1. Stabilizator CMC je u odnosu na stabilizator S-5190 dao uglavnom bolje
rezultate u kvaliteti slatkog tuéenog vrhnja.

2. Stabilizator S-5190 bolje je utjecao jedino na povefanje volumena.

(¥~

. Rezultati ispitivanja pokazuju da bi obzirom na veéu é&évrstoéu tuéenog vrh-
nja najpovoljnija koli¢ina Seéera bila 15, iako bi za okus zadovoljavala i
manja koli¢ina Secera.

4. Ovaj rad dokazuje neophodnost upotrebe stabilizatora za postizanje kvali-

tetnog tucéenog vrhnja te se preporuca ispitivanje i drugih stabilizatora u

raznim koncentracijama.
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ISPITIVANJE KVALITETA REKONSTITUISANOG MLIECNOG
PRAHA*

Mr Mirjana MATIC, »Bosnalijek—Saniteks«, Sarajevo

Cilj rada je bio ispitivanje kvalitativnih osobina mlijeka u prahu u na-
$im uslovima proizvodnje, ali u njegovom rekonstituisanom obliku, s obzirom
na njegovu veoma visoku upotrebnu, odnosno hranidbenu vrijednost.

Ispitivanjem kvaliteta mlijeka u prahu i njegovim osobinama bavio se
niz autora, o éemu svjedoée radovi objavljeni u nasSoj i stranoj literaturi. Do
danas su najznatajniji prilog proudavanju fizi¢ko-hemijskih i bakteriolos-
kih svojstava mljeénog praha kod nas dali M. Crnobori i saradnici (2), é&ije
sam radove najviSe i koristila. Pored ovoga koriSteni su radovi C. W. Hall i
T. I. Hadrick-a (7), koji su radili na rekonstituisanom mljeénom prahu, ispitu-
juéi rastvoriljivost, disperznost, topljivost i moguénost vlaZenja, te radovi E.
Ling-a (11) koji se bavio problemom rastvorljivosti praha. Mnogi autori su se ba-
vili analizama hemijskih i fizickih svojstava svjezeg mlijeka, ¢ije podatke
sam koristila radi poredenja. Navesti ¢u neke: B. Bac¢i¢ i N. Vuji¢ié (1), O
Peji¢ i sar. (14), S. Miletié¢ (12), J. Vasi¢ (17), N. Dozet i sar. (3, 4), J. Jezié i
N. Zdanovski (9), D. Nikoli¢ i L. Bili¢ (13), J. Jacquet i E. Thevenot (10).

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

Ispitivanja kvaliteta rekonstituisanog mlijeka u prahu (u daljnjem tekstu
R-mlijeka) vrSena su 1974/75. godine na Poljoprivrednom fakultetu u Sara-
jevu. Ispitivanja su vrSena na mljeénom prahu, a obuhvatila su 20 uzoraka,
koji su proizvedeni u naSim tvornicama mljeénog praha. Ispitana je rastvor-
ljivost, suha materija, mast, viskozitet i povrSinski napon R-mlijeka i mast
praha.

Prije ispitivanja uzoraka, mlijeko u prahu je rekonstituisano, pasterizo-
vano i ohladeno na 20°C.

Suha materija je dobijena obrad¢unom po Fleischmann-u, a procenat masti
Gerberovom acidobutirometrijskom metodom. Za mjerenje viskoziteta koris-
ten je viskozimetar po Engler-u, a za odredivanje povrsinskog napona stalag-
tnometar po Traube-u.

Dobiveni rezultati su obradeni statisti¢kim metodama.

Rezultati ispitivanja i diskusija
Ispitivanja u oblasti upotrebne vrijednosti R-mlijeka bila su usmjerena

prvonstveno na rastvorljivost, kao jednu od najvaznijih osobina ovog pro-
1zvoda. Rezultati ispitivanja procenta rastvorljivosti prikazani su u tabeli 1.

Rastvorljivost R-mlijeka

Tabela 1
n= 20
X X S ‘S KV % KV min. max.
92,82 0,3308 1,4793 0,2339 1,5938 0,2520 89,9 98,0

1z prilozene tabele se vidi da je rastvorljivost imala prosjeénu 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 mljeénih proizvoda« (15), pred-
vida se da rastvorljivost mljeénog praha, poslije rekonstitucije, ne bude ma-
nja od 98 procenata kod praha proizvedenog raspriivanjem, 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 mljeénih proizvoda«.

