
1. s t ab i l i za to r CMC je u odnosu na s tabi l izator S-5190 dao uglavnom bolje 
rezu l ta te u kvali tet i s latkog tučenog vrhnja . 

2. Stabi l izator S-5190 bolje je utjecao jedino na povećanje volumena. 

3. Rezul ta t i ispit ivanja pokazuju da bi obzirom na veću čvrstoću tučenog v r h 
nja najpovoljni ja količina šećera bila IS^/o, iako bi za okus zadovoljavala i 
man ja količina šećera. 

4. Ovaj r a d dokazuje neophodnost upo t rebe s tabi l izatora za postizanje kva l i 
te tnog tučenog vrhnja te se p reporuča ispi t ivanje i d rug ih s tabi l izatora u 
razn im koncentraci jama. 
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ISPITIVANJE KVALITETA REKONSTITUISANOG MUECNOG 
PRAHA* 

Mr Mirjana MATiC, »Bosnali jek—Saniteks«, Sarajevo 

Cilj r ada je bio ispit ivanje kva l i t a t ivn ih osobina mli jeka u p r a h u u na 
š im uslovima proizvodnje, ali u njegovom rekons t i tu i sanom obliku, s obzirom 
na njegovu veoma visoku upot rebnu, odnosno h r a n i d b e n u vri jednost . 

I sp i t ivanjem kval i te ta mli jeka u p r a h u i n jegovim osobinama bavio se 
niz autora , o čemu svjedoče radovi objavl jeni u našoj i s t ranoj l i te ra tur i . Do 
d a n a s su najznačajnij i pri log p roučavan ju f izičko-hemijskih i bakter io loš
kih svojs tava mlječnog p r aha kod nas dal i M. Crnobor i i saradnici (2), čije 
s am radove najviše i koristi la. Pored ovoga kor iš teni su radovi C. W. Hali i 
T. I. Hadr i ck -a (7), koji su radil i na rekons t i tu i sanom mlječnom prahu , ispitu
jući rastvori l j ivost , disperznost, topljivost i mogućnost vlaženja, te radovi E. 
L ing-a (11) koji se bavio prob lemom ras tvor i j ivost i p raha . Mnogi autor i su se ba 
vili ana l izama hemijskih i fizičkih svojs tava svježeg mli jeka, čije podatke 
sam koris t i la rad i poređenja. Navest i ću neke : B. Bačić i N. Vujičić (1), O. 
Pej ić i sar . (14), S. Miletić (12), J . Vasić (17), N. Dozet i sar. (3, 4), J . Ježić i 
N. Zdanovski (9), D. Nikolić i L. BiUć (13), J . J acque t i E. Thevenot (10). 

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju, održanog 25. i 26. I 1977. na Teh
nološkom fakultetu u Zagrebu 
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Materijal i metod rada 

Ispitivanja kvaliteta rekonstituisanog mlijeka u prahu (u daljnjem tekstu 
R-miijeka) vršena su 1974/75. godine na Poljoprivrednom fakultetu u Sara
jevu. Ispitivanja su vršena na mlječnom prahu, a obuhvatila su 20 uzoraka, 
koji su proizvedeni u našim tvornicama mlječnog praha. Ispitana je rastvor-
Ijivost, suha materija, mast, viskozitet i površinski napon R-mlijeka i mast 
praha. 

Prije ispitivanja uzoraka, mlijeko u prahu je rekonstituisano, pasterizo-
vano i ohlađeno na 20*^0. 

Suha materija je dobijena obračunom po Fleischmann-u, a procenat masti 
Gerberovom acidobutirometrijskom metodom. Za mjerenje viskoziteta koriš
ten je viskozimetar po Engler-u, a za određivanje površinskog napona stalag-
tnometar po Traube-u. 

Dobiveni rezultati su obrađeni statističkim metodama. 

Rezultati ispitivanja i diskusija 

Ispitivanja u oblasti upotrebne vrijednosti R-mlijeka bila su usmjerena 
prvc^hstveno na rastvorljivost, kao jednu od najvažnijih osobina ovog pro
izvoda. Rezultati ispitivanja procenta rastvorljivosti prikazani su u tabeli 1. 

