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PREGLED REZULTATA KISELOSTI SIROVOG MLEKA NA TERITORIJI
OPSTINE SJENICA
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Izvod: Cilj rada je da se utvrdi kiselost (pH) mleka proizvedenog na porodi¢nim
farmama u opstini Sjenica, u zavisnosti od godiSnjeg doba i meseca proizvodnje.
Utvrdena je analiza 3.226 uzoraka mleka koje su proizvodaci i preradivaci donosili
svojevoljno u laboratoriju. Postupak prijema i analize uzoraka uradeni su prema
Pravilniku o kvalitetu sirovog mleka i ISO/IEC 17025:2017. Broj uzoraka sirovog
mleka u zimskom periodu (529) je manji nego u letnjem (1.094). Prosecna
vrednost pH je najveca u mesecu decembru (6,70), a najmanja u martu (6,52). Na
teritoriji opStine Sjenica bila je ujednacena kiselost mleka po mesecima u 2019.
godini i kretala se u granicama predvidenim Pravilniku o kvalitetu sirovog mleka.

Kljucne reci: Sirovo mleko, kiselost (pH), opstina Sjenica, sezona
Uvod

Sirovo mleko je visoko vredna, bioloSki vazna namirnica u ishrani ljudi, kako
zbog koriSéenja u sveZem stanju tako i za preradu u mlecne proizvode. Da bi se
ocuvala hranljiva vrednost sirovog mleka, potrebno je da mleko pri isporuci od
farme do potrosaca ocuva svoj kvalitet, u stanju u kakvom je dobijeno muzom
zdravih, dobro negovanih i pravilno hranjenih krava. Ukupan kvalitet sirovog
mleka odreduje njegov hemijski sastav i higijenska, odnosno bakterioloska
ispravnost. Hemijski sastav i higijenska ispravnost sirovog mleka variraju u
zavisnosti od razli¢itih faktora: veli¢ine farme, nivoa proizvodnje, rezima ishrane,
nacina drzanja Zivotinja, rase krava, vreme laktacije, klimatskih uslova, sezone
otkupa, stanja vimena i dr. (Petrovi¢, i sar., 2006., Orlovi¢ i Ostoji¢, 2003., Jez i sar.,
2011, Nateghi et al,, 2014., Ozcan et al., 2015.).

Stepen kisolosti je vrlo bitan parametar mleka kao sirovine za dobijanje
kvalitetnih mle¢nih proizvoda. Postoji prirodna (primarna) i stvorena (dopunska-
sekundarna) kiselost sirovog mleka. Prema Pravilniku o kvalitetu sirovog mleka,
sveZe ispravno kravlje mleko ima slabo kiselu reakciju, tj. pH vrednost izmedu 6,5 i
6,7 (“Sl. Glasnik RS”, broj 106/2017).

Najkasnije dva sata posle muze mleko se mora ohladiti na temperaturu od 0,5-4
°C (Mandi¢ i sar., 2006.) Mleku koje nije pravilno skladisteno, vec je izloZeno viSim
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temperaturama duZe vreme, raste kiselost usled razmnozavanja mikroorganizama
i delovanja bakterija mle¢nokiselinskog vrenja.

Prema rezultatima Jeza i sar. (2011.), vrednosti kiselosti mleka proizvedenog u
leto, jesen i zimu su iste (6,04 °SH), dok su u proleée vece (6,19 °SH). Mleko
proizvedeno na manjim farmama je boljeg hemijskog sastava i vece tehnoloske
podesnosti za preradu.

Vrednosti pH mleka variraju od 6,47 do 6,75 u letnjem i 6,48 do 6,68 u zimskom
periodu. Nisu ustanovljene znacajne razlike u kiselosti mleka izmedu tipa farme,
sezone i vremena muze (Ozcan et al.,, 2015.).

