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Iz prakse, bilo iz mljekarskih pogona, bilo iz privrednih organizacija, koje
se bave proizvodnjom mleka, sve se Sefée pojavljuju zahtjevi za uskladenje i
legalizaciju jedinstvenih analiti¢kih postupaka, jer ¢esto dolazi do razmimoila-
Zenja u rezultatima, a s time i do materijalnih nesuglasica, jer se na osnovu
analiti¢ki odredene kvalitete mlijeka formira njegova cijena. Zbog aktuelno-
sti problema bila je tematika ukljudena u programe IX Seminara za mljekar-
sku industriju (Prehrambeno-tehnoloski institut Zagreb, veljaga 1971.) i III
Simpozija Savremena proizvodnja i prerada mlijeka (Biotehniska fakulteta,
RPR, Institut za mlekarstvo, Bled, travanj 1971.). U »Mljekarstvu« bili su u
posljednjim godinama objavljeni materijali (Jovanovié, Marke§, Magek, Zonji),
koji kriti¢ki ukazuju na probleme bilo sa stanovi§ta izbora analiti¢kih postu-
paka, bilo u vezi sa zahtjevima na8ih Pravilnika ili u odnosu na plaéanje mli-
jeka. Kako zapoteta diskusija ne bi zamrla odludili smo, da preko stru¢nog
mljekarskog lista ponovo prikaZemo kompleksnu problematiku, a uzastopno i
rezultate dosadasnjeg rada s tog podruéja, u nasem institutu.

Nastojanja, da se standardiziraju postupci za analize (od uzimanja i pri-
preme uzorka do metodike, reagenata, pribora i opreme) mlijeka i mljetnih
proizvoda, datiraju otprilike 20 godina unazad. Veliki diapazon mljeénih pro-
izvoda, sve stroZzi zahtjevi u pogledu kvalitete, ocjenjivanja i klasifikacija na
osnovu brojnijih analititkih podataka, mnos$tvo analititkih postupaka, razliditi
pribor; opremas, itd., traZe sistematsko rjeSenje. Ovaj zahtjev nije se pojavio
samo unutar pojedinih zemalja, veé zbog sve veée medunarodne saradnje (istra-
%ivanja, medunarodna trgovina) i u medunarodnim razmjerima.

Poznato je, da moZemo doéi do odredenog analiti¢kog rezultata primjenom
razlititih analiti¢kih postupaka-metoda, a rezultati se mogu vrlo dobro slagati
ili biti &ak identi¢ni, iako to ne mora biti uvijek sludaj. Postoje razlidite izved-
be i rezultati istog postupka npr. titraciono odredivanje kiselosti mlijeka, dok
s druge strane i modifikacije iste metode npr. Soxhlet-Henkel. U prednjem
primjeru rezultati pruZaju podatke za istu traZenu vrijednost (kiselinu), ali se
apsolutni rezultati analiza medusobno bitno razlikuju. Navedeno iziskuje na-
znaku postupka-metode, kojom se do rezultata doslo, kako bi ovi bili uspore-
divi. Referencijske metode daju egzaktne rezultate, ali su obi¢no komplicirane,
iziskuju dosta vremena, opreme i sredstava, pa stoga nisu uvijek upotrebive
za praksu. Rad istraZivaca bio je, a i danas je, zbog toga usmjeren na prona-
laZenje rutinskib postupaka, &¢iji rezultati ne bi bitno odstupali od rezultata
referencijskih metoda. Pojavljuju se nove i nove metode, koje povlate za so-
bom modernije aparature, ili se pojavljuju nove metode slijedeéi razvoj teh-
nike i novih moguénosti koje im ova pruZa. Njihov cilj je olak3ati rutinski rad
kod velikog broja analiza. Kao primjer moZe posluZiti Milko-Tester (mast),
Prot-O-Mat (bjelandevine), IRMA (mast, bjelantevine, laktoza), AbFex (Rose-
-Gottlieb, Schmid-Bondzynski) i druge, koje traZe mjesta u standardizaciji.
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Svaki rezultat bilo koje analize ima odredenu granicu ta¢nosti, koju uvje-
tuje sama metoda, a i njezino izvodenje. To je zapravo tognost, koju moZe po-
stiei analitifar kod izvodenja paralelnih pokusa. Svaka faza rada moZe biti
izvor grefke, dok moZe doéi do &irih odstupanja, ako odredenu analizu izvode
razli¢ite osobe. Kod normalnog izvodenja analize predstavlja glavni izvor gre-
$aka neizjednadenost uzorka, upotreba neba?darenog (ili razli¢itog) pribora i
kvaliteta reagenata.

Kao primjer neka posluZe butirometri. Do znafajnih greSaka u rezultatu
moze doéi radi razlika u njihovom volumenu. Kay (1967) navodi podatke za
Van Gulikove butirometre (0—40%), njematke i holandske proizvodnje (raz-
lika u volumenu 0.12 ml). Iz njegovih podataka vidi se, da se s njemadkim bu-
tirometrima utvrduje kod 10%0 masti u siru za 0.36%0 veéa vrijednost, dok kod
400/ masti dak za 0.70% vi$a vrijednost, nego s holandskim butirometrima
istog tipa.

