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U v o d 

Termičk i t r e t m a n i koji se upotrebl javaju za steril izaciju mleka ne un i ­
š tavaju uvek sve mikroorganizme, naročito ne izvesne forme spora t e rmo­
rezis tentnih bak te r i j a iz famili je Bacillaceae i to rodova Bacillus i Clostridium. 
Ova rezistencija može bi t i vezana za jednu vrs tu ili j edan soj, ili za neke 
ćelije jednog soja. Za kva ren j e steril izovanog mleka m e đ u termofi lnim bak ­
te r i j ama naroči to su značajne spore Bacillus st ear other mophilus, a m e đ u mezo-
filnim spore B. subtilisa, B. licheniformisa i B. circulansa. Preživele spore ovih 
bakter i ja mogu vr lo brzo da s tvara ju vegetat ivne oblike, t e s toga brzo dovode 
i do kvaren ja mleka . Međut im, mnogo su opasnije tzv. »uspavane« spore 
(B. coagulans), koje posle nekoliko nedelja ili meseci mogu da izazovu k v a ­
renje mleka . 

Kod »biološki s ter i lnog mleka« uniš tene su sve forme mik roo rgan izama i 
encima, bez vidlj ivih p r o m e n a u fizičko-hemijskom i organolept ičkom pogledu. 
Međutim, u »komercijalno' s te r i lnom mleku« može b i t i p r i su tan mal i bro j 
»inertnih« .spora, koje n i su u s tan ju da p o k v a r e mleko . Zbog toga se u zem­
l j ama is u m o r e n o m k l i m o m toler iše prisustvo' ma log b ro ja te rmof i ln ih spora 
u s ter i l izovanom m l e k u . 

Međut im, pozna to j e d a do k v a r e n j a steri l izovanog mleka , p r v i h d a n a posle 
sterilizacije, može doći ili usled nedovoljnog dejstva toplote i l i us led ne i sp rav ­
nost i uređaja , koje omogućava ju mešanje sterülizovanog mleka sa s i rovim mle ­
kom, i l i us led n a k n a d n e kontaminac i je mikroorgan izmima posle i sp ravno spro­
vedene steri l izacije. 

Usled nedovol jnog dejs tva toplote pr i sterilizaciji mleka dolazi do p r e ­
živl javanja spo ra p r i s u t n i h I U s i rovom mleku. P o n a v o d i m a iz l i t e ra tu re , a 
i našem sopstvenom iskus tvu, do kvaren ja steri l izovanog mleka najčešće do­
lazi usled p r i sus tva sledećih sporogenih bakter i ja : B. coagulansa, koji daje 
gorak ukus mleku, B. circulansa, koji Izaziva njegovu užeglost, za t im B. ce-
reusa, B. st ear other mophilusa, B; subtilisa, prouzrokovača slatkog zgrušavanja 
mleka i klostr idi ja — Cl. perfringensa odnosno Cl. sporogenesa. 



Prob lem zgrušavanja steri l izovanog m l e k a danas j e vrlo- ak tue lan u poje­
din im naš im mleka rama i dovodi do vel ik ih ma te r i j a ln ih gubi taka . Ovakvi 
problemi javl ja ju se i u mnogim, (mlekarama s na j sav remeni j im u ređa j ima za 
sterilizaciju mleka . 

U cilju us tanovl javanja uzroka zgrušavanja s ter i l izovanog mleka u jednoj 
takvoj m l e k a r i sprovel i smo: 

— dokaz ivan je pr i sus tva i identif ikaciju ka rak te r i s t i čn ih mikroorganizama 
p r i su tn ih u zgrušanim uzorcima s ter i l izovanog i čokoladnog m l e k a i 

— bakter io loško sn imanje vazduha u cilju iznalaženja bak te r i j a sposobnih 
d a izazovu zgrušavanje s ter i l izovanog mleka i n j ihovu identifikaciju. 

Mater i ja l i me tode 

Mater i ja l za ova ispit ivanja činik> je 288 uzoraka steri l izovanog mleka u 
te t ra - paku od Уг l itra, proizvodnih par t i ja od 6. i 7. s ep t embra 1969. i 54 uzor­
ka čokoladnog mleka takođe u t e t r a - p a k u od V2 l i t ra , proizvodnih pa r t i j a od 
9. i 15. s e p t e m b r a 1969. Ispi t ivani uzorci mleika bil i su pro izvedeni n a »Steri-
plak« u ređa j ima (proizvod f i rme Sordi iz Lodia, Italija) u toku r a d a p rve i 
d ruge smene . 

