jogurt pri éuvanju na niskim temperaturama moZe biti kvalitetan vife nedelja.
Po drugom postupku, u meduproster izmedu poklopea i povriine jogurta uba-
cuje se ugljen - dioxid ¢ime se zaustavlja razmnoZavanje plesni i kvasnica na
povrsini jogurta. Trajnost voénog jogurta i bez specijalnih uredaja moZe se
povetati ako se vodi ratuna marofito o higijeni u proizvodnji. Najveéa &istoca,
spretavanje reinfekcije, upotreba bakteriolofki ispravne votne kompozicije,
uvodenje shladnog i tamnog lanca« su preduslovi za dobijanje izdrZljivog voé-
nog jogurta. '

ISPITIVANJE PODESNOSTI ZA SANITIZACDU
HELIFLEX CEVI POSLE NJIHOVE UPOTREBE U MLEKARI

Ivana SPASIC, M. ALEKSIC, Desanka MILENKOVIC
i V. JOVANOVIC
Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Novi Beograd

Pre izvesnog vremena pojavio se na nafem trZiStu jedan potpuno movi tip
elasti®nih cevi — Heliflex cevi, proizvod firme Hellenic Plastics Rubber Indu-
stry iz Atine. ‘

Heliflex cevi su konstruisane od termoplastinog materijala i sastoje se
od spirale od krutog PVC (polivinil hlorida) potpuno utisnute u zid od elasti-
énog PVC. Oba elementa su nerazdvojivo povezana, jer se cev proizvodi teh-
nikom izvladenja kontinualnim presovanjem i wulkanizira jednom kontinual-
nom operacijom.

Struktura Heliflex cevi i materijal od koga su natinjene obezbeduju cevi
malu teZinu, veliku elasti®nost, veliku otpornost prema razlid¢itim £izitkim i
hemijskim faktorima: atmosferskom i hidrauli®tnom pritisku, industrijskim
hemikalijama, produktima petroleuma, uljima i dr., kao i neuvrtanje cevi, §to
omoguéava mesmetani protok tefnosti.

Primena Heliflex cevi je vrlo raznovrsna. Tako se one koriste u hemijskoj
industriji za prenos rastvora kiselina i baza, deterdZenata, insekticida i dr.,
u industriji piva i vina za protck ovih napitaka, zatim, u raznim fabrikama
za odvodenje 3tetnih gasova i pradine, u gradevinarstvu za prenos peska, Sljun-
ka i cementa, na pristaniStima za utovar i istovar cerealija, nafte, ulja itd.,
na brodovima za ispumpavanje vode i u mnoge druge svrhe.

S obzirom na svoju raznovrsnu primenu i svoj kvalitet, Heliflex cevi se
proizvode, po licenci navedene gréke firme, u viSe evropskih zemalja, u nekim
zemljama Amerike i Afrike, Japanu i u Australiji. Ve¢ prema nameni, pro-
izvode se Heliflex cevi raznih tipova i razliditih dimenzija.

Posebnu grupu Heliflex cevi &ine cevi namenjene upotrebi u prehrambe-
noj industriji — netoksitne Heliflex cevi. Netoksi¢nost ovih cevi ispitivalo je
viSe inostranih institucija za proufavanje ishrane i ispitivanje prehrambenih
proizvoda. Zakljuak ovih institucija bio je da se netoksitne Heliflex cevi
mogu koristiti za protok tefnih prehrambenih artikala i alkoholnih pi€a, koja
ne sadrie vife od 500 alkohola, kao i za prencs cerealija, bez ikakvog rizika
po ljudsko zdravije.

Imajuéi u vidu da Heliflex cevi predstavljaju novu vrstu cevi u na$oj
zemlji i da ée verovatno, s obzirom na navedene osobine, naéi Siroku primenu
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u proizvodnji mleka i mlekarskoj industriji, odlugili smo da utvrdimo pode-
snost za sanitizaciju netoksitnih Heliflex cevi, posle njihove upotrebe u mle-
karstvu, te u vezi s tim ustanovimo i njihovu prikladnost za protok mleka
i mletnih napitaka.

