
ABSTRACT 

TvvAo lots of t rapis t cheese were produced w i t h different heat ing t e m p e r a 
tu res of the curd (38 and 43^0), and the da ta concer ing and manufac tu re as 
wel l as the r ipening of these cheeses are p resen ted in this paper . 

Higher hea t ing t empera tu re caused a h igher t i t r a t ab l e acidity (ŽO*" T) of the 
curd. At the age of 15 days the acidity was 24^ T h igher and after this per iod 
the differences diminished as the resul t of the inf luence of other factors. 
It can be concluded that lower heat ing t e m p e r a t u r e cont r ibuted to a more 
modera te rise of acidity in the course of r ipening. 

Higher hea t ing t empera tu re yielded cheeses w i t h coarser body and with 
lower w a t e r content . The differences in w a t e r conten t at ages of 15. 30. and 
45. days w e r e 2,27Vo, 2,52* /̂0 and l,91^/o respect ively. This means tha t lower 
hea t ing t e m p e r a t u r e resul ted in a more ap rop r i a t e w a t e r content of the 
cheeses. 

The ex ten t of protein break down w a s m o r e p ronounced in cheeses w i th 
h igher hea t ing t e m p e r a t u r e which is ev ident in h igher degrees of r ipeness 
as well . 

Trapis t produced wi th lower heat ing t e m p e r a t u r e had appreciably be t te r 
organoleptyc and softer body character is t ics t h a n the cheeses of the other 
group. 
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SUVA MATERIJA BEZ MASTI KAO KRITERIJUM 
KVALITETE MLEKA* 

Prof, d r Jovan ĐORĐEVIĆ, prof, d r Radosav STEFANOViC, 
Pol jopr ivredni fakul te t , Beograd 

Uvod 

Pojam kval i te te mleka je kompleksan i može se posmat ra t i sa gledišta 
sas tava i fizičkih osobina koje iz njega proizlaze, sa s tanoviš ta higijenskih, mi 
krobioloških i organolept ičkih svojstava ili sa glediš ta tehnoloških k a r a k t e r i -

* Referat održan na 6. Jugoslavenskom međunarodnom simpoziju u Portorožu, 1977. 
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stika. Sve su ovo komponente ukupnog kvaliteta mleka i oštre granice između 
pojedinih aspekata nije često moguće postaviti. 

U ovom radu zadržaćemo se na problemu suve materije bez masti (SMBM). 
Ovo pitanje svakodnevno je prisutno u praksi, oko njega se vode sudski sporo
vi, ono izaziva stalne stručne i kvazi stručne diskusije d zato smatramo da 
zaslužuje da se o njemu i ovom prilikom nešto kaže. U vezi sa SMBM u praksi 
se postavljaju najčešće sledeća pitanja: zašto je SMBM uzeta kao jedan od kri-
terijuma kvalitete mleka; da li SMBM opada; da li je vrednost za SMBM 
u našim propisima realna; koji su uzroci pojave manje SMBM; zašto se mleko 
ne plaća prema sadržaju SMBM; zašto ima više sporova oko SMBM nego oko 
Vo masti, na osnovu koga se mleko plaća; da li FLEISCHMANN-ova formula 
daje točne rezultate o SMBM; da li su vrednosti za *'/o masti, specifičnu težinu i 
SMBM u našim propisima usaglašene; koji su uzroci najčešćih grešaka kod 
posrednog načina određivanja SMBM; šta činiti ako nepatvoreno mleko sadrži 
manje od 8,5̂ ^̂ 0 SMBM; zašto se neki stručnjaci u mlekarama zalažu za ubla
žavanje kriteriiuma o SMBM; da li sadržaj SMBM ispod 8,5"/o predstavlja 
dokaz da je mleko patvoreno dodavanjem vode; u kojoj meri pogrešno uzeti 
uzorci izazivaju promenu sadržaja SMBM; ko treba da vrši kontrolu kvaliteta 
mleka koje mlekara otkupljuje od proizvođača; značaj poljoprivredne inspek
cije za rešenje problema kvaliteta mleka (1)? Sva ova pitanja ne mogu se 
obraditi na veoma ograničenom prostoru. Zbog toga ćemo se ukratko osvrnuti 
samo na neka od njih. 