Rastvorljivost R-mlijeka 

Tabela 1 
n = 2( 3 

X "X S ^S K V »/c ^KV m i n . m a x . 

92,82 0,3308 1,4793 0,2339 1,5938 0,2520 89,9 98,0 

Iz priložene tabele se vidi da je rastvorljivost imala prosječnu vrijednost 
92,82 ± 0,3308, sa dosta variranja koja su se kretala od min. 89,9 do max. 
98,0. Standardna devijacija je imala vrijednost 1,4793 ± 0,2339, a koeficijent 
variranja 1,5938 ± 0,2520. 

Prema »Pravilniku o kvalitetu mlijeka i mlječnih proizvoda« (15), pred
viđa se da rastvorljivost mlječnog praha, poslije rekonstitucije, ne bude ma
nja od 98 procenata kod praha proizvedenog raspršivanjem, odnosno ne ma
nja od 90 procenata kod praha proizvedenog na valjcima. 

Prema ovom se vidi da rastvorljivost punomasnog R-mlijeka u prosjeku 
ne odgovara propisima »Pravilnika o kvalitetu mlijeka i mlječnih proizvoda«. 

Pokazatelji hemijskog sastava koji su ispitani su: suha materija, mlječna 
mast i mlječna mast praha. Pošto se radilo na R-mlijeku, to znači da je ono 
trebalo imati iste ili slične osobine kao svježe mlijeko. U tabeli 2 prikazani 
su rezultati ispitivanja hemijskog sastava R-mlijeka i praha. 
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I lemijski sastav R-nilijeka i praha 
Tabela 2 

n = 20 

Pokaza t e l j i X '•X S ^S K V Vo • ^ v min. m a x . 

S u h a m a t . ("/o) 
Ml j . m a s t (7o) 
M l j . m a s t 
p r a h a ("/o) 

11,51 
2,90 

23,4 

0,0742 
0,0482 
0,3856 

0,3320 
0,2155 
1,7246 

0,0525 
0,0340 
0,2726 

2,8832 
7,4209 
7,4210 

0,4558 
1,1733 
1,1733 

10,90 
2,3 

18,4 

12,34 
3,3 

26,4 

Iz pri ložene tabele se vidi da se procena t suhe mate r i j e k re tao od 10,90 do 
12,34 sa prosječnom vri jednost i 11,51 ± 0,0742. Vri jednost s t anda rdne devija
cije je bila 0,3320 ± 0,525, a koeficijent va r i r an ja je iznosio 2,8832 ± 0,4558. 

P r e m a ispi t ivanj ima drugih au to ra p rocena t suhe mater i j e kod zbirnog 
svježeg mli jeka se k re tao u različi t im gran icama. Tako su O. Pejić i sa rad-
nici (14) dobili u prosjeku vri jednost za suhu ma te r i j u 12,90 kod mli jeka do
maćeg s imenta lca u toku t r i po tpune laktaci je . B. Bačić i I. Vujičić (1) su is
pi tujući suhu mater i ju domaćeg crveno-šarog govečeta dobili vri jednost i 
koje su se k re ta le od 10,57 do 13,29 sa p ros jekom 12.15. N. Dozet i sar. (4) su 
i sp i t ivanjem na sivim t i rolskim govedima dobili vr i jednost i koje su se kre ta le 
od .12,05 do 13,91. Suha mater i ja za b rdsko-p lan insko područje , zbirnog mli je
ka, iznosila je u prosjeku 12,60 p r e m a ispi t ivanj ima N. Dozet i sar. (6). 

P r e m a ispi t ivanj ima D. Nikolić i L. Bilič (13), ml i jeko sarajevskog područ 
ja n a r a m p i ml jekare je u pros jeku imalo suhu ma te r i j u 10,96 1973. godine 
i 12,27 1974. godine. S. Sumenić (16) je dobila vr i jednost i za suhu mater i ju u 
pros jeku 12,566 ± 0,038, dok su N. Dozet i sar. (6) dobil i vr i jednost i za suhu 
ma te r i ju na r ampi ml jekare 11,40 za b rdsko-p lan insko područje . 