Ispitivanje podesnosti za sanitizaciju Heliflex cevi
posle njihove upotrebe za protok mleka

Predmet i naé¢in ispitivanja

Ispitavanja smo vr3ili na uzorku netoksitne Heliflex cevi 12.050, &iji je
unutranji prednik iznosio 50 mm, a unutraSnja povrSina imala 8 uzduZnih
Savova, po celoj duZini cevi.

Za kontaminiranje cevi koristili smo sirovo zbirno mleko, koje je imalo
oko 2 X 108 bakterija u 1 ml na tripton glukoza kvasnom agaru, inkubiranom
3 dana na 30°C. Cev je ostajala ispunjena ovakvim milekom 1% i po ispuStanju
mleka ostavljana je da stoji oko 182 u zatvorenoj prostoriji, &ija je tempera-
tura iznosila 24° C,

Posle ovako sprovedene inkubacije vrili smo sanitizaciju Heliflex cevi.
Pri sprovofenju sanitizacije primenjivali smo dva razli¢ita postupka. Jedan
od ovih postupaka uobifajen je u proizvodnji mleka i mlekarskoj industriji
za sanitizaciju sistema cevi, a drugi, koji proizvodad preporutuje za sanitiza-
ciju Heliflex cevi, takode se festo primenjuje u mlekanskoj industriji. Oba
postupka sprovodili smo cirkulacionim &i$éenjem s odgovarajuéim rastvorima,
pod pritiskom od 3,5 atm.

Postupci sanitizacije, koje smo. primenjivali, obuhvatali su sledeée opera-
cije:
Postupak »A«

1. ispiranje mlakom vodom (309 C), u toku 10 minuta;

2. pranje 1%y rastvorom Zlatola D,* temperature 50° C, u toku 15 mi-

nuba;
3. dezinfekcija 0,3%s, nezagrejanim, rastvorom Omnisana,** u toku
15 minuta;
4. ponavljanje operacije pod 1.
Postupak »B«

1. ispiranje mlakom vodom (30°C), u toku 10 minuta;

2. pranje 0,5%s rastvorom kaustitne sode, temperature 50°C, u toku
10 minuta;

3. pranje 0,5%¢ rastvorom azotne kiseline, temperature 60°C, u toku
10 minuta;

4. pomavljanje operacije pod 1, u toku 5 minuba.

Ustanovljavanje podesnosti Heliflex cevi za sanitizaciju, sprovodenu he-
mijskim sredstvima, vrili smo utvrdivanjem stepena saniranosti cevi, posle
primene navedena dva postupka sanitizacije. Efekat svakog od navedenih po-
stupaka sanitizacije utvrdivali smo 3 puta.

Za utvrdivanje efekta sanitizacije Heliflex cevi koristili smo standardnu
ameritku metodu briseva.

#* Zlatol D je deterd?ent s izvesnim dezinfekcionim dejstvom, koji predstavlja alkalno podefenu
smeSu polifosfata, emulgatora i organskih dezinfekcionih sredstava.

* Omnisan je kationski baktericid, koji predstavlija 10" rastvor alkil-dimentil-benzil-amonijeva
hlorida.
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DriZeéi se striktno ove metode, uzimanje briseva vr§ili smo sa $tapiéima,
promera oko 2 mm, na &ijem je jednom kraju bilo namotano 0,08 g vate. Kod
svakog ogleda, briseve smo uzimali sa unutradnje povrSine cevi sa po 5 polja
veli¢ine 20 em?, i to, po ispiranju vodom pre pranja i po zavretku sanitizacije.
Briseve sa uzetim materijalom stavljali smo u po 20 ml fiziolodkog rastvora.

Broj bakterija na pofetku sanitizacije, s obzirom na visoku primarnu kon-
taminaciju cevi, odredivali smo indirektnim postupkom — pravljenjem deci-
malnih razredenja od suspenzije uzetog materijala u fizioloSkom rastvoru i
njihovim zasejavanjem.

Broj bakterija po zavrietku sanitizacije odredivali smo direktnim postup-
kom, s obzirom na mali broj bakterija na saniranim povrdinama. Odredivanie
broja bakterija vr§ili smo na taj madin $to smo od 20 ml fizioloSkog rastvora
sa uzetim materijalom zasejavali po 3,3 ml u 3 i po 1 mi u 2 Petrijeve $olje
tj. ma natin koji za sanirane povr$ine propisuje standardna ameritka metoda
briseva.

