dicu pogre$nu ocenu o kvalitetu mleka na §tetu proizvodada. Stoga se Odluka
o minimalnoj otkupnoj ceni mleka u praksi ne moZe pravilno primeniti, pa
bi je trebalo revidirati.
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EFEKTI PRIMARNE OBRADE MLEKA*

Uvod

Pod primarnom obradom mleka podrazumevamo one tehnoloSke opera-
cije koje se obavljaju na samom gazdinstvu, tj. na mestu proizvodnje. Ona
obuhvata uglavnom filtriranje, provetravanje, hladenje i lagerovanje mleka
do transporta. Osim nje, imamo i sekundarnu obradu mleka koja se obavlja
u sabirnim, centiralnim i preradbenim mlekarama.

Na$ je cilj da ukaZemo na uticaj i efekt tehnoloSkih operacija na mestu
proizvodnje na otuvanje i odrZivost mleka, odnosno na njegov kvalitet. Pri
tome treba istaéi da mleko treba da zadrZi sva svoja svojstva najvaZnije
Zivoine namirnice i posle svih preduzetih tehnoloSkih operacija, od momenta
muZe do isporuke potroZatu. Istovremeno treba obratiti paZnju da obrada
mleka bude ekonomiéna i racionalno izvedena.

Filtriranje mleka

Cilj ove tehnoloSke operacije sastoji se u odstranjivanju mehaniéke neéi-
stote pre nego $to mikroorganizmi s njene povrfine i unutras$njosti disper-
giraju u mleko. U zavisnosti od natina muze, pretif¢avanje mleka se obavlja
primenom otvorenih cediljki, upoirebom posebnih filtera ili centrifugalnih
precistada.

Dugo se smatralo da se filiracijom kao tehnoloSkom operacijom sma-
njuje i ukupan broj mikroorganizama. Ovakvo shvatanje je dovelo do toga
da je uloZeno mnogo truda na usavrSavanju cedila za mleko. Kasnije se
odustalo od ove zablude, jer su mikrobiolo§ka ispitivanja broja bakterija
pre i posle cedenja jednog istog mleka pokazala da se broj bakterija ne
samo nije smanjio ve¢ se i povetao.

Poveéanje broja bakterija posle cedenja mleka objasnjava se time da
se delomiénim razbijanjem komadiéa nelistote iz njih oslobadaju bakterije.

* Referat odrZan na VI Seminaru za mljekarsku industriju Prehrambeno-tehnolo§kog insti-
tuta — laboratorija za tehnologiju miijeka, Tehnolodki fakultet u Zagrebu.
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Cedenje utife i na razbijanje vetéih grupa medusobno povezanih éelija okru-
glastih i §tapidastih bakterija, tako da pri zasejavanju mleka na évrste hran-
Ijive podloge svaka ¢elija za sebe daje novu koloniju.

Uticaj raznih wvrsta filtracionih materija na promenu ukupnog broja
mikroorganizama u mleku posle cedenja, priblizno se ilustruje podacima
tabele koju navodi Lauterwald:

Tabela 1
Broj bakterija u 1 ml mleka

Pre cedenja Vrsta cedila Posle cedenja
76,000.000 porhet 305,000.000
152,000.000 R 368,000.000
592,000.000 vata 1.034,000.000
131.000 " 166.000
148,000.000 platno 171,000.000
8.100 ” 11.600
326,000.000 metalno sito 382,000.000

Povetanje ukupnog broja mikroorganizama nije zapaZeno samo kod
uobitajenog cedenja veé i kod primene centrifugalnih pretistata. Ovde se
ova pojava objadnjava time, da se uticajem centrifugalne sile u spolja$njem
prostoru taloZi neéistota, a u srednjem delu se grupife masni sloj u kome se,
na masnim kapljicama, zadrzavaju i bakterije.

Centrifugalni pretistadi, koji su zbog svog velikog kapaciteta vrlo pogo-
dni za vete mlekare, podvrgnuti su intenzivnom usavrSavanju. Poslednjih
godina veliki broj autora saopS$tava interesantne podatke prema kojima sa
povetanjem broja obrtaja (oko 10.000 o/min.), dolazi do izdvajanja i talo-
Zenja mikroorganizama. Ova ispitivanja pokazuju smanjenje od 97—99% uku-
pnog broja bakterija, &ime se prakti®no dobija skoro sterilno mleko a da
se pri tome ne menjaju vitamini i fermenti mleka.