Odmah p o prispeću uzoraka u labora tor i ju otvoreno je, pod asept ičnim 
uslovima, 26 °/o uzoraka steri l izovanog mleika i 33 °/o uzo raka čokoladnog mleka. 
Kod o tvaranja uzoraka rukovodil i smo ise da iz svake k u t i j e uzmemo odmah 
n a ispi t ivanje i s t i broj s lučajno odabran ih uzoraka . S v a k a ku t i j a je bi la obe-
ležena posebn im znakom, a svalki uzorak odgovara jućim redn im brojem. 

Od zgrušanih uzoraka p r ip r eman i s u odmah mikroskopski p r e p a r a t i i svi 
ovi uzorci su r a d i daljeg pos tupka p re se j avan i u obrano' sterilno' mleko i i nku -
b i r an i n a 37° C u toku 18 h . Rad i izolovanja bak te r i j a v r šeno je presejavanje 
u duboki s u r u t k i n agar. Iz pogodnog razređenja , gde siu b i le dobro odbrojene 
kolonije, v r šeno je p ik i ran je is t ih i nj ihovo zasejavanje u bujon za s t reptokoke . 
K u l t u r e bak t e r i j a u ovom bujonu kor i šćene siu za biohemijsku d e t e r m i n a c i j u 
De te rmin i ran je sojeva je v r šeno p r e m a Bergey-u (Bergey's Manua l of Deter ­
mina t ive Bacteriology, 1957.). 

Da b i p ra t i l i vizuelno pojavu zgrušavan ja m l e k a izvestan broj uzoraka je 
p rebačen u s ter i lne boce i inlkubiran n a t e m p e r a t u r i od 30° C i 55° C. 

Uzorci ikoji kod otvaranja n i su pokaz iva l i n i k a k v i h vizuelnih p romena 
ispi t ivani s u p o me tod i koja se p r imen ju j e u Pasterovoim ins t i tu tu u Liru. 

U cilju o tkr ivanja aerobnih i anae robn ih mik roo rgan i zama zasejavanje je 
v ršeno u podloge za obogaćivanje: h ran l j iv i bu jon za aerobe, bujon sa t iogl i -
ko la tom i Rosenovu podlogu za anaerobe . Zase jane podloge siu inkub i r ane n a 
30° C i 55° C u toku 4 dana . Subkul t iv i san je j e v r š eno n a hranljivoim agaru, 
površ insk i iS pomoću eze i ubodom u t iogl ikola tn i agar. Inkubaci ja je sprovo-
đena na i s t im temperaturaima i za isto v r e m e . Pos le makrosikopskog posma-
t r an ja iz s v a k e epruve te i P e t r i šolje u k o j i m a je bi lo poras ta p r i p r e m a n i su 
(mikroskopski p repara t i . 

OiStali 'uzorci su k las i rani u dve p r ib l i žno j e d n a k e grupe , a n j ihova inku­
baci ja j e v r š e n a ina t e m p e r a t u r a m a : 

30° C u .periodu od 21 dan, r a d i razv ića mezofi lnih bakter i ja , 
55° C u per iodu od 10 dana , r a d i r azvo ja termofi ln ih bakter i ja . 

Posle određenog v remena inkubaci je uzorc i bez pojave zgrušavanja zase-
j avan i s u n a ist i način k a o i nezgrušan i uzorc i koj i su o d m a h otvarani . 



Bakteriološke- sn iman je vazduha vrši l i smo n a sledeći nač in : 
— eksponi ran jem su ru tk inog hrani j ivog agara, razl ivenog u P e t r i šolje i 
— eksponi ran jem s te r i lnog mleka razlivenog po 20 m l u o tvorene duboke 

P e t r i šolje. 
Posle određenog v r e m e n a eksponiranja mater i ja l je i nkub i r an n a 30° C u 

toku 24 h . S v e ka rak te r i s t i čne kolonije su mikroskopski pregledane, a s t r ep to ­
kokne grupaci je ikoje s u zgruša vale mleko de te rmin i sane su da l je n a is t i način 
kao i s t r ep tokoke izolovane iz uzoraka steri l izovanog mleka . 

