
Može se zaključiti da se niska p roduk t ivnos t u Makedoni j i poduda ra sa 
s labom opremljenošću, što nije slučaj s d rug im regionima. Uglavnom se može 
kons ta tova t i u celini da se r ang p roduk t ivnos t i n e p o d u d a r a s r a n g o m opre
mljenosti š to znači, d a postoji uticaj d r u g i h faktora koje svakako t r eba p ra t i t i 
i is traživati . 
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Rezidue koj i se na laze u h ran i p reds tav l ja ju j edan od p rob lema savremene 
proizvodnje. Veliki broj s intet ičkih o rgansk ih ot rova upotrebl javaju se danas 
u pol joprivrednoj proizvodnji, zdravs tvenoj zašt i t i l judi i životinja. Pojedine 
g rupe ovih jedinjenja se sporo ili n i k a k o n e ra spada ju i tako, kao ostaci, p r ed 
stavljaju potenci ja lnu i l i aku tnu opasnost po zdrav l je čoveka. Poznavajući p o 
trošnju ovih s reds tava možemo očekivat i najviše rez idua od grupe organohlor-
n ih pest icida u koje spadaju p r epa ra t i n a baz i : DDT, (DDE, DDD) HCH, l indan 
(HCH), Aldr in , Dieldrin, Heptahlor , Hep tah lo r epoksid koj i s e u našoj zemlji 
upot rebl java око^ dve decenije. Zato smo želeli da ispitivamo' koji nivo rez idua 
danas nalazimo u mleku i mlečn im proizvodima. 

Mater i ja l i me tod r a d a 

U toku god. 1969. ispi tano je mleko i mas lac naš ih proizvođača. Ispi tani 
uzorci pot iču iz sledećih pogona: »Ljubl janske mlekarne« , Zagrebačka ml je 
k a r a I, Zagrebačka ml jekara II, Ml jekara Osijek, Ml jekara P I K Belje, Mlekara 
Subotica, Mleka ra Zrenjanin, Tamiš m l e k a r a Pančevo , P I K Beograd, »Gradsko 
mlekars tvo« Beograd, Cent ra lna m l e k a r a Novi Sad, Mleka ra Skopje . U da l jem 
teks tu uzorci će bi t i označeni brojevima, ali n e po r edu koji je izložen. 

Ispi tani uzorci m leka i maslaca pro izvedeni su u apri lu , m a j u i j u n u 1969. 
i anal iz i rani su metodom gasne hromatograf i je . Metod ekstrakci je koji smo 
pr imeni l i kor is t i se u Labora io i re de P h y t o p h a r m a c y CNRA u Versail lesu i 
n i je objavljen, a preds tavl ja modif ic i rani nač in eks t rakc i je amer ičkih autora . 
Sma t ramo , d a će b i t i korisno^ da u deta l je opišemo ovaj metod, s obzirom da 
je p roveren a n a srpsko - h rva t skom jez iku n e m a m o još detal jno opisane m e 
tode za ispi t ivanja organohlornih rez idua u mleku . 

Na 50 ml mleka doda se 100 ml acetona i t ako zgrušani uzorak f i l t r i ra se 
p reko s tak lene vate u levku. Ponovo se ispere d v a p u t a sa po 25 ml acetona. 
S a d a se sadrž ina levka v ra t i u čašu i doda se 100 m l pe t ro l e te ra i p reko nove 
s taklene v a t e cedi i ponovo ispira sa 100 ml pe t ro l e tera . Eks t rahovan i m a t e 
r i ja l pre l i je se u levak za razdvajanje, m u ć k a i doda 300 mi l i l i ta ra vode. Ako 



razdvajanje n i je dobro, doda se 10 ml zasićenog r a s tvo ra NaCl. Sada se faza 
pe t ro l e ta r odlije u kolbu i doda 50 g NaaSCU za tvor i se i stoji p reko noći. 
Ras tvor se f i l t r i ra i i spere s pe t ro l e terom i zat im evapor i ra . U ras tvor se doda 
50 m l xeksana i v r š i preč išćavanje preko kolone FLORISILA. Ovako prečišćeni 
uzorak in jek t i ra se u gasni hromatograf . 

