Zakljuéak

1. Pri odredivanju broja bakterija u mleku najbolje rezultate daju podloge
predvidene od strane Medunarodne mlekarske federacue i’ameritkim standard-
nim metodama; :

2. podloga predvidena naSim propisima za odredlvanje broja bakterija u
mieku pokazuje znadajnu razliku prema ostalim podlogama, jer na njoj izrasta
ztiatno manji broj bakterija, pa stoga nije podesna za odredivanje broja bakte-
rija u mleku;

3. natin pripreme razblaZenja mleka za zasejavanje i razlike u temperatun
inkubiranja izmedu-30 i 35°C ne uslovljavaju znadajne razlike kod odredivanja
‘broja bakterija;

4. zasejavanje -u dva niza tj. po dve Petm]eve solje iz istog razblazen]a
nije neophodno, jer razlike u broju bakterija kod paralelmh nizova nisu bile
znalajne;

‘ 5. taénim prldrzavan]em uputstava u radu mogu se izbeéi razlike ko;le
nastaju pri 15’p1t1van11ma u raznim laboratorijama.: :
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ISP!TIVANJE KVAI.ITETA MLIJEKA KRAVA HRANJENIH
’ "SA | BEZ UREJE*

Natalija DOZET -
PolJoprlvredm fakultet Sarajevo

Sve Sira . upotreba sintetskih azotmh supstanca u 1shran1 krava muzara,
,dovodl do neophodnosti 1sp1t1van3a nthovog d;]elovan]a na sastav, ‘kvalitet i
tehnolodko svojstvo mlijeka. Sve jé vi#e autora koji se bave ispitivanjem uti-
caja ishrane krava s urejom koja ulazi u sastav obroka. Rezultati 1sp1t1van]a
pokazuju da kod ishrane krava muzara sa sintetskim azotnim matenJama ras-
tvor131v1m u vodi one lako prodlru u krv, a iz krvi'umlijeko. :

* Zadatak ﬁnansn‘a Saveznl fond za. namém rad Nosllac zadarbka pm)f dr Du§an Mak-
simovié.
Referat sa IX Semmara za mlaekarsku mdustrqu velJaéa 19’71 Tehnoloékl fakultet
Zagreb. "
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 Cilj nagih ispitivanja je bio da utvrdimo djelovanje’ ure]e ha sastav mh]eka,
n]egovo tehnolosko svojstvo i kvahtet u pI‘OlZVOdIl]l ]ogurta -

Pregled hterature

IspmvanJa na upotreb1 ureje kao 1zvora azota u ishrani krava poznata su
joi od god. 1943: (9), a poslednjih godina su veoma. intenzivna, narotito od
strane nauénika koji se bave ishranom krava muzara. Uz njihov rad pojavljuje
se interes ispitivada koji prate kvalitet i promjené na mlijeku kao, V. P. -G al~
cevaiR B.Davidoyv (3), RR-Whaiteidr. (9, Helmer idr. (4), Van
Horn i dr. (8) koji-utvrduju neosporan uticaj ureje na smanjivanje koliéine
mlijeka a na povetanje masti i bjelandevina. Uticaj ureje na pojedine kompo-
nente mlijeka i njegovo tehnoloSko svojstvo su dalja ispitivanja na.ovome
problemu, a radovi Kniga i dr. (7), Kary§eve i dr. (6) dokazuju uticaj
ureje na bjelanfevinaste i azotne komponente mlijeka.

Izvodenje ogleda i metoda rada

U okviru Zavoda za zootehniku i tehnologiju stoénih proizvoda u Sarajevu
izvriena je-serija ogleda u toku god. 1970. da bi utvrdili uticaj ishrane krava
muzara s urejom na kvalitetna i tehnoloska svojstva mlijeka. Ovaj ogled je
raden na 3 krave, a obuhvatao je 2 perioda ispitivanja (kontrolni i ogledm)‘
UreJa je dedavana krmnom obroku u koli¢ini do 150 g kao dio krmne stese
Kontrolni i ogledni period je trajao po 20 dana. - )

Analize mlijeka su radene na kraju svakog perioda. Ispltlvana su neka
hemijsko-fizi¢ka svojstva mlijeka i kvalitet proizvedenog jogurta. Jogurt Je'
raden u laboratorijskim uslovima, standardnom tehnologijom.

" Analize mlijeka i jogurta radene su standardnim metodama.

Rezultati ogleda 1 dlSk’llSI]a

v Ispltlvanje utlcaJa 1shrane krava g ureJom na heml]Skl sastav i flzlcka SVO]—
stva mlijeka u toku kontrolnog perioda prikazano je u tabeli 1.

Tabela 1 .
Grla u oglecdu

Pokazatelji kontrolna ogledna

‘ 1 2 3 1 2 3
specifitna teZina ; © 11,0307 1,0307 1,0322 1,0316 1,0302 1,0324
mast (/o) 4,0 3,7 3,7 4,0 41 3,5
suha materija ®/a) 12,74 12,32 12,75 12,96 ‘12,73 12,56
mijeéni Seder (Vo) 5,00 5,00 4,95 5,00 4,54 5,00
pepeo . . . 0,706 0,701 0,750 0,778 . 0,706 0,713
kalcium ' ©0,1304 0,1209 0,1295 0,1304 0,1179 . . 0,1198
fosfor - . 0,0768 0,0778 . 0,073b 0,0846 0,0768 0,0714
refrakcija mljecnog ; : i ,
seruma Lot 1,3430 1,3430- 1,3429 1,;3430- -1,3421 -1,3430
povrsinski
napon u din/cm 53,6358 53,7601 52,6326  .53,7025 52 9399 53,7291

