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Dr D. Sabado§ B. Rajgié, Zagreb
Zavod za mljekarstvo
Poljoprivredni fakultet

ODRED!VANJE SADRZINE MASTI U MLIDEKU
PO GERBEROVO) METOD! '

' (Nastavak)
III Postupak ,
1. Priprema mlijeka ‘

Uzorci theka moraju biti temperirani ma 20°C ali u Sirokoj praksi je to
tetko postici, te moZe zadovoljiti I raspon od 18—22%C. Ako je mlijeko bilo
konzervirano, tj. stajalo je duZe vremeéna na obi¢noj iliniskoj temperatuni,
treba ga prethodno zagrijati, najbolje ma 38°C, maksimalno do 40°C¥, a zatim
kruzenjem sadrZine bo&ice i okretanjem boice (8—10 puta) tako promijeSati
da se mljetna mast sa stijena botice i sa ¢epa potpuno otopi i jednoli¢no raz-
dijeli. Nakon toga se mlijeko odmah ohladi na oko 20°C (18—22°C). Buduéi da
-su danasnje pipete za mlijeko (isto i za sumpornu kiselinu i amilni alkohol)
izradene, odnosno justirane za odmjeravanje na. 20°C, treba se toj temperaturi
-8to viSe pribliZiti, jer ¢e pipete kod odmjeravanja mlijeka sadrZavati ispravnu
koli¢inu mlijeka samo kod te temperature. Kod mijeSanja mlijeka ne smije se
stvoriti pjenu. Tek namuzeno ili centrifugirano mlijeko ne odgovara odmah za
analizu, nego tek nakon par sati mirovanja.

O ispravnoj pripremi uzorka mlijeka za analizu zavisi ta¢nost dobivenih
rezultata. Najtedte su slijede¢e pogredke: lofe promijefan uzorak, zrnca ma-
slaca izlutena u uzorku (¢esto kod zgrufanog i konzerviranog mlijeka), pre-
vie zraka u mlijeku, previSe ili neprikladnog konzervansa, te prehladno ili pre-
toplo mlijeko, a me oko 200C.

2. Punjenje butlrometara

Butirometri, oznadeni redmrn brojem uzoraka mlijeka, pune se redosh]edom
koji odreduje spec1f1cna teZina reagencija i mlijeka. Punjenje se podinje sum-
pornom kiselinom, a‘zavigi amilnim alkoholom, tako da su u ispravno napu-
njenom butirometru poredani slojevi: dolje 10 ml sumporne kiseline (1,820), u
sredini 11 ml mlijeka (npr. 1,032); a na njemu 1 ml amilnog alkohola (0,815).
Navedene koli¢ine odmjeruju se prije pomenutim posebnim pipetama za sum-
‘pornu kiselinu, mlijeko i amilni alkohol, ili specijalnim, za to konstruiranim,
vide ili manje automatiziranim priborom. Pri odmjeravanju sumporne kisekine,
a kasnije i amilnog alkohola, ne smije se njima ovlaziti vrat butirometra, Jer
se tlme moze prouzroc1t1 1s'k11znu|ce gepova kod daljnjeg rada. '

prema J. Lj. Davis-u; prema B. van der Burg-u mlijeko se zangava na 35 — 40°C.
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Sl. 27 — Odmjeravanje sumporne kise- Sl. 28. — Pipetiranje mlijeka u butiro-

. line, mlijeka i amilnog alkohola metar
: . . Crte¥: D. Sabados)

Kod usisavanja sumporne kigeline ili amilnog alkohola treba u njih uromiti
vrh pipete toliko duboko, da se kod spudtanja razine tih reagencija me usiSe
zrak, uslijed Zega mogu ove opasne i neugodne kemikalije prsnuti u usta. )

