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PARAMETRI KVALITETA OBRANOG MLIJEKA U PRAHU, S OSVRTOM
NA NOVE ZAKONSKE PROPISE U BiH

SAZETAK

Agencija za sigurnost hrane Bosne i Hercegovine je pristupila izradi, izmedu ostalih, i
Pravilnika o uguscenom (kondenziranom) mlijeku i mlijeku u prahu koji je potpuno
usaglasen sa direktivama 2001/114/EC i 2007/61/EC. Cilj rada je bio da se utvrdi koje su
promjene nastale u zahtjevima za kvalitet uskladivanjem novog Pravilnika o kvalitetu mlijeka
u prahu sa propisima EU. U ovom radu odreden je kvalitet obranog mlijeka u prahu koje se
trenutno nalazi na trZistu BiH na osnovu Pravilnika o kvalitetu mlijeka proizvoda od mlijeka,
sirila i cistih kultura (SI. list SFRJ br. 51/82), direktiva 2001/114/EC i 2007/61/EC i
dodatnih preporuka Codex Alimentariusa. Ispitan je kvalitet 12 uzoraka obranog mlijeka u
prahu razlicitih proizvodaca, prikupljenih iz trgovacke mreze u periodu od maja do
septembra 2009. godine. Prema Direktivama zahtjevi za kvalitet obranog mlijeka u prahu su
isti kao i za punomasno izuzev za sadrzaj masti, koji moze biti maksimalno 1,5%. Na osnovu
poredenja moze se zakljuciti da ¢e primjenom novog pravilnika o kvalitetu mlijeka u prahu
doci do bitnih promjena u kontroli kvaliteta. I pored navedenih razlika u propisima ispitani
uzorci obranog mlijeka u prahu nisu odgovarali zahtjevima za kvalitet postavijenim vazecéim
Pravilnikom i Direktivama EU.

Kijucne rijeci: obrano mlijeko u prahu, zakonski propisi, pokazatelji kvaliteta

UvOoD

Za proizvodnju obranog mlijeka u prahu koristi se mlijeko sa 0,05 do 0,10% masti.
Vigak masti se iz mlijeka, koje je prethodno zagrijano na oko 30 °C, odvaja pomoéu
separatora. Obrano mlijeko u prahu predstavlja osnovu za proizvodnju
rekonstituisanog mlijeka i proizvoda od njega, u pekarskoj industriji, u proizvodnji
mlijenih deserta, smrznutih deserta i drugih mlijecnih proizvoda, u preradi mesa i
proizvodnji substituenata mesa, u pripremi suhih smjesa, raznih preliva, premaza,
majoneza, supa, kremova, itd. Ono je osnova za modifikovana mlijeka i mlijeCne
proizvode. Kvalitet obranog mlijeka u prahu zavisi prije svega od temperatura i
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vremena njihovog djelovanja tokom ¢itavog procesa proizvodnje. Od ovoga zavisi
rastvorljivost, sadrzaj vode, okus, boja i druga svojstva mlijeka u prahu. Posto
obrano mlijeko u prahu sadrzi male koli¢ine mlijeCne masti ne postoji opasnost od
oksidativnih i lipolitickih promjena tokom skladistenja.

Ispitivanje mlijeka i mlijecnih proizvoda u okviru organizirane mljekarske kontrolne
sluzbe ne smije se Koristiti samo za pronalazenje nedostataka, utvrdivanje
nepravilnosti ili ¢ak prekrSaja. Vaznija je odgojna, savjetodavna i prakti¢na
aktivnost kontrolnih organa, s ciljem da proizvodaci i preradivaci mlijeka Sto lakse,
brze, bolje i djelotvornije uklone pronadene uzroke poteSkoca i povecaju kvalitet
mlijeka i mlije¢nih preradevina. (Sabados, 1996)

Zakonsko reguliranje kvaliteta je nesporna nuznost kad je u pitanju zastita potrosaca
od kvaliteta losih, a narocito opasnih proizvoda. Medutim, potpun uspjeh se moze
posti¢i samo ako uporedo sa zakonskom regulativom teCe i proces naucnog i
razvojnog istrazivanja, kao i proces obrazovanja ne samo stru¢njaka za kvalitet vec¢ i
Sirokog kruga potrosaca (Joksimovi¢, 1977).