S. Miletić (12) je ispi t ivanjem va r i r an ja količine suhe mater i je u pas te r i -
zovanom mli jeku dobila vr i jednost i koje su se k r e t a l e od 11,10 do 11,70. 

IJpoređujući rezul ta te ispit ivanja R-mli jeka može se konsta tovat i da se 
p rocena t suhe mater i je k re tao u nižim g ran i cama nego što su dobili drugi au
to r i koji su ispitivali mli jeko na mjes tu proizvodnje ili t ržno mlijeko, te se 
može zaključit i da je R-mli jeko u pros jeku ispod s t a n d a r d a u odnosu na suhu 
mate r i ju . 

P rocena t mlječne mast i R-mli jeka k re tao se od 2,3 do 3,3 sa srednjom 
vr i jednost i 2,90 ± 0,0482, s t anda rdnom devijaci jom 0,2155 ± 0,0340 i koefici
j en tom va r i r an ja 7,4209 ± 1,1733. 

P r e m a ispi t ivanjima N. Dozet i sar. (6), p rocena t mas t i zbirnog mlijeka 
b rdsko-p lan inskog područja je u pros jeku iznosio 4,00 odnosno 4,60 J. Ježić 
i N. Zdanovski (9) dali su poda tke koji su se k re t a l i od 3,6 do 4,5 procenata . 

Ispi t ivanja N. Dozet i sar (4) na s ivim t i ro lskim govedima su pokazala 
k re t an j e mas t i od 3,75 do 3,96, a J . Vasić (17) r ezu l t a t e koji su se kre ta l i od 
3,47 do 4,51. 

P rocena t mast i na r ampi ml jekare k re t ao se u sa ra jevskom regionu p r e 
m a ispi t ivanj ima D. Nikolić i L. Bilić (13) od 3,41 do 3,91 sa pros jekom 3,6. S. 
Sumenić (16) dobila je prosječnu vr i jednost 3,68 ± 0,0180. Ispitujući brdsko-
-p lan insko područje N. Dozet i sar. (6) su dobili vr i jednost i u prosjeku 3,65 
odnosno 4,20. 
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Masnoća t ržnog ml i jeka na sarajevskoj pijaci je p r e m a isp i t ivanj ima J. 
Ježića i N. Zdanovskog (9) iznosila u prosjeku 2,44 a S. Sumenić (16) je dobila 
prosječnu vr i jednos t 3,21 ± 0,06. P r e m a »Pravi lniku o kval i te tu ml i j eka i 
mlječnih proizvoda« sadržaj mast i u mli jeku u p rome tu t reba da iznosi 3,2 
procenta . P r e m a ovome može se vidjeti da je mast R-mli jeka u p ros j eku niža 
nego sto su dobili d rug i au tor i u svojim ispit ivanjima svježeg ml i jeka i da 
ono ne odgovara propis ima »Pravilnika«. 

Mast u ml ječnom p r a h u se kre ta la od 18,4 do 26,4 sa pros ječnom vr i j ed
nosti 23,24 ± 0,3856, a s t anda rdnom devijacijom 1,7426 ± 0,2726 i koefici jen
tom var i r an ja 7,4210 ± 1,733. 

Pošto p r e m a »Prav i ln iku o kval i te tu mlijeka i mlječnih proizvoda« (15) 
punomasno mli jeko u p r a h u t reba da sadrži na jmanje 25 procena ta ml ječne 
masti , znači da i spi tani uzorci u prosjeku ne ispunjavaju odredbe »Prav i ln ika« . 

Od fizičkih svojs tava ispitani su viskozitet i površ insk i napon. Rezul ta t i 
ispit ivanja ova dva svojstva dat i su u tabeli 3. 

Fizička svojstva R-mlijeka 
Tabela 3 

20 

Pokazatelji X 'X S ''S KV »/o ''KV min. max. 

