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BJELANČEVINE MLIJEKA KAO KRITERIJUM OCJENJIVANJA 
VRIJEDNOSTI KVALITETE* 

Slavica GOLC, dipl . ing., Ins t i tu t za mlekars tvo , 
Biotehniška fakul te ta , L jubl jana 

Različito ocjenjivanje vri jednost i kval i te te mli jeka dovelo nas je do raz
mišljanja o p rav i lnom ocjenjivanju vr i jednost i njegovih sastojaka. Slažemo 
se sa navod ima au to ra (Dorđević, Stefanović, 1977) da uzimanje uzoraka na 
rampi ml j eka re ni je dovoljno i da bi bilo pot rebno vrši t i kon t ro lu kva l i t e t e 
mlijelka i kod s amih proizvođača. Ipak smat ramo, da bez poznavanja opće 
kval i te te ml i jeka kojega pr imaju ml jekare ne bi bilo svrsishodno u tv rđ iva t i 
kval i te t kod pojedin ih proizvođača. 

Guli smo poda tke o količini suhe tvar i bez mast i u mli jeku i uzroke koji 
utječu na tu količinu. 

U Slovenij i raspolažemo sa podacima jednogodišnj ih ispi t ivanja količine 
suhe tvar i bez mas t i te uporedo i o količini bje lančevina, mast i i suhe tva r i 
u mli jeku n a zb i rnom područ ju ml jekara : Maribor, Celje, Šmar je p r i Je l šah , 
Kočevje, u zakl jučnoj fazi je i ispit ivanje kval i te te ml i jeka na zb i rnom podru
čju ml jekare S t ična i Novo mesto. Pojedine sastojke mli jeka i nj ihova va r i r a -
nja u tv rđ iva l i smo s i s tematsk i kroz cijelu godinu. 

Uzorke smo^ uzimal i j ednom mjesečno na r ampi mljekare . Bili su to 
prosječni uzorci p ruga , a analiziral i smo ih uobičajenim me todama za slije
deće sastojke: 
— "/o b je lančevina : formolna t i t raci ja 
— Vo mast i : fotometr ički , Milko tester MK III. 
— 'Vo suhe t va r i : i z računa t po F le i schmannu 
— "/o suhe tva r i bez mas t i : izračunat po F le i schmannu 
(specifična tež ina — a reome ta r po Quevennu) . 

Pros ječne vr i jednost i j edne godine, koje smo ustanovil i , navedene su u 
tabel i 1. 

* Referat na 6. Jug. Međun. simipoziju. Portoirož 1977. 
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Tabela 1 Jednogodišnji prosjek količine bjelančevina, suhe tvari bez masti, masti 
i suhe tvari u mlijeku sabirnih područja nekih slovenačkih 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 
područje 
mljekare 

razdoblje "/() bjelan
čevina 

"/« suhe 
tvari bez "/'n masti 

masti 
"/() suhe 

tvari 

Purchase 
area of 
tlie dairy 

Period "/o Pro
tein 

'»/o Solids 
not fat "/() Fat 'Vo Total 

solids 

Š m a r j e pr i 
J e l š a h 

jun i 
maj 

1973— 
1974 2,93 8,24 3,63 11,86 797 

Kočevje nov. 
okt. 

1974— 
1975 3,02 8,59 3,76 12,18 463 

Celje okt. 
sept. 

1 9 7 5 ^ 
1976 3,04 8,53 3,54 12,07 163 

M a r i b o r okt. 
sept 

1975-^ 
1976 3,08 8,49 3,60 12,10 160 

Novo Mesto okt. 
sept 

1976 -
1977 3,06 8,60 3,86 12,12 164 

Diskusija 
Na osnovu rezul ta ta naših is t raživanja kao i p o d a t a k a iz l i t e ra tu re sma

t ramo, da količina suhe tvar i bez mast i kao k r i t e r i jum kval i te te mli jeka nijc' 
sasvim realan. 

U tabeli 2 navedene su vri jednosti za količinu bje lančevina i količinu 
suhe tvar i bez mast i za ukupno mlijeko, koje je bilo pr imljeno u ml jekaru 
istog dana. 

Navedeni podaci su za ml jekare Celje i Mar ibor za razdoblje oktobar — 
decembar 1975 / j a n u a r — septembar 1976. 

