— uzorkovane kriske su sadrZale samo nekoliko okruglih rupica, dok
je tehni¢kih Supljika bilo viSe, Sto je karakteristiéno za ovu vrstu sireva,

— osobine belog sira su najviSe iskazane 30-og dana zrenja, kada je
postignuto maksimalno razlaganje sekundarnih produkata i kada je
udeiée rastvorljivih azotnih materija u ukupnom azotu dostiglo najvisi nivo,

— pri kraju oglednog perioda pocele su da se javljaju promene zrenja
u pravcu gubljenja osnovnih karakteristika belog sira. Zato je u zavisnosti
od vremena krajnje disiribucije sira preporuéljivo njegovo skladiStenje na
neito nizim temperaturama (6—8°C). Time se usporava proces zrenja i maksi-
malno otuvava do tada postignuti kvalitet.
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INTERPRETACIJA REZULTATA REFRAKTOMETRIJSKE ANALIZE |
PRIUEDLOG MJERA ZA SUZBIJANJE PATVORENJA MLUEKA*

Nikola TABORSAK, dipl. ing., Ana ABRAMOVIC, ing. »Sirela«, Bjelovar
Uvod

Ranija ispitivanja (1) i viSegodiSnja iskustva pokazuju da patvorenje
mlijeka dodavanjem vode i dalje predstavlja ozbiljan problem naro¢ito u pro-
izvodnji sireva i mlijeka u prahu. Gubitci koji nastaju motiviraju na$ neto-
lerantan stav prema tom problemu i pokreéu nas na akciju da pokuSamo
primijeniti sve mjere koje nam stoje na raspolaganju kako bismo suzbili
patvorenje. Pri tome se moraju poduzeti sve mjere kontrole i pravilno pri-
mijeniti rezultate odredivanja dodane vode u mlijeku. Mada su na$i propisi
(2, 3, 4,) dovoljno jasni u pogledu odredivanja stava prema pojavi patvorenja
mlijeka, oni predstavljaju tek osnovu za organiziranje sistema kontrole i ana-
lize patvorenja mlijeka. U izvodenju kontrole mozemo imati slobodan ili orga-
niziran i sistematski pristup ovisno o podruénim uvjetima i raSirenosti po-
jave, no u izvodenju analize moramo imati jedinstven pristup i metodologiju.
Nazalost, sada moZemo konstatirati da je nenadano objavljen propis (3) koji
smo dugo vremena ocekivali iznevjeric naSe nade. Taj propis donosi samo
metodu ispitivanja u krnjem obliku, dok se na pitanje interpretacije rezultata
uopée ne osvrée, Sto dovodi do nepotrebnih sukoba i grubih gre$aka. Stoga
zelimo u ovom radu upozoriti na neke dileme i predloziti nadin rijefavanija.

* Referal odrZfan na XVI Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb 7—9. II 1978, godine
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Mjere za suzbijanje patvorenja mlijeka

Neophodno je preventivno razraditi efikasni sistem kontrole kvalitete
mlijeka na terenu ukljuéujuéi i ispitivanje na dodatnu vodu. Takav sistem
kontrole kvalitete zahtjeva usku suradnju laboratorija za ispitivanje i siro-
vinske sluzbe uz poduzimanje i odgovarajuéih mjera protiv onih koji patvore
mlijeko.

PredlaZemo provoditi kontrolu mlijeka prema slijede¢oj shemi:

a) Svakodnevna kontrola

Ova kontrola treba obuhvatiti dnevno ispitivanje mlijeka u skladisnim
cisternama mljekare kako bi se dobili podaci o prosjeénim, odnosno sezonskim
vrijednostima patvorenja. Slijedi svakodnevna kontrola planiranih podruéja
dopreme mlijeka. Na osnovu ovako utinjene kontrole moZe se dinamika ispi-
tivanja podesiti tako da se ona podruéja u kojima je utvrdeno patvorenje
mlijeka podvrgnu vetoj frekvenciji kontrole. Podatke treba voditi u prik-
ladnoj evidenciji koja omoguéuje razli¢ita izradunavanja da bi se §to prije
lociralo podruéje gdje je pojava patvorenja najradirenija ili ¢ak da bi se
mogle planirati preventivhe mjere gdje je uofeno da se pojava ponavlja.
Prilikom izvodenja spomenutih kontrola mora se uzeti u obzir one koji imaju
moguénosti i1 interesa da patvore mlijeko.

b) Obrada pojedinih relacije dopreme mlijeka

Na osnovu rezultata ispitivanja prema programu a) utvrduje se relaciia
dopreme mlijeka sa najvetim sadrZajem dodane vode i planiranog dana uzi-
maju se uzorci dopremljenog mlijeka u cisternama i uzorci svih sabirnih
mjesta doti¢ne ralacije dopreme. Prema rezultatima kontrole izraduje se
radna lista sabirnih mjesia sa najveé¢im sadrZajem dodane vode.