viskozitet u E° 1,1130 1,1219 1,1308 . 1,1555 . 1 169'7 1,1276
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Opsta je ocjena obje grupe mlijeka da nema izrazito velikih promjena ka-
rakteristiénih za pojedine komponente mlijeka. Specifiéna teZina mlijeka, mast,
suha materija, su kod 2 grla u laganom porastu, dok je kod treéeg grla nezna-
tan pad masti, time i suhe materije mlijeka, Prema rezultatima drugih autora
Whaiteidr. (9), Helmeridr. (4), Kniga (7), ishrana krava s urejom dje-
lovala je na poveéanje masti mlijeka, a time i na poveéanje ukupne suhe mate-
rije. Mlje¢ni Se¢er je kod prvog grla ostao nepromjenjen, kod drugog je opao,
a kod treéeg se povetao te nas tako neujednadeni rezultati ne mogu dovesti do
konaénog zakljuka. Prema drugim autorima (9) ureja utife na pad mlje&nog
Secera. Pepeo, kalcij i fosfor su u laganom porastu u oglednom periodu. Fizitka
svojstva mlijeka vezana uz ukupni sastav mlijeka imaju takoder tendenciju
blagog porasta vrijednosti u oglednom periodu.

Posebnu paZnju kod analiza mlijeka u ogledu obratili smo azotnim materi-
jama mlijeka i prikazali u tabeli 2.

Tabela 2
Grla u ogledu“_m

Pokazatelji u procentima Kontrolna Ogledna

' 1 .2 3 1 2 3
ukupne bjelanéevine 3,230 3,102 3,530 3,359 3,364 3,644
kazein 2,365 2,649 2,389 2,416 2,326 2,319
albumin i globulin 0,519 0,635 0,451 0,517 0,517 0,724
ukupni azot 0,506 0,486 0,555 0,527 0,523 0,571
nebjelancevinasti azot 0,031 0,077 0,0505 0,1316 0,142 0,122
nebjelancevinasti azot: u .
ukupnom azotu 6,106 15,823 9,049 24,971 27,093 21,278

Ishrana s urejom je djelovala da su sva grla u ogledu reagovala tako, da
su se poveéale azotne materije miijeka. Lagani porast je bio kod ukupnog azota,
bjelandevina, kazeina, albumina i globulina. Posebno je interesantan porast ne-

Tabela 3

Karakter uzoraka kontrolni ogledni

Broj ogleda 1 2 3 1 2 3
Kvalitet mlijeka

kiselost SH° 6,5 7,3 6,4 8,5 9,9 9,5
pH 71 6,9 7,15 6,55 6,45 6,50

Trajanje tehnoloSkog procesa
u satima i minutama

duzZina kiseljenja - 3h 2h45’ 3h 3h 3h 3h
Kvalitet grusa

organolepti¢tkom ocjenom ++ + ++ ++ ++ ++
Kvalitet jogurta

kiselost u SH° 44,50 40,50 43,40 4423 43,81 42,23
pH 4,60 4,55 4,70 4,40 4,35 4,30
procenat miljefne Kkiseline 0,801 0,729 0,781 0,796 0,787 0,760
++ dobar, &vrst grus

i

+ malo izdvojena surutka
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bjelantevinastog azota i razlika koja se dobija izmedu kontrolne i ogledne grupe.
Potpuniju sliku daju procentni odnosi nebjelandevinastog azota prema ukup-
nom. U kontrolnoj grupi procenat se kreée od 6,106—15,823 a u oglednoj od
21,278—27,093. Cinjenica da od ukupnog azota otpada kod ogledne grupe u
prosjeku 26,671°¢ na bjelantevinasti azot, govori o djelovanju ureje na ove
sastojke mlijeka. Ovaj podatak jasno govori da ureja uti¢e na poveéanje nebje-
lanéevinaste komponente azotnih materija, u ovom nafem ogledu do tolerantnih
granica. Prema literaturnim podacima Bartika i dr. (1), normalna koli¢ina
u krvi i mlijeku je 0,03—0,07%6 dok toksi¢no djelovanje ureje nastupa kada ta
granica prede 0,25 procenata. Prema Inihovu (5), normalna granica nebje-
lanéevinastog azota u mlijeku se krete od 0,05-0,2 procenta. Nafa ogledna
ispitivanja kretu se u ovim dozvoljenim granicama.

TehnoloSka svojstva mlijeka ispitivali smo kroz proizvodnju jogurta.
Karakteristike jogurta svakog grla prikazali smo u tabeli 3.

Kiselost kontrolnog mlijeka je bila niZa kod sva tri grla.

Prema radu KarySeve i dr. (6) pojavila se takode poveéana kiselost
mlijeka grla koja su bila hranjena karbamidima.. Prema procesu kiseljenja,
kvalitetu grusa, procentu kiselosti i pH jogurta se vidi da nije bilo razlike u
kvalitetu proizvoda. Jogurt je imao &isti mljefno kiseli miris, a kvalitet grusa je
bio dobar. Prema rezultatima prvoga ogleda moZemo zakljuliti da ureja nije
djelovala nepovoljno na tehnolosko svojstvo mlijeka.

Rezultati ispitivanja uticaja ishrane krava s urejom su pokazali, da ogra-
ni¢eno normiranje ovih sintetskih karbamida, ne utiée na bitne promjene mli-
jeka. Porast nebjelanéevinastog azota u nafem ogledu nije prefao dozvoljenu
granicu, a tehnolo§ko svojstvo mlijeka nije naruSeno.

Ogled je svojim prvim ispitivanjima prufio pozitivne rezultate, a nastavak
rada na ovome problemu omogudi¢e nam da prodirimo proudavanje o uticaju
ishrane krava muzara s urejom.
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