Redovna kontrola mehanitke netistote u mleku treba da bude jedna
od prvih mera kontrole kvaliteta mleka. Jednostavnost u radu, mali tros-
kovi i wveliki psiholoski efekat kod proizvodata, predstavljaju preimuéstvo
ove kontrole. Njena primena treba da doprinese stvaranju odredenih navika
kod radnika koji rade na muZi, manipulisanju i isporuci mieka. Odredivanje
mehanitke netistoée treba da bude, u cvoj pofetnoj fazi rada na poboljSanju
kvaliteta mleka, masovno primenjivano, kako u samoj §tali tako i na sabir-
nim stanicama.

Hladenje mleka

U trenutku kada napuSta vime mleko ima temperaturu oko 35°C,
a, i pored svih preduzetih mera higijenske muze, i veliki broj mikroorgani-
zama. Temperatura mleka je jedan od najvaznijih ekoloS$kih faktora koji
reguliSu razvitak i sastav mikroflore mleka. Njen utica] na brzinu umno-
Zavanja mikrorganizama u mleku moZemo ilustrovati podacima iz ogleda
Freudenreich-a koje citira Dorner, a koji su izneti u tabeli 2.

Ovi podaci nedvosmisleno govore o velikom uticaju femperature na
umnoZavanje bakterija, koje se znatno brZe razvijaju na viS§im nego na
nizim temperaturama. Medutim, na povetanje ukupnog broja bakterija
u mleku, tj. na njegov kvalitet ne utite samo temperatura ve¢ i pocetni broj
mikroorganizama i vreme duvanja.
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Tabela 2

Broj bakterija u 1 ml mleka na raznim temperaturama

15°C 25°C 35°C
u pocetku ogleda 9.000 9.000 9.000
posle 3 dasa 10.000 18.000 30.000
posle 6 Casova 25.000 172.000 12,000.000
posle 9 ¢asova 46.000 1,000.000 35,000.000
posle 24 dasa 5,000.000 57,000.000 800,000.000

Medusobni uticaj ovih faktora na odrzivost mleka ilustruju podaci (Stevié
B.) u tabeli 3.

Tabela 3

Uslovi t¢ mleka Ukupan broj bakterija u 1 ml. posle ¢asova
proizvodnje u °C 0 24 48 72
gista stoka 44 4.295 4,138 4,566 8.427
prost. i mlek 10,0 4.295 13.961 2217.727 5,725.277
pribor 15,0 4.295 1,587.333 33,011.111 32,650.000
Cista stoka 4.4 39.082 88.028 121.864 186.245
prljave prost. 10,0 39.082 177.437 831.615 1,761.458
i ml. pribor 15,0 39.082 4,461.111 99,120.000 633,375.000
prljava stoka 4.4 136.533 281.646 538.775 749.030
i prost. s ml 10,0 136.533 1,170.546 13,662.115 25,687.541

priborom 15,5 136.533 24,673.571 639,884.615 2.407,083.333

Istaknuto je da je, i pored preduzimanja svih mera higijenske muzZe,
praktitno nemogucée dobiti ¢isto mleko bez mikroorganizama. NaSa nasto-
janja u tom praveu mogu dati rezultate koji ée govoriti o dospevanju manjeg
ili veteg broja mikroorganizama u mleko. U ovakvoj situaciji nam preostaje
jedino da naSa stremljenja usmerimo ka sprefavanju intenzivnog mnoZenja
mikroorganizama koji su veé dospeli u mleko, pre nego §to oni svojom
biohemijskom delatno$éu promene najvaznije sastojke mleka.

Uzimajuéi u obzir da je zakonskim propisima zabranjeno dodavanje
mleku bilo kakvih hemijskih jedinjenja s baktericidnim ili bakteriostati¢kim
dejstvom, zaustavljanje mikroorganizama u mnoZenju moZe se izvrSiti samo
primenom niskih temperatura, a njihovo uni§tavanje u mleku primenom
visokih temperatura. Na taj nacin hladenje i pasterizacija mleka predstav-
ljaju dva osnovna vida obrade mleka u cilju ofuvanja njegovog kvaliteta.

