Lj. Babié: Uticaj natina sabiranja... Mljekarstvo (39) 77—81

.Uticaj naéina sabiranja na kvalitet mleka kao sirovine
_ za proizvodnju sireva
(The Influence of the Way of Milk Collection on Quality of Milk
as Raw Material for Cheese Production)

Dr. Ljiljana BABIC, van. prof., Veterinarski fakultet, Beograd

Izvorni znanstveni rad — Criginal Scientific Paper UDK: 637.12:131
Prispjelo: 15, 4. 1987.

SaZetak

Mleko je hladeno 3 dana na 4°C posle drZanja u leboratoriji ma naéin
uwobidajen uslovima sabiranja i dopremanja do mlekare (3, 8, 12 i 24 sata na
20°C). Tehnolo$ke osobine mleka pri ovakvim uslovima hladenja ocenjene
su ma osnovu: vremena pocletka koagulacije mleka dejstvom himozina, koli-
éine grude, koli¢ine surutke i vode u grudi. Osetljivost prema himozinu po-
kazuje zavisnost od nalina hladenja, a prirodne oscbine mlelka najduie se
zadrZavaju ako se mleko ohladi u vremenu do 8 sati posle muZe na tempera-
tury od 4°C i pri toj temperaturi dr#i najduze 24 sata. Hladeno mleko pred-
stavlja tehnolofki tretirano mleko.

Summary

Raw milk was refrigerated at 4°C for 3 days in laboratory in the usual
way of collection and transportation to dairy store (after keeping 3, 8, 12
and 24 hours at 20°C). Technological characteristics of milk in these condi-
tions of refrigeration were estimated on the basis of: rennet provoked coagu-
lation time of milk, curds amount, whey amount, and water content in the
curds, Sensitivity to rennet is dependent on the way of refrigeration and
natural characteristics of milk remain the same for the longest period of
time if the milk is refrigerated up to 8 hours after milking at 4°C and is kept
at this temperature up to 24 hours. Refrigerated milk is the techologically
treated milk. '

Uvod

Uticaj prethodnog tretiranja mleka, zagrevanja i hladenja, znafajan je
za koagulaciju kazeina u mleku. Klostermeyer i Reimerdes (1976);
Neitzke et al. (1986) i Reimerdes et al. (1976, 1977, 1978) konstatuju
da hladeno mleko predstavlja tehnoloiki obradeno mleko, jer ima druge
fizitko-hemijske osobine u odnosu na sveie pomuZeno mleko, zbog &ega se
re moze preradivati na uobi¢ajeni na&in, Nasuprot tome, Peters i Knoop
(1978) smatraju da gru$ dobijen dejstvom himozina na hladeno mleko ima
skoro istu strukturu kao i gru§ od sveZeg mleka, a ako se mleko skladisti
duze od 24 sata i nedovoljno hladi, mogu da nastanu strukturne promene (u
grusu) zbog produZenog vremena obrazovanja gru$a i proteolize na povrsini
lkazeinske micele, $to ima za posledicu nedovoljnu sinerezu. Medutim, ima i

77



Lj. Babi¢: Uticaj natina sabiranja... Mijekarstvo (39) 77—81

suprotnih misljenja: Haisch et. al. (1971) smatraju da higijenska ispravnost
svezeg mleka i na¢in obrade imaju vife uticaja na kvalitet sira nego hladenje
.mleka.

Naéin dobijanja mleka, muZa, sabiranje, transport i hladenje utiu na
higijensku ispravnost i kvalitet mleka. U nasim uslovima dcsta je raspro-
stranjeno jednokratno sabiranje mleka, sto znadi da proizvodaé predaje mleko
vedernje muZe sabirnom mestu tek sledeéeg dana, zajedno s mlekom jutarnje
muze. U takvim uslovima mleko vefernje muZe veé¢inom ulazi u proces hla-
denja s aktiviranom mikroflorom, jer pro:zvodaél uglavnom nemaju mogué-
nosti za pravilno hladenje.

Imajuéi ovo u vidu odluéili smo da lstraitmo ulicaj variranja uslova
otkupa n!!eka na podesnost mleka kao tehnoloike sirovine.

