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UTICAJ PRIMARNE OBRADE NA 
LIPO
MLEKU 
 

 
namirnica u ishrani ljudi, mora da bude 

-
izvodnje mleka i njegove obrade posle mu-

-
u ispravnost mle-

-
 

 U ovom radu prikazani su rezultati ispi-
-

racija obrade na kvalitet mleka. Na farma-
su promene 

broja mikroorganizama, sa posebnim osvr-
-

me. 
 

 sirovo mleko li
promene higijenski kvalitet  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

    
 
Adresa autora: 
Prof. d , 
Poljoprivredni fakultet, Beograd. 
Tel. +381 64 162 44 65,  
e-mail: mostojic@agrif.bg.ac.rs 

UVOD 
 
 Po svom sastavu mleko predstav-

-hemijski sistem 

Svaka promena pojedinih sastojaka 

prehrambenu vrednost proizvoda. 
 

ogledu 
-
-

neposredno su vezana za hemijski 
sastav mleka. 
 
sastojaka u mleku ne sme se zane-
mariti potreba izbora sirovine u pogle-

u suprotnom je ona ozbiljan nedosta-

-

-
za, proteini i masti. 

Pri tome nastaju nova jedinjenja, koja 

senzorne osobine mleka. 
 Promene mogu da se jave i kod 

e 
selektivno na mikrofloru, jer se vreme-

psihrofilnih mikroorganizama. Ovi mik-
-

svoj metabolizam koriste proteine i 
-

na ukusa i mirisa mleka. 
 Veliki broj masnih kiselina, koje 

zbog heterogenog sastava dolazi do 

-
 da se odlikuje nepri-

jatnim i vrlo prodornim mirisom i uku-
som. Prisustvo ove kiseline u izuzetno 

-

delovanja enzima (Deeth i Fitz-Ge-
rald, 2006). 
 

-
nih pos -

-
ma kvaliteta sirovog mleka. 
 
 
MATERIJAL I METODI 
 
 -
ljen na malim, srednjim i velikim far-

na temperaturama od 0 do 4oC. Hla-

-
zervacije. 
 Na velikim farmama mleko je ispi-

-

sr
mleko je uzorkovano u jutarnjim i 

 
 U ukupno 30 uzoraka ispitivane su 

-
hemijske promene u sirovom mleku. 

ene 

suve materije i proteina standardnim 
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-
-

losti i potenciometrijske kiselosti su 

ke 

psihrofilnih mikroorganizama, prisust-
va E.coli 
(Anon, 1980). Biohemijske promene 

 

1982). 
 
 
REZULTATI I DISKUSIJA 
 
 -

-

lanca". Prema DEBD-u (2008) razliku-
je se pet faza u hladnom lancu, i to: 
 

mleka na farmi), 

 

trgovine), 

proizvoda u vitrinama), 

 
 
 

mleka. Neadekvatni postupci sa mle-
-

litet, ali njihov efekat je znatno nepo-
voljniji ukoliko uslovi pod kojima se 

-

na njegov kvalitet i dalje promene, 
-

je mleka mikroorganizmima iz okoline 

-
-

promena kvaliteta izazvanih postupci-
 

 
su poznati u teoriji i praksi kao dobar 

-

mleka jedan -
beli 1 prikazan je hemijski sastav uzo-
raka mleka sa sabirnih mesta. 

 -
-

rke iz jutarnje 

-
-

 
 -

-
vati njegov kvalitet pre prerade. Ovo 

-
 

 -
nim uzorcima prikazane su u tabeli 2. 
 Prema -
ke osobine mleka bile su u skladu sa 
uslovima proizvodnje i potrebnom teh-

-
radu. Ispitivanje kiselosti masti uka-

osobina mleka. Prema dobijenim re-
zultatima 

-

ku. To je u saglasnosti sa podacima 
 

 Rezultati ukazuju da, bez obzira 

mleka bili su pravilno primenjeni i 
 

 U tabeli 3 prikazani su rezultati mi-
-

ka. 
 Podaci iz tabele 3 ukazuju na po-

-
-

mikroorganizama ukazuje na izvesne 

 us-

na male farme. Uprkos izvesnom po-
-

konstatovati da se njihova aktivnost 

slobodnih masnih kiselina. Interesant-
no je napomenuti da se, nasuprot to-
me, broj psihrofilnih bakterija smanjio. 