Neposredno nakon muze, kiselost sirovog mleka potic¢e od kazeina, fosfata, ugljen
dioksida. Kasnije, intenzivnijim razmnozZavanjem bakterija u mleku Kiselost se
povecava, $to nije poZeljno. U zimskom i letnjem periodu, srednje vrednosti Kiselosti
mleka su bile identicne, a kretale su se u granicama 5,75 - 6,74 (Ozrenk et al,, 2008.).

Laboratorija regionalnog centra za razvoj poljoprivrede i sela (RCRPS) se bavi
analizom mleka, mle¢nih proizvoda i proizvoda od mesa. Laboratorijska ispitivanja
imaju za cilj da pruze tacne rezultate o kvalitetu mleka i moguénostima njegove
dalje obrade, kao i da ukazu na kvalitet rada na farmi u toku proizvodnje i
primarne obrade mleka.

Cilj istrazivanja je da se utvrdi kiselost mleka dobijenog na porodicnim
farmama na teritoriji opsStine Sjenica u zavisnosti od godiSnjeg doba i meseca
proizvodnje.

Materijal i metode rada

Uzimanje uzoraka sirovog mleka za analiza vrsili su li¢no proizvodaci i
predstavnici mlekara, prema Pravilniku o kvalitetu sirovog mleka (“Sl. Glasnik RS”,
broj 106/2017), a po istom Pravilniku je i odredivana kiselost (pH). Transportovanje
uzoraka do Laboratorije RCRPS vrsili su proizvodaci i preradivaci mleka.

Kiselost je odredena fiksnim pH-metrom ORION STAR A211, sa kombinovanom,
univerzalnom elektrodom sa temperaturnom Kkompenzacijom, za direktno
odredivanje pH, akreditovana prema ISO 2917:1999 od 2016. godine.

U Laboratoriji, sluzba prijema uzima uzorke sirovog mleka, evidentira ih i zbog
tajnosti Sifrira, kako bi se izbegao rizik pristrasnosti. Uzorci se nakon prijema
skladiste u friziderima, na temperaturi od 4 °C. Pre analiziranja, uzorci se zagrevaju
u vodenom kupatilu na 20 °C, homogenizuju blagim okretanjem bocica, bez naglih
pokreta. Elektroda prethodono kalibrisanog pH-metra se uroni u uzorak i saceka
da aparat verifikuje rezultate. Dobijeni rezultati su statisticki obradeni, gde je
prikazana aritmeticka srednja vrednost i standardna devijacija, minimum i
maksimum.

Rezultati istrazivanja i diskusija

U toku 2019. godine u Laboratoriji RCRPS-a analizirano je ukupno 3.226
uzoraka sirovog mleka (Tabela 1). Najmanje interesovanje proizvodaca i
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otkupljivaca za analizu sirovog mleka i utvrdivanje kiselosti bilo je u januaru (63) i
decembru mesecu (93). Najveci broj uzoraka ispiptan je u maju (435) i julu mesecu
(584). Moze se zakljuciti da u zimskim mesecima, zbog neprohodnih puteva i
niskih temperatura, proizvodaci donose manji broj uzoraka. Sirovo mleko se u
takvim vremenskim prilikama bolje odrZava na putu od mesta muZe do mlekarske
prijemne rampe. Na pocetku otkupne sezone, u mesecu maju, otkupljivaci i
proizvodac¢i mleka, imaju pojacanu kontrolu kvaliteta sirovog mleka, pa je
analiziran veliki broj uzoraka (435). PoCetkom leta, u julu mesecu, sa pojavom
visokih dnevih temperatura, u postupku muze, ¢uvanja, otkupa i transporta postoji
velika opasnost da se poveca kiselost sirovog mleka. Najveéi broj uzoraka u tom
mesecu (584) je dokaz da tada ima i najviSe problema sa ocuvanjem kvaliteta
mleka, kao i da proizvodaci i preradivaci ulazu najvisSe napora da odrZe prirodnu
kiselost mleka. U jesenjem periodu, u septembru mesecu, sa pojavom prvih hladnih
dana, smanjena je opasnost da dode do povecanja kiselosti mleka, pa je i manji broj
analiziranih uzoraka (156).