Tabela 2 

Table 2 

Količina bjelančevina i suhe tvari bez masti u mlijeku sabirnih područja 
mljekara Celje i Maribor u razdoblju od okt. 1975. do sept. 1976. 
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 
Dairy Celje 

Mljekara Maribor 
Dairy Maribor 

M j esec 

Month 

/o bjelančevine 

*'/o Protein 

'Vo suhe tvari 
bez masti 

f/o Solids 
not fat 

'Vo bjelančevine 

"/o Protein 

"/o suhe tvari 
bez masti 

«/o Solids 
not fat 

X. 3,02 8,51 2,94 8,36 
X I . 3,06 8,05 3,08 8,53 
XII. 3,13 8.51 3,22 8,50 
1. 3,09 8,60 3,15 8,56 
I I . 3,10 8,70 3,09 8,61 
III. 2,92 8,59 2,81 8,55 
IV. 2,94 8,61 2,92 8,47 
V. 2,96 8,56 3,04 8,45 
VI. 3,18 8,61 3,38 8,61 
VII. 2,98 8.48 3,01 8,43 
VIII. 3,04 8,50 3,12 8,26 
IX. 3,07 8,60 3,17 8,60 
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Iz tabele 2 vidimo, da količina suhe tvari bez masti u prosjeku odgovara 
zahtjevu pravilnika (to su potvrdili i zastupnici slovenačkih mljekara prililcom 
skupljanja podataka o mogućoj promjeni zahtjeva pravilnika, godine 1976), a 
ne možemo govoriti o zadovoljavajućoj vrijednosti količine bjelančevina, koje 
su kao što znamo za mljekarskog tehnologa vrlo značajne i to sa prehrambe
nog, tehnološkog i ekonomskog stanovišta. 
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Grjifikon 1. Sezonsko variranje bjelančevina 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 možemo vidjeti, da kretanje 
količine suhe tvari bez masti i količine bjelančevina nije uporedno, što znači, 
da s promjenom jednog sastojka ne možemo zaključivati o promjeni količine 
drugog, što se isto tako slaže sa nalazima drugih autora (Haenlein i sur. 1975). 
Ne smijemo zaboraviti, da je promjena količine suhe tvari bez masti kombi
nacija odvojenih efekata na količinu bjelančevina i količinu laktoze u mlijeku 
(Rook 1976, Chambers 1970). 

O utjecaju ishrane krava i kvaliteta krme na sastav mlijeka, odnosno 
na pojedinačne komponente piše literatura (Smith 1962, Gordin i sur. 1971, 
Rook, 1976 i ostali), isto tako čuli smo o tome i na ovom simpoziju. Navodimo 
podatke autora (Orešnik i sur., 1977), koji su analizirali uzorke mlijeka u 
sedam pogona (najveća udaljenost između njih je 15 km) i ustanovili značajne 
razlike u 'Vo bjelančevina, usprkos tome, da su bili uzorci uzeti u istom vre
menskom razdoblju, istih rasa, a također nije bilo razlika u načinu krmlje-
nja životinja. Oni pretpostavljaju da na 'Vo bjelančevina u mlijeku utječe 
različita kvaliteta voluminozne krme, koju su utvrdili na tim pogonima. 

Kod izbora kriterija za ocjenjivanje vrijednosti kvaliteta mlijeka ne smi
jemo zaboraviti prikladnost i točnost metoda za određivanje pojedinačnih 
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 količina suhe tvari bez masti kao 'kriterijum kvalitete mli
jeka nije dovoljna, te bi morali uporedno ili odvojeno pristupiti i određivanju 
količine bjelančevina u mlijeku. Morali bi razmisliti, koji je prikladniji kri
terijum kvaliteta mlijeka, suha materija bez masti ili količina bjelančevina 
te sistematski pristupiti k rješavanju tog problema. Kao prvo moramo utvr
diti kvalitet mlijeka, kojeg primaju mljekare, a poslije će biti put poboljša
nju kvalitete mlijeka lakši. Kvalitetno mlijeko želimo naime na čitavom sa
birnom području, a ne samo kod pojedinačnih proizvođača, što je značajne 
prije svega zbog strukture naših proizvođača, koje kod pitanja kvalitete ni
kako ne možemo zanemariti. 

Prema podacima za 6-mjesečno razdoblje, januar—juni 1977, bila je koli
čina otkupljenog mlijeka u Sloveniji 84,26Vo iz kooperacije i 15,74Vo iz dru
štvenog sektora, u Jugoslaviji 74,3P/o iz kooperacije a 25,69o/o iz društvenog 
sektora (Vitković, 1977). Znamo, da je broj krava u kooperacijđkoj proizvodnji 
po staji (kooperantu) malen i stada često neizjednačena. 

U Sloveniji pristupili smo radu za podizanje kvalitete mlijeka tako, da 
utvrđujemo kolebanje količine bjelančevina u mlijeku pojedinačnih sabirnih 
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područja mljekare, uporedno određujemo i količinu masti, suhe tvari i suhe 
tvari bez masti. Namjera je ustanoviti koje su količine pojedinačnih sastojaka, 
da li poistoje razlike između sabirnih područja i kakve su, da bi mogli kao 
budemo pristupili ocjenjivanju vrijednosti kvalitete mlijeka i po drugim 
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Grafikon 3. 

Figure 3. 