-
vilnih postupaka sa mlekom posle mu-

Tabela 1. HEMIJSKI SASTAV SIROVOG MLEKA 

Table 1.   CHEMICAL COMPOSITION OF RAW MILK 
 

Vreme 
sabiranja/ 

analize 
Time of 

collecting/ 
 

Broj 
uzoraka 
Number 

of 
samples 

mast 
Milk fat 

(ml/100 ml) 

Suva 
materija 

Dry 
matter 

(ml/100 ml) 

SMBM 
Non fat 

dry 
matter 

(ml/100 ml) 

Proteini 
Proteins 

(ml/100 ml) 

Jutro/Morning 30 4,00 12,63 8,63 3,30 
Evening 30 4,10 12,91 8,81 3,40 

Prosek/Average 30 4,05 12,77 8,72 3,35 

 
 

 

Table 3. BACTERIOLOGICAL SAFETY OF RAW MILK 
 

Vreme 
sabiranja/ 

analize 
Time of 

collecting/ 
 

Broj 
uzoraka 
Number 

of 
samples 

E.coli 

UBB 
Total 

bacteria 
count 

bakterije 
Lipolytic 
bacteria 

Psihrotrofne bakterije 
Psychrophile 

bacteria 

Jutro/Morning 30 - 86.00 7.500 33.000 
Evening 30 - 123.500 8.000 28.000 

Prosek/Average 30 - 104.750 7.250 30.500 
 

 

Table 2.   PHYSICAL PROPERTIES OF RAW MILK 
 

Vreme 
sabiranja/ 

analize 
Time of 

collecting/ 
 

Broj 
uzoraka 

Number of 
samples 

Zapreminska 
masa 

Volumetric 
mass 

Viskozitet 
Viscosity 

(cP) 
pH 

Kiselost 
Acidity 
(oSH) 

Kiselost 
masti 
Fat 

acidity  
(oK) 

Jutro/Morning 30 1,031 2,373 6,83 7,00 0,364 
Evening 30 1,031 2,051 6,87 6,60 0,281 

Prosek/Average 30 1,030 2,120 6,85 6,80 0,323 
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-
nja. 
 
su rasprostranjeni u prirodi i nalaze se 

-
sti za kontaminaciju mleka ovim mik-
roorganizmima. Psihrofilni mikroorga-

-
-

ga se reakcija mleka ne menja ili jed-

ukusa mleka. 
 Zbog svoje slabe termorezistent-
nosti psihrofilne mikroorganizme uni-

broj fakultativnih psihrofila, odnosno 
-

raturu pasterizacije i da kasnije u 
-

pasterizacijom. 
 Lipoliza sirovog mleka je uzroko-
vana delovanjem lipaze mleka na mle-

-
-

nim dejstvom na svojstvenu osetljivost 
mleka (Deeth i Fitz-Gerald, 2006). 

ozbiljne reakcije (Slaghuis i sar., 

zavisi od prethodne temperature mle-
ka, ali i od temperature u toku me-

postupaka i r
-

Generalno gledano, to mogu da budu 

-
ka kroz mlekovode. Zato je veoma 

instalacije imaju radne karakteristike 
koje izbegavaju ovakve negativne 

turbulenciju mleka sa prisutnim vazdu-
hom, generalno dovode do stvaranje 

mogu biti u velikoj meri eliminisati 
-

 
 Razumno je pretpostaviti da do 
aktiv -

-
-

biljnu aktivaciju lipolize zavise i od br-
zine rada pumpi, dugih mlekovoda i 

-
gove dalje obrade. Praksa je pokazala 
dobre rezultate kod nekih mlekara 
koje su primenile termizaciju mleka na 