Matérijal i metode rada

Za istrazivanje smo koristili zbirno mleko veéeg broja krava s jednog
poljoprivrednog gazdinstva. Mleko je hladeno u laboratoriji na nadin slitan
uobiéajenim uslovima otkupa i dopremanja do miekare. Posle stajanja od 3,
8, 12 i 24 sata na sobnoj temperaturi pri 20°C, mleko je hladeno na 4'C kako
je prikazano u sledeéoj Semi.
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Izlozeno dejstvu himozina

Uzorci mleka se posle zagrevanja na 35°C izloZeni dejstvu himozina.

TehnoloSke osobine mleka pri ovakvim uslovima obrade ocenjene su na
osnovu:

— vremena podetka koagulacije mleka dejstvom himozina

— koli¢ine grude

— koli¢ine surutke

— koli¢ina vode u grudi

Vreme poéetka koagulacije mleka odredeno je merenjem vremena od
dodavanja himozina u mleko do pojave prvih pahuljica grua. Upotrebljen
je himozin u prahu jadine 1:56000, od kojeg je uzeto 10 mg, rastvoreno u
10 ml vode i dodavano u 500 ml mleka.
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Kolitina izdvojene surutke merena je menzurom, iskapljavanjem obe-
fenog grula uvijenog u gazu dimenzija 20 X 20 cm u toku 20 minuta, a zatim
pod optereéenjem grude tegom od 1 kg u toku sledeé¢ih 60 minuta. Pri opte-
reéenju gruda je drzana na porcelanskoj reSetki.

Koli¢ina grude (sveZeg sira) ut\frdena je merenjem tehni¢kom vagom.
Procenat vode u grusu je odreden sufenjem na 105 °C do konstantne teZine
(Babié 1981). '

Ogled smo postavljali dva puta. Svaki uzorak predstavlja vrednost dva
uporedna odredivanja.

Rezultati i diskusija

Kako se dobijeni rezultati paralelnih odredivanja nisu bitno razlikovali,:
a tendencije promene bile su iste, rezultate oba ogleda prikazali smo u ta-
.blicama 1, 2, 3 i 4. Kiselinski stepen svezeg mleka iznosio je 6,0 "SH odnosno
6,5 °SH a ukupan broj bakterija 0,0583.10" odnosno 0,089.10"

‘Tablica 1. Vreme podetka gruSanja (min) mileka hladenog
3 dana na 4'C

Table 1. Rennet Provoked Coagulation Time (Min) of Raw
Milk Refrigerated|3 Days at 4'C

Vreme (dani)

Time (Days) . 1 . 2
3 sata na 20°C

3 hours at 20°C 20 22 24 21
g8 N 23 20 21 21
12 ., " 21 19 18 14
24, " [ 2 2 2

Iz dobijenih rezultata vidi se da se vreme poéetka koagulacije mleka
ugiavnom skracuje, izuzev kod mleka ohladenog 3 sata posle muze. Mleko
ohladeno posle 8 sati pokazuje skracenje prvi dan. a posle tendenciju porasta
vremena koagulacije.

Tablica 2. Koli¢ina grude (gr) u mleku hladenom 3 dana
na 4'C

Table 2. Curds Amount (gr) in Raw Milk Refrigerated
3 Days at 4°C

Vreme (dani)

Time (Days) 0 1 % 3
3 sata na 20°C

3 hours at 20°C 150 135 121 126
8 » 125 130 116 112
12 i 145 110 126 110
24 - 107 83 - 93 80

Rezultati pokazuju da se tokom hladenja mleka smanjivala koliéins grude
iz podsirenog mleka. Manja koli¢ina grude je dobijena i iz mleka koje je pre
hladenja drZano 8, 12 i 24 sata pri 20 °C,
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Tablica 3. Koli¢ina surutke (ml) u mleku hladenom 3 dana

na 4"C .
Table 3. Wheys Amount (ml) in Raw Milk Refrigerated
3 Days at 1'C

Vreme (dani) '
_Time (Days) ) . . 3 a

3 sata na 20°C

3 hours at 20°C 320 355 365 370

8 " 355 360 375 375
12, " 340 370 365 380
24 " 380 417 400 400

Koli¢ina ukupne surutke dobijena pri podsiravanju duZe hladenog mleka,
a isto tako i pri podsiravanju mleka s produzenim vremenom drZanja pri 20 °C
pre hladenja, pokazuje tendenciiu porasta

