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BJELANCEVINE MLIJEKA KAO KRITERIJUM OCIJENJIVANJA
VRIJEDNOSTI KVALITETE*

Slavica GOLC, dipl. ing., Institut za mlekarstvo,
Biotehniska fakulteta, Ljubljana

Razli¢ito ocjenjivanje vrijednosti kvalitete mlijeka dovelo nas je do raz-
misljanja o pravilnom ocjenjivanju vrijednosti njegovih sastojaka. Slazemc
se sa navodima autora (Pordevié¢, Stefanovié, 1977) da uzimanje uzoraka na
rampi mljekare nije dovoljno i da bi bilo potrebno vrsiti kontrolu kvalitete
mlijeka i kod samih proizvodaéa. Ipak smatramo, da bez poznavanja opce
kvalitete mlijeka kojega primaju mljekare ne bi bilo svrsishodno utvrdivati
kvalitet kod pojedinih proizvodaca.

Culi smo podatke o koli¢ini suhe tvari bez masti u mlijeku i uzroke koji
utjecu na tu koli¢inu.

U Sloveniji raspolazemo sa podacima jednogodisnjih ispitivanja koli¢ine
suhe tvari bez masti te uporedo i o koli¢ini bjelan¢evina, masti i suhe tvari
u mlijeku na zbirnom podruéju mljekara: Maribor, Celje, Smarje pri Jelsah,
Koéevje, u zakljucnoj fazi je i ispitivanje kvalitete mlijeka na zbirnom podru-
¢ju mljekare Stiéna i Novo mesto. Pojedine sastojke mlijeka i njihova varira-
nja utvrdivali smo sistematski kroz cijelu godinu.

Uzorke smo uzimali jednom mjeseéno na rampi mljekare. Bili su to
prosjetni uzorci pruga, a analizirali smo ih uobi¢ajenim metodama za slije-
dece sastojke:

— "o bjelantevina: formolna titracija

—- %o masti: fotometri¢ki, Milko tester MK IIIL

— 9%y suhe tvari: izratunat po Fleischmannu

— % suhe tvari bez masti: izratunat po Fleischmannu
(specifiéna tezina — areometar po Quevennu).

Prosjeéne vrijednosti jedne godine, koje smo ustanovili, navedene su v
tabeli 1.

* Referat na 6. Jug. Medun. simpoziju, Portoroz 1477.
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Tabela 1 JednogodiSnji prosjek kolicine bjelanéevina, sithe tvari bez masti, masti
i suhe tvari u mlijeku sabirnih podrué¢ja nekih slovenackih mljekara

Table 1 Annual average of quantity of protein, solids not fat, fat and total solids
in milk of the purchase area of some Slovenian dairies

Sabirno %0 suhe

o ; o bjelan- A 47 .- % suhe
podrucje razdoblje e DX tvari bez " masti o n
mljekare Seving masti tvari
Purchase 0 / P 0/

- /v Pro- "o Solids /o Total

area of Period 0 ; 9y Fat ! n
the dairy tein not fat solids
Smarje pri juni 1973—
Jeliah maj 1974 2,93 8,24 3,63 11,86 797
Kocevje nov. 1974—

okt. 1975 3,02 3,59 3,76 12,18 463
Celje okt. 1975—

sept. 1976 3,04 8,53 3,54 12,07 163
Maribor okt. 1975—

sept 1976 3,08 8,49 3.60 12,10 160
Novo Mesto okt. 1976—

sept 1977 3,06 8,60 3,86 12,12 164

Diskusija

Na osnovu rezultata naSih istrazivanja kao i podataka iz literature sma-
iramo, da koli¢ina suhe tvari bez masti kao kriterijum kvalitete mlijeka nijc
sasvim realan.

U tabeli 2 navedene su vrijednosti za koli¢inu bjelancevina i koli¢inu
suhe tvari bez masti za ukupno mlijeko, koje je bilo primljeno u mljekaru
istog dana.

Navedeni podaci su za mljekare Celje i Maribor za razdoblje oktobar —
decembar 1975 / januar — septembar 1976.

Tabela 2 Kolicina bjelanéevina i suhe tvari bez masti u mlijeku sabirnih podruéja
mljekara Celje i Maribor u razdoblju od okt. 1975. do sept. 1976.

