35. Osobito treba obratiti paznju na higijensku i bakteriolosku kwalitetu
mlijeka 4 mlijeka u pragku u vezi s opasnosSéu, koja moZe nastati kontamina-
cijom eksotoksinimia bakterijskog podrijetla i infekcijom sporotvornim anaenob-
nim organizmima,

36. Fermentirani napici

0Od sve veéeg znadenja u svijetu su fermentirani napici. PIOZrel]no je,
da se ostvare nastojanja Medunarcdne mljekarske federacije oko donoSenja
standarda za fermentirane miljeéne napitke.

37. Nova kemijska i bakteriolotka saznanja omoguéavaju proizvednju
razli¢itih fermentiranih napitaka.

38. Treba i dalje provoditi istraZivanja fermentiranih mljeénih napitaka
kako bi se poboljdala njihova kvaliteta, trajnost i sigurnost proizvodnje i omo-
gucila kontinuirana proizvodnja u velikim pogonima.

39. Potrebno je, da se vife zna o dijetetskoj i terapeutskoj vrijednosti
fermentiranih napitaka. Veéom propagandom povedat ¢e se njihova potroSnja.

40. Otpadne vode

Procjena proporcija otpadnih voda u mljekarama treba da se temelji
na »alikvot-ekvivalent«-uzorcima (test).
41. Treba poduzeti sigurne mjere da se uklone nepvo@rebnu velike kolidine
ofipadnih woda i koncentracija nedistoéa.
42. Valja prouditi mogucénost koriftenja ostataka preradbe, osobito sirutke
i prve vode nakon pranja maslaca.
43. Pozeljna je neprekidna medunarodna suradnja na podrué¢ju tehnike
uklanjanja otpadnih wvoda mijekara.
K.

PRILAGODIVANIJE PROIZVODNIE SIRA
DANASNJOJ BAKTERIJSKOJ FLORI U MLUJEKU*

Promjena bakterijske flore u mlijeku i njeni uzroci

Postoji puna saglasnost, da se bakterijska flora mlijeka u zadnjim godi-
nama uwvelike promijenila ne samo kvantitativno nego i kvalitativno. S tom
promjenom ne moZemo se jednostavno pomiriti mko kazZemo treba opcenito
intenzivirati privredu, a specijalno proizvednju mlijeka.

Veé tridesetih godina podela se u Svicarskoj intenzivnije uwvoditi inspek-
cija staja. Uskoro nakon toga bila je tehni¢ki i u pogledu osoblja izgradena
i dobro organizirana inspekcija sirana. Gotovo istodobno slijedilo je donoSenje
Svicarskih regulativa (propisa) za isporuku mlijeka, koji su tada uzakonjeni.

Da se &to brZe poboljda kvaliteta mlijeka zadnjih godina uvelo se pladanje
mlijeka za proizvodnju sira po kvaliteti. Bolja i intenzivnija kontrola kwvalitete
mlijeka, a istovremeno osnovno prosvjedivanje proizvodata mlijeka kao i pro-
izvodada sireva, utjecalo je da se priflo preradi milijeka u sir, kojoj nije bilo

#) Iz referata dr Paul Ritter-a odrZzanog prilikom zasjedanja UdruZenja §vicarskih mljekarsko-
privrednih inspektora u Ziirich-u.
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prigovora. Ovdje treba spomenuti preimuéstvo stroja za muZnju kao i uskladi-
Stenje mlijeka u kadama, tankovima ili direktno u kotlu.

Veé danas treba takoder s tim rafunati, da 6ée ve¢ u skoroj buduénosti
sasvim nestati nedjeline kao $to je nestalo i vedernje prerade.

Prva posljedica poduzetih mjera kod proizvodnje mlijeka bila je, da se
broj bakterija propionske kiseline u mlijeku sve viSe smanjivao. Protiv te
pojave pronalo se vrlo brzo rjefenje — dodavanje po potrebi &istih kultura
bakterija propionske kiseline. Medutim, promjena bakterijske flore koja danas
najviSe zabrinjava jest u tome $bo nestaju bakterije mljedne kiseline u milijeku,
koje su potrebne kod proizvodnje sireva. Glavni je tome uzrok intenzivnije
¢istenje (odrZavanje Cistoée), a izmad svega bolja desinfekcija posuda za mli-
jeko. S prijagnjim pouzdanim sredstvima ne mioZe se danas dobiti tzv. »zrelije«
mlijeko.. Bududi da u mlijeku gotovo nema streptiokoka mljedne kiseline, ne mo-
ze se s tim prijaSnjim sredstvima ubrzati njihov razvoj. Zbog istih razloga sma-
njiio se ukupan broj bakterija kao i broj coli-bakterija, Medutim, to ne bi bila
takva Steta kada preostala postoje¢a flora ne bi bila vrlo jednostavna.

