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Uvod

Analizom organolepticke kvalitete mljeénih proizvoda, prema rezultati-
ma ocjenjivanja na Medunarodnom poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu,
god. 1976. (12), kao i ramje (1—11), usporedena je kvaliteta uzoraka unutar
iste vrste proizvoda, te kvalitete proizvoda razlititih proizvodaéa uopce, i po
istovrspim i specijalnim proizvodima. Takav prikaz omoguéuje zanimljiva.
vazna i za razne struéne krugove vrlo potrebna saznanja o stanju u nasoj
mljekarskoj industriji, prema kriteriju kvalitete finalnih proizvoda, ocijenje-
nih po mjerodavnim struénjacima (12 i 1—11), zastupnicima iz svih vaZnijih
mljekarskih regija nase zemlje.

Koristeéi navedne rezultale, ne samo za konstataciju o kvaliteti, nego i u
nastojanju da se u njima potrazi objaSnjenje o uzrocima ¢ija su oni posljedica,
svrstavamu kvalitetu ocijenjenih uzoraka prema jedinstvenoj tehnoloSkoj ka-
rakteristici — fermentaciji. Tim pristupom uocavaju se tri skupine proizvoda
naSe mljekarske industrije:

a) nefermentirani proizvodi,

b) tekuéa mlijeka i slatko vrhnje,

¢) proizvod: s primjenom fermentacije.

Materijal, metode rada i literatura
Pojedinosti o asortimanu mljeénih proizvoda, sistemu ocjenjivanja, sa-
stavu i1 reprezentativnosti ocjenjivatkih komisija, te o kvaliteti mljeénih pro-
izvoda na ocjenjivanjima, s kojih se rezultati obraduju, sadrZane su u navede-
noj literaturi (1—12).

Rezultati i diskusija

Tab. br. 1 prikazuje kvalitetu proizvoda, nastalih tehnologijom, koja (tre-
ba da) uni#ii ili, prakti¢no potpuno onesposobi, mikroorganizme ishodi$nog
materijala za obradu ili preradu. Prema tome, vrlo visoke, pa vrlo niske tem-
peraturc u proizvodnji sladoleda i smrznutih tuéenih vrhnja i visoke tempe-
rature kod topljenih sireva (uz pode$eni pH), susenih, kondenziranih i evapo-
riranth mlijeka, kazeina i masla, kao i bitni elementi proizvodnje. uvjetovali
su formiranje ove skupine mljeénih proizvoda. Njihova kvaliteta teée od
28.26%9 uzoraka ekstra (E) klase i 30,43%0 uzoraka prve (I) klase, preko 29,35%
uzoraka druge (II) klase do neznatnih 2,18%0 u treé¢oj (III) klasi. Diskvalificira-
ni uzorci — 9,78% —- nisu io radi odraza bioloSkih uzroka promjena, nego
zbog nadenih stranih primjesa. Od vaZnijih proizvoda, u tom pregledu, istice
se visoko uce$ée topljenih sireva u ekstra (sl. br. 1) i1 prvoj Kklasi,
50,0 -~ 35,720 = 85.72%, ili ukupno 92,86%s nagradnih medalja za tu vrstu
proizvoda. Slijede suSena mlijeka s 81,25% nagradnih medalja E i I klase
(37.5%0 =t 43,75%) ili ukupno 93,75% nagradenih uzoraka, te sladoledi:
25,00/ = 22.22%/ == 47,22% u E i I klasi ili ukupno 94,44% uzoraka s nagra-
dama.
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Tab. br. 2 obuhvaéajuéi samo obradena, tekuéa mlijeka, u Sirem smislu
»konzumnac, (s izuzetkom 1 uzorka slatkog vrhnja), pokazuje da se »grije-
he« u proizvodnji, izboru i manipulaciji s otkupnim mlijekom nije uspjelo
»oCisti« klasifikacijom, pasterizacijom itd., Od 15 uzoraka nema ni jednog na-
gradenog zlatnom medaljom (E klasa), 26,67 su u »srebrnoj« I klasi, §to
ujedno znati da toliko ima uzoraka E i I klase; 40,0 je »zasluZilo« bronganu
medalju, 13,13% je u IIT klasi (bez nagrade), a ¢ak 20° konzumnih mlijeka
je diskvalificirano. Jedan jedini, tj. samo od jednog proizvodaéa, uzorak slat-