Za odredivanje broja bakterija koristili smo tripton glukoza kvasni agar,
a inkubaciju zasejane podloge vr§ili smo 48 F na 35°C.

Rezultati ispitivanija

Rezultate ispitivanja efekta sanitizacije Heliflex cevi, sprovedene napred
opisanim postupkom »A« i postupkom »B«, prikazujemo u tablicama 1 i 2.

Tablica 1
Efekat sanitizacije Heliflex cevi postupkom »A«
posle kontaminacije cevi sirovim mlekom
| Broj bakterija/100 cm? Si;rfeeﬁlata
Pre pranja Posle sanitizacije k-onta,nfinalcije
8.122 X 103 19
7.179 X 103 23 99,99971
4.268 X 102 15
Tablica 2 kurziv
Efekat sanitizacije Heliflex cevi postupkom »B«
posle kontaminacije cevi sirovim mlekom
Broj bakterija /100 cm? Sif;‘;e:sg
Pre pranja Posle sanitizacije kontanii:nzicij e
7.950 X 103 28
7.242 X 103 24 99,99968
5.876 X 103 17

Rezultati dobiveni u 3 ogleda, pri primeni postupka »A« sanitizacije, po-
kazuju da je prosetan broj bakterija (100 cm? unutradnje povrsine Heliflex cevi
iznosio posle ispiranja vodom pre pranja 6.523 X 103, a po zavrSenoj saniti-
zaciji 19. Prosean procenat smanjenja kontaminacije Heliflex cevi posle
sprovodenja daljih operacija samitizacije, izvrSene postupkom »A«, izmosio je
99,99971.
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U 3 ogleda, kojima je ispitivan efekat sanitizacije vrSene postupkom »Bx,
prosetan broj bakterija /100 cm? unutradnje povriine Heliflex cevi, posle ispi-
ranja vodom ma pocetku sanitizacije, iznosio je 7.022 X 103, a po sprovodenju
svih daljih operacija ovoga postupka 23. Procenat smanjenja broja bakterija
Heliflex cevi po zavrSetku sanitizacije postupkom »B« iznosio je prosetno
99,99968.

Prema ameri¢kim propisima dozvoljeno je da broj bakterija na saniranim
povrSinama opreme i uredaja, koji se koriste u miekarstvu i prehrambenoj
industriji uopste, iznosi do 500/100 cmé.

Rezultati sprovedenih ispitivanja pokazuju da je posle primene oba po-
stupka sanitizacije, broj bakterija na wnutrasnjoj povrSini Heliflex cevi bio
znatno nizi od onoga koji se, prema ameritkim propisima, dozvoljava kod
saniranih uredaja.

Ispitivanje podesnosti za sanitizaciju Heliflex cevi posle njihove upotrebe
za protok mleénih napitaka

Predmet i na¢in ispitivanja

Ispitivanja smo vrSili na uzorku netoksitne Heliflex cevi 12.030. Unutrasnji
preénik ove cevi iznosio je 30 mm, a unutradnja povriina imala je 10 uzduZnih
Savova, po celoj duzini cevi.

Odsedke cevi, duzine 25 cm, kontaminirali smo kiselim mlekom. Po zatva-
ranju lumena odsefaka s jedne strane, odsefci su ostajali napunjeni kiselim
mlekom 10 minuta. Po praZnjenju i cedenju odsetaka, koje je, takode, trajalo
10 minuta, odsetci su drZani u zatvorenom prostoru, temperature 20° C i rela-
tiviie vlaZnosti vazduha 60%0.

Posle inkubiranja kontaminiranih odsefaka vrSena je njihova sanitizacija,
u laboratorijskim uslovima, po postupku »Ag, opisanom u prvom delu rada.

Kod svakog ogleda 6 odsecaka Heliflex cevi je kontaminiramo na opisani
natin. Posle inkubacije, kod 3 wodsetka uzimani su brisevi pre pranja, po ispi-
ranju vodom na pocetku sanitizacije, a kod druga 3 po sprovedenoj sanitizaciji.
Ovaj ogled ponovljen je 3 puta.

