijeka 8,5%0-
tnu otopinu sode — Na2COs. Koli¢ina sode izrafunava se prema formuli:

M (K — 18) X 0,008401
- . Ks =
) _ 100

Ks = koli¢ina sode u kg -

M = koli¢ina mlijeka u 1

'K = kiselost mlijeka prije neutralizacije

‘18 = kiselost do koje se Zeli neutralizirati mlijeko (°T)
0,008401 — fakfor

Koju ¢emo koli¢inu sode upotrijebiti zavisi o kiselosti theka koje Ze-
limo neutralizirati i o koli¢ini mlijeka.

Soda, upotrebljena za neutralizaciju nema 3tetnog djelovanja na organizam
potrofata, jer se radi o veoma malenoj koli¢ini sode u velikom razredenju.
Wpr. za neutralizaciju 1000 1 mlijeka sa 11,2° SH na 8,2° SH potrebno je 611 g
sode, ili za jedan 1 svega 0,61 g. Navedeno je da u nasim uslovima Suvanja i
sabiranje mlijeka ima oko 30°% otkupljenog mlijeka, ¢ija se kiselost kreée iz-
tnedu 8,5° SH do 9,5° SH. Za neutralizaciju takvog mlijeka p'otr*ebne su neznat-
ne kolitine sode: za 1000 1265 g. :

Nag »Osnovni zakon o zdravstvenom nadzoru nad Zivotnim namirnicamac
nie predvida moguéniost neutralizacije mlijeka za preradu u prah. » :

U nekim zemljama dozvioljavia se neutralizacija mlijeka, ali samo u mlje-
karama, koje imaju. dovoljro strutno tehmicko i laboratorijsko osoblje. I na$

! preratunato 1¢SH = 2,50 T
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novi pravilnik trebao bi predvidjeti moguémiost meutralizacije mlijeka za pro-
jzviednju mlje€nog praha. Takovo osufeno mlijeko moglo bi imati iskljudivu
namjenu kao npr. za konditorsku industriju 4 industriju tjestenina. Pravilnik
bi trebao predvidjeti i klase mljetniog praha, ali ne samo kao dosadadnji u od-
nosu na % masti u suhoj tvari osuSenog mlijeka. MoZe se prigovoriti, da bi ova
moguénost izazvala zanemarenje kod pastupka s mlijekom do prerade, a pogo-
‘bovio ked proizvodaca mhjeka. No, to se moZe lako izbjecdi smzen]e«m otkupne
cijene mlijeka s povienim stupmem kiselosti.

Ovakav propis omoguéio bi proizviednju mnogo vecih kolitina suSenog
mlijeka, a potrodadi mljeénog praha ne bi bili kvalitetno oSte¢eni.
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Nove spoznaje o vimenu i tvorbi mlijeka

" (nastavak)

Iz kojih se hran]wlh tvarl u krvi stvara mlijeko

Analizom . hramavlh tvari u krvi kod ulaza u vime i azlaska iz vimena, a
isto tako iz bilanse hranjivih tvari, iz kojih se u vimenu tvori mlijeko, moglo
se ustanoviti koje se hranjive tvari krvi iskori§éuju za proizvodnju pojedinih
sastavina mlijeka.

Pretvorba hranjivih tvari u vimenu

nastaje koli¢ina upotrebljenih tvari
mljeéna mast iz acetata + 4+
neutralne masti ++
‘butyrata - +
propiocnata +
ml. protein, kazein iz aminokiseline ++ 4
butyrata i ) + 4.
acetata +
. propionata » +.
albumin i globulin iz aminokiseline , +++
serum proteina 4+
imun-
globulin iz ' imunglobulina ,
laktoza iz propionata +4++
krvne glukoze ++
butyrata ++
acetata -+
min. tvari iz . anorganskih min. tvari krvi
energija za rad

Zlijezda iz . krvne glukoze
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