Najvece interesovanje za ispitivanje kvaliteta sirovog mleka na kiselost postoji
u prole¢nom (1001) i letnjem periodu (1094), Sto je znacajno veéi broj uzoraka u
odnosu na zimski (529) i jesenji period (602). Broj analiziranih uzoraka po sezoni i
mesecima je u saglasnosti sa podacima koje za iste parametre navode Jovanovic i
DPordevic (1971.).

Tabela 1. Broj uzoraka sirovog mleka po mesecima u toku 2019. godine
Table 1. Number of raw milk samples by months during 2019

Meseci januar februar mart april maj jun
Broj uzoraka 63 373 327 239 435 178

Meseci jul avgust septembar | oktobar | novembar | decembar
Broj uzoraka 584 332 156 184 262 93

Sezonsko ispitivanje Kiselosti sirovog mleka obavljeno je u 4 peroda (po
godiSnjim dobima). Zimskim periodom su obuhvacéeni meseci decembar, januar i
februar; prole¢nim mart, april i maj; letnjim jun, juli i avgust, a jesenjim septembar,
oktobar i novembar mesec (Tabela 2).

Tabela 2. Srednje vrednosti pH i broj uzoraka mleka po sezonama u 2019. godini
Table 2. Mean pH values and number of milk samples by seasons during 2019

GodisSnje doba Zima Prolece Leto Jesen
Broj uzoraka 529 1001 1094 602
Srednja vrednost *
standardna 6,59+0,182 | 6,55+0,237 | 658+0,193 6,61+ 0,243
devijacija
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Rezultati srednjih vrednosti kiselosti sirovog mleka u sezoni pokazuju da nema
razlika medu godiSnjim dobima na nivou cele 2019. godine. Veéa vrednost pH i
najmanja kiselosti mleka bila je u jesenjem periodu (6,61), u odnosu na zimski
(6,59), prole¢ni (6,55) i letnji period (6,58). Ocekivalo se da ¢e prosecna kiselost
mleka u prole¢nom, a posebno letnjem periodu da bude znatno veca, u odnosu na
jesenji i zimski period.

Da nije bilo razlike u kiselosti sirovog mleka u zimskom i letnjem periodu
pokazuju i rezultati ispitivanja do kojih je dosao veéi broj autora (Ozrenk et al,,
2008.; Jez i sar., 2011.; Ozcan et al,, 2015.), koji su dobili rezultate za pH vrednosti
koji su u saglasnosti sa rezultatima objavljenim u ovom radu. Prose¢ne vrednosti
kiselosti mleka koju je objavio Jez i sar. (2011.) su iste sa nasim rezultatima za
prolecni, a nesto niZe za letnji, jesenji i zimski period.

NajniZza srednja vrednost pH sirovog mleka je na pocetku sezone, u martu
mesecu (6,52), Sto ukazuje na problem cuvanja mleka u tom periodu. Najvisa
srednja vrednost pH je u decembru (6,70), jer je mleko lakSe sacuvati u hladnom,
nego u toplom periodu godine. Najvece odstupanje kiselosti mleka od srednjih
vrednosti je u aprilu, septembru i martu mesecu. U junu mesecu kiselost mleka je
bila ujednacena, i pokazano je malo odstupanje od srednjih vrednosti (Grafikon 1).
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Graf. 1. Srednje vrednosti, standardna devijacija, maksimalna i minimalna
vrednost pH sirovog mleka po mesecima tokom 2019. godine
Graph. 1. Mean values, standard deviation, maximum and minimum value of pH
raw milk by months during 20109.