Pipetu za mlijeko se puni tek nefto preko oznake za 11 ml, pazeéi da se
ne usi§e mjehurite zraka, koji bi smanjili koli¢inu mlijeka uzetog u analizu
i otezali odmjeravanje. Nakon vadenja pipete iz mlijeka, a prije odmjeravanja
mlijeka iz pipete, preporuda Se papirom za upijanje obrisati mlijeko s vrha
pipete, odnosno osusiti .dio pipete ovlaZen mlijekom. Tada ée se pipetu lakie
staviti ili izvuéi kroz vrat butiromeira, a da ga se pri tome kod sludajnog
dodira ne ovlazi. Iz pipete s kruZnim profilom odmjeruje se mlijeko na sje-
citu, marke i najviSe povr§ine mlijeka — gornji meniskus (sl. 27 b), a kod
plosnatih pipeta oéitava se donji rub meniskusa, naime, kao &to je oznateno na
pipetama®. Mlijeko se u butirometar ispudta tako da mlaz mlijeka nipodto ne
udara direktno u sumpornu kiselinu, nego najprije na stijenku tijela butiro-
metra iznad sloja sumporne kiseline, ili na dno vrata butirometra odakle se
oklizne na njenu povrdinu, a da se s njom ne pomijeda (sl. 28). Kod uvjezba~
vanja se to najbolje izvodi tako da se u koso drzani butirometar iz pipete

¥ E. Mundinger: Vidi pipete za mlijeko od Gerber—Ziirich.
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oprezno ispud$ta u poletku kap po kap mlijeka. Ovo se u.dodiru sa sumpor-
nom kiselinom zgruda i macdini ¢vrsti sloj, na koji se zatim moZe brie ispustiti
ostalu koli¢inu mlijeka. Kod brzog rada s veéim brojem butirometara sloZenih
u stalku prislanja se vrh pipete ispod vrata butirometra i ispuita mlijeko u
pocetku polaganije, a zatim slobodnim padom
uz stijenku butirometra, Pri tome ‘se pipeta
drzi prema butirometru pod kutom od. 45°.
Ako se mlijeko slutajno naglo pipetira di-
rektno -u sumpornu kiselinu, ova ¢e izazvati
.katbonizaciju mlje¢nog Seéera i bjelantevina,
od ¢ega se na dodirnom sloju mlijeka i sum-
porne Kkiseline stvori tamni prsten, a iscen-
trifugirana mast potamni. To oteZava od&ita-
vanje butirometra i mo2e dati netadan rezul-
tat. Mlijeko iz pipete mora istjecati vlasti-
tom teZinom. Ne smije se ubrzati ispuhava-
njem, jer je vrijeme isticanja uvaZeno kod
justiranja. Kad je mlijeko iz pipete potpuno
" isteklo, Sto mora trajati najmanje pet do
Sest sekunda, pri¢eka se tri sekunde*, a za-
tim se jednim kratkim dodirom uz okret vr-
ha pipete na dnu vrata butirometra obrife
mlijeko koje se kroz to vrijeme nacijedilo u
Sl. 29 — Isprayno i meisbravno  yrh pipete, ali tako da se pri tome, niti kod
napunjeni. butirometar .. . . . .
(Crte$: D. Sabado§) proslijedenog izvlatenja pipete, vrat butiro-
metra ne ovlaZi mlijekom. Nakon vadenja pipete ostaje u mjenom vrhu jod
neznatna koli¢ina mlijeka (sl. 28). Ova je uzeta u obzir kod baZdarenja buti-
rometra, te se me smije ispuhnuti u butirometar. U protivhom slucaju bi od-
mjeravanje mlijeka bilo neispravno. Prije pipetiranja slijedeteg mlijeka pipetu
se njime napuni do znacke, isprazni i tako ispere prethodno milijeko.

2
rster

fofe 'Lamni P

Amilni alkohol se pipetira na isloj mlijeka, takoder bez ispuhavanja. Od-
mjeruje se na donjem menlskusu (sl. 27).

U ispravno napunjenom butirometru rascpovznayu se tri oStro odljeljena
sloja reagencija i mlijeka (sl.-29) koji su satuvali svoju originalnu boju.

3. Zatvaranje butirometra

Zavr§ivsi s punjenjem, tijelo butirometra se &vrsto obuhvati cijelom lije-
vom $akom, a desnim palcem i kaZiprstom se u suho grlo i vrat butirometra
stavlja odgovarajuéi suhi i glatki &ep. Ako je to dvokonitni Cep, utisne ga se
uvrtanjem do oko 1 mm ispod sredine (sl. 30).

