Dr. Dimitrije Sabados, Zagreb

PROBLEM KVALITETE MLIJECNIH PROIZVODA
I PRODUKCIJA CISTOG MLIJEKA

»Cisto mlijeko — pola mljekara!«

1. VaZnost €istoée mlijeka

Kvaliteta mlije¢nih proizvoda je u novije vrijeme postala jedan od naj-
aktuelnijih i najozbiljnijih problema i zadataka u naSim starijim, veé¢ uvede-
nim, a jo§ viSe u novim mljekarskim poduze¢ima, koja poéinju s poslovanjem
i treba da kod plasiranja svojih proizvoda svladaju konkurenciju renomiranih
firmi. Naime, poslijeratno razdoblje nestaSice mlijeka i mlijeénih prolzvoda,
kada je potraznja trziSta omoguéila plasman svih ponudenih koli¢ina, bez obzira
na kvalitetu, pripada proSlosti. Takoder je prebrodenc vrijeme kada su se usli-
jed pomanjkanja najosnovnije struénosti u mljekarskim poduzeé¢ima proizvodi
kvarili do te mjere da nisu odgovarali za prehranu, pa se je i uslijed toga gubio
znatan dio produkcije mlije¢nih proizvoda. Ovaj dio te i istovremeni sve viSe
poveéavani priliv mlijeka u mljekarske pogone, poéinju sada zabrinjavati.

Pojava suviSaka mlijeka i mlijeénih proizvoda redovito ima za posljedicu
sniZenje cijene mlijeénih proizvoda, te se postepeno sve &e$¢e pokazuju tenden-
cije sniZzenja otkupnih cijena mlijeka. Ukoliko bi se to ostvarilo, moglo bi se
vrlo lako odraziti kod proizvodata smanjenjem proizvodnje mlijeka i osujeée-
njem akcije stocarskih struinjaka na selekciji visokoproduktivnih muzara.
O¢ita je ogromna nacionalno-ekonomska 3tetnost takovog obrata u sektoru pro-
izvodnje mlijeka. Prema tome, da bi se odrzala i povectala proizvodnja mlijeka
i mlije¢nih proizvoda, po potro3nji kojih na$a zemlja u svjetskim statistickim
pregledima zauzima jedno od poslednjih mjesta, potrebno je poduzeti u najsi-
rim razmjerama mjere za rjeSavanje problema kvalitete. Samo kvaliteta ¢e
moeéi privuéi potroSace da se kod izbora izmedu raznih Zivotnih namirnica od-
lue za mlijetne proizvode, a izmedu njih za odredenu vrstu ili varijantu. Po-
znato je da vecina potroSacéa viSe zadovoljava prohtjeve svoga okusa i da rade
uzima delikatesnu hranu. S tim sklonostima potroSaéa treba racunati viSe, nego
s ¢injenicama da su mlije¢ni proizvodi neophodno potrebni za razvoj i zdravlje
¢ovjeka, jer Siroki potroSaéki slojevi obiéno nisu u tom pogledu dovoljno upo-
znati i svjesni.

Neov:sno o prilikama na trzistu, sistematsko, kritiéko i nepristrano pracenje
i ocjenjivanje kvalitete mlijeka i mlijeénih proizvoda u proteklom desetgodis-
njem periodu postavlja problem kvalitete na princ.pijelnu struénu osnovu sa
zadatkom da se nepoZeljne i §tetne posljedice Sto prije ublaZe ili posvema
uklone. ‘Pravi put pi bio da se na vrijeme predvidi takove posljedice i na vri-
jeme poduzme prave mjere za njihovo sprecavanje. Drugaéiji razvoj u nasem
mljekarstvu izazvali su objektivni i subjektivni razlozi. NajviSe je tome prido-
nijelo pomanjkanje dovoljnog broja aktivnih mljekarskih struénjaka, koji bi u
praksi shvat'li problem u biti i poduzeli izvan prostorija svog pogona akciju za
popravljanje kvalitete svojih proizvoda, organizujuéi u svom otkupnom rejonu
proizvodnju kvalitetnijeg mlijeka. Za na%a poduzeéa je bila materijalno zanim-
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ljivija i uotljivija kvaliteta mlijeka posmatrana s komercijalnog gledista, te se
njihova akcija sastojala u postepenoj realizaciji teZnje za inade elementarnim
zahtjevom da se normalizira kemijski sastav mlijeka, suzbijajuéi patvorenje
mlijeka razvodnjavanjem ili obiranjem mlije¢ne masti ili kombinacijom obih

Sl. 1. »Skart«-trapist (Foto: dr. Sabados)

nacina. To se je 'stovremeno neizbjeZno odrazilo i u poveéanju hranjive vrijed-
nosti mlijeka, ali je ostalo bez utjecaja na jednu ne manje vaznu, nego u sva-
kom slu¢aju osnovnu karakteristiku kvalitetnog mlijeka. Naime na pobolj$anju
bakterioloSke kvalitete mlijeka kod proizvodaéa mlijeka nije uéinjeno nista, ili

Sl. 2. Neuspjeli tolminski sir (orig.)

premalo, o ¢emu moZe najzornije posvjedoéiti sabrana dokumentacija o ¢istoéi
mlijeka, koje se donosi u mljekare ili sirarne.