Tablica 4. Koli¢ina vode u grudi (*/s) mieka koje je hladeno
3 dana na 4"C

Table 4. Amount of Moisture in Curds (“s) of Raw Milk
Refrigerated 3 Days at 4'C

Vreme (dani)

Time (Days) ¢ L 2 3
3 sata na 20°C

3 hours at 20°C 7617 72,84 72,79 72,70
8 5 73,68 73,76 70,48 73,00
12, i 75,42 69,95 71,72 70,54
24, P 68,90 62,58 63,84 61,77

Koli¢ina vode u grudi dobijenoj od nehladenog mleka (0 dana) tj. mleka
koje je 3, 8, 12 i 24, sata bilo pri 20 °C, ve¢a je u poredenju s koli¢inom vode
u grudi od istog mleka koje je hladeno na 4°C. Razlika se uveéava ukoliko
je mleko duZe drzano pri 20 °C.

Iz prikazanih rezultata vidi se da mleko koje se do 3 sata posle muZe
hladi na temperaturi od 4°C ima smanjenu osetljivost na himozin, tj. pro-
duZeno vreme koagulacije i jae izraienu sinerezu, usled &ega se dobija grus
s manjim sadrZajem vode. Hladenjem mleka od 1—3 dana sve se vife sma-
njuje kolidina dobijenog sira. Cuvanje mleka pre hladenja duze od 8 sati
ukazuje da postoji rizik pri upotrebi takvog mleka za preradu u sir, jer se
smanjuje i koli¢ina dobijenog sira. Zbog toga ne bi trebalo dozvoliti da inter-
val €uvanja mleka pre hladenja bude duzi od 8 sati. S tim u vezi treba
istaéi znafaj dvokratnog otkupa mleka i vainost hladenja u maksimalnom
roku od 8 sati posle muZe na temperaturi od 4 °C. Za proizvodnju sira trebalo
bi koristiti i mleko koje se §to kraée drzi na 4°C.

Zakljuéak

Analiza promena osobina kazeina pri hladenju, na osnovu osetljivosti
prema himozinu, pokazuje zavisnost od variranja uslova rashladivanja.

Vreme koagulacije mleka, hladenog 8—24 sata posle muZe, dejstvom hi-
mozina skratuje se tokom &uvanja pri 4 °C. Izuzetno od toga, mleko rashla-

80



deno do 3 sata posle mufe na 4°C pokazuje produieno vreme koagulacije i
brZu sinerezu u odnosu na sveZe mleko. Koli¢ina dobivene grude je obrnuto
srazmerna dufini drZanja pri 4°C i duZini drZanja mleka pri 20°C pre hla-
denja na 4°C,

Rezultati variranja uslova rashladwarua pokazuju da se prirodne oso-
bine mleka najduZe zadrzavaju ako se ono rashladuje u vremenu do 8 sati
posle muZe na temperaturi 4°C i pri toj temperaturi drZi najduZe 24 sata.
Rashladivanje mleka posle tog vremena, i duZine hladenja, utiu na velike
varijacije osobina kazeinske micele tokom &uvanja pa je mleko nepodesno
kao standardna sirovina za dobijanje sira.

Hladenu mleko predstavlja tehnoloski tretirano’ mleko
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Predsjednistvo Udruzenja mljekarskih radnika SR Hrvatske svojom
odlukom od 23. III 1989. godine raspisuje

NATJECA)
za obavljanje poslova

glavnog i odgovornog urednika-volontera
znanstveno stru¢nog casopisa »Mljekarstvos«

Uvjeti:

— VSS

— 5 godina radnog iskustva u mljekarstvu

— da ne postoje zakonske zapreke za obavljanje navedene duZnosti.
Imenovanje se vrii na 4 godine.

Prijave za natjefaj podnijeti u roku 30 dana od dana objave.

Prijave dostaviti na adresu: UdruZenje mljekarskih radnika SRH, 41000
Zagreb, Ilica 31/III
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