1. UvOoD

Proizvodnja mlijeka predstavlja jednu od najvaznijih grana u stocarstvu. Njena velika
prednost je §to, pri uslovima obezbjedenog plasmana mlijeka i mlijecnih proizvoda,
proizvodaci mogu da osiguraju stalan izvor prihoda tokom cijele godine. Pod nazivom
mlijeko u Sirem smislu, podrazumijevamo te¢nost bijele boje 1 prijatnog mirisa koju izlucuju
mlije¢ne Zlijezde sisara poslije poroda, koja prvenstveno sluZi za ishranu mladunaca.

U prometu pod nazivom mlijeko, u uzem smislu podrazumijevamo kravlje mlijeko. Ako
govorimo o mlijeku kao namirnici, uglavnom se podrazumijeva da se radi o proizvodu
dobijenom muzom krava. Prema propisima, kada se u ishrani koristi mlijeko koje se dobija od
drugih Zivotinja (ovce, koze) to mora biti posebno naglaseno, tj. u nazivu mlijeka treba
postojati rije¢ koja oznacava vrstu zivotinje od koje mlijeko dolazi. U nazivu proizvoda mora
da postoji i naziv tehnoloSke operacije (ukoliko je bila vrsena) kojoj je mlijeko bilo
podvrgnuto (sterilizacija, obiranje i sl.). Mlijeko i mlije¢ni proizvodi su visokokvalitetne
namirnice koje su skoro nezamjenjive u ljudskoj ishrani, a posebno za mlade osobe ¢iji
organizam je u razvoju. Mlijeko je prva namirnica koju ¢ovjek konzumira po rodenju i
predstavlja osnovnu namirnicu za ishranu beba u prvoj godini zivota i jedna je od najvaznijih
namirnica u ishrani odraslih. U neke od glavnih sastojaka mlijeka spadaju: voda, proteini,
mlijecni Secer, mlijeCna mast i mineralne materije. Osim ovih sastojaka u mlijeku su prisutni i
drugi sastojci od kojih su najznacajniji: vitamini, organske kiseline, holesterol, azotne
ekstraktivne materije, enzimi i dr. Da bi se ocuvala njihova hranjiva vrijednost i pogodnost za
preradu, kao i da bi se postigla njihova najpovoljnija cijena, potrebno je da mlijeko pri
isporuci i upotrebi o¢uva svoj kvalitet u stanju u kakvom je dobijeno muzom zdravih, dobro
njegovanih i pravilno hranjenih krava. Nastojanje proizvodaca da muzom ocuvaju dobro
zdravstveno stanje vimena, a pravilnim postupkom poslije muze, do isporuke, o¢uvaju
kvalitet mlijeka, doprinosi smanjenju rizika, boljem plasmanu i rentabilnosti ove proizvodnje
u stocarstvu.

Postoje odredene razlike u hemijskom sastavu mlijeka koje dolazi od razli¢itih zivotinja.
Mlijeko krava sadrzi 3,3% proteina, 4,7% laktoze, 3,8% mlije¢ne masti, 0,7% mineralnih
materija i preko 88% vode. Kozije mlijeko sadrzi 87% vode i 13,0% suve materije, od cega
3,7% proteina, 4,0% masti, 4,4% laktoze 1 0,8% mineralnih materija. Ovc¢ije mlijeko sadrzi
vise suve materije 16,5% od kravljeg mlijeka i viSe proteina 5,1% i masti 6,2%. Kvantitativni
sastav mlijeka zavisi od rase i vrste zivotinja, od njihove ishrane i od klimatskih i geografskih
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zivotinja dobija znatno veca koli¢ina mlijeka i sa ve¢im procentom masti. Od zivotinja
plemenitijih rasa dobija se kvalitetnije mlijeko nego kod Zivotinja manje plemenitih rasa.
Najvece razlike u hemijskom sastavu mlijeka se odnose na sadrZaj masti i proteina. Sadrzaj
masti u mlijeku razlicitih zivotinja je razlicit: kravlje mlijeko 2,5-6,5%, ov¢ije mlijeko 5,0-
12,0% . Sadrzaj laktoze i pepela u mlijeku je prili¢no ujednacen. Sadrzaj masti u kravljem
mlijeku varira izmedu 3,5% 1 5,0%.

U mlijeku postoje tri vrste proteina: kazein, laktoalbumin i laktoglobulin. Mlijeko razli¢itog
porijekla nema isti odnos ovih proteina. Najvece razlike postoje izmedu mlijeka majke i
mlijeka krave. Proteini mlijeka su vrlo labilni i lako se mijenjaju pod uticajem vanjskih
faktora (ph, temperatura, enzimi). U kravljem mlijeku oko 80% proteina ¢ini kazein, dok u
takozvanim proteinima surutke najveci dio odpada na laktoalbumine i laktoglobuline.
Mlijecni proteini su po svom aminokiselinskom sastavu najsli¢niji proteinima ¢ovjecijeg tijela
zbog Cega im se 1 daje najveci bioloski znacaj. Proteini iz mlijeka su u ljudskom organizmu
lako usvojivi (93-96%). Proteini iz sira su neSto manje usvojivi (76%), jer su proteini surutke
donekle deficitarni u sadrZaju aminokiseline treonina (proteini surutke su izuzetno bogati u
sadrzaju aminokiselina koje sadrze sumpor: cistin 2,5-3,5%, kojih nedostaje u vecini drugih
namirnica).