Uslovi p r i r a d u s gasn im hromatograf om bili su : apara t Aerograf 1200, 
s tak lena kolona 5°/o Q F i , 100—120 mesh aeropak, s t ak lena kolona D O W 1 1 . 
t e m p e r a t u r a kolone 180° C, t empera tu ra injektora 200° C, t empera tu ra de tek
to ra 300° C. 

R e z u l t a t i i s t r a ž i v a n j a 

Anal izom m l e k a i mas laca nađen je u većini uzoraka rezidua organohlor-
n ih rezidua više od maks ima lno dozvoljenog p rema P rav i ln iku koji je s tupio 
na snagu 1. ma ja 1969. 

U slijedećoj tabel i p r i kazan i su rezul ta t i : 

Tabela 
Rezultati analiza mleka na rezidue organohlornih insekticida 

Organochlorine rezidue in milk 

Uzorak ppDDT ppDDE 
ppm 

DDD 
na 1 kg 
HCH 

masti 
HCH Dieldrin Hepta 

Ерох Ukupno 

ppm 
u 1 litru 
mleka 

ukupno 

1 0,01 0,05 t r — — — — 0,07 0,003 
2 0,02 0,05 t r 0,02 0,08 0,03 — 0,19 0,008 
3 0,05 0,04 0,03 0,12 0,03 0,21 0,03 0,51 0,020 
4 0,25 0,10 0,55 0,07 0,04 0,16 0,04 1,20 0,050 
5 0,28 0,12 0,14 0,19 0,04 0,13 0,24 1,08 0,040 
6 0,18 0,07 0,09 0,28 0,06 0,01 0,01 0,73 0,030 
7 0,31 0,13 0,15 0,10 0,08 0,13 0,01 0,94 0,040 
8 0,12 0,04 0,03 0,11 0,06 0,02 t r 0,45 0,020 
9 0,25 0,13 0,15 0,07 0,09 0,03 — 0,75 0,030 

10 0,09 0,04 0,03 0,10 0,04 0,16 — 0,59 0,020 
11 0,05 0,07 0,01 0,62 0,03 0,15 0,01 0,97 0,040 
12 0,17 0,06 0,05 0,013 0,06 0,27 0,02 0,81 0,030 

U gornjoj tabel i r ezu l ta t i su izneseni anali t ički k a k o je dobi jena anal iza 
tako se D T T pojavl juje u svojim metabol i t ima koji se s tvara ju u o rgan izmu 
životinje DDE i DDD. Isto t a k o pored у HCH (Lindan) nalazimo i u a HCH. 

P r e m a našem s t a n d a r d u ovi se izomeri sabiraju i r a č u n a se u k u p n a ko l i 
čina ppDDT + p p D D E + DDD = DDT i a HCH + Y H C H = HCH. 

Dofoijeni rezu l ta t i pokazuju da je problem rezidua organohlorn ih insek t i 
cida p r i s u t a n u našoj proizvodnj i mleka i kao t akav d a pres tav l ja potenc i ja ln i 
izvor nepr i l ika i gub i t aka za mleka r sku industr i ju. S obzirom da smo se m i 
kao zemlja uključi l i u zapadno i istočno tržište, t r eba ima t i u v idu da se p r i 
l ikom zakl jučivanja ugovora obezbede uslovi k a k o pro izvodna preduzeća n e b i 
došla u si tuaci ju da im se proizvod deklasira. 



Z a k l j u č a k 

Organohlorni insekticidi pr imenjuju se u Jugoslavi j i 25 godina. Kako se 
oni vr lo teško razlazu i imaju kumula t i vno dejstvo to se može očekivat i da se 
oni nalaze u proizvodima animalnog porekla . 