Rezultati istraživanja i diskusija 

1) Da li je vrednost za SMBM u našim propisima realna? Smatramo da je 
minimum od 8,5̂ /̂0 za SMBM u kravljem mleku realan. Neka kao prilog tome 
posluže višegodišnji podaci o dinamici SMBM u mleku domaćeg šarenog gove-
četa tokom laktacije (5). 

Tabela 1 
Dinamika suve materije bez masti tokom laktacije 

Table 1 
The dynamics of SNF content in milk in the course of lactation 

"/o Suve materije bez masti 
Solid-not-fat»/o 

Meseci 
laktacije 
Months of 
lactation 

Ovi podaci za SMBM su za 0,48 do 0,84% veći od minimalnih vrednosti za 
SMBM predviđene pravilnikom o kvalitetu mleka. U različitim godinama mini
malne i maksimalne vrednosti za pojedine mesece bile su za 0,3 do l,0"/o veće 
od minimuma predviđenog našim propisima. Šta više, period telenja krava 
(zimski, letnji) nije pokazivao izraženiji uticaj na vrednost SMBM niti njenu 
dinamiku tokom laktacije. Želimo da pomenemo da je ishrana krava bila takva 
da je može sprovesti većina individualnih proizvođača. 

Ogledi u kojima smo proučavali uticaj nivoa energije u obroku istočnofri-
zijskih krava na količinu i sastav mleka (2) su pokazali da je vrednost SMBM 
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bila veća za O,*̂ ! do 1,03% od one određene naš im propis ima. U ovim ogledima 
je us tanovl jeno da ako se energetska v rednos t p roduk t ivnog dela oglednog 
obroka poveća za 20"/o dolazi do izvesnog povećanja (0,17%) SMBM a ne do 
poras ta sadržaja mast i kako bi se po nekoj logici očekivalo. Sto je još znača j 
nije, skoro ceiokupno povećanje SMBM izazvano dejs tvom oglednog obroka 
nas tupi lo je kao rezul ta t većeg sadržaja kaze ina (0,16%) u mleku. Ovi rezul ta t i 
su nas navel i na pre tpos tavku da iznad određenog nivoa energi je u obroku 
muzn ih k rava dolazi do obrazovanja sas to jaka mleka za čiju se sintezu troši 
više energi je , k a k a v je slučaj sa be lančev inama. Ovaj nalaz je značajan jer 
p ruža j edan dco odgovora o pi tanju metoda regul isanja energi je u organizmu 
mlečnih životinja. Ova činjenica dobija u važnost i i zbog značaja belančevina 
u i shrani i tehnologij i mleka. 

Rezul ta t i ogleda koje smo izveli da bismo u tvrd i l i uticaj različi t ih h ran iva 
(3) kao i eksper imena ta sa k r a v a m a različi te s taros t i (6) doprinose našem u v e -
renju da je min ima lna vrednost za SMBM od 8,5% dobro odmerena i da je za 
sada ne t r e b a menja t i . 

Kada se r azma t r a ovo pi tanje ne može se zaobići tv rđen je da SMBM u 
mleku pokazuje tendenci ju opadanja. T r e b a o d m a h reći da u per iodu od oko 
60 godina o tkako je ovo pitanje pokrenuto , u zeml jama u kojima se ovi podaci 
s is tematski p ra te , prosečna SMBM u mleku nije skoro uopšte izmenjena. O 
tome rečito govore podaci WAITE i sar. (7) da se sas tav mleka ajširske rase 
za 35 godina neznatno izmenio kao i podaci DAVIS-a (1) koji negiraju takvo 
tv rđen je . Zbog loga je diskusija o tendenci j i smanjen ja SMBM u t im zemljama 
pres ta la . Sasvim se drugačije postavlja p rob lem kada je niska vrednos t SMBM 
posledica i sh rane krava jeftinim h ran iv ima koj ima se ipak postiže dobra mleč-
nost. 