Bakter io loško .snimanje vazduha izvršeno je mesec i p o d a n a po proizvod­
nj i uzoraka s ter i l izovanog m l e k a dostavl jenih n a bakter iološko ispi t ivanje. 

Rezultati ispitivanja 
Sprovedena ispi t ivanja su pokazala da je odmah kod p r ip reman ja uzoraka 

steri l izovanog i čokoladnog m l e k a za bakter io lošku kon t ro lu kons ta tovano 29 °/o 
zgrušanih uzoraka . Pretpostavljamo' , d a b i ovaj p rocena t bio znatno veći da je 
izvršena opservaci ja p r i o tva ran ju svih pr ispel ih uzoraka . 

Rezul ta t i zgrušavanja s ter i l izovanog mleka pre i posle inkubaci je n a 30° C 
(21 dan) i n a 55° C (10 dana) p r ikazan i su u na redno j tabel i . 

Anal izom dobiven ih rezu l t a ta može se zaključiti, d a je p rocena t zgrušanih 
uzoraka ster i l izovanog m l e k a iz »steriplaka« II (28,1 °/o) b io veći nego iz »steri-
p laka« I (14,9%). Međut im, Ikao što se iz tabl ice vidi između uzoraka sp rove-
đen ih za v r e m e rada s m e n e I i smene II n i je postojalo b i tn ih raz l ika u pogledu 
zgrušanih uzoraka . 

Mikroskopski p r e p a r a t i o d m a h otvorenih zgrušanih .uzoraka s ter i l izovanog 
mleka pokazal i su da izrazito' domini ra s t rep tokokna mikroflora . P r i sus tvo 
grampoziti 'vnih š tapićast ih bak te r i j a bi lo je veoma retko, 2 — 3 štapića n a 
30 p reg ledan ih v idn ih polja. 

Već ove p r v e naše konstataci je dale su indikacije da dalja ispi t ivanja 
usmer imo u p ravcu izolovanja u čistoj ku l tu r i bak te r i j a roda Streptococcus. 

Izolovanje n a v e d e n i h sojeva v r šeno je bez poteškoća, budući d a j e u p o -
t rebl jena podloga — s u r u t k i n agar omogućivala op t imalan ras t ovih bakte r i ja . 

De te rmin i sano j e 47 izolovanih sojeva roda Streptococcus, Svi ovi sojevi 
pokazival i s u vel iku biohemijsiku akt ivnost u pogledu s tvaranja kiselosti , t e 
su samim t i m za k r a t k o v r e m e zgrušaval i mleko. Ova ka rak t e r i s t i ka bi la je 
naroč i to značajna za o tk r ivan je uz roka kvaren ja (zgrušavanja) s ter i l izovanog 
mleka . ! j !! 'j : ! '• [ ; \ 

Determiinisani sojevi su imal i ka rak te r i s t i ke Vi r idans g rupe : 
— rasl i su n a 45° C; 
— n isu proizvodi l i amoni jak iz a rg imna; 
— nisu bi l i b e t a hemoli t ični ; 
— n i su r a s l i u bu jonu sa 6,5 % na t r i jumhlor ida ; 
— n isu r a s l i u bu jonu čiji je p H iznosio 9,6, n i u mleku sa 0,1 °/o m e t i ­

lenskog plavi la . 
U n u t a r Vi r idans g r u p e dominira l i su sojevi koi i su de te rmin isan i kao 

Streptococcus thermophilus. Bilo je izvesnih sojeva koji su po jednoj ili po 
dve osobine ods tupal i od klasifikacione šeme po Bergey-u . Ovi va r i e te t i su 
ili fe rment i ra l i mal tozu ili su rasl i u 2 % koncentraci j i na t r i j umhlo r ida ili 
su ispol javal i o b e ove osobine. Međut im, neki au tor i (E, Schärpe) i p o r e d ovih 
osobina svrs tava ju t akve sojeve u vrs tu Str. thermophilus. 

Oko 10 % sojeva je de te rmin isano kao Streptococcus bovis, a samo je 
j edan soj de te rmin i san kao Streptococcus acidominimus. 