»Gerbal« 8ep se smje$ta u vrat butirometra do metalnog prstena tako da
se pritiskivanjem metalnog regulatora toliko izduZi gumena kapica .da mozZe

* prema B. van der Burg—u i 8. Hartmans-u ovo vaZi za pipete od 10,77 ml, a prema E. Mun-
dinger-u vrh pipete od 11 ml brife se odmah nakon $to iste¢e mh]eko
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Si, 30 — Ceplje- Sl 32 — Naravnavanje stupca masti u Sl. 33 — O¢ita~ Sl. 85 — ,Cepié
nje butirometra - butirometru - vanje sadrZine — smetnja kod

masti oditavanja

(CrteZ: D. Sabadod)

. St. 31 — Aparat 2a
muékanje butiro-
metara

lako proéi kroz otvor. butirometra. Kad se‘izvuéé,' gumena kapica &vrsto za-
tvori vrat butirometra (sl. 2 u br. 9). . ‘

4. Muékanje butirometra

U napunjenom i zatvorenom butirometru jos ostaje neSto praznog prostora,
fto omoguéuje da se tre¥njom butirometra sadrzina promuctka i izmijeSa, te
sumporna kiselina fdje‘lﬁj-e na mlijelzo. Muckati treba odmah nakon punjenja
butirometra (ili serije "butirometara)‘ da mlijeko ne otvrsne ili da ne pougljeni

. uslijed preldugo-g tekanja. Naglom, energi¢tnom tre¥njom razbije se u pocetku
zgruSano mlijeko u sitnije .pahuquic‘e' koje se brzo potpuno otope, pa se tad
moZe okretanjem butirometra pretoditi sumporna kiselina iz kruskice i cjev-

~ tice skale u tijelo butirometra. Ne smije se okretati butirometar prije nego
Sto je iStezla i posljednja bijela testica zgruSanog mlijeka. U protivnom slu-

i
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caJu grusevma Thoze zacep1t1 kapllaru, §to izaziva kraéi ili dusi zastoj u radru
pa i ponavljanje analize. Ponavljajuci okretan]e butirometra, . izmijeSa se sa-
drzina, pri femu se svjetlosmeda boja posteperio izmijeni u tamnosmedu®, §to
. je znak svrSetka reakcije i muckanja. Ovo se moZe obaviti ruéno s par butl—‘
rometara umotamh u-krpu, ili $to je ispravaije, s butlrometrlma smje§tenim u
stalak za- muckanle, koji je po«krlven zaStitnom p'oklovpcem Muckame se moze
obaviti i aparatom na elektri¢ni pogon (sl 31).

.Jedan, s8m, butirometar muéka se tako da palac i srednji prst pr1drzavaJu
‘vrat a ‘kaZiprst pritigée na tep. Tada ne pede prste.

Po zavrSenom muckanju sadrzina [ispravmo zadéepljenog butirometra i~
punjava oko dvije tretihe skale. Ako mije tako, tireba to postiéi pomicanjem
tepa: Budu¢i da se mijeSanjem mlijeka i sumporne kiseline butifometar naglo

-1 jako-zagrijava, preko 90°C, moZe butirometar prsnuti, osobito ako je od loseg
stakla ili je oSteten. Zato je obavezno noSenje za$titnih naotara.. -
' Otvor butirometra se kod muékanja dri okrenut od sebe, i ne prema
- drugim osobama, jer se uslijed zagrijavanja rasteZe tekuéina i zrak, te jaki
pritisak moZe istjerati dep. Vrela sumporna k1se11na moze tada prouzrocm stete
i ozljede. 3

U Holandiji'i skandlnavsklm zeml)ama uoblca]eno je da se deah nakon
zavrSenog mudckanja 1 otapanja milijeka u tijelu butirometra ovaj stavi na pet
minuta u vedenu kupku od 65 & 2°C, kruSkom prema gore, sa svrhom da se
uslijed predugog djelovanja previsoke temperature na stvere depiéi. Kasnije
se dovril muékanje prelijevanjem sumporne klsehne iz kapllara i krustklce u
tijelo butirometra i obratno. ' :

: Lo AWB. Centrlfuguan]e

‘Dok su butirometri jo§ vruéi, umeée ih se u tuljce centrlfuge ce’pom prema
obodu (naslovna-sl. u br. 9). Ohladene butirometre treba, zagrijati na 65°C.
Cvrsto zatvorena centrifuga se stavi u pokret — rukom il ukopcanjem struje.
Vrijeme centrifugiranja se raduna od ¢asa kad centrlfuga postigne punu brzinu
od 1100 4 100 okretaja u minuti. Ova brzina se razvija u centrifugi s promje-
rom »tanjira« 51,5 £ 2,5 em. Veéa brzina daje - neispravne rezultate. Nakon
najmanje 5* minuta iskopta se centrifuga, ispravno "zaustavi; butirometre
istim- redoslijedom prenese i uroni u kupku tako duboko da stupac masti bude
potpuno pokriven vodom. U suhoj kupci butirometar je opkoljen toplim zra-
‘kom. Nakon 5—10 minuta o¢itava se rezultate analiza. U nekim- na$im mlje-~
-karama se Sesto puta centrifugira ispod 3 minute;, $to nije dovoljno.