MATERIJAL I METODE RADA

Prema postavljenom cilju rada odreden je kvalitet 12 uzoraka obranog mlijeka u
prahu razlicitih proizvodaca /distributera/ prepakivaca 1 razli¢itih datuma
proizvodnje, razvrstanih prema sadrzaju mlije¢ne masti. Uzorci mlijeka u prahu su
prikupljeni na trziStu cijele Bosne i Hercegovine u periodu od maja do septembra
2009. godine. Prije uzimanja uzoraka iz originalnih pakovanja, provjereni su sastav
proizvoda, datum proizvodnje i rok trajanja. 1z originalnih pakovanja uzorci su uzeti
prema standardu BAS ISO 707:2008 Mljeko i mlijecni proizvodi - Vodic za
uzorkovanje.

Za analizu uzoraka su koristene ove fizicko-hemijske metode:

1. odredivanje sadrzaja vode - metoda po Karl-Fischeru,
odredivanje sadrzaja mlije¢ne masti - metoda po Gerberu (Sl. list SFRJ br.
32/83),

3. odredivanje sadrzaja bjelancevina - metoda po Kjeldahlu (BAS ISO 8968-
1:2001),

4. odredivanje sadrzaja pepela - metoda Zarenja na 550°C do stalne mase
(Cari¢ i sar, 2000),

5. odredivanje kiselosti — a/ Soxhlet-Honkelova metoda modifikovana po

Morresu (SI. list SFRJ br. 32/83) i b/ referentna metoda IDF 86:1981 za

odredivanje titracione kiselosti u mlijeku u prahu,

proba na fosfatazu (SI. list SFRJ br. 32/83),

odredivanje procenta rastvorljivosti (SI. list SFRJ br. 32/83),

odredivanje pregorenih estica — IDF 107A:1995 (dopunski parametar

PN
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kvaliteta prema prijedlogu Codex alimentarius - Codex standard for milk
powders). Sadrzaj pregorenih Cestica odreduje se poredenjem test diska sa
standardnim diskovima za pregorene Cestice mlijeka u prahu (mapa ADMI-
American Dairy Milk Institute).

REZULTATI RADA I DISKUSIJA

Rezultati hemijskih analiza

Hemijske analize za obrano mlijeko u prahu su obuhvatile: sadrzaj vlage, mlije¢ne
masti, analizu bjelanCevina, mineralnih materija, rezultate ispitivanja kiselosti,
rastvorljivosti, probe na fosfatazu i pregorene Cestice kod punomasnog mlijeka u

prahu.