U dana$njoj flori mlijeka preteino previadavaju mikrokoki i stafilokoki.
Unutar te grupe bakterija ima vrlo desto vrsta, kioje su otporne na toplinu i
koje bolje podnose zagrijavanje nego streptokoki mljedne kiseline. Ovi mik-
rokoki, koji su dospjeli u mlijeko iz posuda za mlijeko ili iz strojeva za muznju,
su tzv. »bakterije naviknute na mlijeko«, tj. one su se tu prilagodile, pa se
kod podesnih temperatura mogu vrlo dobro i brzo umnoZiti. DeSava se, da
se bakterije ove grupe kod cca 10°C gotovo jednako brzo razmnoZe kao kod
30 ili 38°C,

Zbog toga se moma, ako uzmemo u obzir danasnje uvjebe i temperature
kod wuskladi$tenja vefernjeg mlijeka, radunati s vedim ili slabijim razmna-
Zanjem bakterija, §to ¢e u prvom redu zavisiti o broju bakterija mljeéne ki-
seline, koje kote njihov mazvoj. Tetkoda je 40 veGa, $to se ti mikrokoki vrlo
razlidito mogu woditi, jer katkad djeluju na bakterije mijeéne kiseline kode-
njem ili ubrzavanjem njihowvia razmnoZavanja ili pak kombinirano Oni mogu
takoder prouzrokovati izrazitu pogreSku okusa sira i formirati lipaze; takoder
njihov utjecaj na bakterije propionske keseline moZe uslijediti kodenjem ili
ubrzavanjem njihova razvoja.

Sto treba ¢initi s obzirom na promjenu flore u mlijeku

Manja sadrzina bakterija kao i koliformmnih bakterija znad&, da su podu-
zete mjere za poboljSanje kvalitete mlijeka imale uspjeha. Taj mali broj
bakterija ne smije nas navesti na to, da zrenjem dobijemo opet mlijeko s mnogo
bakterija, jer bi se time jednostrano umnoZili mikrokoki, a to je lofe za kva-
litetu sira. Nasuprot, nestanak streptokoka mljeéne kiseline stavlja pred nas
hitan zadatak, da iz osnova razmadimo problem kultura. Dosadiadnja ispiti-
vanja vrSena su s razlicitim koli¢inama kultura, kao i kod razli¢itih tempera-
tuna zagrijavanja istih.

Prema miSljenju dra Ritter-a rjeSenje je u tome, da se posve napuste
surutkine kulture (Sirtenkulturen) koje su uvijek nesigurne. Sirutka poslija
proizvodnje sireva sadrZava raznu mikrofloru. (Upotrebljava se kod proizvod-
nje parmezana i ementalca). Sireve treba proizvoditi samo sa ¢&istim kulturama
od poznatih vrsta bakterija. '
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Protiv neZeljenih mikrokoka postoji zasad samo jedno iskuSano sredstvo,
naime, da se jo§ viSe nego dosad opdenito smanji sadrzina bakterija u milijeku.
Pri tome ¢e nam biti od pomod prosvieéivanje i savjebovanje proizvodada.
Medutim, moramo takoder misliti i na to, da zahtjevi u pogledu odredivianja
kvalitete reduktaznom probom. budu isti za mlijeko wodredeno za potrodnju
kao i za proizvodnju sireva.

Nadalje morat ée se zahtijevati, da se takoder mlijeko odredeno za pro-
izvodnju sireva ohladi veé kod proizvodada. U sirani ée ispravno hladno uskla-
diftenje vedernjeg mlijeka biti najvainija mjera, pri ¢emu temperatura hla-
denja od 14—15°C u budude nede odgovarati. Zelimo 1i suzbiti razmnaZanje
nezeljenih bakterija s uspjehom, tada se mora mlijeko &to je brze mogude
ohladiti ma temperaturu ispod 10°C, najbolje na 4—6°9C i na toj temperaturi
drzati do prerade.

Upravio zbog obustave nedjeljne proizvodnje sina, kao i s obzirom na mo-
guce vecée kolidine mlijeka, koje ne mwoZemo ma vrijeme preraditi, zbog ne-
dovoljnog kapaciteta sirana, naprijed navedeno hladenje mlijeka bit ce od
presudnog znacenja.

Skrinjar

Vijesti
ZAKLJUCCI EVROPSKOG ZAJEDNICKOG TRZISTA

U Bruxelles-u 24. VII o. g. medu ostalim doneseni su ovi zakljuéci:
Mlijeko

1. Zajednic¢ka cijena

U 1968/69. primjenjivat ée se zajednitke osnovne cijene za mlijeko i mljeéne
proizvode na é&itavom podrudju zajednitkog trzista i to za 1 mlijeka 41,2 Pf
s 3,79 masti postavno mljekara (128,5 starih dinara).

Intervenciona cijena za 1 kg svijeZeg maslaca vrlo dobre kvalitete iznosit
¢e 7,050 DM za 1 kg (2.200 starih dinara).

2. Naroéite mjere

— Uvadanjem zajednifkih cijena za mlijeko i mljene preradevine ukinut
¢e se u svim drzavama zajednifkog trZiSta svaka drZzavna dotacija za ove pro-
izvode koja se do sada davala.

— Cijena u maloprodaji za mlijeko moéi ¢e biti veéa najviSe za 2 Pf po
1 kg (6,24 starih dinara) od mlijeka za preradevine.

— Dozvolit ¢e se izvjesna dotacija za obrano mlijeko koje ée se upotreblja-
vati kao sto¢na hrana. Ta ¢e iznositi u 1968/69. 5,5 Pf po 1 kg obranog mlijeka
(17,2 starih dinara) i 0,60 DM po 1 kg obranog mlijeka u prahu (187,2 starih
dinara).

— Dozvolit ¢e se intervencije u prilog proizvodnje kazeina od obranog
mlijeka.

— Isto tako dozvolit ¢e se uvadanje subvencija za potrofade kod stanovitih
sireva i maslaca u pojedinim zemljama.
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