Međut im, ove diskusije se kod nas s ta lno podst iču i zato želimo da podvu-
čemo da se podaci dobijeni na uzorcima uze t im na r ampi mleka re ne mogu 
sma t r a t i pouzdan im jer je zna tan deo mleka razvodnjen. O tome svedoče, pored 
ostalih, i podac: Z I V K O V I C A (8). Ovaj au to r je us tanovio da SMBM zbirnog 
mleka j edne mleka re ne prelazi 8,17%. Pošto je organizovao pojačanu kont ro lu 
i preduzeo dr i 'ge mere uspeo je vrlo brzo da se SMBM u mleku normalizuje . 
Dvogodišnji podaci (1967. i 1968. godine) p r ikazan i su u t ab . 2 (podaci se odnose 
na oko 50.000 kg zbirnog mleka na dan). 

Tabela 2 
Suva materija bez masti u zbirnom mleku tokom godine 

Table 2 
SNF content in bulk milk during the year 

Vo Suve materije bez masti 
Solid-not-fat "/o 

Meseci 
Months 

I 8,89 V I I — 
I I 8,80 V I I I 8,45 
I I I 8,71 I X 8,39 
I V 8,62 X 8,69 
V 8,67 X I 8,60 
V I 8,69 X I I 8,63 

Ovi podac ' potvrđuju naše mišljenje o min imalno j v rednos t i SMBM pri 
čemu t r eba doaa t i da ie ispit ivano zbirno mleko još uvek sadržalo dodate vode. 
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Oni govore i o tome da je SMBM bila niža u mesecima kada nije bilo kontrole 
mleka ili je ona znatno popustila. 

Napred iznetim podacima li drugim činjenicama ne želimo da negiramo 
da u okviru nekih rasa krava postoje individue koje stalno ili povremeno daju 
mleko sa manje SMBM nego što propisi zahtevaju, pri čemu je ova pojava 
često rezultanta koordinativnog dejstva više negativnih uticaja. Isto tako, sve-
sni smo činjenice da obroci deficitarni ukupnom energijom i belančevinama 
dovode do lučenja mleka sa nedovoljno SMBM. Ovu pojavu je utvrdio i saopćio 
nam 2IVKOVIC za neke brdsko-planinske reone Srbije u toku sušnog letnjeg 
perioda. 

2) Da li FLEISCHMANN-ova formula daje tačne podatke o SMBM? Za 
izračunavanje SMBM postoji više formula (FLEISCHMANN, HERZ FARRING-
TON, KAIiANTAR i dr.). Podaci o SMBM izračunati pomoću ovih formula se 
odlično slažu i razlike u vrednostima se pojavljuju u drugoj ili trećoj decimali, 
što govori o njihovoj univerzalnosti. Međutim, poslednjih godina pojavili su 
se u našoj literaturi radovi koji govore o tome da je SMBM izračunata FLEI-
SCHMANN-ovom formulom za 0,2 do 0,4̂ /̂0 veća od podataka dobijenih suše
njem mleka do konstantne težine. Ovi podaci ukazuju na to da, iako sadržaj 
SMBM u mleku nije smanjen, je nastupila neka kvalitativna promena u među
sobnom odnosu pojedinih sastojaka SMBM koji dovode do veće vrednosti za 
specifičnu težinu (specifična težina učestvuje sa preko 90**/o u vrednosti SMBM) 
pa prema tome i do veće vrednosti za SMBM. 

U svakom slučaju ovi podaci ne idu u račun onima koji traže da se vred-
nost za SMBM u našim propisima smanji ispod 8,5^0. 

Postoji još jedan prilaz problematici razlike između vrednosti za SMBM 
dobijenih analitičkim i računskim putem. Naime, kada se razmotri način na 
koji je FLEISCHMANN došao do svoje formule može se uočiti da je autor 
pošao od činjenice da postoji određena zavisnost između specifične težine 
mleka, procenta masti i SMBM. Pri tome je iskoristio činjenice: 1) da se 100 gr 
mleka sastoji od masti, od SMBM i vode 2) da SMBM predstavlja razliku između 
ukupne suve materije i masti 3) da Vo vode predstavlja razliku između IGOVo 
i procenta .suve materije. Pri tome je iskoristio podatke o specifičnim težinama 
mleka (D), vodo (1), masti (0,93) i suve materije bez masti (1,6007). Specifična 
težina masti je skoro konstantna, specifična težina .suve materije bez masti va
rira u vrlo uskim granicama, što znači da ovi elementi ne mogu biti razlog za 
ustanovljene razlike između izračunatih i analitički dobijenih podataka. Ostaje, 
prema tome, podatak o specifičnoj težini vode. 

