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(Nastavak)

B) PASTERIZIRANO MLIJEKO

(1) Uzimanje uzorka

Uzorci pasteriziranog mlijeka uzimaju se ma isti mac¢in kao i sirovog
mlijeka — prvenstveno radi mikrobiolodkog ispitivanja odnosno provjerava-
nja ispravnosti procesa pasterizacije. Ukoliko se mlijeko malazi u bocama
ili sli¢noj maloprodajnioj opremi, ¢ija zapremina ne prelazi 1 litru, tada origi-
nalno napunjena i zatepljena boca sluzi kao uzorak. Ako je pasteriziramo
mlijeko u posudama, ¢ija zapremina prelazi 1 litru (kante, cisterne i tankovi),
uzima se promijefani uzorak mlijeka sterilnim priborom na veé opisani nadin.

Broj boca-uzoraka kao i uzoraka uzetih iz kanta odreduje se po istom
kljutu kao i kod sirovog mlijeka.

(2) Osnovne analize

— postotak masti, stupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu), pokus ma
fosfatazu;

— prisutnost koliformnih bakterija (koli-titar).

C) JOGURT I KISELO MLIJEKO

(1) Uzimanje uzorka

Ako se jogurt oprema u boce, onda se kao uzorak za analizu uzima
originalno mapunjena i zatepljena boca. Ukoliko se jogurt otprema u kanta-
ma uzima se mijeSalicom promijeSan uzorak na ve¢ opisani maéin.

Od kiselog mlijeka koje se malazi u staklenim ili porculanskim plitkim
zdjelicama uzima se prosjeCan uzorak iz dobro izmijeSane cjelokupne mase.

Potrebna koli¢ina uzorka jogurta ili kiselog mlijeka iznosi 150—200 g.

(2) Osnovne analize

— organolepti¢ki pregled;

— postotak masti (po Gerberu), stupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu);
— prisutnost koliformnih bakterija (koli-titar), broj kvasaca i plijesni.
D) VRHNIJE (slatko i kiselo)

(1) Uzimanje uzorka

Bududi da se vrhnje oprema u boce i kante, to je i natin uzimanja uzo-

raka isti kao kod jogurta.
Potrebna koli¢ina uzorka iznosi 100—200 g.

(2) Osnovne analize

— organoleptitki pregled;

— postotak masti (po Gerberu), stupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu),
pokus na fosfatazu (kod slatkog pasteriziranog vrhnja);

— prisutnost koliformnih -baJkstemija (koli-titar),

* Referat sa Seminara iz tehnologije i kontrole mlijeka i mljeénih proizvoda,
odrZanog za sanitarne inspektore SR Hrvatske u Prehrambeno-tehnoloikom institutu
u Zagrebu od 18—20. I 1965.
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E) EVAPORIRANO I KONDENZIRANO MLIJEKO

(1) Uzimanje uzorka

Za analizu uzima se originalna limenka evaporiranog ili kondenziranog
mlijeka, odnosno obranog kondenziranog mlijeka do 1 kg teZine, a iz limenka
tezih od 1 kg sadriine uzima se dobro izmijedan pprosjedan uzorak u koli¢ini
od 250 g, .

(2) Osnovne analize

— organoleptitki pregled;

— sadrZina suhe tvari, postotak masti (u evapomranom mlijeku po
Gerberu, & u kondenziranom mlijeku po Roese-Gottliebu), stupanj kiselosti
(titrimetrijdki), postotak saharoze (U kondenziranom mlijeku);

— broj Zivih bakterija (metodom agar ploéa), prisutnost koliforrmmih
bakterija (koli-titar),

F) MLIJEKO U PRAHU

(1) Uzimanje uzorka

Iz buradi se, najbolje sondom, uzima jednaka koli¢ina praha s vrha,
sredine i dna, te se dobro promijefa i od toga uzme prosjetan uzorak. Ako
je mlijeko u prahu cpremljeno u limenke, ¢itava sadrZira se dobro promijesa
i od toga uzme prosjetan uzorak, ili se uzima originalno zatvorena limenka
ako nije teza od 1 kg.