Rezultat i kontrole bakter iološke s ter i lnost i ne inkub i ran ih uzoraka s ter i -
lizovanog i čokoladnog mleka, kod kojih ni je bilo n ikakv ih vizuelnih p ro -
mena, pokazali su da su ovi uzorci bili s ter i lni u komerci ja lnom smislu. Od 
aerobnih bakter i ja ku l tu rom su izolovani grampozi t ivn i štapićasti oblici roda 
Bacillus i to samo iz malog broja uzoraka. Nije kons ta tovano pr isustvo anae -
robnih bak te r i j a roda Clostridium. 

T a b l i c a 

Zgrušani uzorci sterilizovanog mleka pre i posle inkubacije 

Mašina i smena 
Ukupan 

broj 
uzoraka 

Broj uzoraka Z i j r u š a n i u z o r c i 
Ukupno 

Mašina i smena 
Ukupan 

broj 
uzoraka 

inkubi- otvoreno 
ranih n o 

30° c 55» C Po prispeću Ukupno 
Mašina i smena 

Ukupan 
broj 

uzoraka po 
30° C 55s C Prispeću b r o j 

broj Vo broj Vo broj °/о 

Ster ip lak I 87 35 34 18 4 11,4 7 20,5 2 11,1 13 14,9 
S te r ip lak II 192 62 67 63 13 20,9 16 23,8 25 39,6 54 28,1 
Smena I 139 56 54 29 13 23,2 13 24,0 5 17,2 31 22,3 
Smena II 140 41 47 52 4 9,9 11 23,4 22 42,3 37 26,4 

Ovakvu bakter io lošku sliku dobili s m o i k o d nezg rašan ih uzoraka koj i su 
b i l i m k u b i r a n i n a t e m p e r a t u r a m a od 30° C i 55° C. 

Rezul ta t i mikroskopskih posimatranja zgrušan ih uzo raka posle inkubaci je 
p ruža l i su is tu mikroskopsku sl iku u pogledu dominan tnos t i s t rep tokoknih g ru ­
pac i ja kao 1 i zg rušan i uzorci mleka p r e inkubaci je . 

Iz ovih uzoraka ni je mogaoi b i t i izolovan n i j edan soj , što je i razumlj ivo 
k a d a se .zna d a višak s tvorene mlečne k ise l ine š t e t n o u t i če na vi ta lnost s r ep to -
koka, Ikoja pos tepeno inakt iv i ra sojeve i dovodi d o nj ihovog izumiranja . 

Zgrušavanje ovih uzoraka n e dovodimo 1 u vezu ni s t empe ra tu rom inku­
baci je n i s dužinom njenog t ra janja , nego' s m a t r a m o da su ovi uzorci već bili 
zgrušani pr i l ikom Masiranja , sito m i n a r a v n o cnajsmo mogl i da uočimo zbog 
nač ina pakovan ja . 

Dobiveni r ezu l t a t i su pokazal i da su izvesna pakovanja , i ako su pot icala 
iz ist ih ku t i j a u kojima je bilo i zgrušanih uzoraka , b i la s te r i lna u komerc i ­
j a lnom smislu. 

Vizuelno praćenje zgrušavanja mleka u labora tor i j sk im bocama pokazalo 
je, da s a m o p r v a d v a d a n a inkubaci je p reds tav l j a ju k r i t i č a n per iod za zgruša­
vanje. Posle ovog per ioda uopšte n i je bilo' po jave zgrušavanja mleka. 

Makroskopsko i mikroskopsko opservi ranje kolonija izraslih na su ru tk i -
nom agaru, eksponi ranom vazduhu u prostor i j i sa »steriplak« uređaj ima, po­
kazalo je pr isustvo mikroorganizama iz rodova: Bacillus, Micrococcus, Sta­
phylococcus, Streptococcus, Sacharomyces i Penicillium, što je potvrđeno i 
p reg ledom mikroskopskih p repara ta . Od mik roo rgan izama izolovanih iz vaz ­
duha sprovodil i smo determinaci ju samo kod bak te r i j a iz roda Streptococcus, 
buduć i da smo kao prouzrokovače zgrušavanja s ter i l izovanog mleka u tvrd i l i 
bak ter i je koje pr ipada ju ovom rodu. 

Ster i l izovano mleko koje j e b i lo izloženo kon taminac i j i iz vazduha bilo je 
p o t p u n o zgrušano posle 1 6 h l inkubiranja n a 30° C. Mikroskopski p r e p a r a t i su 
pokazal i iz raz i tu dominaci ju s t r e p t o k o k n e mikrof lo re kao i u zgrušan im uzor­
cima dos tav l jenog s ter i l izovanog mleka . 



