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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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Tabela 1
Rastvorljivost punomasnog i obranog R-mlijeka
n = 20

X Sy S S KV SKy min. max.

92,82 0,330 1,479 0,233 1,593 0,252 89,9 98,0
91,17 0,149 0,494 0,105 0,519 0,116 90,3 92,0

cH

Iz prilozene tabele se vidi da je rastvorljivost punomasnog R-mlijeka
imala prosjeénu vrijednost 92,82 + 0,330, sa dosta variranja koja su se kre-
tala od 89,9 do 98,0. Standardna devijacija je imala vrijednost 1,479 &+ 0,233,
a koeficijent variranja 1,593 =+ 0,252.

Procent rastvorljivosti obranog R-mlijeka je iznosio u prosjeku 91,17 +
-+ 0,149, sa malim variranjima od 90,3 do 92,0. Standardna devijacija iznosi
0,494 + 0,105, a koeficijent variranja 0,519 + 0,116.

Prema Pravilniku o kvalitetu mlijeka i mlje¢énih proizvoda (8), predvida
se da rastvorljivost punomasnog mljetnog praha poslije rekonstitucije ne
bude manja od 98 procenata kod praha proizvedenog rasprSivanjem, odnosnc
ne manja od 90 procenata kod praha proizvedenog na valjcima. Kod obranog
mlijeka u prahu procenat rastvorljivosti poslije rekonstitucije treba da se krece
u granicama od 90 do 95 procenata.

Prema ovome moZe se konstatovati da oba tipa mlijeka u prahu u pro-
sjeku odgovaraju propisima Pravilnika, iako se njihove vrijednosti nalaze
blizu onih koje su Pravilnikom predvidene kao minimalne.

Dva veoma vazna pokazatelja koja uti¢u na hranidbenu vrijednost mlje-
cnog praha su Secer i mast. PoSto se radilo na rekonstituisanom mlje¢nom
prahu to znaci da su oba ova svojstva trebala imati iste ili sliéne osobine kao
svjeze mlijeko. U tabeli 2. prikazani su rezultati ispitivanja mlje¢nog Secera.

Tabela 2
Miljecni Seéer punomasnog i obranog R-mlijeka
n =20
X Sy S S KV Skv min. max.
P 4,91 0,040 0,198 0,013 4,030 0,637 4,49 5,35
@] 5,52 0,036 0,116 0,026 2,112 0,472 5,35 5,75

Mljeéni Secer ili laktoza je glavni i vjerovatno jedini Seéer u kravljem
mlijeku. U prirodi se laktoza nalazi isklju¢ivo u miijeku.

Iz tabele 2. se vidi da je procenat mljeénog Seéera u punomasnom R-mli-
jeku u prosjeku iznosio 4,91 + 0,040, sa variranjima od 4,49 do 5.35. Standard-
na devijacija je iznosila 0,198 + 0,013, a koeficijent variranja 4,030 + 0,637

Prema rezultatima ispitivanja koje iznosi Vasi¢ (10), mljeéni Secer se kre-
tao u granicama od 4,56 do 4,68. Ispitivanja na sivim tirolskim govedims
Dozet i saradnika (1) su pokazala da je mlje¢ni Secer u prosjeku iznosio 4,83
Dozet i saradnici (2) su ispitivanjem mlijeka brdsko-planinskog podruéja dobili

rampi mljekare 4,49.
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Moze se rec¢i da mljeéni Secer ispitivanih uzoraka punomasnog R-mlijeka
u prosjeku odgovara kvalitetu svjezeg i pasterizovanog mlijeka.

Iz tabele 2. moze se vidjeti da se mljeéni Sec¢er kod obranog R-mlijeka
kretao od 5,35 do 5,75 sa prosjeénom vrijednosti 5,52 -+ 0,036, standardnom
devijacijom 0,116 =+ 0,026 i koeficijentom variranja 2,112 + 0,472,

Davis (3) je u svojim ispitivanjima dobio prosjeénu vrijednost za mljeéni
Se¢er u obranom mlijeku 5,0, a Whittier i Webb (11) su dobili vrijednost 5,05.
Iz ovoga se vidi da je procenat mljetnog Secera kod svih uzoraka obranog
R-mlijeka bio veéi nego Sto su dobili pomenuti autori, a i od uzoraka punoma-
snog R-mlijeka. Prema tome procenat mljeénog Secera je veoma dobar u svim
uzorcima.