Tek tada postaje moguée da se na teren posalje odgovarajuéa ekipa kon-
trolora koji rasporedeni na prethodno odabranim sabirnim mjestima kon-
troliraju kvalitetu mlijeka pri sabiranju, te sumnjive mlijeko uzorkuju. Kao
sumnjivo se oznacava ono mlijeko ¢&iji je laktodenzimetrijski stupanj izvan
intervala 29—33. Jednako je potrebno podvrgnuti kontroli i rad sabiraca, jer
i oni katkada patvore mlijeko. Rezultati analize ovako uzetih uzoraka vec sa
izviesnom sigurno$éu pokazuju koji proizvodadi i u kojoj mjeri patvore
mliieko, tako da im se moZe uputiti pismena opomena. Smatramo li opravdanim
da podnesemo odnosno poduzmemo i administrativne mjere (prijave, i sl.)
najbolje je u toku narednih nekoliko dana uzeti stajske uzorke kod proizvodaéa
kako bi se moguéa greSka svela na minimum.

VaZno je naglasiti da pri ovakvoj kontroli moraju sudjelovati stru&no
dovolijno obuéeni radnici, kako bi se izbjegle moguée pogreske pri uzorkova-
nju i prikupili traZeni podaci. Ne manje znaéajnu ulogu u kontroli ima rad
na samoj analitici mlijeka, metode, postupci i interpretacija rezultata.

Interpretacija rezultata refraktometrijske analize

Uzorkovanje mlijeka za odredivanje sadrZaja dodane vode:

Potrebno je uzeti 150 ml mlijeka u suhu boéicu. Uzorci se u pravilu ne
smiju konzervirati, a ako je to neophodno (u ljetnim mjesecima) to smije
ufiniti samo laboratorij sa toéno odredenom koli¢inom odgovarajuéeg konzer-
vansa. Prilikom uzimanja uzoraka treba paziti da uzorak bude prosjedan
osobito ako se uzorkuje iz viSe posuda.
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Uz uzorak S$alju se ovi podaci:

A) Uzorci mlijeka »individualnih« proizvodaca

— datum uzimanja

— ime i prezime proizvodaca

— broj krava od kojih je uzet uzorak

— oznaka muZenja (jutarnja, podnevna, vedéernja ili mijesano)
— mjesto uzorkovanja (sabiraliste, staja)

B) Uzorak sabirnog mjesta

— datum uzimanja

— oznaka sabiralista

— naziv relacije dopreme

C) Uzorak relacije dopreme

— datum

— naziv relacije dopreme

Uzorak bez ovih podataka u pravilu ne bi frebalo analizirati.
Stajski uzorak

Da bi kontrola individualnih proizvoda¢a bila ispravna, uzima se stajski
uzorak. Ovlastena osoba uzima prosje¢an uzorak mlijeka jedne muZnje (na
pr. jutarnje) na sabirali$tu i dostavi uzorak na analizu. Kada dobije nalaz
analize (isti dan) s oznakom sumnjivo ili razvodnjeno, nzjkasnije u roku 48
sati dolazi u staju proizvodada da prisustvuje istoj mu?nji i uzme uzorak
mlijeka koji mora biti adekvatan uzorku uzetom na sabiralistu t.j. dobiven od
istih krava. Uzorak se odmah dostavlja na analizu s time da u deklaraciji uzor-
ka treba obavezno navesti oznaku — stajski.

Pri tome treba da muZnju vrsi osoba koja obi¢no obavlja taj posao i da
muzZnju vrsi na isti nacin.

Ako proizvodaé posjeduje 6 i viSe krava, takovo mlijeko smalramo mije-
fanim. U tom sludaju radi dokazivanja patvorenja mlijeka dozvoljeno je uzeti
uzorak na sabiraliitu, dok stajski uzorak nije neophodan.

Izvodenje analize

Najprije treba provjeriti da li uzorak ima ispravnu deklaraciju. Ako nema
uzorak evidentirati, ali ga ne treba analizirati. Ispravno deklariran uzorak
treba odmah uzeti na analizu ili drzati u hladnjaku na 4°C najdulje 24 sata.