Butirometre se-u centrifugu stavija po redoslijedu punjenja, odnosno oz-
natavanja. Rasporeduje ih se ravnomjerno optereéujuéi povriinu centrifuge. U
protivimom slufaju se mo¥e centrifuga oftetiti, pa ¢ak i onesposob.ti. Ako se
odreduje sadrzina masti jednitm butirometrom, mora se taéno nasuprot sta-
viti drugi napunjen vodom il u tu svrhu ‘pmpremljem butlrometar s normal-.
nom “sadrfinom. R

Homogenizirano mlijeko se centrifugira 3 puta po-5 mmuta Izmedu drugog
i treceg oentrlfuglran]a butirometre se mora zagrijati na 65°C..

6. Ofitavanje butirometra

Buduc1 da je skala butirometra naéinjena za oditavanje na 65°C a mjeri se
volumen masti koji odgovara teZinskim procentima, propisano je da se rezultat
smije -otitavati tek nakon sigurnog zagrijavanja sadrZine butirometra na

* rnlueko konzervirano formalinom daje sadr#ini butirometra Ijubi¢astu boju
** Holandua 3,. Velika Bmtanija 4, charskai NJemaéka najman]e 5 minuta
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Sl.34 — Of&itavange . sadr¥ine. masti. a) zzdm stalak s lupom, b) stojeét stalak s
lupom c) »Pe'rfecta«_ureday za’ oczta'uange butirometara vatw"femh »Ge’rbal« c0p0~‘
mma 65”C + 0,5°C .

65 + ZUC*** Za to Je prema sv1carsk03 metod1c1 potrebno 510 mmuta a prema
holandskoj oko 5 minuta. Odstupanje od 65°C.tim viSe utjee na ta¢nost re-
zultata, ¢im je sadrZina masti u mlijeku veéa. Pogrefno je oéitavati'iz centri~
fuge, izuzev ako njena komstrukeija garantira ispravno temperiranje. -
" Prije stavljanja butirometra.u vodenu kupku pripremi se. za ocﬂ:avan]e u’

skali butirometra iscentrifugirani bistri- stupac masti na taj natin da ga se,
ako je potrebno spusti {sl. 32 a) ili-digne toliko.da se nakon zavrienog tempe-
~rifanja ne mora vige mnogo pomicati. Najbolje da se dno stupca masti u buti-
rometrima iz negrijane centrifuge s.pus’m zZa duzmu od oko 10/0 mast;l 1spod
znaka-za 0% masti (sl. 32 b). =

Za slucaj da se proprustl prethodno naravnavanJe stupca mast1 u kapilari
izvrgavamo, se pogre¥kama-koje znatno mijenjaju rezuliat. Npr.:'1) ako je pr1;]e
ofitanja mast u kruskici ‘butirometra, mbora’sé stupac masti spustiti da ga se
uvede u- skalu, pri ¢emu se izvjesna koli¢ina masti- zadr?i na 1spraz1n]enom
dijelu cjevéice; 2) .obratno, kad masti ima i u tijelu.butirometra, treba je diéi
u skalu, Tada. se jedan dio masti obi¢no izgubi zadriavanjem kaplpca na pri-
jelazu, tijela u kapilaru, 111 ‘kod prenaglog dizanja, mast §trene previsoko u’
skalu, te se u hladnoj cjevéici ne moZe sva-prema natrag ocijediti i spojiti s
masom. stupca masti. Medutim, daljnjim drzanJem but1r0metra u VOdeDOJ kupk1
mast.se opet ‘pOtpuno sabete.u stupac’ .= .. N
~ _-Ako ima mJehurlca na vrhu stupca masti, treba 1h razbm kxucaJucx prstom
po but1rometru ili produzm drzanje u vodenOJ kupkidok ne i§¢eznu. ,