Potreba za baZdarenje i standardizaciju opreme oéita je. U internacional-
nim razmjerima bavi se navedenom problematikom ISO (International Organi-
sation for Standardisation), dok u pojedinim zemljama nacionalni komiteti (npr.
British Standard Institution, Deutsche Normenausschuss, Governement Dairy
Station, Leyden, Jugoslavenski zavod za standardizaciju, itd.) u skladu s pobu-
dama navedene internacionalne organizacije.

I kemikalije ili iz njih pripremljeni reagenti mogu bitno utjecati na rezul-
tat analize. Kao prvo, nisu sve kemikalije oznalene sa p. a. i upotrebljive za
analitiku u mljekarstvu, a drugo, mnogo toga zavisi o samom postupku pri-
preme reagenta. Iz iskustva moZe se reéi, da ni svi reagenti, pripremljeni za
trziSte u specializiranim tvornicama, nisu uvijek besprijekorni. U standardi-
zaciji moraju dakle biti ocbuhvaéene i kemikalije.

Spomenuta problematika je obimna. Poznavajuéi nadu praksu, moZe se
tvrditi, da o standardizaciji kod nas ne moZemo govoriti. Neke metode su pro-
pisane u vezi s Pravilnicima, druge nisu, pa svaki laboratorij izabire onu, koja
mu u datim prilikama najviSe odgovara. U vezi g priborom moZe posluZiti naj-
jednostavniji primjer Gerberove metode za odredivanje masti u mlijeku. Upo-
trebljavaju se butirometri najmanje 4 proizvodata (Gerber-original, INCO,
madZarski, domaéi itd.), pipete od 11 i/ili 10.75 ml; ni butirometri ni pipete
obi¢no nisu baZdarene, dok je kvaliteta sumporne kiseline i amil alkohola isto
tako variabilna. S jedne strane ne moZe se govoriti o komparativnim rezulta-
tima, dok s druge takva osnova nije ba$ najbolja za saradnju s medunarodnom
ISO komisijom, kojoj se nafa zemlja prikljuéila god. 1969.

Medunarodna trgovina mljeénim namirnicama tra¥i zaStitu potroSa&a na
jednoj strani, dok s druge strane bazira eijenu proizvoda i na analiti¢ki utvrde-
noj kvaliteti. U oba sluéaja potrebna je egzakina metodika analiza, 3to uvjetuje
egzkatne rezultate, koji opet moraju biti komparativni, bez obzira na labora-
torij, odnosno zemlju u kojoj su analize vriene. Kako je tehnitki razvitak u
razli¢itim zemljama razli¢it, postoje i razlike u laboratorijskoj tehnici, koje
dovode do razli¢itih metoda, odnosno do razlika u rezultatima. Bile je zbog
toga neophodno, da se u razli¢itim zemljama upotrebljavane metode usklade
i uvedu pod zajedni¢kom oznakom. Ovaj zadatak uzela je na sebe Medunarodna
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mljekarska federacija (IDF), koja je osnovana veé god. 1903., ali se navedenom
problematikom u okviru svojih potkomisija, po&ela baviti intenzivnije tek god.
1954. Uz saradnju sa FAO, WHO, ISO i nacionalnim komitetima, koji uklju-
¢uju priznate.strunjake svih grana mljekarstva (fizika, kemija, mikrobiologija
itd.), institucije i industriju pribora i opreme, te uz totno odredeni tehniéko-
~administrativni postupak, do god. 1966., ova je organizacija razradila 32 me-
tode u obliku internacionalnih standarda. Sakupljeni su u FAQ/WHO Zako-
niku (Code of Principles). Iz FAO dokumentacije (1966, 1968, 1969) uoéljivo je,
da je god. 1969. ukljufeno u Alimentarius Commission, 65 zemalja, medu njima
1 SFRJ. Svaka ¢lanica moZe se u odnosu na propise u svojoj zemlji, ili odmah,
ili u odredenom pripremnom roku opredijeliti za odredeni internacionalni
standard, ili se saglasiti s njime uz odredene, dokumentirane i sa strane FAO
potvrdene promjene ili dopune. Cim daje &lanica svoju saglasnost obavezna je,
da se u cjelini pridrZava odnosnog kodeksa. Nafin rada u vezi s pripremom,
izradom i usvajanjem kodeksa osigurava u datom momentu najbolja rjeSenja,
ali se ova ne smatraju kao konatna i moraju se s razvojem nauke i tehnike
stalno upotpunjavati.

