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PROBLEMATIKA STANDARDIZACIJE U OBLASTI
MLJEKARSTVA SLOVENUE"

Dr Tatjana SILANOVEC, Ana ARSOV, dipl. ing. -— BiotehniSka fakulteta,
Ljubljana

Sadrzaj: Problematika standardizacije — Zakljutak — Literatura — Zusam-
menfassung

Problematika standardizacije

Standardizacija bilo analitickih postupaka bilo kvaliteta proizvoda u
oblasti mlekarstva pitanje je saveznog znacaja. Prema tome se za Sloveniju
problem ne moZe ni tretirati ni prikazati izolovano. Verovatno su problemi
i nastojanja za njihovo reSavanje sliéni u celoj SFRJ. Prikazom naSe proble-
matike i sugestijama za njihovo refavanje na republickom i saveznom nivou.
zelimo doprineti ne samo diskusiji veé¢ u prvom redu aktivizaciji svih ¢inilaca,

* Referat odrzan na 1V Jugoslavenskoj stofarskoj konferenciji u Mostaru od 27-29, IV
197js. g. Rad je prenesen iz knjige: »Radovi poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sa-
rajevi«.
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koji bi kona¢no morali formirati precizne jedinstvene propise. Poznavajuéi
probleme mlekarske prakse u na$oj republici, koji proizilaze iz nepostojanja
preciznih osnovnih kriterijuma i propisa, mozemo tvrditi da je problem akutan.
Odugovlaéenje reSavanja ove obimne i delikatne problematike ne moZe se vise
opravdati.

Setimo se dugogodiSnjeg rada medunarodnih organizacija FAO, WHO,
ISO, IDF, AOAC na svim podru¢jima standardizacije u mlekarstvu. Preko 70
obradenih analitickih postupaka, brojni standardi za mle¢ne proizvode i obi-
man program za 1974. i 1975. godinu ukazuju na veliki znac¢aj koji pripisuju
refavanju problematike standardizacije. Dok mi jo§ nismo krenuli, na inter-
nacionalnom nivou, paralelno s novim standardima, reSavaju se problemi ter-
minologije, senzorike, novih proizvoda od mleka i nusproizvoda u mlekarskoj
industriji, problemi otpadnih voda i zaStite okoline, ekonomsko-tehni¢ka pita-
nja u mlekarstvu itd. (1, 2, 3, 4, 5, 6). Administrativno tehni¢ki rad navedenih
institucija veé je oproban. Mozda bi prvi predlog bio da se u cilju objektivi-
zacije propisa koje trazimo, u okviru na$ih moguénosti, posluzimo njihovim
shemama rada (3, 7).

Laboratoriji nase mlekarske industrije, kontrolne trzisne i sanitarne sluzbe
pridrzavaju se propisa Pravilnika o kvalitetu mleka i proizvoda od mleka...
(8), a carinske i druge sluzbe kontrole imaju svoje propise. Posto nijedan po-
stojeéi propis nije u pogledu analitike potpun, dogada se da metodike u velikoj
meri ovise od individualnog izbora, zateéene prakse, opremljenosti laborato-
rije itd. Konflikti izmedu proizvodaca i inspekcijskih sluzbi éesto bez potrebe
zavrSavaju na sudu, dok je rad sudaca i sudskih eksperata oteZan.

Ne upustajuéi se u nedostatke postoje¢ih propisa, jer su nam svima dobro
poznati, smatramo da je neophodno za svaku traZenu analizu precizirati ana-
liticki postupak. Pravilnik kao osnova postoji pa bi verovatno bilo najracio-
nalnije da mu se kao sastavni deo priklju¢e standardi. U prilog tome govori,
izmedu ostalog i ¢injenica da danasnja najbolja metoda — ve¢ nakon nekoliku
godina mozZe biti zastarela. PredloZenim reSenjem potrebne izmene bile bi
jednostavnije. Svi laboratoriji u zemlji, koji se bave analiziranjem mleka i
mle¢nih proizvoda, bez obzira da li su proizvodni, kontrolni, istrazivacki ili su
ovlaséeni za superanalize, morali bi se pridrzavati istih standardiziranih ana-
litickih metoda. Na podrué¢ju analitike u mlekarstvu dodiruju se ili se suko-
bljavaju interesi razli¢itih institucija. Mislimo da u tom okviru nedostaje
koordinirani rad.

U vezi sa standardizacijom analitickih postupaka misljenja smo da bi bilo
svrsishodno da se standardizira paralelno jedna referencijska i jedna rutinska
metoda za svaku trazenu hemijsko-fizikalnu osobinu mleka ili proizvoda od
mleka. Dok bi kod referencijskih metoda bilo najpametnije { najracionalnije
prihvatiti internacionalne standarde, ukoliko veé postoje, morali bismo na
osnovu vlastitih iskustava odabrati najbolju rutinsku metodu. Smatramo da
bi u tom pogledu morale mlekarske istrazivacke laboratorije razraditi uzi
izbor metoda. Poznavajuéi tude nalaze i trend razvoja mlekarske analiticke
prakse u svetu, raspolazuéi rezultatima vlastitog istrazivackog rada i imajuéi
u vidu moguénosti laboratorija u na3oj praksi, mogli bismo najobjektivnije
doneti odluku. Konfrontacija njihovih nalaza, isprobanih u praksi, dala bi
konaéni predlog.