Pokazatelji hemijskog sastava koji su ispitani su: suha materija, mlje¢na
mast i mlje¢na mast praha. Posto se radilo na R-mlijeku, to znaéi da je ono
trebalo imati iste ili slitne osobine kao svjeZze mlijeko. U tabeli 2 prikazani
su rezultati ispitivanja hemijskog sastava R-mlijeka i praha.
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Hemijski sastav R-mlijeka i praha

Tabela 2

n = 20
Pokazatelji X X S s KV Y ‘KV  min. max.
Suha mat. (%) 11,51 0,0742  0,3320 0,0525 2,8832 0,4558 10,90 12,34
Mlj. mast (“o) 2,90 0,0482 0,2155 0,0340 7,4209 1,1733 2,3 3,3
Mlj. mast 23,4 0,3856 1,7246 0,2726 7,4210 1,1733 18,4 26,4

praha (%)

Iz priloZene tabele se vidi da se procenat suhe materije kretao od 10,90 do
12,34 sa prosjeénom vrijednosti 11,51 £ 0,0742. Vrijednost standardne devija-
cije je bila 0,3320 * 0,525, a koeficijent variranja je iznosio 2,8832 * 0,4558.

Prema ispitivanjima drugih autora procenat suhe materije kod zbirnog
svjezeg mlijeka se kretao u razliéitim granicama. Tako su O. Peji¢ i sarad-
nici (14) dobili u prosjeku vrijednost za suhu materiju 12,90 kod mlijeka do-
maceg simentalca u toku tri potpune laktacije. B. Ba¢i¢ i I. Vuji¢i¢ (1) su is-
pitujuéi suhu materiju domaceg crveno-Sarog goveteta dobili vrijednosti
koje su se kretale od 10,57 do 13,29 sa prosjekom 12.15. N. Dozet i sar. (4) su
ispitivanjem na sivim tirolskim govedima dobili vrijednosti koje su se kretale
od 12,05 do 13,91. Suha materija za brdsko-planinsko podruéje, zbirnog mlije-
ka, 1znosila je u prosjeku 12,60 prema ispitivanjima N. Dozet i sar. (6).

Prema 1spitivanjima D. Nikoli¢ i L. Bili¢ (13), mlijeko sarajevskog podrué-
ja na rampi mljekare je u prosjeku imalo suhu materiju 10,96 1973. godine
i 12,27 1974. godine. S. Sumeni¢ (16) je dobila vrijednosti za suhu materiju u
prosjeku 12,566 * 0,038, dok su N. Dozet i sar. (6) dobili vrijednosti za suhu
materiju na rampi mljekare 11,40 za brdsko-planinsko podrudéje.

S. Mileti¢ (12) je ispitivanjem variranja koli¢ine suhe materije u pasteri-
zevanom mlijeku dobila vrijednosti koje su se kretale od 11,10 do 11,70.

Uporedujuéi rezultate ispitivanja R-mlijeka moZe se konstatovati da se
procenat suhe materije kretao u niZzim granicama nego Sto su dobili drugi au-
tori koji su ispitivali mlijeko na mjestu proizvodnje ili trzno mlijeko, te se
moze zakljuéiti da je R-mlijeko u prosjeku ispod standarda u odnosu na suhu
materiju.

Procenat mljeéne masti R-mlijeka kretao se od 2,3 do 3,3 sa srednjom
vrijednosti 2,90 * 0,0482, standardnom devijacijom 0,2155 * 0,0340 i koefici-
jentom variranja 7,4209 * 1,1733.

Prema ispitivanjima N. Dozet i sar. (6), procenat masti zbirnog mlijeka
brdsko-planinskog podruéja je u prosjeku iznosio 4,00 odnosno 4,60 J. Jezi¢
i N. Zdanovski (9) dali su podatke koji su se kretali od 3,6 do 4,5 procenata.

Ispitivanja N. Dozet i sar (4) na sivim tirolskim govedima su pokazala
kretanje masti od 3,75 do 3,96, a J. Vasi¢ (17) rezultate koji su se kretali od
2,47 do 4,51.

Procenat masti na rampi mljekare kretao se u sarajevskom regionu pre-
ma ispitivanjima D. Nikoli¢ i L. Bili¢ (13) od 3,41 do 3,91 sa prosjekom 3,6. S.
Sumenié¢ (16) dobila je prosjeénu vrijednost 3,68 £ 0,0180. Ispitujuéi brdsko-
-planinsko podruéje N. Dozet i sar. (6) su dobili vrijednosti u prosjeku 3,65
odnosno 4,20,
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Masnoc¢a trznog mlijeka na sarajevskoj pijaci je prema ispitivanjima J.
Jeziéa i N. Zdanovskog (9) iznosila u prosjeku 2,44 a S. Sumenié¢ (16) je dobila
prosjeénu vrijednost 3,21 £ 0,06. Prema »Pravilniku o kvalitetu mlijeka i
mlje¢nih proizvoda« sadrzaj masti u mlijeku u prometu treba da iznosi 3,2
procenia. Prema ovome moze se vidjeti da je mast R-mlijeka u prosjeku niza
nego &to su dobili drugi autori u svojim ispitivanjima svjeZzeg mlijeka i da
ono ne odgovara propisima »Pravilnika«.