kog vrhnja u IT klasi potvrduje i direktno i indirektno — drugi proizvodat:
nisu slatko vrhnje ni dostavili na ocjenjivanje — kvalitetu »sirovine« ili od-
nos prema sirovom mlijeku koje »ulazi« u mljekare. — U ovoj skupini proiz-

Topljeni sir sa Sampinjonima, nagraden zlatnom medaljom NS 1976. Primjer
odraza nefermentacijske tehnologije. Foto: D. Sabados

voda su fermentacije u »ulaznom« mlijeku »uéinile svoje«, tj. pridonijele kva-
liteti proizvoda, koji su od takvih mlijeka izradeni.

Tab. br. & je slika kvalitete mlje¢nih proizvoda, nastalih fermentacijom, koju
su izazvali prvenstveno mikroorganizmi &istih kultura za proizvodnju jogur-
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{a, kefira, maslaca i sireva. Ni &iste kulture nisu uspjele od ukupno 7 uzoraka
maslaca i ukupno 12 uzoraka vrhnja ni za jedan jedini proizvod »osvojiti
zlatnu medalju, dok je to ostvareno samo kod 1 (1,89%) fermentiranog mli-
jeka (od ukupnih 53 uzorka) i kod 3 (7,89"0) sira (od ukupnih 38). Od svih
110 uzoraka u toj skupini mljeénih proizvoda samo 3,64% (ili 4 uzorka) je u
ekstra klasi, a 20% (ili 22 uzorka) je u I klasi (srebrna medalja). Osam (15,09%0)
uzoraka fermentiranih mlijeka je u I klasi, 66,04% u II, a nenagradenih uzora-
ka (III klasa) i diskvalificiranih ima 16,98 uzoraka, 5to je to&no isti broj kao
u ekstra i u prvoj klasi.

Kiselo vrhnje. Od 12 uzoraka ni jedan nije bio ekstra klase, jedan uzorak
(8,33%) je u I, a 50% tih proizvoda (6 uzoraka) je u II klasi. U IIT klasi je
33,34% (4 uzorka); jedan uzorzk (8,33%) je ispod prethodne kvalitete. Ukupno
u najvidim klasama, E i I, ima samo 8,33% kiselog vrhnja, a u nenagradenim
skupinama 41,67%b.

Maslaci su se »plasirali« sa 28,57% (2 uzorka) u viSe klase, s tim da u E
klasi nema ni jednog. Bron¢anom medaljom je nagradeno 42,86° (3 uzorka).
U posljednjoj. nenagradenoj III klasi, bilo je 28,57% (2 uzorka).

Sirevi, osim ve¢ navedenih 7,89% (3 uzorka) u E »zlatnoj« klasi, 28,95%
(11 uzoraka) je kvalitete za srebrnu medalju, 44,74%0 (17 uzoraka) za bron-
déanu. Nenagradeno je 18,42% ili 7 uzoraka. Prema tom rasporedu kvalitete,
od ukupno 110 ocijenjenih sireva 87 (81,58%) je nagradeno. Od nagradenih si-
reva je 26 (36,83% od ukupno ocijenjenih) u dvije viSe klase, #o predstavlja
29,88%0 uzoraka E i I klase. Posljednja nagradena, tj. IT klasa obuhvaéa 70,12%
sireva.