Cini se da se konkretnim radom na standardizaciji analiti¢kih postupaka
u Sloveniji bavi samo na8a institucija. O temi je bilo diskutovano na raznim
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nivoima i utvrdena je potreba za dopunom postojeéih propisa, no do danas
nismo uspeli konfrontirati naSe rezultate s drugima. Tabela 1 prikazuje pre-
gled do sada obavljenog rada i na$§ predlog u vezi sa izborom referencijskih
i rutinskih metoda.

U vezi sa standardizacijom mleénih proizvoda situacija je sli¢na. Pravilnik
koji danas regulira kvalitet mleka i mle¢nih proizvoda ograniava se samo na
osnovne odredbe.

Smatramo da bi standardi za pojedine mleéne proizvode bili kao dopuna
Pravilnika osnova za:

— red na frzistu i za

— standardizaciju kvaliteta;

— za Jjedinstveno utvrdivanje i opredeljivanje kvaliteta i za

— legalno ukljuc¢ivanje na strano trziste.

— jedinsiveni standardi bili bi i zaStita proizvodaéa i potrosaéa.

Prema naSem misljenju, najkriti¢nija je situacija u vezi sa sirevima. Rad
eksperata navedenih medunarodnih organizacija i nacionalnih komiteta poje-
dinih drzava €lanica, garancija je za stru¢no i temeljito razradene standarde.
Smatramo da je generalni standard za sir (9,10) prihvatljiv i za nas, Do sada
pripremljene predloge za individualne standarde za sir zasnivali smo po shemi
internacionalnih individualnih standarda (11, 12, 13), uzimajuéi u obzir nase
propise (8), literaturne podatke (14, 15, 16, 17), objavljene podatke nasih autora
(18, 19, 20), snimanje tehnoloskih postupaka u na8im sirarnama i vlastite ana-
liticke podatke i senzori¢na ocenjivanja (21, 22, 23). Do sada su obradeni par-
mezan, trapist, edamac, dok su u radu predlozi za sireve gauda, posavac,
ementalac i bohinjski sir- Na ovom mestu Zelimo podvué¢i da je neophodno
diskutovati o pojedinim konkretnim sugestijama koje dajemo npr. u vezi sa
dimenzijama, sastavom, senzorikom i sl, dok stojimo na stanovistu da bi
osnovna shema svakog individualnog standarda za sir morala obuhvatiti sve
naznacene tacke, i to:

Ime

1. ,
2. izvor,
3. sirovina (potrebni i dozvoljeni dodaci)

4. glavne karakteristike konzumno zrelog sira (tip, oblik, dimenzije, teZina;
hemijski sastav: %o masti u suhoj tvari, */0 vode u nemasnoj tvari i eventualno
“¢ soli; senzorijske karakteristike),

3. eventualne varijante,

6. glavne karakteristike tehnologkog procesa (koagulacija, termi¢ka obrada,
fermentacija, zrenje, soljenje),

7. posebne karakteristike,

8. na¢in uzimanja uzoraka i konkretno navedeni analiti¢ki postupei i

9. propisane oznake.

Takvim individualnim standardom bio bi definiran kvalitetni nivo, preci-
ziran tip sira po njegovim tehnoloskim karakteristikama i ostvaren red u
nomenklaturi. Mogli bismo razmisljati i o razli¢itim cenama vezanim za kva-
litetni razred proizvoda.

Za bolji i izjednageniji kvalitet mle¢nih proizvoda morali bismo raditi i
pe struénoj liniji. Smanjenje asortimana po pojedinim mlekarama i specifika-
cija u odredenom praveu, objektivizirana ocenjivanja, uvodenja znaka za kva-
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Tabela 1

Pregled testiranib rutinskih metoda i internacionalnih referencijskih metoda

Eleme:nt _ Ispit_ivana gfzt:'leongcijz:ku Objav_ljen f&,ﬁ?llsokguza Objavljen
odredivanja analiza saetody materijal netodie materijal
Uzimanje
uzoraka mleka IDF 2:1958. MW 16,1961. — M 23 (1973), 10
469—475 218—224
Mast mleka Gerber 11.00 IDF 1A: 1969, MW 12, 1957. Gerber 10,75 M 21 (1971), 5, 99—104
Gerber 10.75 (1:1955) 226—227 i
MT MK II fotometrijski M 21 (1971), 7, 149—153
Mast homoge- Gerber 10.75 Gerber 10,75 M 24 (1974), 8, 180—192
niziranog
mleka
Mast u vrhnju
Gerber-Kohler IDF 16A: 1971. MW 18, 1963. Roeder M 25 (1975), 4, 83— 86
(Gerb. but.) (16:1961) 131—132

Gerber-Kdéhler
(Kdohler. but.)

