ISPITIVANJIE BROJA ZIVIH BAKTERIJA
REDUKCDE METILENSKOG PLAVILA 1 KOLICINE MAST!
U SVIJEZEM MLIDEKU INDIVIDUALNIH PROIZVODACA
U CASU PREDAJE NA SABIRALISNA MIESTA
ZAGREBACKE MLIJEKARE

Zlatko MASEK i Radeslav PLAH
Zagrebatka mljekara, Zagreb

Damnas se u vetini mljekarskih pogona primjenjuje za konzumnu obradu
ili sirarsku preradu suvremena tehnologija uz wpotrebu najmodernijih stro-
jeva. Tako se ve¢ izjednafujemo na tom podrudju s mljekarskom industrijom
u naprednim miljekarskim zemljama. Vidan medostatak je zaostajanje razvoja
sluZfbe kontrole kvalitete mlijeka. Skromno opremljena i nedovoljno ekipirana
te bez odgovarajuéih normativa kao pokazatelja stvarne kvalitete mlijeka nije
slu¥ba kontrole u stanju da na vrlo velikom podru¢ju otkupa osigura redovitu
kontrolu proizvodata.

Specifitni su bili uvjeti razvitka naSe miljekarske industrije. Sve vete
gradove u nasSoj zemlji prije i neposredno nakon rata opskrbljivall su miijekom
i mljednim preradevinama individualni proizvodadi »kantari« ili male, tehno-
lo3ki slabo opremljene mljekare. Nakon rata svakodnevno se je ukazivala po-
treba za izgradnjom modernih mljekara. Mnoge su bile izgradene i puStene u
rad, a da nisu bile osigurane dovoljne kalid¢ine kvalitetnog mlijeka za preradu.

RjeSenja su se traZila u jatamju proizvodnje mlijeka na druStvenom sek-
toru, zatim u zatvaranju malih preradbenih mljekara-~sirana, kao i1 otvaranju
novih otkupnih podrutja sa svrhom otkupa veéih koliina mlijeka od indivi-
dualnih proizvodaga. Nafin otkupa mlijeka od individualnih proizvodata mna
sabirnim mjestima bio je vrlo razli¢it. Zajednidka karakteristika u manipula-
ciji od sabirnog mjesta do mjesta mljekarske prerade je nedozvoljeno dug
transport neohladenog mlijeka. Kod dnevno jednokratnog otkupa proizvodaéi
donose mlijeko zadnje dvije muZnje — odvojeno, a kod dvokratnog otkupa od
proizvodada se preuzima samo netom svjeZe pomuzeno milijeko. Dvokratni na-
tin otkupa mlijeka u dosadadnjoj manipulaciji bez primjene rashladnih uredaja
zahtijeva velike trofkove pa ga neke mljekare u principu izbjegavaju, premda
uslovljuje dobivanje kvalitetnije sirovine,

Mlijeko koje proizvoda@i u naprednim mljekarskim zemljama dostavljaju
mljekarskoj industriji podlijeZe redowvitoj laboratorijskoj kontroli. Obitno se
u njihovim pravilnicima osim normativa o kvaliteti tatno propisuje cjelo-
kupna metodika rada kontrole kvalitete mlijeka od postupka uzimanja uzorka,
njegove manipulacije, poletka same laboratorijske pretrage, ocjene rezultata
itd. Takva kontrola kvalitete postife dobivanje vjerodostojnih rezultata na
temelju kojih je moguée oblikovati isplatnu cijenu proizvodatima.

Kao osnovni elemenat za oblikovanje cijene miijeku mmnoge zemlje vrSe
ispitivanje mlijeéne masti 1 bjelanfevine. SluZe se metodom svakodnevnog
uzimanja uzoraka uz primjenu konzervamsa. Ispitivanje drugih kvaliteta mli-
jeka vrdi se redovito u odredenim vremenskim intervalima, i to na:

— uvkupan broj bakterija — reduktaza
— broj termorezistentnih bakterija
— prisutnost antibiotika

* Referat sa VII Seminara za mljekarsku industriju od 4. II 69. TehnoloSki fakultet, Zagreb.
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— mastitis test

~ prisutnost sredstava za desinfekeiju
— okus i mirig

— odredivanje specifitne teZine

— stupanj zagadenosti grubom neistotom.