Table 2 Quantity of protein and solids not fat in milk of purchase area of the
Celje and Maribor dairy in the time between oct 1975 and sept. 1976

Mljekara Celje Mljekara Maribor
Dairy Celje Dairy Maribor

“s suhe tvari 9/ suhe tvari

Mjesec "y bjelanéevine Yor irigbts %o bjelantevine [ty
n 1 - 0 2
Month /o Protein ;;,1 OSLDE:SE' "u Protein a’;o?ofl;tis
X. 3,02 8,51 2.94 8,36
XI. 3,06 8,05 3,08 8,53
XII. 3,13 8.51 3,22 8,50
1. 300 8,60 315 8.56
II. 3,10 8,70 3,09 8,61
I 292 8,59 9,81 8.55
V. 2,94 8,61 2,92 8,47
V. 296 3.56 3,04 8.45
VI. 3,18 8,61 3,38 8,61
VIL. 2.98 8.48 3.01 8,43
VIIL 304 8.50 312 8.26
IX. 3,07 8,60 3,17 8,60
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Iz tabele 2 vidimo, da koli¢ina suhe tvari bez masti u prosjeku odgovara
zahtjevu pravilnika (to su potvrdili i zastupnici slovena¢kih mljekara prilikom
skupljanja podataka o moguc¢oj promjeni zahtjeva pravilnika, godine 1976), a
ne mozemo govoriti o zadovoljavajucoj vrijednosti koli¢ine bjelancevina, koje
su kao §to znamo za mljekarskog tehnologa vrlo znacajne i to sa prehrambe-
nog, tehnoloSkog i ekonomskog stanovista.
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Grafikon 1. Sezonsko variranje bjelanéevina mlijeka
(razdoblje okt.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.)

Figure 1. Seasonal variations in protein content of milk
(period oct.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.)

Iz tabele 2, odnosno diagrama 1, 2 odn. 3 i 4 moZemo vidjeti, da kretanje
kolicine suhe tvari bez masti i koli¢ine bjelancevina nije uporedno, Sto znati,
¢a s promjenom jednog sastojka ne mozemo zakljuéivati o promjeni koli¢ine
drugog, Sto se isto tako slaZe sa nalazima drugih autora (Haenlein i sur. 1875).
Ne smijemo zaboraviti, da je promjena koli¢ine suhe tvari bez masti kombi-
nacija odvojenih efekata na koli¢inu bjelan¢evina i koli¢inu laktoze u mlijeku
({Rook 1976, Chambers 1970).

O utjecaju ishrane krava i kvaliteta krme na sastav mlijeka, odnosno
na pojedinatne komponente piSe literatura (Smith 1962, Gordin i sur. 1971,
Rook, 1976 i ostali), isto tako ¢uli smo o tome i na ovom simpoziju. Navodimo
podatke autora (OreSnik i sur., 1977), koji su analizirali uzorke mlijeka u
sedam pogona (najvec¢a udaljenost izmedu njih je 15 km) i ustanovili znatajne
razlike u %o bjelan¢evina, usprkos tome, da su bili uzorci uzeti u istom vre-
menskom razdoblju, istih rasa, a takoder nije bilo razlika u naé¢inu krmlje-
nja zivotinja. Oni pretpostavljaju da na "/ bjelancevina u mlijeku utjete
razli¢ita kvaliteta voluminozne krme, koju su utvrdili na tim pogonima.

Kod izbora kriterija za ocjenjivanje vrijednosti kvaliteta mlijeka ne smi-
jemo zaboraviti prikladnost i toénost metoda za odredivanje pojedinaénih
sastojaka.
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Grafikon 2. Sezonska variranja suhe tvari bez masti mlijeka
(razdoblje okt.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.)

Figure 2, Seasonal variations in solids not fat content of milk
(period oct.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.)

Smatramo, da koli¢ina suhe tvari bez masti kao kriterijum kvalitete mli-
jeka nije dovoljna, te bi morali uporedno ili odvojeno pristupiti i odredivanju
koli¢ine bjelan¢evina u mlijeku. Morali bi razmisliti, koji je prikladniji kri-
terijum kvaliteta mlijeka, suha materija bez masti ili koli¢ina bjelanéevina
te sistematski pristupiti k rjeSavanju tog problema. Kao prvo moramo utvr-
diti kvalitet mlijeka, kojeg primaju mljekare, a poslije ée biti put poboljsa-
nju kvalitete mlijeka laksi. Kvalitetno mlijeko Zelimo naime na ¢itavom sa-
birnom podruéju, a ne samo kod pojedinaénih proizvodaéa, $to je znadajne
prije svega zbog strukture nasih proizvodaéa, koje kod pitanja kvalitete ni-
kako ne moZemo zanemariti.

Prema podacima za 6-mjese¢no razdoblje, januar—juni 1977, bila je koli-
¢ina otkupljenog mlijeka u Sloveniji 84,26%0 iz kooperacije i 15,74/ iz dru-
Stvenog sektora, u Jugoslaviji 74,31% iz kooperacije a 25,69 iz drustvenog
sektora (Vitkovi¢, 1977). Znamo, da je broj krava u kooperacijskoj proizvodnji
po staji (kooperantu) malen i stada festo neizjednaéena.

U Sloveniji pristupili smo radu za podizanje kvalitete mlijeka tako, da
utvrdujemo kolebanje koli¢ine bjelanéevina u mlijeku pojedinaénih sabirnih
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podru¢ja mljekare, uporedno odredujemo i koli¢inu masti, suhe tvari i suhe
tvari bez masti. Namjera je ustanoviti koje su kolié¢ine pojedinaénih sastojaka,
da 1li postoje razlike izmedu sabirmih podrué¢ja i kakve su, da bi mogli kaa
budemo pristupili ocjenjivanju vrijednosti kvalitete mlijeka i po drugim
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Grafikon 3. Sezonska variranja bjelanéevina mlijeka
(razdoblje okt.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.)