Ispitivanja mljeéne masti su obuhvatila mast R-mlijeka i mast praha. U
tabeli 3. prikazani su rezultati ispilivanja mljeéne masti punomasnog i obranog
R-mlijeka.

Tabela 3
Mlje¢na mast punomasnog i obranog R-mlijeka
n =20
X Sy S Sy KV Sky min. max.
p 2 2,90 0,048 0,215 0,034 7,420 1,173 2,30 3,30
4] 0,58 0,047 0,149 0,033 25,562 5,715 0,36 0,88

Procenat mljeéne masti punomasnog R-mlijeka se kretao od 2,30 do 3,30
ca srednjom vrijednosti 2,90 & 0,048, $to se vidi iz priloZene tabele. Standar-
dna devijacija je iznosila 0,215 %= 0,034, a koeficijent variranja 7,420 £ 1,173.

Prema ispitivanjima Dozet i saradnika (2), procenat masti zbirnog mlijeka
brdsko-planinskog podruéja je u prosjeku iznosio 4,0 odnosno 4,6. JezZi¢ |
Zdanovski (5) dali su podatke koji su se kretali od 3,6 do 4,5. Ispitivanja Dozel
i saradnika (1) na sivim firolskim govedima su pokazala kretanja procenta
masti od 3,75 do 3,96, a Vasi¢ (10) rezultate koji su se kretali od 3,47 do 4,51.

Procenat masti na rampi mljekare krelao se u sarajevskom regionu, pre-
ma ispitivanjima Nikoli¢ i Bili¢ (7) od 3,41 i 3,91 sa prosjekom 3,60. Sumeni¢
(9) je dobila prosjeénu vrijednost 3,68 4 0,018.

Masnoca trznog mlijeka na sarajevskoj pijaci je prema ispitivanjima Je-
Zi¢a i Zdanovskog (5) iznosila u prosjeku 2,44, a Sumenic (9) je dobila prosje-
{nu vrijednost 3,21 & 0,06.

Prema Pravilniku o kvalitetu mlijeka i mlje¢nih proizvoda sadrzaj masti
u mlijeku u prometu treba da iznosi 3,2 procenta, 5to znaéi da je mast puno-
masnog R-mlijeka u prosjeku niza nego Sto je to predvideno Pravilnikom,
odnosno niza nego Sto su dobili drugi autori u svojim ispitivanjima svjezeg
mlijeka.

Mljetna mast obranog R-mlijeka imala je prosje¢nu vrijednost 0,58 —+
-+ 0,047, sa variranjima od 0,36 do 0,88. Standardna devijacija iznosi 0,149 -+
=+ 0,033, a koeficijent variranja 25.562 -+ 5,715.

Ispitivanja Whittier-a i Webb-a (11) su pokazala da je mast obranog mli-
jeka u prosjeku iznosila 0,10, dok je Davis (3) dobio prosjeénu vrijednost za
mast obranog svjezeg mlijeka 0,9 procenata.

iz ovoga se vidi da se procenat mljeéne masti u obranom R-mlijeku kre-
1ao u nesdto nizim granicama nego kod ovih autora.
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U slijedeéoj tabeli bi¢e prikazani rezultati ispitivanja mljetne masti u pu-
nomasnom i obranom mljeénom prahu.

Tabela 4
Mljeéna mast punomasnog i obranog mljeénog praha
n =20
X Sy S Sg KV%a SKv min. max.
B 23,4 0,385 1,724 0,272 7,421 1,173 18,4 26,4
O 6,4 0,523 1,654 0,369 25,558 5,715 4,0 9,5

Mast u punomasnom mljeénom prahu kretala se od 18,4 do 26,4 sa pro-
sjeénom vrijednosti 23,4 + 0,385, standardnom devijacijom 1,727 =+ 0,272 i ko-
eficijentom variranja 7,421 #+ 1,173, 5to se vidi i tabele 4.

Posto prema Pravilniku o kvalitetu mlijeka i mljeénih proizvoda (8) pu-
nomasno mlijeko u prahu treba da sadrZi najmanje 25 procenata mljeéne
masti, znaéi da ispitani uzorci u prosjeku ne ispunjavaju odredbe Pravilnika.