Tako odrZani uzorci moraju se prije analize brzo zagrijati na 40°C dobro
promijeSati i naglo ohladiti na 20°C. Kako se rezultati refraktometrijskih is-
pitivanja uvijek promatraju zajedno sa ostalim rezuliatima kemijskih ispiti-
vanja i tek na temelju toga procjenjuje patvorenje mlijeka, potrebno je da
se prethodno izvrsi analiza masti specifiéne tezine i kiselosti. Uzorei &ija je
kiselost veéa od 9°SH ne uzimaju se na refraktometrijsko ispitivanje, veé je
procjenu o patvorenju potrebno izvrsiti primjenom uobi¢ajenog racéunskog
postupka. (6).

Konzervirani uzorci principijelno se ne uzimaju na analizu osim u sluéaju
prijeke potrebe kada se primijenjuje posebna korekciona tabela. Dobro je
obratiti paZnju na visok sadrZaj masti i proteina jer to moZe otezati izdvajanie
seruma ili serum moZe biti mutan. Tada za izdvajanje treba dodati dvostruku
koli¢inu reagensa, a rezullat treba korigirati na osnovu korekcione tabele
za takve sluéajeve.

Znatajno je da na sastav mljeénog seruma i time na refraktometrijski broj
znatno utjede zdravstvenc stanje vimena, posebno razni oblici mastitisa. Ma-
stitis moZe utjecati bilo na povidenje ili sniZenje refraktometrijskog broja i tako
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nas dovesti u zabludu. Da se izbjegnu takvi utjecaji na tofnost analize, svaki
uzorak mora se prethodno ispitati Whiteside testom (7). Na refraktometrijsko
ispitivanje uzimaju se samo uzorci koji pokazuju negativnu reakciju.

U koliko Whiteside test na mijeSanom mlijeku ne daje pozitivnu reakciju
smatra se da prisutnost eventualno mastitiénog mlijeka nije u stanju utjecati
na refrakeiju zbog velikog razredenja. Kao primer navodimo rezultate jedne
stajske kontrole u tabeli 1.

Tabela 1

Naziv krave Opis uzorka Whiteside test Tefraktometrij-
Biserka 1T Cetvrt ++-+ 35,73
Biserka potpuna muznja +++ 37,50
Malenka I &etvrt +++ 35,65
Malenka potpuna muznja 4+ 317,55
Beba (steona 7T mj.) potpuna muZnja _—— 36,30

Podaci u tabeli ilustrativno pckazuju da prilikom uzimanja stajskog uzorka
moramo voditi ra¢una da mlijekoc ne sadr?i kolostrum te da krave nisu u fazi
zasufivanja.

Interpretacija rezultata analiza

Da bi se rezultati refraktometrijske analize ispravno tumadcili i da ne bi
dolazilo do pogre$nih podataka, smatramo da uvijek treba odvajati uzorke
mijeSanog mlijeka od uzoraka individualnog mlijeka. Za svaki slu¢aj primije-
njuje se posebna tabela.

Pravilnikom (2) je odredeno da refrakcija mijeSanog mlijeka treba iznositi
39,0. PredlaZemo da se zbog mogut¢ih varijacija kao nepatvoreno mijesano
mlijeko uzima ono ¢ija se refrakcija kreée u intervalu 38,5—40,5. Kod »indivi-
dualnog« mlijeka odgovarajué¢i interval bio bi 38,0—41,0. Smatramo da za
otitanje refrakcije uzoraka mijeSanog mlijeka treba koristiti podatke u tabeli 2.

Tabela 2
R. B. /s dodane wvode Primjedba
> 38,5 0 ispravno
38,5 cca 4 sumnjivo
37,9 cca 8
37,4 oca 10 razvodnjeno
36,9 cca 12
26,4 cca 14
35.3 cca 19
34,7 cez 21 jako razvodnjeno
33,6 cca 26
32,7 cea 30
33,7 cca 40