Viskozitet (cP) 1,26 0,0193 0,086 0,0043 6,8304 1,0799 1,13 1,44 
Površinski 54,61 0,2927 1,3089 0.2454 2,3968 0,3789 52,04 57,25 
napon din/cm 

Iz tabele 3 se vidi da se viskozitet R-mli jeka k re tao od 1,13 do 1,44 sa 
prosječnom vr i jednost i 1,26 ± 0,0193. Vrijednost s t a n d a r d n e devi jaci je j e 
0,0863 ± 0,043, a koeficijent var i ran ja 6,8304 ± 1,0799. 

Vri jednost i koje su dobili autor i koji su ispitivali svježe mli jeko, k r e t a l e 
su se u g ran i cama od 1,6 do 2,5 kod J. J acque t -a i R. Thevenot -a (10). J . Vasić 
(17) je dobila vr i jednost i u g ran icama od 1,926 do 2,249 sa pros jekom 2,039. N. 
Dozet i sar. (3) su imal i vr i jednost i za viskozitet koje su se k re ta le od 1,32 do 
1,33, dok su O. Pej ić i sar. (14) dobili prosječnu vr i jednost 1,893. 

u p o r e đ u j u ć i r ezu l t a t e ispit ivanja sa vr i jednost ima koje su dobili n a v e d e 
ni autor i radeći n a svježem mlijeku, vidi se da su se vr i jednost i p u n o m a s n o g 
R-mlijeka k re t a l e u nižim gran icama u odnosu na poda tke c i t i ranih au to ra . 

Rezul ta t i i spi t ivanja površinskog napona R-mli jeka su pokazal i da je u 
prosjeku iznosio 54,613 ± 0,2927 sa va r i ran j ima od 52,04 do 57,25, š to se vidi 
iz tabele 3. S t a n d a r d n a devijacija je iznosila 1,3089 ± 0,2454, a kofeci jent va
r iranja 2,3968 ± 0,379. 
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J. Vasić (17) je dobila prosječnu vr i jednost za površ inski napon 54,50, a 
J . J acque t i R. Thevenot (10) vri jednost i koje su se k re t a l e od 50,0 do 56,5. 
Izučavanjem sezonskih promjena fizičkih kons ta t i ml i jeka N. Dozet i sar. 
(3) su dobili prosječne vri jednost i za površ inski napon za t r i područja, koje su 
iznosile: 53,11, 52,68, 52,84. 

Ispitujući površinski napon svježeg i gr i janog ml i jeka na 50"C, N. Dozet 
i sar. (5) su dobili prosječne vri jednost i 56,7725, odnosno 55,605 za gr i jano 
mlijeko. 

Upoređujući ove poda tke sa rezu l ta t ima ispi t ivanja R-mli jeka, može se 
kons ta tova t i da se površ inski napon k re t ao u g r an i cama vri jednost i ovih 
au tora . 

Zaključak 

U toku r a d a ispitano je 20 uzoraka ml i jeka u p r a h u . Ispi t ivanja vršena na 
rekons t i tu i sanom mlječnom p r a h u su omogućila donošenje zakl jučka o kva
l i te tu ovog proizvoda sa s tanoviš ta upo t rebne vr i jednost i , hemijskog sas tava i 
fizičkih svojstava. 

P rocena t rastvorl j ivost i svih uzoraka mlječenog p r a h a je ispod s tandarda 
što znači da ne odgovara propis ima »Pravi ln ika«. Na osnovu rezul ta ta ispit iva
nja au tora koji su radil i na svježem mli jeku, može se kons ta tova t i da se p ro 
cenat suhe mater i j e i mast i u R-mli jeku kod nas k r e t a o u nešto nižim vr i 
jednos t ima od njihovih, a i od vri jednost i koje p r e d v i đ a »Pravilnik« kao min i 
ma lne . 

Mlječna mas t u mlječnom p rahu u pros jeku je t akođe pokazala nižu v r i 
jednos t nego što je to predviđeno »Pravi ln ikom«. 

Ispi t ivanja fizičkih svojstava su pokazala da se viskozitet k re tao u nešto 
nižim gran icama od vri jednost i koje su dobili d rug i autor i , dok se površinski 
napon k re t ao u g ran icama vri jednost i d rug ih a u t o r a koji su radil i na svježem 
mli jeku. 
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