Potrebna koliina uzorka iznosi oko 250 g. Pri uzimanju uzoraka treba
pripaziti, da mlijeko u prahu ne navude vlagu, jer je vrlo higroskcpno. Stoga
je preporuéljivo, da se uzorci mlijeka u prahu kao i obranog mlijeka u prahu
ne uzimaju za vlaZmih dana.

(2) Osnovne analize

— organolepti¢ki pregled;

— stupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu), sadrzina vode (suSenjem),
postotak masti (po Gerberu), odredivanje topljivosti, pokus ma fosfatazu;

— broj Zivih bakterija (metodom agar plofa), prisutnost koliformnih
bakterija (koli-titar). ‘

G) MASLAC

(1) Uzimanje uzorka

Iz vetih oprema uzimaju se uzorci sondom, kojom se block maslaca pro-
busi tako, da sonda izade na suprotnu stranu napolje.

Iz manjih pojedinac¢nih oprema, teZine do 250 g, originalnc opremljeni
(rakovani) maslac sluzi kao uzorak, dok se iz opreme teZih od 500 g uzima
za amalizu 100—200 g.

(2) Osnovne analize

— organolepticki pregled;

— sadrZzina vode (grijanjem i vaganjem).

H) SIR

(1) Uzimanje uzorka

Vrsta i oblik sira uvjetuju natin uzimanja uzorka.

Kad tvrdih sireva cilindriénog oblika, tezine 1 do 2 kg, uzima se isjecak
od sredine do oboda sira. Od velikih kolutova sira (ementalac, katkavalj 1 dr.)
uzima se uzorak tako, da se sir probu$i sondom kroz obod do sredine koluta,
Kod sireva drugog oblika uzima se uzorak, koji predstavlja prosjefan sastav
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sira. Takav prosjetan uzorak ne smije biti samo iz sredine, niti samo iz dijela
blizu kore sira. Od sireva u manjim komadima uzima se jedan ili viSe cijelih
komada.

Potrebna teZina uzorka iznosi oko 150—200 g, a kod velikih sireva i viSe,
tako da uzeti uzorak ocdgovara prosjeinom sastavu.

(2) Osngvne analize

— organolepti®ki pregled; )

— sadrzina vode (suSenjem), postotak masti (po Gerberu ili Schmid-
Bondzynski-Ratzlaffu), stupanj kiselosti (po Soxhlet-Henkelu).

1) SLADOLED

(1) Uzimanje uzorka

Industrijski proizvedeni sladoled uzima se za analizu u originalnoj
cpremi (u papirmatoj &a8i, porculanskoj ili aluminijskoj zdjelici, kornmetima
ili na 3tapiéu u papirnatoj vredici). Ukoliko je sladoled izraden u velikim
blokovima, uzorak se uzima sondom sliéno kao i kod tvrdih sireva. Od slado-
lednih torta uzima se isjedak od sredine do oboda torte (cko &etvrtina torte).

Potrebna kolidina uzorka iznosi 150—200 g.

(2) Osnovne analize

— organolepticki pregled;

— sadrZzina suhe tvari (sulenjem), postotak masti (po Gerberu), sa-~
drZina Secera;

— broj Zivih bakterija (metodom agar plota) ,prisutnost koliformmnih
bakterija (koli-titar).

Nije potrebno posebno spominjati, da se i prilikom uzimanja uzoraka
mljednih proizvoda takoder sastavlja. zapisnik, kojeg potpisuju osobe koje su
uzimale uzorke, a u koji se unose podaci, kao: oznaka uzorka; oznaka kvali-
tete; vrsta proizvoda; naziv i sjedidte proizvodada; mjesto, datum i sat uzi-
manja uzorka; ukupna kolitina proizvoda; i sl .