Figure 3. Seasonal variations in prolein content of milk
(period oct.—dee. 1975./jan.—sept. 1976.)

sastojcima, ne samo po mlje¢noj masti, postaviti nov ili dodatan kriteirjum
vrednovanja.

Osim toga, podaci ¢e sluziti i selekeijskoj sluzbi i sluzbi za unapredivanije
proizvodnje kod njihovog rada.

Smatramo, da bi kod krava, kod kojih veé¢ vrSe kontrolu proizvodnosti i
selekcije mogli uklju¢iti u njihov program takoder utvrdivanje koli¢ine bje-
lan¢evina, Troskovi, koji su Cesto glavni uzrok, da se odredivanje koli¢inc
bjelan¢evina ispusta, sigurno ne bi smjeli biti odlu¢uju¢i. Dokazano je, da
se s pravilnim pristupom taj rad brzo isplati. Citiramo podatke koje navodi
prof. Politiek iz Wageningena, Holandija: »Oc¢ekivani selekcijski uéinak na
koli¢inu bjelanc¢evina je 0,1%/s, $to u holandskim prilikama kod koli¢ine 8,7
milijardi kg mlijeka zna¢i dohodak cca 43,5 mil. guldena godi$nje, a troskovi
odredivanja bjelancevina bi bili cca 2,5 mil. guldena godisnje, §to svaku dalj-
nju diskusiju ¢€ini suvisnom (Messerschmidt, 1975)«.
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Grafikon 4. Sezonska variranja suhe tvari bez masti mlijeka

(razdoblje okt.—dec. 1975./jun.—septi. 1976.)

Figure 4. Seasonal variations in solids not fat content of milk
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Summary

The author indicates the average values, as the result of a one year's studies (inve-
stigations), of the quantities of proteins, solids not fat, fats and total solids on the
buying area of some Slovenian daries, the relation between the quantities of solids
not fat and the proteins in milk of the buying area of the Celje and Maribor dairy-
-plants. He makes then some deliberations on the valuation of milk in respect of the
quantity of proteins.

HRANIDBENA VRIJEDNOST REKONSTITUISANOG
MLIECNOG PRAHA*

Mr. Mirjana MATIC, »Bosnalijek«, 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 hranidbenih osobina mlijeka u prahu bavilo se niz autora o
temu svjedote mnogi radovi objavljeni u naSoj i stranoj literaturi. Do danas
su najznacajniji prilog prouéavanju rekonstitucije mljeénog praha dali Haal
1 Hadrick (4), ispitujuéi rastvorljivost, disperznost i druge osobine mljeénog
praha. Pored ovoga koristila sam i radove Linga (6), koji se bavio problemom
rastvorljivosti praha. Poredenja rezultata koje sam dobila vrsila sam sa rezul-
tatima autora koji su radili na svjezem mlijeku. To su slijede¢i autori: Dozet.
Stanisié, Mihal i Copié¢ (1), Dozet, Stani§ié, Parijez i Sumenié (2), Davis (3),
Jezié¢ 1 Zdanovski (5), Nikoli¢ i Bili¢ (7), Vasié¢ (10) Whittier i Webb (11).
Navedeni autori su se bavili ispitivanjem hemijskih osobina svjezeg mljeka

Materijal i metod rada

Ispitivanja kvaliteta rekonstituisanog mlijeka u prahu (u daljem tekstu
R-mlijeka) vrSena su na Poljoprivrednom fakultetu u Sarajevu. Radeno je na
punomasnom i obranom mljeénom prahu, a obuhvaceno je po 20 uzoraka,
koji su proizvedeni u naSim tvornicama mljetnog praha. Ispitana je rastvor-
ljivost, mast i Seéer R-mlijeka i mast praha. Prije ispitivanja uzoraka, mlijeko
u prahu je rekonstituisano, pasterizovano i ohladeno na 20°C. Procenat masti
je dobiven Gerberovom acidobutirimetrijskom metodom, a procenat mlje-
¢nog Secera je odreden po koeficijentu preloma. Primjenjena je ista metoda po
Ackermanu kao za svjeZe mlijeko.

Dobiveni rezultati su obradeni statistic¢kim metodama.

Rezultati ispitivanja i diskusija

Jedna od najbitnijih osobina mlje¢nog praha koja uti¢e na njegovu hra-
nidbenu vrijednost, kako punomasnog tako i obranog, je rastvorljivost. Rezul-
tati ispitivanja rastvorljivosti prikazani su u tabeli 1.

* Referat odrZan na V. Jugoslavenskom kongresu o ishrani, 25—27. 10. 1978, Sarajevo.
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