Praktiéno je. nakon: tri minute drzanja u Vodeno_] kupci 63 mlnuta u suho,]):
va‘OVJeI’ltl v1smu stupca masti 1 naravnatl ga na nulu skale tako da se kod._

%% B_yan der Burg, S. Hartmans



samog ofitavanja, koje slijedi nakon propisanog vremena, brzim, neznatnim
pomicanjem stupca omoguéi ispravno ofitanje. U tu svrhu se potpuno prozirni,
Zzutkasto obojeni* stupac masti smje$ta svojim ravnim dnom na cijeli broj
skale, jo§ bolje na nulu, zadrzi u tom poloZaju taéno na urezanoj crti skale i
ustanovi poloZaj najniZe tatke u udubini meniskusa na vrhu stupca masti (sl
33). Duzina stupca masti odgovara sadrzini masti u- mlijeku izra%enoj u utez-
nim procentima. Otitava se odozdo navife, najprije cijele procente, pa dese-
tinke, a zavrSava se procjenjivanjem stotinki procenta sadrZine masti u mli-
jeku; npr. 3,55%, 3,58%0.

Vrlo su prakti¢ni posebni uredaji za otitavanje butirometra. Sastoje se od
povectala i osvijetljene plote od mutnog ili mljednog stakla. Kod ofitavanja se
butirometar drzi izmedu njih (sl. 34 a i b). SloZenijj uredaj slu¥i samo za oé&ita-
vanje butirometara s »Gerbal« i sliénim Sepovima (sl. 34 c). Na povecanoj skali
je omoguéeno lako i precizno prosudivanje stotinki postotka masti u mlijeku.

Kod otitavanja se butirometar dr#i protiv svietla, strogo okomito, tako da
prvo donji, pa zatim gornji meniskus stupca masti bude ta¢no-u visini oka (sl.
33). O¢itava se §to je moguée brZe! Preporufa se kontrola repeticijom otitanja
nakon drzanja butirometara jo§ 3 minute na 65°C. Ogitava se'suhi butirometar.
Mokri je teSko drZati sigurno u ruci, a na mokroj skali se ne moZe brzo i tadno
uoéiti rezultat.

Stupac masti mora za vrljeme otitavanja biti nepomitan, Ako se ne ocitava
vrlo brzo, tesko je ¢epom, koji se stalno mora pridrzavati, zadrZati stupac na
istoj visini. Osim toga se hladi i stefe sadrZina tijela butirometra, a osobito
mast u kapilari, pa se stupac masti spudta. Zato se u trenu nakon oéitanja po-
novno provjeri da-li je dno stupca masti jo§ u istom poloZaju, tj. na cijelom
podeoku skale. Stupac masti u butirometru se diZe zavrtanjem depa uz isto-
vremeno utiskivanje u vrat butirometra (sl. 30), a spusta se pomi¢uéi ¢ep lijevo.
i desno (sl. 32 a) uz postepeno izvlafenje. Tada nema opasnosti da ¢ep naglo
klizne iz grla i time prouzroédi izlijevanje smjese sumporne kiseline po rukama
i odjeéi. '

Ceste su poteskode kod otitavanja da se ushJed upotrebe neciste sumporne
kiseline ili djelomi¢ne karbonizacije mlijeka, ili konzerviranja prevelikom ko-
li¢inom formalina, na dnu stupca masti pojave osamljene tammnosmede Cestice
ili tanji. kontinuirani sloj tzv. »&epié¢i«, koji oteZavaju ili €ak onemoguéuju
pouzdano o¢itavanje (sl. 35). Katkad ih se moZe odstraniti opetovanim mué-
kanjem, grijanjem i centrifugiranjem. Ako se ne uspije na ovaj nadin rije§iti
tepita, treba ponoviti analizu. Cepiéi mogu nastati i kao posljedica posebnih
svojstava mlijeka, te ako se upotrebljava prejaka sumporna kiselina. Tada se
preporuda sniziti joj specifiénu tezinu; zimi na 1,810, a ljeti na 1,800 (kod 15°C).

