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PRILOG ISTRAZIVANJU PRIKLADNOSTI SIROVOG MLIJEKA SA
SABIRALISTA ZAGREBACKE MLJEKARE »DUKAT«
NAMIJENJENOG PRERADI U MLIECNE PROIZVODE*

Dr Berislav Maji¢, inZz. Vera Pomper, Tomislav Kolumbié¢, dipl. vet., i Damir
Leskovec, dipl. vet. — Veterinarski zavodi Hrvatske, Zagreb; — Zlatko Masek
dipl. vet. — »Dukat«, OOUR »Mljekara Zagreb«, Zagreb

Sazetak

Istraena je higijenska ispravnost i ispravnost sastava sirovog mlijeka,
kao sirovine za finalne proizvode, sa Cetiri otkupne linije zagrebacke mljekare
»Dukate,

PretraZeno je ukupno 78 uzoraka sirovog mlijeka na deset (10) znadajnijih
pokazatelja kakvoée mlijeka.

Od pojedinadénih pokazatelja, koji se odnose na ispravnost sastava sirovog
mlijeka, zapaZen je podatak da gustoéa mlijeka znatnije odstupa iz okvirnih
vrijednosti > 1,028 < 1,034 u 61-dnom (78,2°/) uzorku. Postotak suhe tvari
bez masti > 8,5% utvrden je u 50 (64,1%), a dodane vode u 31-dnom (39,1%)
uzorku mlijeka.

Pokazatelji higijenske ispravnosti sirovog mlijeka bili su takoder predmet
nadih istraZivanja.

Ukupan broj mezofilnih bakterija <3 X 10%ml utvrden je u 42 (53,5%),
redukcijsko vrijeme => 2h u 48 (61,5%0), kolititar u razrjedenjima > 0,001/ml u
52 (66,7°)), prisutnost bakteriostatika u 6 (7,7%), prisutnost termorezistentnih
bakterija uw 7 (9,0°0) i prisutnost staniénih elemenata <5 X 105/ml u 28
(35,9%0) uzoraka sirovog mlijeka.

Ustanovljeno je, dakle, da u prosjeku () 33 (42,3%4) uzorka nije odgovaralo
odredbama »Pravilnika .. .«, br, 55/°78., (47/°78., 51/'82. i 45/83, pa prema tome
istodobno ukazano i nma njithovu neprikladnost za preradu u mljecne
proizvode bilo koje vrsti i namjene.

Obzirom na &injenicu da je mlijeko idealna namirnica u bilo kojem obli-
ku za sve kategorije potro$aéa, velika je odgovornost svih sudionika u opskrbi
pucanstva mlijekom, potevsi od proizvodata pa do prodavaéa, da se i odrzi
njegov izvorni sastav i higijenska besprijekornost.

I zakonski propisi $tite u nas kakvoéu mlijeka i mljeénih proizvoda, kao:
»Zakon o zdravstvenoj ispravnosti ziveZnih namirnica i predmeta opée upo-
trebe« (Sluzbeni list SFRJ, 55/1978), pa Pravilnik »o naéinu obavljanja stalnog
veterinarsko sanitarnog pregleda Zivotinja za klanje i proizvoda Zivotinjskog
podrijetla« (Sluzbeni list SFRJ, 47/1978); Pravilnik »o kakvoéi mlijeka, mljeé-
nih proizvoda, sirila i &istih kultura« (SluZbeni list SFRJ, 51/1982); Pravilnik
»0 metodama uzimanja uzoraka te metodama kemijskih i fizikalnih analiza
mlijeka i mljeénih proizvoda« (Sluzbeni list SFRJ, 32/1983) i Pravilnik »o uvje-
tima u pogledu mikrobiolo$ke ispravnosti kojima moraju udovoljavati Ziveine
namirnice u prometu« (Sluzbeni list SFRJ, 45/1983).

* Referat odrZan na XXII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb 1984,
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No unatoé tim propisima i djelovanju struénih sluzbi, bakterioloska ka-
kvoca sirovog mlijeka ne zadovoljava, na Sto nas upozoravaju i brojni podaci
iz domaée struéne literature (Bach & Budak, 1952; JeZi¢ & Zdanov-
ski, 1953; Kovatevié, 1954; Hadzidedi¢, 1960; HadZibegano-
vié & Hadzidedié, 1962; Petrovié & Zakula, 1966; Rasié et
al, 1967; Otenhajmer & Miti¢, 1979; Jurkovié et al, 1979; Majié¢
et al, 1979).