U k u p n o smo đe terminisa l i 38 sojeva s t reptokoka, Izolovanih, s pomoću 
naveden ih podloga, iz vazduha . 

Dete rmin isan i sojevi pr ipada l i su v r s t ama: Str. dyctis, Str. thermophilus, 
Str. bovis, Str. dysgalactiae, Str. acidominimus i Str. faecalis. Među nj ima 
najzastupljeni j i su bili sojevi vrs te Str. lactis. 

Iz iznetih rezu l t a ta se vidi da je iz vazduha prostor i je sa »Steriplak« 
uređa j ima izolovan veći broj v rs ta s t reptokoka nego iz uzoraka steril izovanog 
mleka. Rezul ta t i de terminaci je s t reptokoka su pokazal i da je najveći broj 
sojeva izolovanih i zgrušan ih uzoraka steril izovanog mleka pr ipadao vrs t i 
Str. thermophilus, dok je najveći broj sojeva izolovanih iz vazduha pr ipadao 
vrs t i Str. lactis. 

S obzirom n a duž inu v r e m e n a ekspozicije podloga v a z d u h u (15 m i n u t a 
do 2 časa) i n a činjenicu d a ova ispit ivanja nisu v r šena u v reme proizvodnje 
ispi t ivanog isterilizovanog mleka, već znatno kasnije, razumlj ivo j e da j e do ­
b ivena i drugači ja bakter io loška s l ika u pogledu bro ja zastupl jenih vrs ta s t r e p ­
tokoka, kao i u pogledu nj ihovog međusobnog bro jnog odnosa. 

Međut im, značajno je da su i iz zgmšanog s ter i l izovanog m l e k a i iz vaz­
d u h a izolovane n e s a m o iste vrs te s treptokoka, već i u n u t a r jedne iste vrs te 
p o t p u n o iden t i čn i sojevi. 

Pozna to je, d a ш s t rep tokoke sposobne d a u spoljnoij s red in i sačuvaju 
svoju vi ta lnost izvesno d u ž e ili k r aće v r e m e (pojedine i do 5 meseci), zavisno 
od luslova s r ed ine u kojoj se na laze : mate r i j a la u k o m e se na laze (gnoj, mleko , 
feces, itd.), t e m p e r a t u r e , vlažnost i vazduha, uticaja svet lost i i d r . 

Napred iznet i r ezu l ta t i bakter io loškog ispit ivanja uzoraka s ter i l izovanog 
i čokoladnog mlelka jasno pokazuju da d o zgrušavanja m l e k a n i j e došlo us led 
nedovol jne t e m p e r a t u r e sterilizacije. U ispi t ivanim uzorcima zgrušan im i k o ­
merc i ja lno s te r i ln im, b i lo j e veoma r e t k o pr isustvo grampozi t ivnih š tapićast ih 
bakter i ja , č in j en i ca d a su se u is t im ku t i j ama nalazi l i i zgrušani i komerc i ­
ja lno s ter i ln i uzorc i t akođe isključuje mogućnost nedovol jne t empe ra tu r e s t e ­
rilizacije. 

S obzirom n a to, da su u sv im zgrušanim uzorcima m l e k a izrazi to domi­
n a n t n u f loru činile s t r ep tokoke i da su s t rep tokoke bez i kakv ih 'teškoća izo­
lovane iz v a z d u h a pros tor i je u kojoj se proizvodi s te r i l izovano mleko, može se 
zakljiučiti — d a j e izvor kontaminac i je isterilizovanog m l e k a bio vazduh i d a 
je d o nje došlo u s l e d n e k e ne ispravnos t i uređaja ko j a j e omogućila u lazak 
vazduha u inače za tvoren i s i s tem uređa ja za sterilizaciju. 