sekundi (Couteauh, 2009). Tako je 
e lipo-

-
bilnost u obradi i preradi. 
 Veliki broj masnih kiselina koji ula-

oj viso-

-
-

no treba pomenuti prisustvo masnih 
-

zama, koje su pogodne za adiranje ki-
razla-

-
selina.  
 -
vanja mleka pod dejstvom fermenta 

-
-
-

rin i masne kiseline. Treba 

-

-
lje delovanje lipaze. 
 -

asti, 
-
-

hidrofobna i tezi da se aglomerira i od-
vaja od vodene faze. Iz ovoga se 

mogu da imaju negativne posledice 
-

ni mleka (Sharma i Rathore, 2010). 
Najozbiljnija posledica promene mas-

temperaturama blizu 0o C. 
 Promene na membrani masne glo-

mehanizmima delovanja. Prvi meha-
-

C, 

ad-
sorbcionog sloja masne globule neak-

-
ziva spontana lipoliza. Obim even-

-
nijim promenama membrane masne 
globule. U normalnom mleku, rizik od 

za 
-
-

njenih krava ili hranjenih hranivima 
prebogatih koncentratima, kod mleka 
staromuznih krava ili obolelih od mas-
titisa, delatnost lipaze je visoka i hla-

1987). 
 Stepen lipolize je veoma nizak ka-

-
nja od oko 25 minuta. Iz ovog razloga 
potrebno je da se izabere najbolja 
temperature u datim uslovim -

-

maksimalno izbegava aktivnost lipaze. 
 
za preradu mleka, ali se pod odre-

-
radi sirovog mleka. Pod uticajem me-

-
-

razorena i mast se razliva po plazmi 
mleka. Tada dolazi do formiranja nove 
membrane uz sadejstvo proteina koji 

-
-
-

e 

stvorena njegova pena. Osetljivost li-
-
-

-
menjena pasterizacija ne mora uvek 
da ima potpune inhibitorne efekte.  
 -
fata koji je vezan za kazein se rastva-

neorganskih fosfata u vodenoj fazi na 
-

ranjem mleka na 3-

kalcijum i 8 do 10% za fosfate (Coulon 
i sar., 1991). 
 -hemijske promene mo-
gu da imaju ozbiljne posledice u pre-
radi mleka, posebno u sirarstvu. Naj-

-
laciji mleka pod dejstvo -
zima. Posle toga se mogu primetiti 

-
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-
-

 -
-

vodnju UHT mleka (Panfil-Kuncewicz i 
sar., 2005). 
 

 
 
 

-
-

la i drugo, u proizvodnji mleka veoma 

na malim, srednjim i velikim farmama 
 

- 
-

zicima promene kvaliteta. 
- Promene kvaliteta mleka mogu da 

-
ke. -
statovana bitna promena kvaliteta 
mleka. 

- Organizacija sabiranja mleka pod-
-

teta.Ovo se najbolje pokazalo kod 
velikih farmi, dobro kod srednjih far-

malih farmi. 
- 

je bilo kod velikih i srednjih farmi i to 
na temperaturama ispod 4oC uz od-

  

 -
mi -

-

-

-
ka. 
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SUMMARY 
 
THE EFFECT OF PRIMARY TREATMENT ON LIPOLYTIC CHANGES  
IN RAW MILK 
 
1Mihailo S. Ostoji , 2Anka M. -Vranje , 1Goran M. Je , 1Renata R. Reli  
 
1 University of Belgrade, Faculty of Agriculture, Belgrade, Serbia 

2 University of Novi Sad, Faculty of Agriculture, Novi Sad, Serbia 
 
 Milk, as one of the basic food in the human diet has to be produced according to 
the highest standards in order to preserve all its properties. In this context, hygiene of 
milk production and its processing after milking are of the great importance. The ef-
fecttiveness of hygienic procedures has a positive influence on the bacteriological sa-
fety of milk, making it possible to avoid adverse effects of milk sensory characteristics. 
 In this paper the results of the impact of applied processing technological ope-
rations to the quality of milk are presented. On different size farms, the changes of the 
chemical composition and physical properties of milk during cooling were investigated. 

er determi-
nation, with special reference to psychrophilic and lipolytic microorganisms. 

 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
Key words: raw milk lipolytic changes 
hygienic quality 
 