Tabela 1. Rezultati analize hemijskog sastava obranog mlijeka u prahu

< E § ° % % = g g g N
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1. 522 | 8,88 | 37,0 | 8,50 | 11,65 | 24,67 | 97,58 | negativna | Disk B
2. 5,20 | 8,88 | 36,5 | 8,50 | 11,65 | 24,67 | 97,59 | negativna | Disk B
3. 592 | 7,77 | 8,49 | 8,60 | 1521 | 32,21 | 97,52 | negativna | Disk B
4. 5,57 |555] 370 | 740 | 12,32 | 26,09 | 97,56 | negativna | Disk B
5. 6,05 | 555| 40,2 | 7,10 | 12,29 | 26,02 | 97,56 | negativna | Disk B
6. 549 | 888 | 37,6 | 7,10 | 11,98 | 25,37 | 97,56 | negativna | Disk B
7. 459 | 555|145 | 720 | 10,85 | 22,99 | 97,51 | negativna | Disk B
8. 4,58 | 6,66 | 129 | 7,60 | 10,88 | 23,04 | 97,53 | negativna | Disk B
9. 4,63 | 888 | 11,5 | 7,80 | 10,86 | 22,99 | 97,52 | negativna | Disk B
10. 4,78 | 4,44 | 34,9 | 8,10 | 15,82 | 33,49 | 97,55 | negativna | Disk B
11. 5,71 | 5,55 | 36,1 | 8,00 | 15,92 | 33,71 | 97,54 | negativna | Disk B
12. 5,71 | 6,66 | 33,7 | 8,10 | 15,82 | 33,48 | 97,54 | negativna | Disk B
Min. | 4,58 | 4,44 | 849 | 7,10 | 10,85 | 22,99 | 97,51 / /
Max. | 6,05 | 8,88 | 40,2 | 8,60 | 15,92 | 33,49 | 97,59 / /
X 529 (694 | 284 | 7.83 | 12,94 | 29,07 | 97,55 / /
Sd | 0,535 | 1,64 | 12,3 | 0,549 | 2,101 | 6,229 | 0,025 / /

Iz rezultata prikazanih u Tabeli 1 vidi se da je sadrzaj vlage u obranom mlijeku u
prahu bio od 4,58 do 6,05%, a srednja vrijednost je iznosila 5,29%. ProsjeCan
sadrzaj masti bio je 6,94%, a kretao se od 4,44 do 8,88%. Sadrzaj bjelancevina je
varirao od 8,48 do 40,20%, a u prosjeku je iznosio 28,38%. Cetiri uzorka su imala
izrazito nizak procenat bjelancevina (uzorak br. 3 - 8,48%, br. 7 - 14,50%, br. 8 -
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12,90% i uzorak br. 9 - 11,50%). Sadrzaj pepela je bio od 7,10 do 8,60%, a srednja
vrijednost 7,83%. Kiselost obranog mlijeka u prahu je varirala od 10,85 do 15,92
°SH, a u prosjeku je iznosila 12,94 °SH. Kiselost, odredena prema standardnoj
metodi IDF 86:1981, je bila u prosjeku 29,07 a kretala se u rasponu od 22,99 do
33,49 ml 0,1 normalnog rastvora NaOH u 10 g suhe materije bez masti. Procenat
rastvorljivosti je neznatno varirao - od 97,51 do 97,59. Srednja vrijednost za
rastvorljivost bila je 97,55%. Proba na fosfatazu je kod svih uzoraka negativna, a
stepen pregorenih Cestica je odgovarao disku B.

Tabela 2. Sadrzaj bjelancevina u bezmasnoj suhoj materiji

Br. Suhz.l' Mast Proteini Proteini u
et | D m?%ua (%) BMS(%) | (%) BSM (%)
1. 522 94,78 8.88 85.90 37,00 .07
2. 5.20 94,30 8,88 85.02 36,56 42,55
3. 592 94,08 777 86,31 849 9.84
4. 5,57 94,43 5,55 83,88 37,00 41,63
5. 6.05 93,95 5,55 88,40 40,19 45.46
6. 5.49 94,51 8,88 85,63 37.64 43,96
7. 4,59 95,41 5,55 89,86 14,55 16,19
8. 4,58 95,42 6,66 83.76 12,89 14,52
9. 4,63 95,37 8,88 86,49 1148 1327
10, 478 9522 4.44 90,78 34,96 3851
1 571 94.29 5,55 88,74 36,11 40,69
12, 571 94,29 6,66 87,63 33,75 33,51
Min. 4,58 93,95 4,44 85,63 8,49 9,84
Max. | 6,05 9542 8,88 90,78 40,19 45,46
X 5,29 94,71 6,94 87,78 28,38 32,35
sd 0,535 0,535 1,648 | 1,713 12,380 14,168