Na sigurnost rezultata utjeéu negativno previsoke koli¢ine konzervansa
tj. vie od 1 kapi formahna ili viSe od 0,05 g kalijevog bikromata na 100 ml
mlijeka. ;

Kada se radi s tadnim but1rometr1ma ne smiju se ruzultati otitanja ‘dvaJu
butirometra, punjenih istim mlijekom, razlikovati za viSe od + 0,05%, a razlike
izmedu ispitivanja u dva laboratorija me smiju biti veée od 0,1% mastl Inate
se ispitivanje mora ponoviti.

Taénost oéitavanja butirometara + 0,05%/0 znadi da bi se ova razlika mogla
tolerirati izmedu rezultata koje su dobila dva analiti®ara istog uzorka mlijeka.
Medutim, kod otitavanja jednog te istog -b-utirometra; kod iste analize nekog

* ako je amilni alkohol bio obojen, onda je mast bojadisana istom bojom, tj. crveno il
zeleno ' :
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mlijeka, a po istom analitiaru, ponovljena ofitanja moraju biti }ednaka, ako
"se radi savjesno i pa¥ljivo.

Pogreske uvjetovane razlikom u skali jednog butlrometra ne smiju - biti
vete od 0,1%:

Najvetu paZnju treba obratiti na ispravnost i tacnost pupeta ibut rometara,
te na temperaturu reagencija i mlijeka. Inage, po O. LAXI, rezultati mogu va-
rirati i za vife od 1 0,19/0 prema gravlrmetrljsklm metodama. :

(Nastavak Sh]edl)

Dipl. ekon. Dusan Vitkovié, Beograd
Poslovno UdruZenje za mlekarstvo

| PREDNOSTI | NEDOSTACI PAPIRNATE AMBALAZE ZA
KOMERCIJALNU DISTRIBUCIIU MLEKA | MLEENFH NAPITAKA
S EKONOMSKOG ASPEKTA |

Mlekarske privredne organizacije, a u prvom redu konzumne mlekare, bore
se svakodnevno s mnogim ekonomskim i finansijskim te$kotama, koje potitu
dobrim delom i zbog tehnologko-tehnitke zastarelosti pojedinih tehnolokih
!inija. S druge strane, u sadanjim uslovima mlekare ne raspolazu potrebnim
fondovima da bi mogle da vrSe obimna. investiciona ulaganja iz sopstvenih
sredstava za razvijanje svoje materijalne baze, koja bi im omogutila povetanje
produktlvnostr rada uz odgovarajuce sniZenje tro$kova proizvodnje.

U cilju saniranja takvog ekonomskog poloZaja mlekare -traZe i predlazu
razna. reSenja, medu kojima je u najnovije vreme pakovanje tetnog mleka
i mle¢nih napitaka u papirnatu ambalaZzu. Neosporno, da je i to jedan od putova
da se dode do savremenijih i rentabilnijih re$enja, koja se u svetu veé prime-
njuju, kako bi se pobolj$ala i kod nas komercijalna distribucija mleka i mleémh_
napitaka. Posebno se istite vaZnost komercijalne ambalaZe za &itavu liniju
teénog mleka. Iskljucivu upbtrebu klasitne, staklene ambalaZe danas su neke
zemlje gotovo potpuno zamenile prakti¢nijom ambalaZom, koja mnogo viSe
odgovara potrebama trziSta i zahtevima potrosaca

Cinjenica je da ambalaZiranje konzumnog mleka i mle¢nih napltaka u
papirnatoj ambalaZi pokazuje stalan porast u mnogim zemljama s razvijenom
‘mlekarskom industrijom, jer je otigledno da postoje izvesne tehnolodke i eko-
nomske prednosti. Uopste, nepovratna ambalaZa je u stalnom -porastu‘ne samo
za distribuciju mleka i njegovih napitaka ve¢ i za sve ostale napitke prehram-
bene industrije. To je jo¥ jedan razlog vise zasto i mlekarska industrija n:lovra
da trazi savremenija refenja za bolji plasman svojih proizvoda u konkurenciji
s voénim i ostalim napicima koji se takode pakuju u papirnatu ambalazu.

U prvo vreme mislilo se da je vaZnost papirnate (kartonske) ambalaZe
samo za prodaju u automatima (vending machines). Uskoro se, medutim, poka-
zalo da je znatan porast upotrebe nove ambalaZe uéinjen i kod prodaje napitaka
u prodavnicama, pa ¢ak i za njihove raznofenje po kutama potrosaca.
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