Hladenje, kao jedan od osnovnih tehnolo$kih procesa pri obradi mleka,
ima za cilj da se sniZenjem temperature mleka za odredeno vreme utice
na zaustavljanje biohemijske aktivnosti bakterija, tj. da se onemoguéi ili
znatno uspori Zivotna aktivnost mikroorganizama i time spree pojave
izvesnih promena u mleku koje nastaju kao posledica te aktivnosti.

Da bi se dobio Zeljeni kvalitet mleka neophodno je pristupiti hladenju
odmah posle muZe (kod ruéne) ili jo¥8 u toku same muZe (kod maSinske
muZe) bilo da se radi o mlekovodnom sistemu u $tali ili u izmuzi$tu. Tre-
nutno hladenje mleka na mestu proizvodnje predstavlja najefikasniju meru
u borbi za zaustavljanje razvitka mikroorganizama poS$to se hladenjem mleka
produZava i dejstvo njegovog baktericidnog delovanja. ProduZenost dejstva
bhaktericidnih svojstava mleka u zavisnosti od temperature hladenja prika-
zano je u tabeli 4.
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Tabela 4.

Temperatura mleka ProduZenost baktericidne

u ’c faze

+ 30 do 3 &dasa

-+ 25 do 6 cdasova

+ 10 do 24 &asa

+ 5 do 36 dasova
0 do 48 c¢asova

—10 viSe od 240 &dasova

— 25 vise od 720 dasova

Neposrednim hladenjem mleka odmah posle muZe postiZemo i ofuvanje
veteg procenta C vitamina. Prema ispitivanjima D. B. Davidova i L. E.
Guljna izmene sadrZaja vitamina C u mleku u zavisnosti od temperature
njegova ¢uvanja u toku 24 &asa, karakteriSe se sledetom dinamikom:

Temperatura ¢uvanja Stepen umanjenja
u °C vitamina C u
%0
22 34,9
17 21,6
6 18,6

Navedeni podaci nam pokazuju da je na niZim temperaturama hladenja
i ¢uvanja mleka doglo do manjeg razaranja vitamina C.

Uzimajuéi u obzir da se na razli¢itim niskim temperaturama postizu
i razliditi efekti, kao i to da je hladenje skoptano s materijalnim izdacima,
postavlja se pitanje do koje je temperature nuzZno ohladiti mleko. Mnogo-
brojna ispitivanja koja su vriena u tom cilju pokazala su da je krititna
temperatura za razmnoZavanje mikroorganizama u mleku oko 13°C. Zato se
doslo do zakljuéka da je neophodno rashladiti mleko posle muZe do tempe-
rature ispod 13°C. Sprovodenje ove postavke predstavlja jednu od elemen-
tarnih mera u proizvodnji kvalitetnog mleka.

Temperatura do koje treba da se mleko ohladi zavisi od vremena za koje
Zelimo da ga satuvamo. Ako se mleko ¢uva za kraée vreme (10—15 Casova)
dovoljno je da se ohladi na 7—8°C, a pri produZenju ovog vremena potre-
bno je da se ohladi na 3—4°C. Orijentaciona temperatura potrebna za hla~
denje mleka u zavisnosti od vremena njegovog lagerovanja daje se u Dila-
njanovoj tabeli kao temperaturni reZim koji omogucuje oluvanje kvaliteta
mleka:

Temperatura ohladenog mleka Odrzivost mleka bez
promene u ¢asovima

12—15 6— 8

10—12 8—10

9—10 10—12

— 9 12—18

5— 17 18—24

3— 5 : 24—36

0— 1 36—48

Potrebno je ukazati na to da se hladenjem mleka njegovo lagerovanje
ne moZe produZiti u nedogled. Razvitak mnogih mikroorganizama je na niZim
temperaturama znatno usporen, ali se neki od njih (psihrofilne vrste) i dalje
razvijaju i samim tim mogu da izazovu kvarenje mleka.

80



Postignuti efekti hladenja mleka u cisterni kapaciteta 3000 1

Imajuéi u vidu poéetak masovne primene hladenja mleka na mestu
proizvodnje i kod nas, %eleli smo da kod najmasovnijih nalina hladenja koji -
su zastupljeni, pod uslovima hladenja mleka od dve muZe i transporta svakog
dana, ustanovimo:

— koliki rashladni kapacitet postizu uredaji pod eksploatacionim uslo-

vima (brzinu hladenja) i
— da Ii ovi uredaji dovode do znafajnog sprefavanja razvoja bakterija
u mleku kada se ono transportuje jedanput dnevno (kvalitet mleka).

