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JUGOSLAVENSKI AUTORI XIX STOLJECA
0 KVALITETI MLIJEKA )

| XIX. stoljece je doba silnog razvo;]a 1ndustrijskog kapitalizma &

cvata prirodnih nauka: fizike, kemije i biologije. To je doba intenzifika~
cije poljoprivrede i uvodenja novih metoda u stodarstvu. To je stoljece,
kad se rodila nova nauka: mikrobiologija. Sve se to odrazilo i u razvoju
aljekarstva, koje je u posljednjih 100 godina napredovalo” viSe nego u.
100 stoljece, otkako je ¢ovjek udomacio govele.
. Veé kod prvih poletaka novog razvoja mljekarstva morao se ‘Covjek
ozbllgm;]e zamisliti o kvaliteti, naroCito o odrzivosti mh]eka Struénjaei
podinju pisati o tom problemu, najprije malne naivno, a uporedo s raz-
vojem mikrobiologije sve. ozbll;]m]e Pisci na podrucju danasn]e FNR.
J ugoslav13e brzo su Sll]edlll svoje drugove u svijetu.

Prvi ¢lané¢ié u vézi s problemom odrZivosti mlijeka, koji sam mogao-
naéi, datira iz god. 1844. Tu nepoznati autor (4) ne nalazi drugog natina
»kako se moZe mleko saduvati«, nego postupak, koji bismo mi danas na-
zvali pasterizacija »u bocamac, kO]e su hermeti¢ki zatvorene »kao Sam-
panjac« — kaZe autor.

- . Uskoro, ve¢ pedesetih i Sezdesetih godma, pocm]u neki — opet ve-
¢inom anonimni — autori razmi$ljati o uzrocima kvarenja sirovog mli-
jeka. i o nacinima, kako bismo mlijeko zadrzali u svjezem stanju. Nepo-
znati autor (5) navodi, da »njeki doktor Steiner« tumadéi, kako se »mlieko
‘kvari-od prevelika mnostva mun]me« TaJ doktor kaze, da se moze mli-
jeko zastititi od kvaren]a »i pri najveéoj vruéini« tako, da se pokrije Ze-
ljeznom mre¥om i munjina odvede u zemlju. Drugi nepoznat1 autor (6)
preporucuje, da se mh]eko ¢uva od zgruSavanja u vruéini »i od 45°C«
na »ruski nading, t. j. tako, da se mlijeku doda »nekoliko kapljic frizka
hrenova soka«. Ima jo$. primjera tako naivnih gledanja (7). Neki pisac
(8) tvrdi »kad krava slabo doji, ili kad 30] mlieko né valja, nam ne treba
odmah pOl’nlSlltl na vijestice i coprnice«. Taj autor doduse ne da]e opc¢ih
uputa za ispravan postupak s mlijekom, ali ve¢ pokusava naéi tumace--
nja za pojedine mane mlijeka. Nalazimo i op51ran opis. (11) proizvodnje:
mlijeka i muZnje, u kojem se jo§ ne spominje nista o &istoéi ili hladenju.

Ve¢ gotovo prije sto godina pojavili su se struéni ¢laneci, koji stvar~
nije tretiraju probleme. God. .1865. nalazimo ¢lanak (9), u kojem pisac
zahtijeva »neka budu -vime, ruke i muzlica. posve &iste«... »Muzlicu
treba poslije svake muZnje oprati i posusiti«. Iduce godlne ob]avljen je
‘Glanak (10), u kojem. se opisuje kako »uvjezbase Ijetos na imanju nad-
vojvode Albrechta u Staromgradu, da se mlicko neée zakiseliti, ako se
valjano ohladi odmah kad se namuze iz vimena kravjeg. Stupanj toplote,
koji kod toga hladnoéa treba postiéi, jest 6 po Réaumuru (+6°R )* i uz
ovu umjerenu toplotu drzi se mlieko, makar se po ljetu 12 i 15 miljah
daleko vozilo, svieze i nepokvareno« ... »Za razliku od toga upotreblja-
V_a3u njeki po naputku mjernika Saubuca led, koji:u limenom posudu