Postotak dodane vode procjenjuje se na osnovu refrakeijskog broja danog u
tabeli. Ukoliko o¢itani refraktometrijski broj nije sadrZan u tabeli, uzima se prva
niZa vrijednost i oéita voda. NaSa iskustva su pokazala nepotrebnim izrazavati
analili¢ki rezultat u ovom slu¢aju viSe nego u jednu decimalu. Isto tako sma-
tramo nepotrebnim da se vrijednosti u tabeli interpoliraju.
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Prema naSem iskustvu, moZe se racunati na to¢nost analize od 1%
pri odredivanju procenta dodane vode. Toénost koju smoc naveli rezultira iz
sezonskih varijacija sastava mlijeka, pasminskog sastava krava na pojedinim
podruc¢jima, te stadiju laktacije. Dapace smatramo da je za praktiénu primjenu
i poduzimanje mjera za sprefavanje patvorenja u analitiéki nalaz koji se
Salje proizvodacu zajedno sa opomenom dovoljno upisati primjedbu (sumnjivo,
razvodnjeno, jako razvodnjeno). Ukoliko se pak u analitiC¢kom nalazu izrazava
Y0 dodane vode, smatramo da uz taj broj treba staviti i oznaku cca (oko,
priblizno). Dakle, u osnovi se radi o procijenjivanju sadrzaja dodane vode.
Postupimo 1li drugacije neprestano éemo se izlagati sporovima. Ranije nave-
dena tabela nije prikladna za oéitanje refrakcije uzoraka »individualnog« mli-
jeka (mlijeko dobiveno od 1—6 krava). Kako na$i pravilnici 2, 3 to pitanje
ne tretiraju, predlazemo da se u praksi upotrebljava metoda po E. Ackermann
(5). Ova metoda zahtijeva uzimanje i stajskog uzorka pa se na osnovu razlike
D izmedu refraktometrijskog broja stajskog uzorka (R. El) i refraktometrij-
skog broja wuzorka uzetog na sabiralistu (R. B2) procjenjuje procenat
dodane vode.

U tabeli 3 navodimo vrijednost za o¢itovanje po E. Ackermanu.

Tabela 3

o

0/ dodane vode

cca 5

cca 10
cea 15
cca 20
cca 25
cca 30
cca 35
cca 40
cca 45
cea 50

~moraoloieet

00 =3 =1 G W e B O

D je razlika izmedu refrakeijskog broja stajskog uzorka (R. B1) i refrak-
cijskog broja sumnjivog uzorka uzetog na sabiralistu. Smatramo da primjena
ove tabele daje dovoljnu sigurnost u radu. Medutim, postoje u praksi sluéajevi
kada iz objektivnih razloga nije moguce uzeti stajski uzorak, a potrebno je
ipak izvrSiti kontrolu. Za taj sluc¢aj predlazemo tabelu 4.

Tabela 4

R.B.L. Primjedba
38—37 veoma sumnjivo
37—33 razvodnjeno
35—30 jako razvodnjeno

Istitemo da analiti¢ki nalaz prema tabeli 4 ima iskljudivo orijentaciono
informativni karakter i ne smije se upotrebljavati za poduzimanje upravnih
mjera. Stoga u tabeli ne vodimo odgovarajuéi /e dodane vode. Ova naSa
razmatranja potvrdena su i na$im ispitivanjima u praksi. U tabeli 5 navodimo
manji dio rezultata tih ispitivanja.
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Tabela 5

Ispitivanje patvorenja mlijeka »individualnih« proizvodaéa

Refraktometrijski broj o/ ‘dodstie vode

Redni AR D
broj Uzorak na Stajski 3 ;
sabiralidtu uzorak Po tabeli 2 Po tabeli 3

1 35,60 39,40 3,80 cca 19 cca 15
2 34,35 39,80 5,45 cca 21 cca 25
3 35,95 39,60 3,65 cca 19 cca 15
4 36,85 38,30 1,45 cca 12 cca b
5 35,10 39,20 4,10 cca 19 cca 15
6 35,05 39,15 4,10 cca 19 ceca 15
7 33,55 34,80 1,25 cca 26 cca 5
8 36,55 38,40 1,85 cca 12 cca B
9 34,65 35,25 0,60 cca 21 cca 0
10 36,40 38,20 1,80 cca 14 cca 5
11 34,25 38,55 4,30 cca 21 cca 20
12 32,60 35,60 7,00 cca 30 cca 40
13 36,15 38,30 2,15 cca 14 cca 5
14 34,90 38,30 3,40 cca 21 cca 15
15 32,60 38,80 6,20 cca 30 cca 30
16 36,75 39,75 2,10 cca 12 cca 5
17 36,90 39,00 2,10 cca 12 cca 5
18 37,25 317,60 0,35 cea 10 cca 0
19 35,30 39,90 4,60 cca 19 cca 20
20 35,90 40,40 4,50 cca 19 cca 20
21 37,50 40,90 3,40 cca 8 cca 15
22 37,90 38,50 0,60 cca 8 cca 0
23 32,00 37,80 5,80 ceca 30 cca 30
24 37,30 41,70 4,40 cca 10 cca 20