U okviru ovog izlaganja iznefemo samo rezultate koje smo postigli hla-
denjem mleka u cisterni kapaciteta 3000 1 koja je proizvod inostrane firme.

Ispitivanja su vri3ena pod eksploatacionim uslovima ove cisterne, koja je
ugradena u prihvatnoj mlekari izmedu dve S§tale kapaciteta po 86 krava.
MuzZa se obavlja mafinama za muZu tipa »mlekovodni sistem«. Mleko je
direktno iz sisne garniture preko mlekovodnih staklenih Sial-cevi dolazilo
u cisternu za hladenje i prihvatanje mleka.

Cisterna je namenjena za hladenje mleka na mestu proizvodnje i to
za kolitine od dve muZe po 1500 1, izmedu kojih je razmak oko 12 ¢&asova.

Princip hladenja se sastoji u tome da na spoljnoj strani unutrasSnjeg
omota, na dve tretine povrSine, leZi sistem spiralnih cevi isparivata, kroz
koje struji rashladni medijum freon-12. Preko njega je izolacioni sloj,
a zatim spolja$nji omotal. Svi delovi s kojima dolazi mleko u dodir, pa ¢ak
i spoljni omot, izradeni su od nezardiva celi¢nog lima (inox). PovrSina lima
je glatka a spojevi obli, u blagim lukovima, $to omoguéava lako i efikasno
¢iS¢enje.

Cisterna je snabdevena sa:

— 2 reduktora s meSalicama promenljivog broja obrtaja;

— daljinskim termometrom;

— termostatom za mleko (iskljufenje i ukljutenje kompresora);
— vremenskim prekidatem za periodi¢ne me§anje;

— kompresorom s vodenim hladenjem i

— komandnom tablom.

Kako su ispitivanja vrSena pod proizvodnim-eksploatacionim uslovima,
to nismo bili u moguénosti da obezbedimo potpuno, veé samo poloviéno koris-
¢enje kapaciteta. Na taj nadin, umesto predvidenog optereéenja s mlekom
velernje muze od 1500 1, tj. 50% korisne zapremine cisterne, u cisternu je
naliveno samo 1023 litara, ili 34,10%0 zapremine. Nalevanje je trajalo 2 &asa,
tj. vreme trajanja maSinske muZe. U narednoj tabeli 5 dati su podaci o vre-
menu punjenja cisterne i brzini hladenja mleka prve (velernje) muZe.

Temperatura ulaznog mleka iznosila je 32°C dok je proseéna temperatura
mleka u cisterni za vreme hladenja iznosila 13°C. U trenutku zavrSetka muZe,
koja je trajala 2 Casa, temperatura mleka u kadi bila je 12°C. Uporedenjem
temperature ulaznog mleka (32°C) s proseénom temperaturom mleka u cisterni
(13° C) dolazimo do zakljutka da je mleku trenutno skidana temperatura u pro-
seku za 19°C, ili pak, da se posle pola &asa od potetka muZe, svaki naredni &as
temperatura mleka u cisterni smanjila za 7°C, tj. izmefu dva uzastopna &itanja
(30 minuta) za 3,5°C.
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Tabela 5,

Vreme ditanja

temperature u Temperatura mleka uC Primedba
¢asovima
[ razlika o
tekuce razmak  ulaznog u cisterni ulaznog i izmedu dva
cisterne ditanja
14,15 32 podetak punjenja
14,45 0,30 24,0 8,0 (muze)
15,15 1,00 21,0 11.0 3,0
15,45 1,30 17,0 15,0 4.0 zavr§etak punje-
16,15 2,00 12,0 20,0 4,0 nja (mue)
16,45 2,30 8,5 23,5 3,5
17,15 3,00 45 27,5 4,0
17,30 3,15 4,0 28,0 0,5 = komrpresor
iskljuéio
X 13,0 19,0 3,5

Postignuta brzina hladenja mleka prve muZe na 12°C u trenutku zavr-
Setka, odnosno na + 4°C za jo¥ svega 1 tas i 15’, ukazuje da je postignuto
sinhronizovano dejstvo, kako baktericidne faze tako i brzine hladenja mleka.