U otkupu sirovog mleka dolazi do velikog variranja rezultata kiselosti, Sto
pokazuju istraZivanja Jovanovica i Pordevi¢a (1971). Mahmood i Usman (2010.)
navode da je kiselost sveZeg sirovog mleka odmah nakon muZze bila u rasponu od
6,59 do 6,67. Variranje vrednosti kiselosti sirovog mleka u istrazivanjima Ozrenk
et al. (2008.) kretala se u rasponu od 5,75 do 6,74, a Ozcan et al. (2015.) od 6,47-
6,75, Sto je nize od vrednosti variranja pH u ovom radu.
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Kod uzoraka mleka koji se duZe transportuju i ¢ekaju na odredivanje pH
vrednosti, opseg varijacija se kretao od 5,88 do 7,03 (De Marchi et al,, 2009.), i sa
navedenim rezultatima su saglasni rezultati naSeg rada.

Razlog ekstremno niskih vrednosti pH sirovog mleka kod nekih uzoraka je
uglavnom posledica njihovog loSeg skladiStenja i ¢uvanja tokom transporta do
laboratorije. Uzorci mleka se najCeS¢e nalaze u kabinama vozila i vrlo Cesto su
izloZeni suncevim zracima duze vreme.

Zakljucak

Razlozi kontrole sirovog mleka su viSestruki: ekonomski (placanje mleka prema
mikrobioloSkom kvalitetu i hemijskom sastavu), tehnoloski (radi proizvodnje
mle¢nih proizvoda), sanitarni (zaStita zdravlja potrosaca), selekcijski (kontrola
mlecnosti i gajenja muznih krava) i naucni. Ispitivanje kvaliteta je vrlo odgovoran
posao, bitan za proizvodace mleka, mlekare, trgovce i potrosace, jer se utvrduje
kvalitet vrlo vazne i lako kvarljive namirnice. Zbog toga, analizu kvaliteta mogu da
rade samo akreditovane laboratorije i dobro obuceno osoblje.

Utvrdene srednje vrednosti pH tokom analiziranja uzoraka sirovog mleka u
2019. godini pokazuju da je mleko ujednacene kiselosti tokom cele godine na
teritoriji opStine Sjenica. Vrednosti pH se kreu u granicama predvidenim
Pravilnikom o kvalitetu sirovog mleka. U cilju dobijanja Sto boljeg kvaliteta mleka,
potrebno je svakog pojedinca uklju¢enog u rad sa sirovim mlekom edukovati kroz
radionice i seminare o procedurama upravljanja, po principima dobre
poljoprivredne, proizvodacke i higijenske prakse.

Napomena

IstraZivanja u ovom radu su podrzali i finansirali Regionali centar za razvoj
poljoprivrede i sela, opStina Sjenica, Ministarstvo prosvete, nauke i tehnoloSkog
razvoja Republike Srbije, Ugovor br. 451-03-9/2021-14.
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OVERVIEW OF ACIDITY RESULTS IN RAW MILK DURING ON THE
TERRITORY OF SJENICA MUNICIPALITY

Nedim Cucevié¢l, Ranko Koprivica?, Mejrema Bibi¢ 1, Anida Preli¢ 1, Esad HodZi¢ ,
Jasmina Masovi¢ 1, Benjamin Salakovic 3

Abstract

The aim of the work is to determine the acidity (pH) of milk produced on
family farms in the Municipality of Sjenica depending on the season and month of
production. It found an analysis of 3,226 milk samples that manufacturers and
processors brought voluntarily to the lab. The process of receiving and analyzing
the samples was done according to the Rulebook on the Quality of Raw Milk and
ISO/IEC 17025:2017. The number of samples of raw milk in winter (529) is lower
than in summer (1094). The average pH is the highest in the month of December
(6.70), and the lowest in March (6.52). On the territory of the Municipality of
Sjenica there was a steady acidity of milk per month in 2019. and moved within the
boundaries envisioned in the Regulation on the Quality of Raw Milk.

Key words: raw milk, acidity (pH), Sjenica municipality, sesone
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