Zakljuéak

Rezirne rezultata ocjenjivanja kvalitete osnovnih vrsta mljeénih proiz-
voda u god. 1976. (tab. 1—3), svrstanih u skupine prema tehnologiji koja uklju-
¢uje ili iskljutuje fermentaciju u njihovoj proizvodnji, pokazuje slijede¢u uop-
éenu sliku:

Ukupno Nagradeni Kvaliteta —
uzoraka proizvodi- E i I klasa
medalje

1. Nefermentirani
mljeéni proizvodi 92 88,040 58,700

2. Tekuéa »konzumnac
mlijek1 i slatko
vrhnje 15 66,679 26,67

3. Mlje¢ni proizvodi
s fermentacijskom
tehnologijom 110 79,09% 23,64%

U skupini mljeénih proizvoda s fermentacijom (skupina 3.) ili s neotklo-
njenim posljedicama djelovanja mikroorganizama (skupina 2.) ima samo

23,64%0 i 26,670 proizvoda viSe kvalitete, prema dvostruko ve¢em broju tj.
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58,70°0 proizvoda (skupina 1). u kojima se tehnolo$kim procesima, iskljuéilo
biologki faktor.

S obzirom na vrlo ilustrativnu kvalitetu u najnizoj nagradenoj klasi,
koja obuhvaéa proizvode s ocjenom od 13,1—16 tofaka (od 20 moguéih), mogu
se proizvodi iz 1—3 skupine konfrontirati vrijednostima za II klasu — 29,35%o:
:40,0%0:55,45%/0.

Skoro podjednaki broj nefermentiranih proizvoda je u E, I i II klasi —
28,26%0:30,43%0:20,235%; kod fermentiranih odnosi rastu od 3,64°% na 20,0%
i 55,45%, kod tekué¢ih mlijeka s 0,0%0 na 26,27% i 40,0%. U kvaliteti III klase,
i niZe, (bez diskvalificiranih proizvoda) samo je 2,18°/s nefermentiranih pro-
izvoda, a 13,15% tekuéih mlijeka i 18,18%0 proizvoda s fermentacijom.

Uzroci takvim odnosima leze, jednim dijelom, u kvaliteti ulaznog mli-
jeka. Mnogo znatnija je uloga tehnoloSkog upravljanja mikrobioloskim pro-
cesima u prozvodnji kiselih mlijeka, kiselih vrhnja i sireva sa zrenjem
(— naslovna slika). U svakom slu¢aju, namece se pitanje, §to i u kojoj mjeri,
samoincijativno, bez »knuta« zakonskih propisa, poduzima naSa mljekarska
industrija sama, i udrufena s mljekarskim govedarstvom, da se unaprijedi
proizvodnja kvalitetnog mlijeka, i kvaliteta finalnih mlje¢nih proizvoda.
Neophoana je intenzivnija, ozbiljnija i odgovornija kontinuirana aktivnost.

Tabela 1
Nefermentirani mljeéni proizvodi
Klase Ukupno
Pivksvodi E I II mr < , uzo- meda-klase
medalje g §:§° raka lja E +1
82 Adg s
Zl.  Sr. Br - raka
Sladoled: uz. g 4 17 1 — 1 36 34 17
ofh 9250 2222 4722 278 — 278 100 94,44 47,22
Smrz. tué. vrhnje uz. 1 2 - e _ — 3 3 3
i sl %o 33,33 66,67 — — - = 100 100 100
Topljeni sirevi uz. 8 10 7 1 — 7 33 25 18
(od toga t. s. 0 24,25 30,30 21,21 3,03 — 21,21 100 75,76 54,55
s dodatkom) uz. (%) ] (1) 1y — — (14) (13) (12)
O 50,0 3572 7,14 714 — — 100 92,86 85,72
Sueno mlijeko uz. G 7 2 - - 1 16 15 13
% 375 43,75 125 — — 6,25 100 93,75 81,25
Kondenzirano i uz., - 1 —_ — — = 1 1 1
evap. ml. e  — 100 — — —_ — 100 100 100
Kazein uz. 2 — —_ — —_ — 2 2 2
0% 100 — — — —_ - 100 100 100
Maslo uz., — @ —- 1 - _ — 1 1 —_
0y —- - 100 _ _ - 100 100 —
Ukupno vz. 26 28 27 2 — 9 92 81 54
®/e 28,26 30,43 29,35 2,18 — 9,78 100 88,04 58,70
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Tabela 2