Kao primjer razrade u metodi vrienja reduktazne pretrage na ukupan
broj bakterija moZe se navesti razradenu tehnologiju procjenjivanja u Holan-
diji, pri temu se narotito vodi raguna o manipulaciji sa uzetim uzorkom od
tasa uzimanja do pofetka pretrage. Uzorak mlijeka izloZen je vanjskim vre-
menskim prilikama kod transporta od preuzimanja do laboratorija, zato se
procjena rezultata vrSi prema temperaturi zraka za jutarnje mlijeko u 10 sati
prije podne, a za vefernje u 20 sati uvefe. Prema navedenoj temperaturi zraka
je prilagodena ocjena reduktazne probe, §to se vidi iz tabele. Tabela za pro-
sudivanje reduktazne probe milijeka jutarnje muZnje prema temperaturi zraka
u 10 sati.

Ne odbojadisava se

Temperatura zraka  Temperaturna ocjena

u 10h klasa

dobar dovoljan

do 4°C E u roku od 52 sata 4  sata
5Cdo 8'C D » 5] » 3 »
9 C do 12 C C » 4 » 2 »
13°C do 16°C B » 3 » 112 »
17°C do 20°C A » 2 » 1 »
218 C do 24°C AA » 1 » /s »
25° C i wvise AAA » 1/a » 14 »

Tabela za prosudivanje rezultata reduktazne probe za mlijeko vedernje
muZnje prema temperaturi zraka u 20 sati.

Ne odbojadisava se

Temperatura zraka Temperaturna ocjena

u 20k klasa

dobar dovoljan

do 4°C E—D u roku od 6 sati 4 sata
P C do 12°C C » 5 » 3z »
130C do 16°C B 41/ » 3 »
179C do 20°C A 3 » 21 »
21°C do 24°C AA » 3 » 2 »
25% C i vige AAA » 21 » 112 »

Tablica 1

%0 mljegne masti sabirali§ta Sisak Tvornice mljetnih proizvoda Zagreb, Zitnjak
I II. 1. I1v. V. VI VI vIOl IX. X, XI. XIL

1966. 3,55 3,44 3,44 3,55 3,64 3,55 3,60 3,60 3,55 3,62 3,66
1967. 3,46 3,65 3,44 355 3,68 370 3,67 3,75 3,79 3,81 3,92 4,00
1968. 3,78 3,66 3,63 3,60 3,66 370 3,69 379 3,77 3,77 3,85 3,86
1969. 3,75
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Tablica 2
Rezultati ukupnog broja Zivih bakterija u 1 ml mlijeka
. Mjesec '
Ukupan broj I I I Vil VIII IX X XI XII  UKUPNO
zivih bakterija
u 1 ml mlijeka Broj istraZenih uzoraka mlijeka
658 213 156 301 567 415 450 519 464 3743
10000 do broj 204 21 22 3 39 63 183 535
100 000 /o 31,00 9,86 14,10 0,72 8,66 12,14 39,44 1,43
100000 do broj 1455 18 27 1 8 7 45 77 81 409
200 000 0/p 22,04 8,45 17,31 0,33 1,41 1,68 10,00 14,83 17,45 10,92
200000 do broj 186 45 30 3 24 33 82 105 95 603
500 000 0/p 28,27 21,13 19,23 0,99 4,25 7,96 18,22 20,24 20,47 16,11
500000 do roj 85 55 26 5 30 38 54 88 55 436
1000 000 /0 12,92 25,83 16,67 1,66 5,28 9,16 12,00 16,95 11,85 11,64
1000000 do broj 32 30 22 11 56 48 59 65 23 346
2 000 000 0/o 4,86 14,09 14,10 3,75 9,89 11,52 13,12 12,53 4,95 9,24
2000000 do oroj 6 32 23 29 116 80 68 64 18 436
5000 000 0/p 0,91 15,02 14,75 9,73 20,46 19,28 15,12 12,34 3,88 11,64
5000000 do Doroj — 7 5 47 103 71 47 35 8 323
10 000 000 %o —_— 3,28 3,20 15,38 18,17 17,10 10,44 6,74 1,72 8,65
10000000 do broj 5 1 71 120 81 36 13 1 328
20 000 000 %o 2,34 0,64 23,59 21,12 19,52 8,00 2,50 0,21 8,76
20000000 do broj 134 110 54 20 9 3217
50 000 000 /o 44,53 19,40 13,01 4,44 1,73 8,73




