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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. 
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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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Tabela 1 
Rastvorljivost punomasnog i i obranog R-mlijeka 

n =̂  = 20 

X Sx S Ss KV'Vo SKV min. max. 

P 
O 

92,82 
91,17 

0,330 1,479 0,233 
0,149 0,494 0,105 

1,593 0,252 
0,519 0,116 

89,9 
90,3 

98,0 
92,0 

Iz pri ložene tabele se vidi da je ras tvor l j ivos t punomasnog R-mli jeka 
imala prosječnu vri jednost 92,82 ± 0,330, sa dosta va r i r an j a koja su se k re 
ta la od 89,9 do 98,0. S t anda rdna devijacija je imala vr i jednost 1,479 ± 0,233, 
a koeficijent va r i ran ja 1,593 ± 0,252. 

Procent rastvorl j ivost i obranog R-mli jeka je iznosio u prosjeku 91,17 ± 
+ 0,149, sa ma l im var i ran j ima od 90,3 do 92,0. S t a n d a r d n a devijacija iznosi 
0,494 ± 0,105, a koeficijent var i ran ja 0,519 ± 0,116. 

P r e m a Prav i ln iku o kval i te tu mli jeka i mlječnih proizvoda (8), predviđa 
se da rastvorl j ivost punomasnog mlječnog p r a h a poslije rekonst i tuci je ne 
bude manja od 98 procenata kod p r a h a proizvedenog rasprš ivanjem, odnosno 
ne manja od 90 procenata kod p r aha proizvedenog na valjcima. Kod obranog 
inlijeka u p r a h u procenat rastvorl j ivost i poslije rekonst i tuc i je t reba da se kreče 
u g ran icama od 90 do 95 procenata.. 

P r e m a ovome može se konsta tovat i da oba t ipa mli jeka u p r ahu u pro
sjeku odgovaraju propisima Pravi ln ika , iako se nj ihove vri jednosti nalaze 
blizu onih koje su Prav i ln ikom predviđene kao min ima lne . 

Dva veoma važna pokazatel ja koja u t iču na h r a n i d b e n u vri jednost mlje
čnog p r aha su šećer i mast. Pošto se radi lo na rekons t i tu i sanom mlječnom 
p r a h u to znači da su oba ova svojstva t r eba la ima t i iste ili slične osobine kao 
svježe mlijeko. U tabeli 2. pr ikazani su rezul ta t i i spi t ivanja mlječnog šećera. 

Tabela 2 
Mlječni šećer punomasnog i obranog R-mlijeka 

n -- 20 

X sx S Ss KVVo SKV min. max . 

P 
O 

4,91 
5,52 

0,040 
0,036 

0,198 0,013 
0,116 0,026 

4,030 0,637 
2,112 0,472 

4,49 
5,35 

5,35 
5,75 

Mlječni šećer ili laktoza je glavni i v je rova tno jedini šećer u k rav l j em 
mlijeku. U pr i rod i se laktoza nalazi isključivo u mli jeku. 

Iz tabele 2. se vidi da je procenat mlječnog šećera u punomasnom R-mli-
jeku u pros jeku iznosio 4,91 + 0,040, sa va r i r an j ima od 4,49 do 5,35. S t a n d a r d 
na devijacija je iznosila 0,198 ± 0,013, a koeficijent va r i r an ja 4,030 ± 0,637 

P r e m a rezu l ta t ima ispi t ivanja koje iznosi Vasić (10), mlječni šećer se k re 
tao u g ran icama od 4,56 do 4,68. Ispi t ivanja n a sivim t i rolskim govedima 
Dozet i s a r adn ika (1) su pokazala da je ml ječni šećer u pros jeku iznosio 4,83 
Dozet i saradnic i (2) su ispi t ivanjem mli jeka b rdsko-p lan inskog područja dobili 
vri jednost i za mlječni šećer u prosjeku za zbirno mli jeko 5,0 i za mlijeko na 
rampi ml jekare 4,49. 
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Može se reći da mlječni šećer ispit ivanih uzoraka punomasnog R-mli jeka 
u prosjeku odgovara kva l i t e tu svježeg i paster izovanog mlijeka. 

Iz tabele 2. može se vidjet i da se mlječni šećer kod obranog R-mli jeka 
kre tao od 5,35 do 5,75 sa prosječnom vrijednosti 5,52 i 0,036, s t andardnom 
devijacijom 0,116 ± 0,026 i koeficijentom var i ran ja 2,112 ± 0,472. 

Davis (3) j e u svoj im ispi t ivanj ima dobio prosječnu vr i jednost za mlječni 
šećer u ob ranom ml i jeku 5,0, a Whit t ier i Webb (11) su dobili vr i jednost 5,05. 
Iz ovoga se vidi da je p rocena t mlječnog šećera kod svih uzoraka obranog 
R-mli jeka bio veći nego što su dobili pomenut i autori , a i od uzoraka punoma
snog R-mli jeka. P r e m a tome procenat mlječnog šećera je veoma dobar u svim 
uzorcima. 