C¥'{0 je 7,5C.
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polazu u sanduk iliti ormar mliekarski, a drugi rabe hladnu vodu iz
zdenacah, kojom pune poseban lagav, napravljen nalik na stroj, Stono
~ ima u pecarah kod Zganja i za rashladu rakije. U ovaj lagav, u Kojem se
hladi miieko tekué kroz cjevi (kao rakija u pecarah), polazu njeki opet
led, jer.se po njem obavlja posao bolje i brze nego u zdenaténoj vodi«., —
»Rabio gospodar prvo ili drugo sredstve, uviek mu je toplomjer potrebit,
da uglavi kada je naravna toplota mlieka opala na 6 stopinjah po Réau-
muru. Ovo mjérilo uostalom valjano je i za pivnice i njihovu toplotu.
Ako moZe gospodar u pivnicu napuniti hladne vode ispod 6°R., u kojoj
" mu se mlijeko ne samo rashladiti, veé i u istoj umjerenoj toploti uzdrzati.
moZ%e, netreba mu posude za rashladu. U tom.su pogledu predjeli gorski,
gdje ima prehladnih vrielah i uviek prehladne svieze vode u izobilju,
za ¢uvanje mlieka naravno prikladniji od toplih ravnicah bezpoto¢nih.
U ravnicah dakako samo led moZe spasiti mlieko od kvara.« Moramo se
diviti autoru — $teta, $to mu je ime ostalo nepoznato — koji je ve¢ god.
1866. toliko paZnje ‘obraéa potrebi da se hladi mlijeko »odmah kad s2
mnamuze iz vimena kravjeg« i dalje ¢uva kod niske temperature.
, God. 1870. nalazimo ponovno realne misli. i konkretne preporuke
(12, 13). »Dobrota mlieka zavisi o komorah, gdje se mlieko ¢uva: Najbo-
lje su prostorije sjeveru okrenute, svedene, promajne, i koje mogu ljeti
uviek 12, a zimi 15°R.* tople biti« .. »Alj je ¢isto¢a u tih komorah, od svega
&togod na dobrotu mlieka upliva ima; najglavnije. Jedan Svajcar... je
svoju tajnu krio i &uvao, dok $e nije silnog novca navuke, pa je onda
svim odao, da se sav ¢in samo jedino u Cisto¢i sastoji, al u tako strogoj i
pedantitnoj, kako se samo zamisliti da, u ¢istoéi u sudovih i komorah,
_neprestanom promajivanju i vetrenju da se nikad al ni najmanjeg smra-
da zale¢i nije moglo« ... »Kad slatko mlieko neko vrieme postoji, onda
najprije ukisne. Uzrok je ukisnuéa kiselina, koja se u mlieku samo od
Setera napravi, al kojoj je pravi kvasac sam sir** ... zavisi okrom tog i .
-0d drugih nekih wzrokah, a tu je toplota, tu posude, i miesto gdje mlieko
stoji, najglavnije ... Zato je nuZno... da hladilnice imaju. To su drve-
ne ili kamene kade, sa vranjem na dnu i cievi, kroz koju se ugrijana iz
- kade voda izpustiti, a frizka ladna u nju napustiti moZe.« o
~ God. 1881. nalazimo upute (14), da treba oprati »ne samo vime, nego
i posude, da i3¢ezne mlje¢na kiselina«, a mlijeko valja iznijeti iz staje
»¢im se podoji«, procijediti, odmah ohladiti »neprestanim mjeSanjem, a
u lietnih danih, kad je voda topla, ulagati u posudu leda«. Mlijeko neka
se tako ohladi na 12,5 do 15°C. ' . ' ’
-_'V. Knoblaoch (1) piSe potkraj stolje¢a o utjecaju stelje na kvalitet =
1‘!’11‘1].61{8. 1 maslaca. On vidi bivstvo pojava u tome, $to se »glivice pliesni
prlyepe na vime«. Neki L. B. Z. (2) zahtijeva pranje vimena, veliku &-
stocu posuda i mljekarnice« i brzo hladenje mlijeka na 2 do 10°C. Nepo-
znati pisac (15) donosi uz pogredne pojmove o kontaminaciji mlijeka kroz

- * fo je 15 odnosno 18,750 C. ‘ S
- FF Tu moramo uzeti u obzir, da je Louis Pasteur tek god. 1957, nepobitno do-
k.aza.-o u SY('):]'OJ"'hLS?ZOI‘-l‘:)'Sk()J' ragpravi o - »mlijeénom vrenju«, da mikroorganizmi iza-
Z{ya.]?u -Igemiljske promjene u supstratu, u kojem Zive. Te nove tekovine nauke jo$
mijesu bile prodrle do naseg.pisca. ‘ .
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probavni trakt i krvotok, jos i ove misli: »Nema sumnje da mikrobi u
mlieko ‘dolaze s onom netisti, §to se. za muZnje otkida s vanjskih' &esti.
vimena ili s ruke muzare ili muzarice ili mozda sa odijela ili sa $talskog
stropa, stiena, jasala i t. d., vrlo. esto se ‘nedist nosi u $talu sa dabarom
ili Zetarkom,"u -koju se: mheko muze« ... »Posudu i lonce - valja prati
vruéom: (kljiiéalom) vodom ... . a mlieko : se tuva kod 12°C«. Pisac je sam:
pokuSao dobro ocistiti posudu »te nestade zelena dl]ena i mlie¢nih bo-
lesti«, Neki autor (16), opisujuéi po njematkim izvorima ‘pravila o po-
stupanju s mlijekom na zr]estu prmzvodn]e, zahtijeva, da se mlijeko
ohladi odmah poslije muZnje na 10°C. J. Vidakovi¢ (3) . kritizira upotrebu .
kemijskih sredstava za konzerviranje mlijeka i kaZe, da »visoka tophna
usavezu s nizkom i nizka toplina sama po sebi... jesu najbolja i na]-
jednostavnija konzerv1ra;|uca sredstva.« DaI]e kaze da mh]eko »za vruca
Vremena valja ohladiti na 3—5°C«. : : :

Tako ‘se‘eto kroz drugu polov1cu. proslog stoljeéa razvualo gledange
na uzroke kvaren;]a i nacine odrzavanja kvaliteta mlijeka. U XX. sto-
ljetu u svijetu, a i kod nas mnogo se radilo na 1sp1t1van31ma uzroka, koji
kvare mlijeko, i na traZenju efikasnih, a ekonomi¢nih naéina zastite mli-
jeka od kvaren]a Tekovine moderne mljekarske nauke prodiru u praksu,
kop na njima i na svojim’ dragoclemm iskustvima zasniva svo_] neumor-
ni rad oko unapredlvan]a mlgekarstva :
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