Smatramo da bi tu, eventualno, trebalo tražiti uzroke razlika. Naime, naj
noviji podaci o količini vezane vode u mleku govore da 1 g. belančevina vezuje 
oko 1,9 g. vode i ako uzmemo da mleko sadrži oko 3,4 /̂0 belančevina, dolazimo 
do cifre od oko 6,5Vo vezane vode. Ne računajući onaj deo koji je vezan za 
ostale hidrofilne supstance mleka, izlazi da težina 100 delova vode u mleku (na 
4''C) iznosi oko 106 grama. Ovo znači da voda u prirodnom mleku više utiče na 
njegovu specifičnu težinu nego što je FLEISCHMANN pri razradi svoje for
mule predvidio, ili, drugim recima, specifična težina mleka nije prosta rezul-
lanta količina i specifičnih težina vode, masti i SMBM, već treba voditi računa 
o obliku u kome se voda nalazi i temperaturi merenja specifične težine. 

Imajući u vidu da vrednost specifične težine učestvuje sa preko 90 /̂0 u 
dobijenom rezultatu za SMBM po FLEISCHMANN-ovoj formuli kao i činje-
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niču da vezana voda u mleku uvećava specifičnu težinu, može se pre tpostavi t i 
da uvećane vrednost i za iz računatu SMBM jesu posledica ovog faktora. 

P r e dn j a izlaganja pokazuju da postoji veći broj r adova o uticaju pojedinih 
ili k o m p l e m e n t a r n i h činilaca na količinu i sas tav SMBM. Takođe postoji veliki 
bro j p roveren ih , nedovoljno proveren ih kon t r ad ik to rn ih i po tpuno proizvol j 
n ih tv rđen ja o količini i tendencij i smanjenja količine SMBM kao i o tačnosti 
FLEISCHMANN-ove i drugih formula za i z računavanje SMBM. Zbog toga 
s m a t r a m o da u sadašnjem momentu t r eba zadrža t i postojeći m i n i m u m za SMBM 
i da u na jk raćem vremenu razradimo j edan sveobuhva tn i s is tematizovani p lan 
is t raž ivanja problema SMBM u koji bi se uklopi l i i d r u g i ak tue ln i problemi 
kva l i t e ta mleka . Rezultat i t ih is t raživanja bi jedino mogli da nas uve re da m e -
n jamo naš sadašnji stav. Ova is t raživanja mora ju da b u d u izvedena pod strogo 
kont ro l i san im uslovima proizvodnje a ne da se bazi ra ju na rezu l ta t ima ispit i
van ja kva l i t e ta mleka koje je prispelo u mleka ru . 

ABSTRACT 

A s u m m a r y of the ac tual p roblems concerning S N F has been presen ted and 
two quest ions in this field have been shor t ly considered: 1) is the m i n i m u m 
s t a n d a r d va lue of 8,5*'/o SNF too severe and 2) does the Fle ischmann 's formula 
give correc t va lues for SNF. On the basis of our resul t s and those of some other 
au tho r s we remained in the opinion tha t 8,5Vo S N F is no t too high and t ha t the 
theory of S N F steady decrease dur ing the last 60 years is false. There is some 
evidence t ha t Fleischmann's formula gives 0.2—0.4*^/0 h igher resul ts for S N F 
t h a n ihe g rav imet r ic method. This suggests t ha t some changes in the in te r re la 
t ionship be tween const i tuents of the S N F have happened b u t the re is no proof 
for it a t the moment . We proposed extens ive and sys temat ic invest igations of 
t h e p rob lem of S N F under str ict ly controled condit ions. 
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