Bitnije poboljianje u proizvodnji mlijeka mozemo wot¢ekivati tek ako se,
osim neprestane brige 0 zdravlju mlijeénih krava, a :0sobito o zdravlju vimena,
ostvare i higijenski uvjeti pri proizvodnji i obradi mlijeka.

Jedan od vaZnih uzroka slabe kakvo¢e mlijeka je sadasnji nadin proizvodnje
i rukovanja mlijekom od krave do sabiralifta. Naime, proizvodnja mlijeka u
nas je mahom usitnjena obzirom na veliki broj proizvodata i nevelike dnevne
koli¢ine mlijeka §to ih oni stavljaju u promet. Vidi se to, primjerice, iz podataka
(svibanj 1980) da od 4.987 proizvodada mlijeka sa Sireg otkupnog podruéja zagre-
baéke mljekare »Dukat« 57,83%0 predaje manje od 10 litara, odnosnoda 91,95%
predaje 'manje ‘od 25 litara mlijeka na dan. Takva wsitnjena proizvodnja mli-
jeka znatno oteZava i poskupljuje provedbu bilo kojih higijensko-tehnoloskih
mjera. Dosljedno tome, rukovanje mlijekom od staje ido sabiralista ovisi u-
glavnom o savjesnosti i znanju samih proizvodada, koji, djelomice, zbog nezna-
nja i bez veéeg iskustva izlaZu mlijeko naknadnom bakterijskom oneéis¢ava-
nju (kontaminaciji), da o namjernom patvorenju, koje je sve &edce, i ne govo-
rimo. Takve nepoZeljne okolnosti vise ili manje pogorSavaju prikladnost mli-
jeka kao osnovne sirovine za proizvodnju mljeénih preradevina bilo koje vr-
sti i namjene. U vezi s time istraZili smo neke pokazatelje bakterioloske i fizi-
kalno-kemijske kakvoée skupnog mlijeka sa sabiralista §to ih obuhvacaju ce-
tiri otkupne linije mljekare »Dukat« iz Zagreba. Pri tome smo se pridrzavali
odredaba navedenih pravilnika o mlijeku, a rezultate analiza 78 uzoraka mli-
jeka prikazuje tab. 1.

.

Razmatranje rezultata

Rezultati prikazani na tablici pokazuju da nije odgovaralo, u prosjeku
! srednja vrijednost (X) /, 33 (42,3%) uzorka sirovog mlijeka odredbama spo-
menutih pravilnika obzirom na higijensku ispravnost i ispravnost njihova sa-
stava.

Tako, prema ¢l. 3. »Zakona o zdravstvenoj ispravnosti Ziveznih namirnica
i predmeta op¢e upotrebe« (Sluzbeni list SFRJ, 55/1978), stoji »Pod zdravstve-
nom ispravno§éu namirnica, prema ovom zakonu, razumijevaju se higijenska
ispravnost i ispravnost njihova sastava koji ima mutjecaja na bioloZku vrijed-
nost namirnica.«

Od pojedina¢nih podataka koji su navedeni u +tablici, a koji se odnose na
ispravnost sastava mlijeka, zapaZeno je da gusto¢a mlijeka sa 61-dnim (78,2%/)
uzorkom, uoéljivije odstupa iz okvirnih vrijednosti > 1,028 <T 1,034 i, medu
pokazateljima koji su, per analogiam, u uskoj vezi s gustoéom mlijeka. Take
npr. %e-tak suhe tvari bez masti > 8,5% utvrden je u 50 (64,1%) uzoraka, a
dodane vode u 31 (39,1°0) uzorku mlijeka (tablica). Prema pravilniku, broj
51'1982., €l 1., stoji: »Mlijeko je prema ovom pravilniku &ist, nepromijenjen
proizvod, kojem nije nista dodano ni oduzeto.«
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Prema toj definiciji, dakle, navedeni uzorci odnosno predane i potroSene
koli¢ine mlijeka nisu odgovarale pojmu — mlijeko.