Obrano mlijeko u prahu proizvedeno metodom rasprSivanja sadrzi od 95-98% suhe
materije, od 2-5% vode, od 0,5-1% masti i od 28 do 29% bjelancevina (Ciémarevié,
1955). Prema Sipki (1965) obrano mlijeko u prahu u prosjeku sadrzi 5% vode, 95%
suhe materije, 0,7% masti, 0,7% masti u suhoj materiji, 36% bjelancevina i 8%
mineralnih materija. Sabado§ (1970) navodi da obrano mlijeko u prahu ima u
prosjeku 4% vode, 96% suhe materije, 1% masti, 37,4% bjelancevina i 8,4% pepela.
Variranje osnovnih sastojaka obranog mlijeka u prahu, kako navodi Mileti¢ (1994),
krece se od 4,0-5,0% za vodu, od 1,0 do 1,5% za mast i od 94,0-95,0% za mast u
suhoj materiji. Prema Cari¢ (1990) u obranom mlijeku u prahu koli¢ina vode krece
se u granicama od 2,87-5,85 g, mast od 0,50-1,50 g, bjelancevine od 33,90-35,60 g i
mineralne materije od 7,49-8,00 g.
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Poredenjem rezultata za obrano mlijeko u prahu dobivenih u radu sa rezultatima
drugih autora moze se zakljuciti da nema sustinskih razlika u sadrzaju vode, suhe
materije i mineralnih materija. Mast je kod uzoraka varirala od 4,44-8,88% Sto je
mnogo vise od podataka koje navode drugi autori (od 0,5-1,5%). Koli¢ina
bjelancevina se kod vecine uzoraka kretala u granicama koje navode drugi autori

osim kod Cetiri uzorka koji su imali izuzetno nizak procenat bjelancevina (8,49-
14,55%).

Graficki prikaz (pojedinih) dobivenih rezultata za obrano mlijeko u prahu

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Grafikon 1. Sadrzaj vode u obranom mlijeku u prahu
Prema vaze¢em Pravilniku samo jedan uzoraka ima koli¢inu vode preko dozvoljene

granice od 6,0%, dok prema direktivama EU i Codex Alimentariusu 8 uzoraka
sadrZe koli¢inu vode vecu od dozvoljene (preko 5,0%).
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Grafikon 2. SadrZaj mlijecne masti u obranom mlijeku u prahu

Prema direktivama EU i Codex Alimentariusu, niti jedan uzorak ne ispunjava
zahtjeve u pogledu propisanog sadrzaja mlijeCne masti za obrani mlijecni prah jer
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imaju vise od 1,5% masti. Prema sadrzaju masti, mogli bi se deklarisati kao
djelomi¢no obrano mlijeko u prahu. Vaze¢im Pravilnikom nije propisan sadrzaj
masti u obranom mlijeku u prahu.

45,48
43,07 42,60 43,91
i 41,63 40,68

Proteini u BMS (%)
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Grafikon 3. Sadrzaj bjelancevina u bezmasnoj suhoj materiji

Prema Codex Alimentariusu i EU direktivama, sadrzaj bjelancevina u bezmasnoj
suhoj materiji mora biti minimalno 34%. Ovaj kriterij ne ispunjavaju Cetiri uzorka
(uzorci 3-9,83%, 7-16,14%, 8-14,53% 1 9-13,30%). Vazeéi Pravilnik ne postavlja
zahtjeve za sadrzaj bjelancevina u obranom mlijeku u prahu.
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Grafikon 4. Kiselost obranog mlijeka u prahu u "SH
Prema vaze¢em Pravilniku, kiselost rekonstituisanog obranog mlijeka u prahu ne

smije biti visa od 8,5 "SH. Na osnovu ovoga, moze se zakljuiti da ni jedan uzorak
ne ispunjava zahtjeve u pogledu kiselosti.
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Grafikon 5. Kiselost obranog mlijeka u prahu u ml NaOH

Iz rezultata za kiselost odredenu direktno iz mlijeka u prahu prema referentnoj
metodi IDF 86:1981, moze se vidjeti da su svi uzorci obranog mlijeka u prahu imali
kiselost preko 18,0, a Sto znaci veéu od dozvoljene.