V POTREBE ZA STANDARDNIM PRIBOROM ZA UZIMANJE UZORAKA

Za pravilno uzimanje uzoraka, a time i za realnost dobivenih rezultata
analize, nuZno je poireban i odgovarajuéi pribor kao i posude. Poznata je
&'njenica, da ni naSe mljekare kao ni vanjske inspekcijske sluZbe (sanitarna,
veterinarska i trZna inspekcija) me raspolazu takvim, standardnim priborom
za uzimanje uzoraka.

Bududéi da je kontrela proizvodnje zajedni¢ki zadatak, kako proizvodnih
poduzeéa tako i inspekcijskih sluiba, krajnje je vrijeme da se rijei problem
jedinstvene i standardne opreme za uzimanje uzoraka. Taj zadatak me bi
trebalo rjeSavati samo u republickim ili medurepubli¢kim razmjerima, veé
i na saveznom nivou.

Nakon odabrancg najprikladnijeg tipa pribora (prema domadim ili
vanjskim uzorima) trebalo bi proizvodnju ili mabavu takve opreme povjeriti
jednom specijaliziranom poduzeéu, koje bi opskrbljivalo sve mljekare i in-
spekeijske sluzbe u SFRJ.

Prithvacanjem jedinstvenog pribora za uzimanje uzoraka kao i izradom
pravilnika za uzimanje uzoraka mlijeka i mljednih proizvoda postavili bi u
¢itavoj zemlji kontrolu kvalitete u proizvodnji i preradi mlijeka na &vriée
temelje.
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Ovim putem posle su i mnogo razvijenije zemlje od mas pa su, uz ostale
mjere, podigle kvalitetu svojih mljeénih proizvoda do takvih razmjera bez
kojih ti proizvodi me bi mogli izdrzati sve oftriju konkurenciju na domacem
i vanjskom trZigtu.

Sadrzaj

Uzorci za analizu u kontroli kvalitete mlijeka i mljeénih proizvoda. —
Autor opisuje tehniku rada, te posude i pribor za uzimanje uzoraka sirovog
mlijeka, pasteriziranog mlijeka, jogurta, kiselog mlijeka, vrhnja, evaporiranog
i kondenziranog mlijeka, mlijeka u prahu, maslaca, sira i sladoleda. Istice
potrebu jedinstvene standardne metode i opreme za uzimanje uzoraka u cilju,
da se kontrola kvalitele u proizvednji i preradi mlijeka postavi na &vréée
temelje &to bi imalo za posljedicu poboljSanje kvalitete mljetnih proizvoda.

Summary

Sampling in the Quality Control of Milk and Milk Products. — The
author describes the sampling technique as well as various sample containers
and other equipment for sampling of raw milk, pasteurized milk, yoghurt, sour
ice-cream. The need of a uniform method and standardized sample equipment
milk, cream, evaporated and condensed milk, milk powder, butter, cheese, and
in sampling of such products is pointed out and suggested that the quality
control in the production of milk and products should de laid on a more
solid basis contributing this to a better quality of such products.
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ODREDPIVANJE KVALITETE MLIJEKA
NA PRUDEMNOM PERONU MLIEKARE pH INSTRUMENTOM

Kontrola kvalitete odnosno kiselosti mlijeka

Kwvaliteta konzumnog mlijeka obradenog ma bilo koji nadin (pasteriza-
cija, ultra viscko zagrijavanje (uperizacija), sterilizacija itd.) kao i kvaliteta
mlje¢nih proizvoda (jogurt, maslac, tvodi i meki sirevi, vrhnje, kazein, sladoled
itd.) zavisi o kwvaliteti sirovog mlijeka. Rijetko koja industrija tolikc mavisi o
kwvaliteti sirovine kao mljekarska. Zbog toga veé na prijemnom odjelu moramo
na to obratiti painju. Za procjenu kvalitete odnosno uporabljivosti sirovog mli-
jeka u prvom redu treba odrediti stupan] kiselosti. Ostale pretrage mogu se
kasgnije bez Zurbe (°/¢ masti, specifi¢na teina, distoda itd.) izvrditi u laboratoriju.
Medutim za odredivanje stupnja kiselosti ne moZemo dekati lab. rezultate,
veé se kod prijema mlijeka mora izvrditi selekcija.
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