Iz podataka u tabeli vidljivi su i eksiremni sluéajevi kod kojih najéesce
dolazi do pogra3aka. Refraktometrijski broj (R. B2) stajskih uzoraka kreée se u
rasponu od 34,80 do 41,70 mada ni u jednom slu¢aju nije zabiljezen mastitis ili
kakvi drugi poremeéaji sekrecije. Kada smo ove podatke (R. B2) oéitavali pre-
ma tabeli 2 (za mijeSano mlijeko) nastala bi znatna odstupanja (pogreske).
Stoga smo u tabeli 5 naveli uporedo oéitanje prema tabeli 2 i 3, kako bi se lakse
uocile razlike. Xao primjer navodimo rezultat analize sa rednim brojem 9, gdje
prema o¢itanju po tabeli 2 izlazi da je mlijeko patvoreno dodatkom oko 20%
vode, a o€itanjem po tabeli 3 utvrdeno je da mlijeko uopée nije paivoreno.
Takvi slu¢ajevi nisu cesti, ali upozoravamo na njih jer mogu imati kobne
posljedice za proizvodaca i za ¢itavu kontrolnu sluzbu mljekare.

Zakljutak

Ovim ispitivanjem Zeljeli smo ukazati na nepotpunost na$ih propisa o
kontroli kvalitete mlijeka, upozoriti na moguée pogre$ke i predloziti naéin
kako da se to prevlada.

Svjesni smo da o ovoj problematici postoje i drugatiji pogledi, ali vrijeme
je da se te suprotnosti otklone. To moramo ué&initi i stoga 3to proizvodnja
mlijeka ostaje sve znadajniji ekonomski fakfor stabilizacije prilika na selu
te je neophodno sprije¢iti nejedinstveni pristup toj problematici.
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KAJMAK — PITANJE KLASIFIKACIJE | PROPISA O KVALITETU*
Prof. dr Jovan DORDEVIC, Poljoprivredni fakultet, Zemun

U ovom radu obuhvatit ée se dva pitanja: A) mesto kajmaka u klasifikaciji
mleénih proizvoda i B) normativi kvaliteta sa gledista hemijskog sastava.

A. — Mesto kajmaka u klasifikaciji mleénih proizvoda je razmatrano u
struénoj literaturi i predstavlja problem kome mlekarski struénjaci prilaze
sa razli¢itog stanovista Pri tome jedni inkliniraju gledistu da kajmak treba
uvrstiti zajedno sa maslacem, drugi ga svrstavaju u sireve, a treé¢i smatraju
da bi mu mesto bilo zajedno sa pavlakom.

Jo$ je Zega (2) krajem proslog stoleéa obelodanio termin »srpski maslac«
koji je koristio u Nemackoj toga vremena kao trgovacki naziv za kajmak. Ovaj
privlaéni termin se dugo zadrzao u terminologiji i svesti ¢ak i onih struénjaka
koji su jasno uo¢avali razliku izmedu maslaca i kajmaka, ali su ipak smatrali
da je kajmak, u uslovima u kojima se proizvodi, »prva etapa u dobijanju
maslaca«. Pri tome su imali u vidu klimatske uslove te ekonomski, kulturni
i tehni¢ki nivo proizvodac¢a u reonima izrade ovog proizvoda. Takode su imali
u vidu da se u pojedinim krajevima kajmak koristi kao sirovina za proizvodnju
topljenog maslaca (masla). Polaze¢i od toga dolazi se do zakljucka da ¢e ovaj
nac¢in izdvajanja masti iz mleka »ustupiti mesto boljim i produktivnijim
na¢inima proizvodnje« (3).

Mora se odmah konstatovati da i pored velikog napretka koji je uéinjen
na polju razvoja mlekarstva u nasoj zemlji poslednjih 20 godina i pored
povecane proizvodnje maslaca i razli¢itih varijeteta paviake i pored znatno
pobolj$anih uslova transporta, proizvodnja kajmaka ne samo da nije sma-
njena po obimu nego je ¢ak i povecana. Ovo govori da se radi o proizvodu koga
potro3aéi cene pa mu i mlekarski stru¢njaci moraju pokloniti odgovarajuéu
paznju.

Postoji i glediSte da kajmak treba svrstati u grupu svezih prekomasnih
sireva (1) na osnovu uéeS¢a masti u suvoj materiji.

Kajmak predstavlja jedan od nadina konzervisanja mle¢ne masti u toplim
predelima, u kojima nije uvek moguce dobiti mleko duZe trajnosti, a klimatski
uslovi ne omogucavaju da se izvrSi »spontano« izdvajanje masti, jer bi usled
porasta kiselosti za nekoliko Casova nastupila gelifikacija mleka, 5to bi one-
moguéilo i dobijanje pavlake i koriS¢enje preostalog mleka za proizvodnju

# Referat odrZzan na XVI Seminaru za mljekarsku industriju u Zagrebu, 1978,
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