Posle 12 Easova od poletka prve muZe, tj. posle 8" 45’ lagerovanja mleka
na temperaturi + 4°C, zapoteto je dolevanje mleka druge (jutarnje) muze.
U tabeli 6 dat je prikaz postignutih temperatura meSanog mleka veternje
i jutarnje muZe. Za isto vreme, kao i kod prve muZe (2"), naliveno je 10351
druge (jutarnje) thuZe, ili 34,50°%y zapremine cisterne,

Tabela 6

Vreme <¢itanja

temperature u Temperatura mleka uC

¢asovimg . '
razlika Primedba
tekuce razmak  ulaznog u cisterni ulaznog i izmedu dva
cisterne ¢itanja
02,15 30,0 4,5 25,5 pocetak dolevanja
02,45 0,30 8,0 24,0 6,0 mleka jutar. muZe
03,15 1,00 8,0 22,0 2,0
03,45 1,30 8,0 22,0 0,0
04,15 2,00 7.5 22,5 0,5 zavrietak doleva-
04,45 2,30 6,0 24,0 1,5 nja jutar. mleka
05,15 3,00 43 25,7 1,7
05,30 3,15 4,0 26,0 0,3 kompresor
iskljuéio
% 6,4 23.96 1,195

Kako se ovde radi o velikoj akumuliranoj koli¢ini hladnoé¢e (1023 1 mleka
vedernje muZe na + 49C), to je trenutno skidanje temperature ulaznog mleka
iznosilo u proseku oko 24° C, Interesantno je ukazati da je prosetna tempera-
tura me$anog mleka, do postizanja temperature -+ 4°C, iznosila oko + 6°C,
odnosno maksimalna + 8°C,

.- Ovako intenzivno hladenje mleka postignuto wu ispitivanoj cisterni,
uklapa se u normative koji su propisani u nekim mlekarski razvijenim zem-
ljama (Danska, Francuska, SAD).
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U grafikonu 1 dat je pregledni grafi¢ki prikaz brzine hladenja mleka
velernje i jutarnje muZe pri temperaturi spoljnjeg vazduha od 16°C.

Podaci izneti u narednoj tabeli 7 predstavljaju prosetnu vrednost broja
bakterija u 1 ml mleka i to u pojedinim stadijumima hladenja i lagerovanja.
Iz iste tabele se pre svega uotava vrlo mali poletni ukupni broj bakterija
u mleku (94 000) nakon zavrfenog punjenja mleka prve muZe. Ovako mala
primarna infekeija ukazuje da je primenjen pravilan tehnolo¥ki postupak
u procesu maSinske muZe i u kasnijem manipulisanju s mlekom. Visoka higi-
jena u procesu muZe i efikasno ¢i§éenje i pranje muznih jedinica (maSine za
muZu u uZem smislu reéi), sistema mlekovodnih cevi kojima se mleko pod
dejstvom vakuuma transportuje u prihvatnu mlekaru, kao i same cisterne,
svode kontaminaciju na najmanju meru iako je mleko podvrgnuto brojnim
moguénostima zagadenja. Ako se uzme u obzir i okolnost da je ispitivanje
vrSeno u objektu gde se radnici jo§ nisu rutinirali u radu s ugradenom
opremom i novom tehnologijom, dolazi se do saznanja da je pri uslovima
planirane tehnologije i tehnifkih osobina, kako ma$ina za muZu tako i cisterne
za hladenje, moguée svesti primarnu infekeiju na jo§ manju meru. I sadadnji
prosecni broj bakterija, konstatovan ovim ispitivanjima, predstavlja vrednost
koja ukazuje na visoki kvalitet mleka.

Ohladeno mleko prve muZe ostalo je na temperaturi -+ 4°C sve do
naredne muZe. Posle 12 ¢asova od prethodne muZe, odnosno 9" lagerovanja,
a pre nego $to je potelo nalevanje mleka druge muZe, uzeti su uzorei mieka
2a, 2b i 2c. Uzorak 2a predstavlja mleko s povr§ine cisterne i karakteriSe
se ogromnim brojem kako ukupnog broja, tako i broja psihrofilnih bakterija
(745 000, odnosno 120500) u odnosu na poletno stanje. Uzimanje ovih uzo-
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Tabela 7