Zadaci nacionalnih komiteta pojedinih zemalja su ovi: uvodenje postojeéih
referencijskih metoda, njihovo prilagodavanje tehni¢kom razvoju, sugeriranje
eventualnih poboljasSanja internacionalnoj organizaciji, krititko ispitivanje upo-
trebljivosti novih metoda, prije uvodenja u praksu i stalno dopunjavanje ana-
liti¢kih norma, koje bi trebale biti obavezne za sve laboratorije u zemlji. Na-
cionalni komiteti obi¢no nastoje, da su njihovi nacionalni standardi uskladeni
s internacionalnim kodeksom. Ukoliko to nije slufaj, mogu biti obavezni unu-
tar zemlje, dok se u medunarodnoj praksi ne mogu primjenjivati.

Jugoslavija se dosta kasno ukljuéila u navedenu komisiju ISO. Ne moZe
se reéi, da se nije razmi$ljalo o potrebi standardizacije analiti¢kih metoda, ali
konkretni rad se odvija suviSe sporo. Prvo 3to bi se moglo preporuditi je izbor
za naSu praksu odgovarajuéih metoda analiza i izrada odgovarajuéih nacional-
nih standarda, obaveznih za cijelu SFRJ. Kod toga je nuZan oslonac na veé
usvojene internacionalne norme i praéenje razvoja u svijetu, kako bi i nai
standardi ukljudili najnovije, najbolje, a uz to i ekonomski opravdane metode.
Svakako ¢e kod toga odlufujucu ulogu imati nafa nacionalna komisija. Kod
sadaSnjeg stanja bilo bi, po naSem misljenju, potrebno po uhodanom tehni¢ko-
-administrativnom principu navedenih internacionalnih tijela:

— aktivirati sve institucije i struénjake u zemlji, koji se bave naznadenom
problematikom;

— osigurati suradnju domace industrije pribora, odnosno propisima oba-
vezati uvoznike, kako bi na8i laboratoriji mogli nabavljati normirani pribor i
aparate; o .

— potrebna bi bila aktivna saradnja sa FAO/ISO komisijom u smislu pri-
hvatanja za nas interesantnih standarda;

— 1 na kraju, bilo bi potrebno obezbijediti sredstva svim onim nauéno-
-istraZivalatkim organizacijama, koje bi bile u stanju raditi na osnovnim pro-
blemima, kako bi se mogli aktivno i s konkretnim prijedlozima uklopiti u rad
komisije FAO/IDF/ISO. '

Smatrajuci, da je osnova za rastiSéavanje problema, kriticka analiza poje-
dinih metoda, poceli smo na naSem institutu sa sistematskim radom na toj pro-
blematici, a uz pomoé sredstava Jugoslavenskog poljoprivredno-sumarskog
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centra iz Beograda. U razmatranje je do sada uzeto odredivanje masti, bjelan-
¢evina, kiselosti i reduktazna proba mlijeka. Kod izbora postupaka uzimamo u
obzir internacionalne referencijske metode, njemadke standarde te analize, koje
vriimo danas u zemlji. Cilj je izbor jednostavnih, prakti¢nih, brzih i ekonomski
opravdanih metoda, koje daju s obzirom na referencijsku metodu odgovarajuée
rezultate i koje bi se moglo preporuditi kao rutinske metode za praksu. Nai
rad neka bi bio doprinos i dopuna rada ostalih istraZivaladkih institucija u

zemlji i neka sa svoje strane podupre nastojanja za uvodenjem jedinstvenih
standarda. : }
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UTICAJ PROMENA SASTOJAKA NA KVALITET MLEKA

Dugica PETROVIC
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Po svome sastavu mleko predstavlja jedan kompleksan fizi¢ko-hemijski
sistem u kome se sastojci mleka nalaze u odredenoj ravnoteZi. Svaka promena
pojedinih sastojaka mleka utiée na odredeni nalin na kvalitet, njegovu tehno-
logku i prehrambenu vrednost.

Kvalitet mleka moZe da se tretira s razlititih aspekata: sa tehnoloSkog
stanoviita, organclepti¢kih svojstava i mikrobiolofke vrednosti. Tehnologka
vrednost i organoleptitka svojstva kvaliteta neposredno su vezana za hemijski
sastav.

Isti¢uéi znadaj odnosa pojedinih sastojaka u mleku ne smemo zanemariti
potrebu izbora sirovine u pogledu njegove mikrobioloSke ispravnosti, jer je ona
mleku. Narotito pri slobodnom razviéu mikroorganizama u mleku, transfor-
‘migu se pojedini sastojci kao: mleéni Seéer, belanéevine i masti i nastaju sasvim .
nova jedinjenja, koja mogu promeniti hemijske, fizitke i organoleptitke oso-
bine mleka.

Kada se govori o kvalitetu mleka u nas, obitno se moZe uotiti jedna ne
bas povoljna pojava, da se ono dobiva i u loSijim higijenskim uslovima. Pre-~
bregava se moguénost da se u takvim uslovima na mleku deSavaju promene
u smislu pogorSanja kvaliteta. Ustanovljeno je da su ove promene na mleku
najledée posledica aktivnosti mikroorganizama i njihovih fermenata, kao i
fermenata endogenog porekla. U vezi sa tim, dolazi do izmena sastojaka mleka.
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