Ispi t ivanja mlječne mas t i su obuhvat i la mast R-mli jeka i mast p raha . U 
tabeli 3. p r ikazani su rezul ta t i ispit ivanja mlječne mas t i punomasnog i obranog 
R-mlijeka. 

Tabela 3 
Mlječna mas t punomasnog i i obranog R-mlijeka 

n = = 20 

X sx S Ss KV'Vo SRV min. max . 

o 
2,90 
0,58 

0,048 
0,047 

0,215 
0,149 

0,034 
0,033 

7,420 
25,562 

1,173 
5,715 

2,30 
0,36 

3,30 
0,88 

Procenat ml ječne m.asti punomasnog R-mlijeka se k re tao od 2,30 do 3,30 
sd s rednjom vr i jednost i 2,90 ± 0,048, što se vidi iz pr i ložene tabele . S t a n d a r 
dna devijacija je iznosila 0,215 ± 0,034, a koeficijent va r i r an ja 7,420 ± 1,173. 

P r e m a i sp i t ivanj ima Dozet i s a radn ika (2), procenat mast i zbirnog mli jeka 
brdsko-planinskog područ ja je u prosjeku iznosio 4,0 odnosno 4,6. Ježić i 
Zdanovski (5) dali su poda tke koji su se kreta l i od 3,6 do 4,5. Ispi t ivanja Doze1 
i sa radn ika (1) na sivim t i rolskim govedima su pokaza la k re tan ja procenta 
mas t i od 3,75 do 3,96, a Vasić (10) rezul ta te koji su se k re ta l i od 3,47 do 4,51. 

Procena t mas t i na r a m p i ml jekare kretao se u sara jevskom regionu, pre-. 
ma ispi t ivanj ima Nikolić i Bilić (7) od 3,41 i 3,91 sa pros jekom 3,60. Sumenić 
(9) je dobila pros ječnu vr i jednost 3,68 ± 0,018. 

Masnoća t ržnog ml i jeka na sarajevskoj pijaci je p r ema ispi t ivanj ima J e 
žića i Zdanovskog (5) iznosila u prosjeku 2,44, a Sumenić (9) je dobila prosje
čnu vri jednost 3,21 ± 0,06. 

P r e m a P r a v i l n i k u o kva l i te tu mli jeka i mlječnih proizvoda sadržaj masti 
u mlijeiku u p r o m e t u t r e b a da iznosi 3,2 procenta, što znači da je mast p u n o 
masnog R-mli jeka u pros jeku niža nego što je to p redv iđeno Prav i ln ikom, 
odnosno niža nego što su dobili drugi autori u svojim ispi t ivanj ima svježeg 
mlijeka. 

Mlječna mas t obranog R-mli jeka imala je pros ječnu vr i jednost 0,58 ± 
± 0,047, sa va r i r an j ima od 0,36 do 0,88. S t a n d a r d n a devijacija iznosi 0.149 ± 
± 0,033, a koeficijent va r i r an ja 25,562 ± 5,715. 

Ispi t ivanja Whi t t i e r -a i Webb-a (11) su pokazala da je mas t obranog mli
jeka u pros jeku iznosila 0,10, dok je Davis (3) dobio prosječnu vri jednost za 
mast obranog svježeg ml i jeka 0,9 procenata . 

Iz ovoga se vidi da se procenat mlječne mast i u ob ranom R-mli jeku k re 
tao u nešto nižim g r a n i c a m a nego kod ovih autora. 
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23,4 0,385 1,724 0,272 7,421 1,173 18,4 26,4 
6,4 0,523 1,654 0,369 25,558 5,715 4,0 9,5 

U slijedećoj tabeli biće prikazani rezultati ispitivanja mlječne masti u pu
nomasnom i obranom mlječnom prahu. 

Tabela 4 
Mlječna mast punomasnog i obranog mlječnog praha 

n = 20 

X Sx S s>^ KVVo S]̂ v min. max. 
P 
o 

Mast u punomasnom mlječnom prahu kretala se od 18,4 do 26,4 sa pro
sječnom vrijednosti 23,4 ± 0,385, standardnom devijacijom 1,727 ± 0,272 i ko
eficijentom variranja 7,421 ± 1,173, što se vidi i tabele 4. 

Pošto prema Pravilniku o kvalitetu mlijeka i mlječnih proizvoda (8) pu
nomasno mlijeko u prahu treba da sadrži najmanje 25 procenata mlječne 
masti, znači da ispitani uzorci u prosjeku ne ispunjavaju odredbe Pravilnika. 