Iz tabele 4. se takode vidi da se procenat masti u obranom mljeénom pra-
" kretao od 4,0 do 9,5, sa prosjeénom vrijednosti 6,4 &= 0,523 i standardnom
<evijacijom 1,654 =+ 0,369. Koeficijent variranja je dosta visok, iznosi 25,558 -+
-+ 5,715.

Moze se konstatovati da je mast obranog praha u prosjeku dobra i da od-
govara Pravilniku.

Zakljuéak

U toku rada ispitano je 20 uzoraka punomasnog i 20 uzoraka obranog
mlje¢nog praha. Ispitivanja vr8ena na rekonstituisanom mljeénom prahu (ra-
sivorljivost, mast, Secer i mljeénom prahu (mast), omogucila su donoSenje za-
kljuéaka o kvalitetu ovog proizvoda sa stanovista njegove hranidbene vrije-
dnosti.

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

Mljecni Secer ispitivanih uzoraka u prosjeku odgovara rezultatima ispi-
tivanja drugih autora, a procenat mlje¢nog Se¢era svih uzoraka odgovara kva-
litetu svjeZeg i pasterizovanog mlijeka. Svi uzorci obranog R-mlijeka su imali
vece vrijednosti od vrijednosti koje su naveli drugi autori, a i od vrijednosti
koje su dobivene za uzorke punomasnog R-mlijeka.

To znac¢i da je obrano R-mlijeko pokazalo veoma dobar kvalitet u odnosu
na ovo svojstvo, $to zna€ajno utiCe na njegovu hranidbenu vrijednost.

Rezultati ispitivanja mljeéne masti u R-mlijeku su pokazali da je mast
u prosjeku, i u punomasnom i u obranom R-mlijeku neSto niza nego Sto
je to predvideno Pravilnikom i da se nije kretala u granicama vrijednosti
koje su dobili drugi autori ispitujuéi svjeze i pasterizovano mlijeko.

Mast u punomasnom mljeénom prahu u prosjeku je pokazala neSto nizu
vrijednost nego §to je to predvideno Pravilnikom, dok je kod obranog praha
procenat masti pokazao dobre vrijednosti.

Prema tome moze se konstatovati da je obrani mljeéni prah u odnosu na
punomasni imao vec¢u upotrebu, odnosno hranidbenu vrijednost, §to je zna-
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tajno kada se zna da se na naSem trziStu uglavnom pojavljuje obrani mljeéni
prah.
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Vijesti
»MLEKO 78«

U Mariboru odrzavala se od 6. do 15. 10. 1978. pod pokroviteljstvom Sa-
veznog komiteta za poljoprivredu i njegovog predsjednika Milovana Zidarija,
v organizaciji Stocarskog poslovnog udruzenja Slovenije, Instituta za mlje-
karstvo Biotehni¢kog fakulteta, Mariborskog sajma, te uz suradnju sa Pri-
vrednom komorom SR Slovenije i Mlekosimom, priredba »Mleko 78«. Svrha
priredbe bila je prac¢enje razvoja i problematike proizvodnje, prerade, prodaje
i potrosnje mlijeka i mlje¢nih proizvoda od »Vrhnike 77« dalje, te formuli-
ranje prijedloga za njezino rjeSavanje.

U okviru priredbe prireden je medunarodni specijalizirani sajam mlje-
karstva, opreme za mljekarstvo te mljeénih proizvoda uz degustaciju, savje-
tovanje na temu »Mlijeko i mlje¢ni proizvodi s obzirom na potrosnju«, »2.
jugoslovensko savjetovanje o polozaju i razvoju mljekarstva«, savjetovanje
komercijalista jugoslovenske mljekarske industrije; dan slovenackih mlje-
lzarskih radnika i jo§ neke struéne manifestacije.

U okviru priredbe izvedeno je i ocjenjivanje mlijeka i mlje¢nih pro-
izvoda. Struéna komisija ocijenila je 312 uzoraka mlijeka i mljeénih proiz-
voda iz 28 jugoslovenskih mljekara. Na sajmu podijeljeno je 16 zlatnih (za
42 proizvoda), 22 srebrna (za 90 proizvoda) i 17 bron¢anih (za 78 proizvoda)
priznanja za proizvode koji su ocijenjeni u ekstra, prvi odnosno drugi kvali-

tetni razred.
T: S.
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