Sezonska variranja bjelančevina mlijeka 
(razdoblje okt.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.) 
Seasonal variations in protein content of milk 
(period oct.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.) 

sastojcima, ne samo po mlječnoj masti, postaviti nov ili dodatan kriteirjum 
vrednovanja. 

Osim toga, podaci će služiti i selekcijskoj službi i službi za unapređivanje 
proizvodnje kod njihovog rada. 

Smatramo, da bi kod krava, kod kojih već vrše kontrolu proizvodnosti i 
selekcije mogli uključiti u njihov program također utvrđivanje količine bje
lančevina. Troškovi, koji su često glavni uzrok, da se određivanje količine 
bjelančevina ispušta, sigurno ne bi smjeli biti odlučujući. Dokazano je, da 
se s pravilnim pristupom taj rad brzo isplati. Citiramo podatke koje navodi 
prof. Politick iz Wageningena, Holandija: »Očekivani selekcijski učinak na 
količinu bjelančevina je 0,1%, što u holandskim prilikama kod količine 8,7 
milijardi kg mlijeka znači dohodak cea 43,5 mil. guldena godišnje, a troškovi 
određivanja bjelančevina bi bili cea 2,5 mil. guldena godišnje, što svaku dalj
nju diskusij u čini suvišnom (Messerschmidt, 1975)«. 
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Grafikon 4. Sezonska variranja suhe tvari bez masti mlijeka 

(razdoblje okt.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.) 
Figure 4. Seasonal variations in solids not fat content of milk 

(period oct.—dec. 1975./jan.—sept. 1976.) 
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S u m m a r y 

The author indicates the average values, as the result o£ 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 
MLJEČNOG PRAHA* 

Mr. Mir jana MATiC, »Bosnalijek«, Sara jevo 

Cilj r a d a je bio ispi t ivanje kval i ta t ivnih osobina mli jeka u p r a h u u na 
šim uslovima proizvodnje , ali u njegovom rekons t i tu i sanom oblilcu, s obzirom 
na njegovu veoma visoku upot rebnu, odnosno h r a n i d b e n u vri jednost . 

I spi t ivanjem h r a n i d b e n i h osobina mli jeka u p r a h u bavi lo se niz au to r a o 
čemu svjedoče mnogi radovi objavljeni u našoj i s t ranoj l i t e ra tur i . Do d a n a s 
su najznačajni j i pr i log proučavanju rekonst i tuci je mlječnog p r a h a dal i Haa l 
1 Hadr ick (4), ispitujući rastvorl j ivost , disperznost i d ruge osobine ml ječnog 
praha . Pored ovoga koris t i la sam i radove Linga (6), koji se bavio p rob lemom 
rastvorl j ivost i p raha . Poređen ja rezul ta ta koje sam dobila vrši la s am sa rezul 
ta t ima au to ra koji su radi l i na svježem mli jeku. To su slijedeći au to r i : Dozet. 
Stanišić, Mihal i Ćopić (1), Dozet, Stanišić, Par i jez i Sumenić (2), Davis (3), 
Ježić i Zdanovsk i (5), Nikolić i Bilić (7), Vasić (10) Whi t t i e r i W e b b (11). 
Navedeni au to r i su se bavi l i ispi t ivanjem hemijskih osobina svježeg ml jeka 

Materijal i metod rada 

Ispi t ivanja kva l i t e ta rekonst i tu isanog mli jeka u p r a h u (u dal jem teks tu 
R-mlijeka) v r šena su na Pol jopr ivrednom fakul te tu u Sara jevu. Rađeno je na 
punomasnom i ob ranom mlječnom prahu , a obuhvaćeno je po 20 uzoraka , 
koji su pro izvedeni u naš im tvorn icama mlječnog p raha . Ispi tana je ras tvor 
ljivost, mas t i šećer R-ml i jeka i mast p raha . Pri je ispi t ivanja uzoraka, mli jeko 
u p r ahu je rekons t i tu i sano , paster izovano i ohlađeno na 20^0. P rocena t mas t i 
je dobiven Ge rbe rovom acidobut i r imetr i j skom metodom, a procenat ml je
čnog šećera je određen po koeficijentu preloma. Pr imjen jena je ista me toda po 
Acke rmanu kao za svježe mlijeko. 

Dobiveni rezul ta t i su obrađeni s tat is t ičkim me todama . 

Rezultati ispitivanja i diskusija 

J e d n a od najh i tn i j ih osobina mlječnog p raha koja ut iče na njegovu h r a 
n idbenu vr i jednost , kako punomasnog tako i obranog, je rastvorl j ivost . Rezul
tat i ispi t ivanja ras tvor l j ivos t i pr ikazani su u tabeli 1. 

* Referat održan na V. Jugoslaveniskom kongresu o isihrani, 2ö—27. 10. 1978, Sarajevo. 
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