Mast u mljeénom prahu se kretala od 18,4 do 26,4 sa prosjeénom vrijed-
nosti 23,24 £ 0,3856, a standardnom devijacijom 1,7426 % 0,2726 i koeficijen-
tom variranja 7,4210 * 1,733.

Posto prema »Pravilniku o kvalitetu mlijeka i mljeénih proizvoda« (15)
punomasno mlijeko u prahu treba da sadrzi najmanje 25 procenata mljeéne
masti, znaéi da ispitani uzorci u prosjeku ne ispunjavaju odredbe »Pravilnika«.

Od fizi¢kih svojstava ispitani su viskozitet i povrsinski napon. Rezultati
ispitivanja ova dva svojstva dati su u tabeli 3.

Fizicka svojsiva R-mlijeka

Tabela 3

n = 20
Pokazatelji X X S 'S KV % "KV min. max.
Viskozitet (cP) 1,26 0,0193 0,086 0,0043 6,8304 1,0799 1,13 1,44
Povrsinski 54,61 0,2927 1,3089 0,2454 2,3968 0,3789 52,04 57,25

napon din’em

Iz tabele 3 se vidi da se viskozitet R-mlijeka kretao od 1,13 do 1,44 sa
prosje¢nom vrijednosti 1,26 * 0,0193. Vrijednost standardne devijacije je
0.0863 £ 0,043, a koeficijent variranja 6,8304 £ 1,0799.

Vrijednosti koje su dobili autori koji su ispitivali svjeze mlijeko, kretale
su se u granicama od 1,6 do 2,5 kod J. Jacquet-a i R. Thevenot-a (10). J. Vasi¢
(17) je dobila vrijednosti u granicama od 1,926 do 2,249 sa prosjekom 2,039. N.
Dozel i sar. (3) su imali vrijednosti za viskozitet koje su se kretale od 1,32 do
1,33, dok su O. Peji¢ i sar. (14) dobili prosjeénu vrijednost 1,893.

Uporedujuéi rezultate ispitivanja sa vrijednostima koje su dobili navede-
ni autori rade¢i na svjezem mlijeku, vidi se da su se vrijednosti punomasnog
R-mlijeka kretale u nizim granicama u odnosu na podatke citiranih autora.

Rezultati ispitivanja povrSinskog napona R-mlijeka su pokazali da je u
prosjeku iznosio 54,613 * 0,2927 sa variranjima od 52,04 do 57,25, 5to se vidi
1z tabele 3. Standardna devijacija je iznosila 1,3089 * 0,2454, a kofecijent va-
riranja 2,3968 * 0,379.
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J. Vasié (17) je dobila prosjeénu vrijednost za povrSinski napon 54,50, a
J. Jacquet i R. Thevenot (10) vrijednosti koje su se kretale od 50,0 do 56,5.
Izuavanjem sezonskih promjena fizickih konstati mlijeka N. Dozet i sar.
(31 su dobili prosjetne vrijednosti za povrSinski napon za tri podruéja, koje su
iznosile: 53,11, 52,68, 52,84.

Ispitujuéi povrdinski napon svjeZeg i grijanog mlijeka na 50°C, N. Dozet
i sar. (5) su dobili prosjetne vrijednosti 56,7725, odnosno 55,605 za grijano
mlijeko.

Uporedujuéi ove podatke sa rezultatima ispitivanja R-mlijeka, moze se
konstalovati da se povr$inski napon kretao u granicama vrijednosti ovih
autora.

Zakljutak

U toku rada ispitano je 20 uzoraka mlijeka u prahu. Ispitivanja vrSena na
rekonstituisanom mljeénom prahu su omoguéila donoSenje zakljuc¢ka o kva-
litetu ovog proizvoda sa stanoviSta upotrebne vrijednosti, hemijskog sastava i
fizi¢kih svojstava.

Procenat rastvorljivosti svih uzoraka mljeéenog praha je ispod standarda
§to znat¢i da ne odgovara propisima »Pravilnika«. Na osnovu rezultata ispitiva-
nja auiora koji su radili na svjezem mlijeku, moZe se konstatovati da se pro-
cenat suhe materije i masti u R-mlijeku kod nas kretao u nesto niZim vri-
jednostima od njihovih, a i od vrijednosti koje predvida »Pravilnik« kao mini-
malne.

Mlje¢na mast u mlje¢nom prahu u prosjeku je takode pokazala niZu vri-
jednost nego 3to je to predvideno »Pravilnikome.

Ispitivanja fizi¢kih svojstava su pokazala da se viskozitet kretao u neSto
nizim granicama od vrijednosti koje su dobili drugi autori, dok se povrsinski
napon kretao u granicama vrijednosti drugih autora koji su radili na svjeZzem
mlijeku.
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