Oznaka

uzorka Vrsta mileka

Stadijum ras-
hladnog lagero-
vanja

Prosetna vrednost broja

bakterija u 1 ml

Nalaz

Ukupni broj

Broj psi- E. coli

hrofilnih

1 mileko veler-
nje muzZe

na zavrSetku na-

levanja u ci-
sternu

94000

24 266

2a tH

pre dolevanja
jutar., ml. s
povrsine

745 000

120 500

pre dolevanja

mleka jutarnjeg

s dna

12 000

2050

e 23

pre dolevanja
jutarnjeg ml.
posle 5 rada
mesalice

100 333

25 333

3 meSano mleko
veternje i ju-
tarnje muze

u trenutku
zavrietka
hladenja

125 000

28 333

raka iz pojedinih slojeva izvr§ili smo u Zelji da ispitamo efikasnost rada
meSalice posle 5 minuta rada u vezi s homogenizacijom sadrzaja mletne
masti. Medutim, mi smo ispitali ne samo sadrZaj masti veé i ‘bakteriolosko
stanje pojedinih slojeva mleka. Dobijeni rezultati potvrdili su poznatu oso-
binu da se bakterije lepe na omot kapljica masti i, zajedno s njima, odlaze
u povriinski sloj. Iz tog razloga je donji sloj mleka 2b, izrazito siromaSan
u pogledu broja bakterija (12 000 odnosno 2 050).

Medutim, kada smo posle 5 minuta rada meSalice uzeli uzorak br. 2¢, koji
predstavlja reprezentativnu vrednost ukupne kolitine, tj. svih slojeva mleka,
dobili smo cifru proselnog broja bakterija (100333 ukupni broj, odnosno
25 333 psihrofilnih bakterija). Ako uzmemo u obzir dozvoljenu tolerantnost
od 30% u pogledu tafnosti tehnike prebrojavanja bakterija, dolazimo do
zakljutka da postignutim temperaturnim reZimom (brzini i stupnju), u odre-
denom vremenskom intervalu lagerovanja, gotovo nije doSlo ni do kakvog
razmnoZavanja bakterija. Cak ni posle dolevanja mleka jutarnje muZe, kada
je postignuta temperatura meSanog mleka -+ 4°C, u uzorku br. 3 konstato-
vano je praktiéno nepromenljivo stanje kako ukupnog broja, tako i broja
psihrofilnih bakterija.

Kod svih ispitivanih uzoraka mleka nije konstatovano prisustvo E. coli
u razredenju 0,001, kako je to predvideno Pravilnikom o bakteriolofkim uslo-
vima kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu. Ta konstata-
cija nas navodi na veé¢ napred donesen zaklju€ak da je efekt hladenja mleka
zadovoljavajuéi, te nije do§lo do razmmnoZavanja bakterija E. coli. Iz ovih
podataka se takode moZe pretpostaviti da su bile primenjene ispravne higi-
jenske mere u procesu muZe i kasnijem postupku s milekom. '

Prilikom uzimanja uzoraka u pojedinim stadijumima rashladnog lage-
rovanja, vrsili smo organolepti¢ko procenjivanje svojstava mleka i konsta-
tovali da nije bilo nikakvih promena u odnosu na karakteristifan miris
i ukus sveZeg mleka. Istovremeno smo uoéili da u mleku nije zapaZena
pojava gromuljica mletne masti iz pojedinih slojeva.
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Ispitivanjem sadrZaja mletne masti iz pojedinih slojeva mieka prve
muZe, a pre dolevanja mleka druge muZe, koji je prikazan u tabeli 8, Zeleli
smo da konstatujemo efikasnost ugradene megfalice. Uzorci 2a, s povriine, 2b
s dna i 2c posle 5 minuta rada me§alice, pokazuju razni sadrfaj % mletne masti.
Tokom 9 &asova lagerovanja mleka doslo je do izdvajanja mleéne masti
u povrSinski sloj, te je uzorak 2a izrazito bogat sadriajem mleéne masti
koja iznosi 39,5%c. Nasuprot njemu, donji sloj je znatno osiromaSen jer je
u njemu bilo svega 1,2Y/s mletne masti. Medutim, posle 5 minuta rada dve
ugradene mesalice pri brzini od 80 o/min. doflo je do potpune homogeniza-
cije sadrZaja mledne masti, jer je u uzorku br. 2c¢ konstatovana koli¢ina od
3,95%. Uporedenjem s rezultatima uzorka br. 1, tj. s istim mlekom po za-
vrietku velernje mue, ili pak s uzorkom br. 3 — megano mleko po zavrSetku
hladenja, utvrdili smo prakti¢no konstantnu vrednost.