Mlije¢na mast se ubraja u najvrijednije masti uopste, ona predstavlja kompleks razli¢itih
lipida. Najveci dio mlije¢nih masti ¢ine trigliceridi oleinske i palmitinske, a zatim i stearinske
1 miristinske kiseline. Za ovu vrstu masti je specifi¢no da sadrzi veliki procenat triglicerida
niskomolekularnih masnih kiselina (kapronske, kaprinske, kaprilne i laurinske) kojih inace
nema u drugim mastima zivotinjskog porijekla. U masti su apsorbovane mnoge druge
materije: lecitin, karoteni, vitamini rastvorljivi u mastima 1 druge materije koje povecavaju
biolosku vrijednost mlije¢nih masti 1 mlijeka u cjelini. Pored triglicerida frakciju lipida
sacinjavaju fosfolipidi i steroli. U svjezem mlijeku mlije¢ne masti su emulgovane u vodi kao
veoma sitne kapljice. To povecava svarljivost mlije¢nih masti, masne kapljice lebde u mlijeku
duze vremena. MlijeCne masti se iskoriStavaju u ljudskom organizmu 94,0- 98,5%. Na
biolosku vrijednost masti uti¢e i sadrzaj holesterola i vitamina.

Laktoza predstavlja jedini ugljeni hidrat koji se nalazi u mlijeku. Sadrzaj laktoze u kravljem
mlijeku je oko 4,7%. Sadrzaj laktoze u maj¢inom mlijeku je veéi (6,5%), zbog Cega se
bebama prilikom prelaska sa ishrane maj¢inim mlijekom na kravlje mlijeko mora dodavati
mala koli¢ina saharoze. Fermentacija laktoze obavlja se pod uticajem enzima laktaze, kojeg
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varenje, to se naziva laktozna netolerancija. Laktoza pogoduje odrzavanju aktivnosti
mlije¢nokiselih bakterija u crijevima, ¢ime se koci aktivnost truleznih bakterija.

Mlijeko sadrzi prosjeéno 0,70% (0,60%-0,80%) razli¢itih mineralnih materija; najznacajniji je
sadrzaj kalcijuma (0,10%). Mlijeko je namirnica u kojoj je odnos izmedu sadrzaja kalcijuma i
fosfora skoro idealan (1-4). Usvajanje mineralnih materija iz mlijeka je skoro potpuno.
Mlijeko je siromasno u sadrZaju Zeljeza (2mg/100g), bakra i joda. Mlijeko ima skoro sve
vitamine, njihov sadrzZaj najvise zavisi od hrane kojom se Zivotinja hrani. Ukoliko se Zivotinja
hrani svjezom hranom (ako izlazi na ispasu) mlijeko sadrzi viSe vitamina, pogotovo vitamina
A i D, nego ako se zivotinja hrani sijenom.

Bolesti kod Zivotinja (mastitis i tuberkuloza) mogu da dovedu do zna¢ajnih promjena u
sastavu mlijeka. SadrZaj laktoze osjetno opada i mlijeko postaje slano. Na sastav mlijeka
mogu da uticu i lijekovi koji se daju za lijecenje zZivotinja i druga hemijska sredstva koja
mogu dospijeti u mlijeko na razli¢ite nacine (eter, hloroform, kinin, antropin itd.).

Svjeze mlijeko ima pH oko 6,6. Ako se mlijeko ostavi na vazduhu kiselost se smanjuje zbog
apsorpcije odredene koli¢ine CO,. Sirovo mlijeko sadrzi bakterije koje proizvode mlije¢nu
kiselinu, a koja uti¢e na povecanje kiselosti mlijeka koje se skladisti.

Mlijeko je jako dobra podloga za razvoj mikroorganizama i sa njim se mora postupati
izuzetno pazljivo. Stocar je u mogucnosti da pravilnim postupkom sa mlijekom poslije muze,
sve do njegove isporuke u mnogome sprijeci prodiranje i razmnozavanje mikroorganizama
koji mlijeku smanjuju kako hranljivu vrednost, tako i pogodnost za tehnolosku preradu.
Kontaminacija mlijeka bakterijama je moguca u razli¢itim fazama manipulisanja mlijekom: u
toku muze i u toku transporta od Stale do mjesta prerade. Zato se mlijeko mora toplotno
tretirati najkasnije 6-10 ¢asova poslije muze.

Mlijeko se moZe koristiti kao protivotrov kod nekih trovanja jer se u Zelucu zgruSava i tako
usporava apsorpciju otrova. Kod trovanja solima teSkih metala proteini mlijeka na sebe vezu
soli i neutraliSu ih ili ih prevode u neotrovna jedinjenja.

Imajucéi u vidu naprijed navedeno cilj ovog rada je da se sagledaju sanitarno higijenski uslovi
distribucije sirovog mlijeka u cilju zastite od eventualnih zagadenja i ugrozavanja zdravstvene

bezbjednosti.



