Ing. Glavina Branko -

U'EVRBIVANJE E PLACANJIE MLEJ EKA PO
KVALITETI

. : ‘
Jedan od na8ih najvaZnijih zadataka, koje treba rjefavati u proizvodnji mli-

jeka, sastoji- se u tome, da poboljiamo kvalitet.- Da uzmognemo proizvesti
mlije¢ne proizvode dobrog kvaliteta, pa da oni s vremenom reprezentiraju nasu
zemlju i na stranim trZi§tima, nadalje da ljeti spre¢imo. kvarenje velikih koli¢ina
mlijeka, i napokon s drustvenog stajaliSta bezuvjetno treba i u nasoj praksi pri-
mjeniti mjere, koje zahtijeva suvremeno mljekarstvo..

-Vetina mljekarskih poduzeca pla¢aju mlijeko po sadrmm masti. Ovakav na-
¢in je nedevoljan, jer ne vodi ra¢una o bakterioclc8kom kvalitetu, koji pored sa-
.stava mlijeka najviSe utjee na njegov kvalitet. Stoga je vaZno, da se uvede
metoda, po kojoj bi se ocjenjivao bakteriolodki kvalitet sirovog mlijeka.

Mljekarska poduzeéa, a pogotovo ona s novopodignutim mljekarskim zgra-
dama, mogu ye¢ danas ocjenjivati theko po njegovom baktermloskom kvali-
tetu, a prema tome i placati.

Citav niz sabirnih stanica, koje imaju rashladne uredaje, koje primaju mli-
jeko u kantama pojedince od proizvodala, pa valjane proizvodade nagraduju,
_pripomot¢i e, da se kvalitet mlijeka pobolj8a. Vrlo je vazno, da se mlijeko pre-
uzima u kantama, koje su vlasniStvo pojedinog proizvodaca. Prema naSim opa-
Zanjima tako preuzeto mlijeko bolje je za 30 do 40% nego ii ono, koje se
zajedni¢ki preuzima.

Za procjenu. bakterioloskeg kvahteta milijeka imamo vife metoda, a razvr-
.stat ¢emo ih u 4 grupe:

1. ustanovljujemo kohcmu nedistoce i kusamo mhjeko,
2. odredujemo sadr¥inu kiseline u mlijeku;

3. vriimo oksido-redukciju;

4. brojimo bakterije.

‘Organplepticki ocjenjujemo:

Cistoéu. Mlijeko filtriramo i na taj naéin utvrdujemo koliko proizvodaé pazi
na ¢istotu kod muznje i kako nadalje rukuje mlijekom. Ipak, i onako &isto mli-
jeko rie mora biti bakterloloskl besprijekorno.

Okus i miris. Kusanjem mo%emo utvrditi; ima 1i nrtheko abnormalan okus i
‘miris. Za ocjenu ovom probom treba mnogo iskustva. Dakako, ova metoda moze
biti opasna po zdravlje kusaoca, a naéin, kako se vrsi, redovno je neestetidan.

Metode, koje se temelje na 'sadrZini kiselosti u mlijeku: .

Kiselost mlijeka odredujems po Soxhlet-Henkelu. Kiselost mh]eka u grani-
cama, koje nas interesiraju, nije uvijek u direktnom odnosu s mikreflorom mli-
jéka, jer koli¢ina kiseline zavisi o pocetno; klselostl Metoda je zgodna za mlijeko,
koje ima vise od 8, 5°SH.

Proba s obo;;emm mdlkatorima: alizarolom, bromtimol pleivilom it d.

Proba s alkoholom. U uskoj je vezi kiselost miijeka i njegove gruSanje alko-
holom, premda neka abnermalna, nekisela mlijeka mogu jednako reagirati. Na

temelju probe 68%-tnim alkoholom, brzo ¢emo izdvojiti mlijeka, koja nisu za
pasterizaciju.



‘Proba kuhanja, Mlijeko se kuhanjem grusa, ako sadrZi 10212°SH kiselosti. Za -
ovu probu vrijede ista ogranifenja kao i za kiselost po Soxhlet-Fenkelu.