Iz tabele 4. se takođe vidi da se procenat masti u obranom mlječnom pra
hu kretao od 4,0 do 9,5, sa prosječnom vrijednosti 6,4 ± 0,523 i standardnom 
devijacijom 1,654 ± 0,369. Koeficijent variranja je dosta visok, iznosi 25,558 ± 
-^ 5,715. 

Može se konstatovati da je mast obranog praha u prosjeku dobra i da od
govara .^ravilniku. 

Zaključak 

U toku rada ispitano je 20 uzoraka punomasnog i 20 uzoraka obranog 
mlječnog praha. Ispitivanja vršena na rekonstituisanom mlječnom prahu (ra-
Etvorljivost, mast, šećer i mlječnom prahu (mast), omogućila su donošenje za-
ključaJka o kvalitetu ovog proizvoda sa stanovišta njegove hranidbene vrije
dnosti. 

Procenat rastvorljivosti svih uzoraka oba tipa mlijeka u prosjeku odgo
vara propisima Pravilnika, te se može konstatovati da je mlječni prah i puno-
masni i obrani u odnosu na hranidbenu vrijednost pokazao dobar kvalitet. 

Mlječni šećer ispitivanih uzoraka u prosjeku odgovara rezultatima ispi
tivanja drugih autora, a procenat mlječnog šećera svih uzoraka odgovara kva
litetu svježeg i pasterizovanog mlijeka. Svi uzorci obranog R-mlijeika su imali 
veće vrijednosti od vrijednosti koje su naveli drugi autori, a i od vrijednosti 
koje su dobivene za uzorke punomasnog R-mlijeka. 

To znači da je obrano R-mlijeko pokazalo veoma dobar kvalitet u odnosu 
na ovo svojstvo, što značajno utiče na njegovu hranidbenu vrijednost. 

Rezultati ispitivanja mlječne masti u R-mlijeku su pokazali da je mast 
u prosjeku, i u punomasnom i u obranom R-mlijeku nešto niža nego što 
je to predviđeno Pravilnikom i da se nije kretala u granicama vrijednosti 
koje su dobili drugi autori ispitujući svježe i pasterizovano mlijeko. 

Mast u punomasnom mlječnom prahu u prosjeku je pokazala nešto nižu 
vrijednost nego što je to predviđeno Pravilnikom, dok je kod obranog praha 
procenat masti pokazao dobre vrijednosti. 

Prema tome može se konstatovati da je obrani mlječni prah u odnosu na 
punomasni imao veću upotrebu, odnosno hranidbenu vrijednost, što je zna-
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čajno kada se zna da se na našem tržištu uglavnom pojavljuje obrani mlječni 
prah . 
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Vijesti 
^MLEKO 78< 

u Mar iboru održavala se od 6. do 15. 10. 1978. pod pokrovi te l j s tvom Sa
veznog komi te ta za pol jopr ivredu i njegovog preds jednika Milovana Zidari ja , 
u organizaciji Stočarskog poslovnog udruženja Slovenije, Ins t i tu ta za mlje
kars tvo Biotehničkog fakul te ta , Mariborskog sajma, te uz su radn ju sa P r i 
v rednom komorom SR Slovenije i Mlekosimom, p r i r edba »Mleko 78«. Svrha 
p r i redbe bila je praćenje razvoja i p rob lemat ike proizvodnje, p re rade , prodaje 
i potrošnje mli jeka i mlječnih proizvoda od »Vrhnike 77« dalje, te formuli 
ranje pr i jedloga za njezino r ješavanje. 

U okvi ru p r i r edbe p r i r e đ e n je međunarodn i specijal izirani sajam mlje
kars tva , op reme za ml j eka r s tvo te mlječnih proizvoda uz degustaciju, savje
tovanje na t e m u »Mlijeko i mlječni proizvodi s obzirom na potrošnju«, »2. 
jugoslovensko savje tovanje o položaju i razvoju ml jekars tva« , savjetovanje 
komerci ja l is ta jugoslovenske ml jekarske industr i je ; dan s lovenačkih mlje
ka r sk ih r adn ika i još neke s t ručne manifestacije. 

U okvi ru p r i r edbe izvedeno je i ocjenjivanje ml i jeka i mlječnih p ro 
izvoda. S t ručna komisija ocijenila je 312 uzoraka ml i jeka i mlječnih proiz
voda iz 28 jugoslovenskih ml jekara . Na sajmu podijeljeno je 16 z la tnih (za 
42 proizvoda), 22 s r eb rna (za 90 proizvoda) i 17 brončanih (za 78 proizvoda) 
pr iznanja za proizvode koji su ocijenjeni u ekstra, p rv i odnosno drug i kval i 
te tni razred. 

T. S. 
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