Tekuéa »Konzumna« mlijeka i slatko vrhnje

Klase Ukupno
'
E I 11 111 © uzo- meda-klase
Proizvodi ! g :
medalia S wB2 raka Ja E+1I
o2 A= 8 HEo=
AH Sr. Br. raka
Mlijeko past. uz. — 1 6 2 — 3 15 10 4
i sl % — 26,67 40,0 13,13 — 20,0 100 66,67 26,67
Slatko vrhnje uz —_ — 1 — —_ - 1 1 _—
100 100 100
%
Tabela 3
Mljecéni proizvodi s fermentacijskom tehnologijom
Klase Ukupno
Proizvodi E I 11 111 i é . uzo- meda klase
17 ot 4 -
medalja k! mliEgraka lja B4I
82 a'___; E’. uzo-
VAR Sr. Br. raka
Ferment.
mlijeka: uz. 1 8 35 6 — 3 53 44 9
jog., kis. ml., o 1,89 1509 66,04 11,32 566 100 83,02 16,98
voé. jog., kefir
Vrhnja, kis. uz. — 1 6 4 1 - 12 7 1
0y — 8,33 50,0 33,34 8,33 — 100 58,33 8,33
Maslaci uz. — 2 3 2 — - 7 5 2
% — 28,57 42,86 2857 — — 100 71,43 28,57
Sirevi uz. 3 11 17 | —_ - 38 31 14
(bez svjezih) °% 7,89 28,95 44,74 1842 — — 100 81,58 36,84
Ukupno uz. 4 22 61 19 1 3 110 87 26
oy 3,64 20,0 55,45 17,27 0,91 273 100 79,09 23,64
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O GRESCI PRI PRIMENI FLEISCHMANN-ove FORMULE
ZA OBRACUN SUVE MATERIJE MLEKA!

Prof. dr Ivica VUJICIC, Poljoprivredni fakultet, Novi Sad
Zaharije MILANOVIC, dipl. inZz. Poljoprivredni kombinat »Beograd«, Beograd
Vera VUJICIC, dipl. inZ »Jugoinspekt«, Novi Sad
V. RASIC, Poljoprivredni kombinat »Beograd«, Beograd

Uvod

Pored velikog napretka u instrumentalnoj analiti¢koj tehnici za gravimet-
rijsko odredivanje suve materije mleka, jo§ uvek to odredivanje je sporo i sku-
po s obzirom na potreban rad i instrumente.

Stoga se moze o¢ekivati da ¢e se jo§ za duZi period morati koristiti indi-
rektni ili obraéunski naéin za procenu suve materije mleka za rutinske potrebe.

U nas je uobi¢ajeno, a i zakonskim propisima predvideno da se suva ma-
terija proracunava, odnosno procjenjuje po prvobitnoj Fleischmann-ovoj for-
muli, koja je izvedena jo§ 1882. godine (1). Tom formulom, kao i drugim sli¢-
nim formulama, dobijaju se uvek veca ili manja odstupanja od stvarne suve
materije. Ta odstupanja zavise od promene specifi¢ne teZine mleéne masti i
bezmasnog suvog ostatka.

Fleischmann-ova formula je izvedena za mleko s 3,4%s masti, 12,40% suve
materije (bezmasnog suvog ostatka 9,00%), te pri specifi¢noj teZini mleéne mas-
ti 0,931 i specifi¢noj teZini bezmasne suve materije 1,6007. Roeder (2) je iz-
rac¢unao da je teorijski ukupna moguéa greika u proratunima suve materije
+ 0,318, ali da se kao granica taénosti moZe smatrati * 0,15, s obzirom na
najceSée granice variranja specificne tezine mleéne masti i bezmasnog suvog
cstatka.

S druge strane, Herrington (3) je utvrdio da je greska od 0,08 vre-
dnosti laktodenzimetarskog broja od istog znataja 3to i greska od 0,1% pri

'Rad je jednim delom finansirao SIZ za nauéni rad SAP Veojvodine u okviru projekta
Unapredenje proizvodnje i prerade mleka i govedeg mesa« 1975, godine.
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