Ni§ta ‘'manje znacajni misu ni ostali pokazatelji koji se odnose na higijen-
sku ispravnost imlijeka., Tako smo ustanovili da je: broj mezofilnih bakteri-
ja <3 X 10%ml u 42 (53,8%), kolititar u razrjedenjima mlijeka > 0,001/ml u
52 (66,7%), prisutnost termorezistetnih bakterija u 7 (9,0%), vrijeme redukcije
metilenskog modrila > 2h u 48 (61,5%), prisutnost bakteriostatika u 6 (7,7%0)
i prisutnost staniénih elemenata <T5 X 10%ml u 28 {35,9%), pretraZenih uzo-
raka milijeka (tablica).

Moze li se »popraviti« loSa bakterioloska kakvoéa mlijeka? Poznato je da
toplinska obrada mlijeka rradi poboljSanja njegove kakvoée ima ogramiéen
u¢inak koji uvelike ovisi 0 poéetnom broju i vrstama bakterija dospjelih u
mlijeko pri muznji, zaostacima zatetenih bakterijskih metabolita, brzini i tre-
nutku poduzetog hladenja mlijeka do temperatura niZzih od 10°C i &uvanju
ohladenog mlijeka pri tim temperaturama do njegova preuzimanja u sabirali-
Stu odnosno mljekari.

Ne ulaze¢i namjerno u poblize razmatranje pojedinih pokazatelja bakterio-
loske i fizikalno-kemijske kakvotée mlijeka, jer bi to bilo puko ponavljanje
predobro nam poznatih potesko¢éa i mevolja ¥to se odrazuju u proizvodnji
mljeénih preradevina, svrha je ovog rada da jo$§ jednom upozorimo na neo-
pravdano loSu kakvoéu mlijeka i da potaknemo sve zainteredirane stru¢njake
i organizacije da se poduzmu potrebne mjere da bi se 5to prije poboljsala ka-
kvoéa milijeka $to ga otkupljuju nase mljekare.

Posebno upozoravamo na neuspjeh bilo kojeg pokuSaja ako se, izmedu
ostalog, proizvodatima mlijeka ne budu priznavale i plaéale ekonomski oprav-
dane otkupne cijene mlijeka. Inafe éemo i nadalje imati zakonske propise i
zarke Zelje, a o boljoj kakvoéi mlijeka samo éemo mastati i nalaziti je u su~
sjednim zemljama s razvijenim mljekarstvom u kojima je ta kakvoca odavna
na zavidnoj visini.

Postavljamo pitanje: »Dokle ée naSe mljekarstvo zaostajati za razvijeni-
jim mljekarstvom u nasih susjeda?« A bliZi se veé i kraj 20-tog istoljeéa u ko-
jem se, usprkos sveopéem napretku tehnologija proizvodnje namirnica, joS
uvijek hranimo nekvalitetnim mlijekom odnosno mljeénim proizvodima! Do
kada ¢éemo i onoj najosjetljivijoj kategoriji potrofata — dojenéadi, maloj i
predskolskoj djeci i 8kolskoj mladeZzi — davati iz na§ih mljekara nekvalitetne
i loSe proizvode?

Summary

Samples of raw milk, obtained from four milk collecting stations of the
Dukat Products Manufacturers — Zagreb, have been investigated with regard
to their hygienic quality and composition.

In 78 raw milk samples ten relevant parameters indicating the quality of
milk have been analyzed (Table 1).

Regarding the parameters on the composition of raw milk it has been
established that milk density showed significant deviations from the assumed
values of > 1,028 < 1.034 in 61 (78,2%/s) samples. The percentage of dry sub-
stance was => 8,50 in 50 (64,1%0) samples, while in 31 samples (39,1%a) water
added to milk was detected.

The data obtained on the hygienic quality of raw milk have shown that
the total number of mesophilic bacteria was << 3z 10%/ml in 42 (53,5%0) samples,
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reduction time > 2h in 48 (61.5%) and the coli titer in dilutions > 0.001/ml
in 52 (66.7%) samples., The presence of bacteriostatics was demostrated in 6
(7.7%) samples, of thermoresistant bacteria in 7 (9.0%) and the presence of
cellular elements < 5x 10°/ml in 28 (35,9°/0) samples of raw milk.

The results obtained have demonstrated that, on the average, (X) 33
(42,3%) samples did not meet the quality standards prescribed by the »Regu-
lations. ..« No. 55/78, 47/°78, 51/°82 and 45/°83. Consequently, it has been found
that they were not suitable for processing into dairy products of any kind or
purpose.
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