Proba grufanja. Ova nam proba takoder moZe posluZiti vrlo dobro za ocjenu’
pojedinih vrsta mlijeka. Proba g‘rusan;em dosta se Cesto i danas upotrebllava u
nasim siranama.

Proba odrZanja kvaliteta ili izdriljivost mlijeka. Naro¢ito je rasirena u Engle-
skoj. Po toj se metodi, ustanovljuje vrijeme, koje mlijeko moZe izdrZati na tem-
peraturi kod 22°C od proizvodnje pa do dasd, kad postaje nesposobno za konzum,
jer se zgrudava kuhanjem ili razvija nepoZeljni okus i miris. Ovu probu moZemo
kombinirati s alkoholnom ili s drugom kojom probom.

Probe, koje se temelge na sposobnosti oksidoredukcije: Buduéi da metilensko
modrilo, resazurin i sl. promijené boju, ako ih ulijemo u mikrobiclo3ki promije-
njeno mlijeko, to nam ova sredstva sluZe da ocijenimo kvalitet mlijeka.

Mnogi su autori za brojenje bakterija u mlijeku upotrebili reduktaznu probu,
te u literaturi nalazimo na osnovu tih istraZivanja izradene tabele, koje oznatuju
pribliznu vm)adnos‘c miijeka i broj baktem]a u 1' ml, na pr. Rocheux i Taper-
noux navode:

Vrijeme potrebno da . U el e
se miijeko odboji: Broj bakterija: Kategorija mlijeka:
vise od 7 sati | manje-od 100.000 I
izmedu 7—2 sata L 100.000 — 3,600.000 i
ocd 2 sata do 15 minuta 3,000.000. —20,000.000 I
manje od 15 minuta preko 20,0660.000 ‘ . v

Prema vremenu, koje je potrebno, da se mlijeko odboji, ne mozZemo potpuno
pouzdano zakljudivati, kolik je broj bakterija. To vrijeme ne zavisi samo o broju-
bakterija u mlijeku, nego i o njihevoj vitalnosti. O vrstama bakterija ne moZemo
zakljutivati nista. Iako metoda reduktaze nije tofna metoda za brojenje bakte-
rija, ona je.u praksi veoma raSirena i daje vrlo upoirebive rezultate, kad odabi-
remo mlijeko za razne tehnoloSke svrhe. S toga gledifta je prema prednjoj tabeli
mlijeko, koje odboji metilensko modrilo za manje od 1 sata, vrlo lose i treba ga,
ukloniti ili vratiti proizvadatu. Ako mlijeko odboji metilensko modrilo u 1—3'
sata, mlijeko je osrednje, a dobro je, ako se odboji tek poslije 3 sata. Metodu Te~
-duktaze moZemo kombinirati s probom gru$anja, koju izvodimo tako, da odbo-
Jjeno mlijeko ostavimo i dalje u kupelji, kako bismo ustanovili koliko vremena
treba, dok se zgrusa, a zatim prosudili osobine nastaloga-grusa.

Brojenje bakterija: |

Direktno brojiti bakten]e ili pak br031t1 ih indire ktno, t. ] br0]1t1 izrasle ko-
lonije na hranjivoj podlezi, mogu samo vete mljekare opskrbljene laboratorijem
1 potrebnim uredajem. Ali ove dvije metode tes$ko je primjenjivati za pojedinatno
Ispitivanje mlijeka svih producenata, jer za to treba mnogo vremena, personala,
napora i troskova. Te metode moZemo upotrebiti i primjenjivati u sumnywnn i
:spornim sluéajevima.

Uzimanje uzeraka:

' Za ocjenu mh]eka po kvalitetu vrlo ]e vaZan nagin, kako i gdje uzimamo
wzorke:

a) na mjestu prozivodnje; .

b) kad preuzimamo mlijeko na Qablrno] stanici;

¢) u mljekari .