Koliki n ivo rezidua imamo danas u h r a n i i nami rn i cama animalnog po
rekla n i je do sada objavljeno. U cilju dobi jan ja p o d a t a k a n a osnovu koj ih b i 
mogli da осепкпо- našu današnju proizvodnju, završi l i smo ispi t ivanja mleka 
sa tržišta iz cele zemlje i p r e m a p r ikazan im podac ima us tanovi l i da se dva 
od deset i sp i tanih uzoraka nalaze u g ran icama maks ima lno dozvoljenih nivoa 
rezidua, dok ostali ne zadovoljavaju s t andard . P r i ana l izama smo se služili m e 
todom gasne hromatograf i je . 

M O G U Ć N O S T PREORIJENTACIJE P R O I Z V O D A 
O V Č J E G MLIJEKA U R O B U Š I R O K E P O T R O Š N J E * 

Natal i ja D O Z E T 
Pol jopr ivredni fakul te t , Sa ra jevo 

Karak t e r i s t i ka ovčjeg ml jekars tva B i H je usi tnjena, indiv idualna proiz
vodnjia u seoskim domaćinstvima, a s ma lob ro jnom proizvodnjom n a pol jopr i 
v redn im gazdinstvima. Način proizvodnje p r v e n s t v e n o s i ra i ka jmaka , ni je 
omogućavao bolji , širi p lasman, ni n a lokalnom, a posebno n a š i r em ili ino
s t ranom tržiš tu. S ovakvim nač inom proizvodnje p re r ađev ine od ovčjeg ml i 
jeka su bi le osuđene d a ostanu proizvodi za l ičnu po t rošn ju u domaćinstvu, 
a mal im di je lom za prodaju . 

Na područ ju Bosne i Hercegovine izuzetak je pro izvodnja t ravničkog sira, 
koji s e r a d i za prodaju i kojemu je ofoezbrjeđeno t rž iš te n a š i rem regionu. T ra 
ženi proizvod našeg tržišta, izdvojen po k v a l i t e t u od ostalih au tohtonih p r o 
izvoda, t r avn i čk i sir b io je p redmet izučavanja n iza au to ra n a kva l i t e t i t eh
nologiju proizvodnje . Pokra j obimnih r adova u in s t i t u t ima i r ezu l ta ta koji su 
t a m o pos t ignu t i t ravnički sir se i dal je proizvodi na p lan in i u veoma pr imi t iv 
n im uslovima, neujednačeno', i po tehnologij i d po kva l i t e tu . Unazad dvije go
dine u k i n u t a j e jedina ml jekara n a Vlašiću, gd je se mogla usmjerava t i p r o 
izvodnja i kontrol isa t i kval i te t , tako' d a se danas proizvodnja vrš i ug lavnom 
u mal im s i r a r sk im p lan insk im ko l ibama p r i v a t n i h proizvođača. Organizovano 
se rad i samo n a o tkupu t ravničkog s i ra p r e k o zemljoradničkih zad ruga sa toga 
područja (Turbe, Skender Vakuf, Travnik , Kotor Varoš, Šiprage, Bla tn ice 1 dr.). 
Razl ikom u o tkupn im ci jenama s i ra u dosadašn j im us lov ima zadruge su djeli
mično s t imul isa le proizvođača na pro izvodnju pobol jšanog kva l i te ta sira. S da
našn j im nač inom proizvodnje i real izacije n a tržištu, a da ni je obezbijeđen n i 
kval i te t , n i s t anda rd ovoga sira, pod imenom »travnički« prodaju se sv i bijeli 
s i revi iz s a l amure . 

Za raz l iku od ostalih autohtonih ml ječnih pro izvoda b rdsk ih područ ja t r a v 
nički sir p reds tav l ja t ržnu 'robu. On se veoma malo k o n z u m i r a u seoskim doma-