Tabela 8

: Stadijum ras- 9/p .
Oznaka % kiselost H vred-
uzorka Vrsta mleka hladnog lagero- mlecne u °SH p nost

vanja masti

1 mleko vedernje na zavrSetku na-
nje muzZe levanja u ci-
sternu 3,87 7,20 6,24

2a » pre dolevanja
jutar, ml. =
s povriing 39,50 6,93 6,21

2b ” pre dolevanja
jutarnjeg mileka
s dna 1,20 7,13 6,27

2c » pre dolevanja
jutarnjeg ml,
posle 5 rada
mesalice 3,95 7,00 6,23

3 meSano mleko u trenutku
zavrietka )
hladenja 3,90 7,20 6,23

Osim pomenute cisterne, ispitali smo i efekt hladenja mleka koji se
postiZe hladenjem u kadama kapaciteta 4000 1 i to kako domace tako i ino-
strane proizvodnje. U oba slufaja ispitivanja su sprovedena u dve varijante,
tj. kada je mleko direktno iz mlekovoda, preko relis ventila, iflo u kadu, kao
i kada je prethodno hladeno u plofastem prethladioniku vodom iz vodovodne
mreZe.

Na osnovu rezultata na$ih ispitivanja do8li smo do sledeéih zakljuaka:

1. brzina hladenja i postignute temperature mleka u ispitivanim naci-
nima hladenja odgovaraju zahtevima usvojenih normativa u nekim mle-
karski razvijenim zemljama;

2. trenutno smanjenje temperature i postignute prosetne temperature
mleka u bazenima za vreme nalevanja tokom prve muZe, ne prelaze kriti¢nu
temperaturu razmnoZavanja mikroorganizama. Za vreme dolevanja mleka
druge (jutarnje) muZe, ova proselna temperatura je jo§ ni%a, tj. oko 6°C,
a maksimalna oko 8°C, osim u jednom sludaju gdje dostiZe 13°C.
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3. zahvaljujuéi dobroj izolaciji bazena (cisterne i kada), u svim sluca-
jevima je uglavnom odrZana postignuta temperatura za vreme lagerovanja
izmedu dve mu¥e, a pri temperaturi spoljnjeg vazduha od 12—17°C. Konsta-
tovano je samo malo povifenje do 0,5°C, s tim Sto su u gornjim slojevima
zapaZene vile, a u donjim manje temperaturne promene.

Potpuna izolacija i relativno manja dodirna povr$ina mleka s vazduhom
kod cisterne, uticala je da su ove promene kod nje bile manje u odnosu na
kade. :

Dobra izolacija je omoguéila da se mleko lageruje bez promene tempe-
rature ne samo tokom 12 ¢asova vet i znatno duZe;

4. broj obrtaja meSalice, koji varira kod pojedinih naina, a koji obez-
beduje brzu izmenu toplote, ni u jednom sludaju nije negativno uticao kako
na stvaranje pene, tako i na izdvajanje gromuljica mle¢ne masti.

Posle 5 minuta rada u svim slufajevima su meSalice postizale potpunu
homogenizaciju sadrZaja mleéne masti, koja se tokom lagerovanja izdvojila
u povrsinski sloj;

5. postignuta brzina i temperaturni stupanj hladenja, pri zastupljenim
higijenskim uslovima, u svim sluéajevima efikasno su spreéili razmnoZa-
vanje mikroorganizama u mleku u uslovima jednodnevnog transportiranja
mleka.

Posle hladenja i lagerovanja mileka (8—10 Casova) na temperaturi + 4°C,
konstatovan je praktitno nepromenljiv, kako ukupni broj bakterija, tako
i broj psihrofilnih bakterija;

6. gotovo potpuna neaktivnost mikroorganizama postignutim tempera-
turnim reZimom imala je odraz u nepromenjenoj vrednosti stepena kiselosti
mleka;

7. postignute temperature i brzina hladenja, iako varira u pojedinim
natinima, pod uslovom da je u procesu muZe i odrZavanja opreme za hla-
denje zastupljena potrebna higijena, stvaraju realne moguénosti da proizvo-
dadi mleka isporuéuju mlekarama mleko, &iji ée kvalitet odgovarati zahfe-
vima donetih zakonskih propisa.
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