Uzimanje briseva i ustanovljavanje efekta samitizacije kod ovog ogleda,
vr§ili smo ma isti nat¢in kao i pri ispitivanju podesnosti za sanitizaciju Heli-
flex cevi posle njihove upoirebe za protok sirovog mleka.

Rezultati ispitivanja

Rezultati dobiveni u 3 ogleda, u kojima je ispitivana podesnost za hemij-
sku sanitizaciju Heliflex cevi, kontaminiranih kiselim milekom, izneti su u ta-
blici 3.

Prosetan broj bakterija/100 em2 unutradnje povrine odsedaka Heliflex
cevi, posle njihovog ispiranja vodcm na pocetku sanitizacije, iznosio je u ogle-
du I 8.238 X 10% u ogledu II 6.361 X 10* i u ogledu III 8.139 X 10% Po zavrSetku
sanitizacije prosetan broj bakterija /100 cm? Heliflex cevi bio je u ogledu T 321,
u ogledu II 231 i u ogledu III 325.

Procenat smanjenja kontaminacije Heliflex cevi iznosio je prosefno za
sva tri ogleda 99,99962,

Ovi rezultati pokazuju da je i pored visoke kontaminiranosti Heliflex cevi,
posle primene jednog od uobiajenih postupaka hemijske sanitizacije, broj
bakterija na unuiraSnjoj povrSini Heliflex cevi zadovoljavao standarde po-
stavljene ameri¢kim propisima (manje od 500 bakterija ma 100 cm?).

Mljekarstvo 20 (2) 1970 : 41



Tablica 3

Efekat sanitizacije Heliflex cevi kontaminiranih
kiselim mlekom

Ogled ~  Broj bakierija/100 em  Procenat
broj Pre pranja Posle sanitizacije kdnt:r.rgiigcaij e
8.180 X 104 380
9.236 X 10¢ 320 99,99961
7.298 X 10 263
6.398 X 104 250
6.954 X 10* 201 99,99964
5.732 X 104 242
8.846 X 104 385
7.453 X 10* 286 99,99960
8.120 X 104 304
Zakljuéak

Sprovedena ispitivanja podesnosti za sanitizaciju Heliflex cevi, posle nji-

hovog koriS¢enja za protok mleka i milefnih napitaka, pokazala su sledee:

1. kod netoksitne Heliflex cevi 12.050, kontaminirane sirovim mlekom

tako da je, po ispiranju vodom na podetku sanitizacije, na unutrasnjoj
povriini cevi broj bakterija/ 100 cm? iznosic od 4.268 X 103 do 8.122 X
X 103, po zavrSetku postupaka hemijske sanitizacije, uobitajenih u pro-
izvodnji mleka i mlekarskoj industriji, broj preostalih bakterija iznosio
je od 15 do 28/100 cm?;

. posle primene jednog od uobifajenih postupaka hemijske sanitizacije

kod netoksi¢ne Heliflex cevi 12.030, kontaminirane kiselim milekom tako
da je, po ispiranju vodom na poletku sanitizacije, broj bakterija/ 100
cm? unutradnje povriine cevi iznosio od 5.732 X 10* do 9.236 X 104, broj
preostalih bakterija kretao se od 201 do 385/100 cms;

. s gledista higijene mileka i mleénih proizvoda Heliflex cevi su podesne

za protok mileka i mleénih napitaka, buduéi da efekat sanitizacije visoko
kontaminiranih Heliflex cevi zadovoljava normu, postavljenu ameri-
dkim propisima, o saniranosti radnih povrS§ina uredaja kori§éenih u
prehrambenoj industriji.

OCJENJIVANIE MLIECNIH PROIZVODA
PROIZVEDENIH GOD. 1969. U MLJEKARAMA SRH

Matej MARKES
Prehrambeno - tehnolo8ki institut, Zagreb

Ocjenjivanje mljetnih proizvoda s podrutja SRH odrzamno je u prostori-

jama UdruZenja mljekarskih radnika SRH u Zagrebu.

Proizvode je ocjenjivala komisija u sastavu prof. dr Dimitrije Sabados,

dr Davor Bakovié, dipl. inz. Juraj Ci¢mak, dipl. inz. Milovan Kljai¢ i dipl. inZ.
Matej MarkeS.
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