Z A K L J U Č A K 

Na osnovu e k s p e r i m e n a t a ko je smo sproveli, dobivenih r ezu l t a t a iden t i ­
fikacije mikrof lo re odgovorne za zgrušavanje mleka 1 s tečenih zapažanja izra>-
simo sledeće zak l jučke : 

— da je do zgrušavanja steri l izovanog mleka došlo usled pr i sus tva ve l i ­
kog bro ja bak te r i j a iz grupe Vir idans roda Streptococcus. Na jzas tup­
ljeniji su bili sojevi v r s t e Str. thermophilus i Str. bovis; 

— da je mikrof lora vazduha , takođe pokazivala pr isus tvo velikog bro ja 
bak te r i j a iz roda Streptococcus i to uglavnom iz g rupa Vir idans i L a c ­
tis. Najveći broj izolovanih sojeva pr ipadao je v r s t ama : Str. lactis, 
Str. thermophilus i Str. bovis; 



— da su svi sojevi izolovani iz s ter i l izovanog mleika i iz vazduha bi l i vrlo 
ak t ivn i u pogledu s tva ran ja kiselost i odnosno' zgrušavanja mleka ; 

— da je bilo potpuno identičnih so-jeva m e d u sojevima izolovanim iz s ter i ­
l izovanog mleika i iz vazduha. 

Na osnovu dobivenih r ezu l t a t a može se kons ta tova t i da j e g lavni uzrok 
masovnog zgrušavanja steri l izovanog mleika bio u neko j ne i spravnos t i u ređa ja 
koja je omogućila kontaminaci ju steri l izovanog mleka bak t e r i j ama iz vazduha. 

U per iodu od 1967. do 1970., gotovo sve m l j e k a r e u Jugoslavij i , provodi le 
su veće i l i man je rekonstrukci je , uvodeći isavremenijoi tehnologiju obrade i 
prerade , uk l juč ivo i pakovanje mlijeika i ml ječn ih proizvoda u n e p o v r a t n u 
ambalažu. 

U našoj ml jekarskoj industr i j i zastupljeno' je više oblika pakovanja ml i ­
jeka i ml ječn ih proizvoda u nepovra tnu ambalažu, i to : 

a) T E T R A - P A K (čvrsti oblik pakovanja) , zas tupl jen je kod većih ml je­
k a r a kao : Beograd, Zagreb, Ljubl jana, Novi Sad i td. 

b) P R E P A K (pakovanje u polietilenslkim vrećicama) zastupljen j e kod 
ml j eka ra srednjeg kapaci teta , kao što su : Banja Luka, Sremska Mi t ro-
vica, Rijeka, Sufbotica i d r . 

c) P O L I - P A K (pakovanje u polietilenslkim vrećičama) zastupl jeno je t a ­
kođe r kod nekih mljekara , i to : Novi Sad, A l i b u n a r i td. 

Sl ična s i tuaci ja je i sa s t ro jevima za pakovan je joguirta, koj ih ima više 
tipova, i to : T E T R A - P A K (za paikovanije tečnog jogurta) , »Haraha«, »Benhil« 
i »Vexsina« za pakovanje čvrstog jogur t a u gotove čašice i »Hassia« ikoja sama 
formira čašice za pakovanje jogur ta . 

Namjera m i je, d a iznesem dvogodišnje iskustvo s p r imjenom novih s t ro­
jeva t ipa »Hassia« iz Zap?đne Njemačke, Ras tand, Hessen, koje su kod nas 
zastupl jene u procesu proizvodnje-

Mljekara Ban ja Luika zamijeni la j e p r v o m fazom rekons t rukc i j e s t a r e s t ro ­
jeve man jeg kapaci te ta novim savremeni j ima, a s a m i m t i m riješila je i pako­
vanje ml i j eka i ml ječnih proizvoda u n e p o v r a t n u amba lažu . 

U l ini j i pakovanja paster iz i ranog ml i j eka ml j eka ra u Banja Luci ima dva 
s t roja t i p a »Hassia« TA - MP. 
Tehnički podaci : 1 A 1. dimenzija vrećice 140 X 110 m m 

P R I N C I P R A D A S T R O J E V A T I P A » H A S S I A « 
U M L J E K A R S K O J I N D U S T R I J I 

Dipl. inž. Nebojša Z l V l C 
Mljekara, Banja L u k a 

STROJ ZA P A K O V A N J E M L I J E K A 

Veličina k a l u p a : V» 1. 
1 1. 

» » 140 X 160 m m 
140 X 250 m m » » 

Kapaci te t : Чл 1. 
V* 1. 

1 1. 

25 
25 
25 

30 vrećica u minu t i 
30 » » 
30 » » 