Nagim ispitivanjima na nekim podrugjima ¥eljeli smo provjeriti kvalitetu
milijeka individualnih proizvoda¢a svakodnevnom kontrolom mijeéne masti.
Uzorei su od proizvodala uzimani svakodnevno, konzervirani bikromatom i
nakon 14 dana ispitivani. Dobiveni rezultati ukazuju na potpunu svrsishodnost
rada, jer se kolitina mljeéne masti u kratkom vremenskom razmaku osjetno
povecala.

Primena svakodnevnog uzimanja uzorka zapodinje .u V mjesecu 1967.
U tablici broj 1 wvidljivo je poboljSanje kvalitete mlijeéne masti s 3,55%0 na
3,75%.

Daljnjim ispitivanjem Zeljeli smo utvrditi neke elemente u higijensko]j
kvaliteti mlijeka kako bi mogli dobiti stvarne pokazatelje kvalitete mlijeka
individualnih proizvodata. Rezultati ispitivanja pokazuju da je reduktazna
proba preko 2 sata bila kod 1422 uzorka ili 729/, odnosno ispod 5 000 000 Zivih
bakterija u 1 ml mlijeka bilo je 2765 uzoraka ili 73,85%. Ovi rezultati ujedno
potvrduju da je reduktazna proba kao orijentaciona i brza metoda dala dobre
rezultate u higijenskoj kontroli kvalitete mlijeka.

Detaljni rezultati ovih ispitivanja vidljivi su iz tablica 2 i 3.
Tablica 3
Rezultati reduktazne probe mlijeka

Broj _ ~  Reduktazna proba mlijeka
Miesec  Droiraga +25h 2—25h 200 —2h 20°
mlijeka broj o broj %o broj oy broj %/a

I 367 307 83,65 4 1,09 38 10,35 18 4,90
II 84 67 79,76 5 5,95 9 10,71 3 3,57
VII 48 39 81,25 8 12,50 3 6,25
VIII 498 310 62,25 27 5,43 112 22,49 49 9,83
IX 386 196 50,78 14 3,62 90 23,32 86 22,28
X 126 97 76,98 3 2,38 17 13,49 9 7,14
XI 325 241 74,17 10 3,09 50 . 15,40 24 7,32
X1 141 101 71,63 1 0,71 20 14,18 19 13,47

Ukupno 1975 1358 68,76 64 3,24 342 17,31 211 10,68

Uzorci su uzimani iz kantica individualnih proizvodaca netom pomuzenog
mlijeka s temperaturom u prosjeku cca 30° C, Milijeko prethodne muZnje koje
su proizvodagi takoder donosili nismo ispitivali.

Amnalizom dobivenih rezultata moZemo dati povoljnu ocjenu bakterioloSke
kvalitete ispitivanog miijeka. U ocjeni rezultata trebalo bi uvaZiti ekspoziciju
uzorka od momenta uzimanja do poletka ispitivanja, a ona se vrSila 3—4 sata
nakon uzimanja uzoraka. Nije patpuno igkljutena moguénost da u ispitivanom
milijeltu nije bilo manjih koligina mlijeka prethodne muZnje.

Zakljuéak

1. Treba uvesti svakodnevno wzimanje uzoraka mlijeka od individualnih
proizvodata na mljetnu mast uz potrebu konzervansa i skupni uzorak
ispitivati nakon 14 damna,;

2. redovitu i potpunu kontrolu higijenske kvalitete mlijeka individualnih
proizvodaéa prema sadaSnjim moguénostima laboratorijske sluzbe nisu
u stanju provesti;

3. za reduktaznu pretragu trebalo bi izraditi jedinstvenu metordologlju
rada i ocjenjivamja rezultata.
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