ZAKLJUCCI

Cilj rada bio je da se utvrdi kvalitet obranog mlijeka u prahu koje se trenutno nalazi
na trziStu BiH na osnovu Pravilnika o kvalitetu mlijeka, proizvoda od mlijeka, sirila
i ¢istih kultura, direktiva 2001/114/EC i 2007/61/EC (novog Pravilnika) i preporuka
Codex Alimentariusa. Direktive EU i Codex Alimentarius postavljaju drugacije
zahtjeve za mlijeko u prahu od onih propisanih starim Pravilnikom. Na osnovu
dobivenih rezultata, trebalo je utvrditi koje su promjene nastale u zahtjevima za
kvalitet uskladivanjem novog Pravilnika o kvalitetu mlijeka u prahu sa propisima
EU. Prema postavljenom planu rada, odreden je kvalitet 12 uzoraka obranog mlijeka
u prahu razli¢itih proizvodaca, prikupljenih iz trgovacke mreZe u periodu od maja do
septembra 2009. godine.

Poredenjem rezultata dobivenih za obrano mlijeko u prahu, zakljueno je da po
kriterijima koji se propisuju u jos uvijek vazecem Pravilniku ne zadovoljava 5
uzoraka radi povecanog sadrzaja vode (preko 6%), a ni jedan radi povecane kiselosti
(preko 8,5 °SH). Procenat rastvorljivosti je kod svih uzoraka bio preko 92%, a proba
na fosfatazu negativna. Prema zahtjevima Direktiva 8 uzoraka ima veci procenat
vode od dozvoljenih 5%, svi uzorci imaju sadrzaj masti ve¢i od dozvoljenih 1,5% i 4
uzorka imaju sadrzaj bjelancevina u bezmasnoj suhoj materiji nizi od propisanih
34%. Ako se uzmu u obzir dodatni pokazatelji kvaliteta prema Codex Alimentariusu
svi uzorci imaju vecu kiselost od dozvoljenih 18 ml NaOH u 10 g suhe materije bez
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masti, a proba na fosfatazu negativna.Na osnovu izvrSenih poredenja moze se
zakljuciti da Direktive postavljaju neSto drugacije zahtjeve za kvalitet mlijeka u
prahu od vaZeéeg Pravilnika. Prema tome niti jedan uzorak obranog mlijeka u prahu
nije odgovarao zahtjevima za kvalitet postavljenim vaZze¢im Pravilnikom i
Direktivama EU.?
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PARAMETER QUALITY SKIMMED MILK POWER OF REVIEW AT
NEW RULEBOOK WITH BiH

ABSTRACT

Agency for Food Safety of Bosnia and Herzegovina started the preparation, among all, the
Bylaw on Condensed milk powder which was entirely in compliance with the Directive
2001/114/EC and 2007/61/EC.The aim of the work was to determine the changes occur in
the requests for the quality by harmonization of new Bylaw on the Quality of the Milk
Powder with the EU regulations. In this work was elaborated the quality of the skimmed milk
power present at the moment on B&H market based on the Bylaw on quality of the milk,
milk products, cheeses and clear cultures, Directive 2001/114/EC and 2007/61/EC (new
Bylaw) and additional recommendations of Codex Alimentarius. It was tested quality of 18
samples of the skimmed milk power from different producers, collected from the trade
network during the period May - September 2009. Following directives are requests for the
quality of the skimmed milk power the same as whole milk excluding for the fat content,
which could be 1,5% maximum. Based on the comparison we may conclude that
implementation of new Bylaw on the quality of the milk powder would bring significant
changes in the quality control. Apart from the mentioned differences in the regulations tested
samples of the skimmed milk power did not respond to the requirements for the quality set in
the valid Bylaw and Directives of EU.

Keywords: skimmed milk powder, legal regulations, quality indicators.
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