REZIME RADA

Prva i osnovna hrana mladunčadi svih sisara je mlijeko,  jer sadrži hranjive materije potrebne u ishrani svih dobnih skupina ljudi (prvenstveno trudnica, djece, osoba starije životne dobi) te se zbog toga smatra značajnim izvorom kalcija, vitamina, minerala i bjelančevina. Kalcij iz mlijeka bolje se asimilira u organizmu neko iz drugih namirnica. U razvijenim zemljama sve tri četvrtine dnevnih potreba kalcija osigurano je putem uzimanja mlijeka i mliječnih proizvoda. Djelovanjem visokih temperatura svježe mlijeko se prevodi u obrano kojem se produži trajnost i sigurnost od patogenih vrsta mikroorganizama. Termičkom obradom mlijeka dolazi do promjena u  fizikalno hemijskim karakteristikama mlijeka kao i sadržaju kalcija.  S obzirom da je mlijeko složenog sastava važno je poznavati sve fizičko hemijske parametre koji utiču na kvalitet sirovog mlijeka i od kojih zavisi kvalitet finalnog proizvoda. 

U osnovne fizičko hemijske parametre u ocjeni kvaliteta mlijeka ubrajaju se: površinski napon, električna provodljivost, indeks refrakcije, kiselost, viskozitet i gustoća mlijeka. Sadržaj kalcijevih iona ispitivan je u uzorcima mlijeka uzetih sa različitih lokaliteta sa područja Tuzlanskog kantona. Kao osnovna metoda za analizu kalcijevih iona u uzorcima mlijeka korištena je ion-selektivna potenciometrija, a kao potvrdna metoda emisiona indukovano spregnuta plazma. Sadržaj masti, proteina, bezmasne suhe tvari, laktoze i tačka mržnjenja određeni su pomoću uređaja LactoStar 3510. Površinski napon mlijeka određen je digitalnim tenziometrom a pH i provodljivost mlijeka digitalnim konduktometrom. Viskozitet mlijeka određen je Ostwaldovim viskozimetrom.

Dokazano je da svi fizičko hemijski parametri imaju uticaj na kvalitet finalnog proizvoda kao i na sadržaj kalcija, pa praćenje tih promjena u mlijeku s obzirom na veliku populacijsku grupu koja ga konzumira predstavlja poseban značaj.
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