Roeder

Kieferle-Feichtner
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LET

(tab. 1 — nastavak)

o Predlog za — Predlog za sooas
Element Ispitivana % Objavljen . Objavljen
; ” referencijsku - rutinsku o

odredivanja analiza metodu materijal métodn materijal
Suha tvar IDF 21:1962. IDF 21:1962. MW 19, 1964. Alu folia M 24 (1974), 7, 156—160
mleka Mumm 252

Alu folia

Indirektna
Klor joni Drost Mohr Drost M 23 (1973), 11, 242—245
u mleku modif. Mohr

Volhard
Kiselost SH — 100 ml Soxhlet-Henkel M 21 (1971), 12, 270—275
mlijeka SH — 50 ml 50 ml

SH — 40 ml

SH — 20 ml

Thorner
Refrakcijski norveska norveska M (u Stampanju)
broj engleska

Ackermann
Suha tvar sira ME 4, 1964. ME 4 1964, MW 14, 1959, alu folia (jo§ u rukopisu}
Kloridi u siru IDF 17A IDF 17A: 1972. MW 18, 1963. Erbacher

Erbacher (17:1961) 134

Mumm

IDF — International Dairy Federation, ME Milchwirtschafts-Einheitsmethode, MW — Milchwissenschat



litet i slitno — svakako bi doprinelo postavljenom cilju. Kvalitet mleka i
mletnih proizvoda moze biti samo rezultat organizovanog i kontinuiranog
1strazivackog i stru¢nog rada, poéevsi od osnove, koju bi trebalo dati u Pravil-
niku, dopunjenu standardima za pojedine proizvode.

U prikazu nismo se upustali u pojedinosti, no zaklju¢ak je jasan. Pitanje
standardizacije u mlekarstvu kod nas nije reSeno. Prikazom problematike
zeljeli smo doprineti konkretnijem radu svih zainteresiranih.

Zakljuéak

U referatu je prikazana problematika standardizacije analiti¢kih metoda
i mleénih produkata u mlekarstvu Slovenije. Dat je pregled radova koji su do
danas na tom podruéju ucinjeni.

Konkretne sugestije treba da doprinesu ubrzanom resavanju problema
standardizacije u toj oblasti.
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ZUSAMMENFASSUNG
PROBLEMATIK DER STANDARDISIERUNG IN DER MILCHWIRTSCHAFT
SLOWENIEN’S

T. SLANOVEC, A. ARSOV — Biotechnische fakultat, Ljubljana

Im Referat wurde die Standardisierungs-Problematik der analytischen
Methoden und Milchprodukten in der Milchwirtschaft Slowenien's dargestellt.
Es wird eine Ubersicht der bis heute auf diesem Gebiet erledigten Arbeit ge-
geben.

Konkrete Sugestionen sollten einer beschleunigten Problemlésung auf dem
Gebiete der Standardisierung beitragen.

STANDARDIZACIJA METODA ZA ISPITIVANIE
SUHE MATERIJE MLUJEKA®

prof. dr Natalija DOZET, dr Marko STANISIC, mr Sonja SUMENIC,
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo
Sadrzaj: Uvod — Pregled literature — Materijal i metod rada — Rezultati
rada i diskusija — Literatura — Summary

Uvod

Suha materija mlijeka u savremenoj mljekarskoj nauci i tehnologiji éini
osnovni pokazatelj za kvalitet mlijeka i mlijeénih proizvoda. Za utvrdivanje
kvaliteta mlijeka, neke zemlje su uvele kao obavezno ispitivanje suhe mate-
rije uz ostale analize, §to potvrduje neophodnost rada na ispitivanju ovih sa-
stojaka mlijeka. Nac¢in i metode ispitivanja suhe materije mlijeka su mnogo-
brojne, te je Internacionalna mljekarska federacija predlozila standardnu
metodu FIL-IDF-21-1962 (1), koja je do sada pokazala dobre rezultate.

U na$oj zemlji se primjenjuje viSe metoda, medutim najviSe se upotre-
Iiljava metoda prera¢una po Fleischmannu, koja je priznata i u »Pravilniku
o kvalitetu mlijeka i mlije¢nih proizvoda«.

Metoda preratuna ne daje uvijek dovoljno ta¢ne podatke, a danas se na-
¢im propisima smatra zvaniénom metodom ispitivanja, te smo smatrali za
potrebno da uporedimo metode ispitivanja suhe materije mlijeka i donesemo
odredene zakljucéke.

Pregled literature

Problem standardizacije metoda za ispitivanje suhe materije mlijeka je
veé¢ dugi niz godina prisutan u radovima mnogih autora. Pijanowski E

* Referat odrian na IV Jugoslavenskoj sto¢arsko] konferenciji u Mostaru od 27-29. IV
19'36. g. Rad je prenesen iz knjige: »Radovi poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sa-
rajevue,
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