' 39



Od sva tri navedena nagina najbolji bi bio pod a), ali kako je skup, prakti¢ki
se teSko vrii u na$im prilikama, gdje imamo samo sitne proizvodade mlijeka.
Prema tome ostaju nam druga dva naéina, kojima ¢emo se pOSqu1t1 prema prili-
kama i moguénostima. '

Utjecaj temperature na kvalitet mlijeka:

Temperatura mlijeka jako utjete na njegov kvalitet. Kad ocjenjujemo va-
ljanost mlijeka, treba se dakle obazirati i na njegovu temperaturu.

Tako je na pr. isto mlijeko kod temperature 15°C na osnovil reduktazne
probe svrstano u II. kategoriju, a po$to je stajalo na temperatum 20°C, dosp;,elo
je u IIlL. kategoriju.

~ Ako se temperatura mlijeka od preuzimanja do analiziranja poveéa od
156—20°C, moramo to uzeti u obzir, kad mu odredujemo kvalitet. Uzmimo na pr.
ako za mlijeko svrstano na osnovu reduktazne probe u kategoriju. I. odredimo
cijenu 20 Din, za II. kategoriju 18, za III. 16, a za IV. 12 Din, a mlijeko nam zbog
povetane temperature od 15°C na 20°C dospije iz II. u IIl. kategoriju, onda ga
treba platiti po cijeni odredenoj za IL. kategoriju.

S gledista praktitne primjene, razdijelit ¢éemo sve navedene metode ocjenji-
vanja u dvije grupe. Kad u mljekaru stize razmjerno mnogo kiselog mlijeka,
treba ga ocjenjivati s pomoéu alkoholne probe, probe s indikatorima, titracijom
isl

Kad mljekara prima manje koli¢ine nakiselolg mlijeka, treba primjenjivati‘,
metode filtriranja, reduktaze, izdrzljivosti, vrenja i t. d.

Zakljuéak

Kako prema dosada3njem nadinu isplate mlijeka po sadrZini masti, ne mo-
Zemo postiéi potrebni kvalitet mlijeka, to je potrebno osposobiti §to veéi broj sa—
biralista i organizirati rad na njima, da mogu odabirati mlijeko. Bude li se mli-
jeko pla¢alo po kvalitetu, bit ée to najjaéi stimulans i garancija kvaliteta.

Pla¢ati mlijeko po kvalitetu moZe se tamo, gdje je mljekarstvo organizirano.
Udruzenje mljekarskih poduzeéa NRH neka se pozabavi ovim pitanjem i uvede:
ovaj nacin placanja kod svih svojih ¢lanova, kod kojih ima za to uvjeta.

Za ovakav natin platanja mlijeka hote se dobar odnos i veza izmedu proiz-

_vodada i mljekare. S druge pak strane traZi se od proizvodata, da se brine za hi-
gijenu kod muZnjé i hladenja mlijeka. Mljekare treba da odgajaju prmzvodace-
i da im u tome budu na pomo¢.

Benko Ivan — Ljubljana
NOVA SIRANA U KCGBARIDU (¢ SLOVENIJA)

Potkraj kolovoza podela se graditi nova sirana u Kobariduy, centru tolmin~
skog stofarstva i planinskog gospodarstva. Taj projekt je zanimljiv i osobit, te
smatramo za potrebno da njime upoznamo i &itatelje »Mljekarstvas, jer Zivimo
u doba, kada velike mljekare nijesu rijetkost. Tom prilikom upoznat ¢emo &ita--
telje »Mljekarstva« s dosada$njim razvojem i stanjem tolminskog mljekarstva,
jer se na taj natin mogu najlakde razumjeti i razlozi, koji su doveli do tako ve-
likog projekta. ' ‘

Malo podataka iz pro§losti. Tolmin je zapravo onaj dio Slove-
nije, gdje je mljekarstvo od davnine igralo vaZnu ulogu. To stanje je u vezi s
planinskim karakterom kraja, koji se moZe iskoristiti samo za uzgoj stoke. Tlo I
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