O tistoéi mlijeka zavisi kvalitet konzumnog mlijeka, jo§ vi¥e maslaca, a po-
golovo sireva. Raznovrsni mikroorganizmi — nevidljiva ne& stoéa — ukljuteni
cu u vidljivu neéistoéu mlijeka, koja se sastoji iz &estica gnoja, stelje, hrane,
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zemlje, praSine, dlaka i koZe, muha i t. d., svojim brzim mnoZenjem dosegnu
takav broj da im je lako u razmjerno kratko vrijeme promijeniti mlijeko iz
idealne hrane u manje vrijednu i ukusnu, pa i opasnu za ljudsko zdravlje, u
manje pogodnu i sasvim nepodesnu surovinu za otpoé.njanje proizvodnje ma-
slaca i sireva. Ukoliko takovo mlijeko jo§ odgovara za obavljanje niza uzastop-
nih tehni¢kih postupaka, koje zahtjeva tehnoloski proces, ono je u velikom
broju nasih poduzeéa, kao nosilac nepozeljne i Stetne mikroflore, osnovni uzrok
nedovoljne kvalitete maslaca i sireva: netipiénog, neispravnog i loSeg okusa i
mirisa, vanjskog i unutradnjeg izgleda sl. br. 1 i 2, brzog kvarenja i neupotre-
bljivosti. Takovi proizvodi ne mogu izdrZzati konkurenciju niti s drugim vrstama
mlijetne hrane niti s mlijeénim "proizvodima drugih mljekarskih poduzeéa u
zemlji ili u inozemstvu.

Netisto¢a mlijeka, kao faktor kvalitete mlijeka i mlijeénih proizvoda dobi-
venih iz njega osvjetljena posljedicama, koje se pojavljuju nakon duzeg ili kra-
¢eg vremena, postaje isprva uoéljiv, a kasnije i materijalno nepodnosljiv za po-
duxeée Rentabilnost i opstanak poduzeéa su pojmovi koji predstavljaju naj-

2. Orijentaciono proufavanje pitanja &istoée mlijeka

Prateci prilike u naSem mljekarstvu, naro¢ito u glavnim mljekarskim rajo-
nima NR Hrvatske i LR Slovenije, sabrana je dokumentacija od koje je jedan
dio posluzio za ilustraciju diskutiranog problema.

Slika br. 3 kruZiéi br. 1, 3,
4, 5 i 6 prikazuju ¢éistoéu
skupnog mlijeka iz pojedi-
nih nasumce odabranih kan-
ti, doveZenih u mljekaru ili
sabiraliste, 'a kruzi¢i br. 2, 7
1 8 &istotu mlijeka iz sabir-
nih bazena u mjesecu maju
1956. god. u rajonu mljeka-
re Zagreb, Staro Petrovo
Selo, Veliki Zdenci i Bjelo-
var. To je podruéje u kojem
se proizvedu i prerade naj-
vece koli¢ine mlijeka u NR
Hrvatskoj, te moZe s pra-
vom predstavljati prosje¢nu
situaciju, ne samo tu, nego
i u medurajonima sitnijih

Sl. 3. Cisto¢a mlijeka u nizinskim krajevima (orig.) mljekarskih poduzeéa, koja

nemaju takav strufan apa-
rat kao navedene mljekare, te u rajonima drugih poduzeéa sa sliénim opéim
kulturnim i poljoprivrednim stupnjem. Kako ti krajevi ujedno spadaju u po-
drutje najnaprednijeg govedarstva i mljekarstva u zemlji, moze se izvuéi ge-
neralni zaklju¢ak da bi to mogao biti prosjek za naprednije jugoslavenske
krajeve, dok je u ostalim nepovoljnije stanje.
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Kruzi¢ br. 9 se odnosi na &istoéu mlijeka dobivenog strojnom muZnjom, a
br. 10 na mlijeko od ru¢ne muZnje na F. D. Maksimir. Br. 11 je kruZié kroz koji
nije filtrirano mlijeko, te sluzi za komparaciju sa svim prije i kasnije navede-

nim. Uz prosjeénu paZnju
moZe se s lakotom postiéi
priliénu &istoéu mlijeka, kao
na kruziéu br. 10, za koji je
uzorak mlijeka bio uzet iz-
nenada (izuzetno), jer se na
pomenutom dobru redovito
muze strojevima, odmah iza
muZnje, a prije cijedenja.
Slika br. 4 (izuzev kruzié
br. 1)*, koja prikazuje &isto-
¢u mlijeka iz najnapredni-
jeg sirarskog dijela L. R.
Slovenije, potvrduje mislje-
nje izneSeno u opisu slike
br, 1, t. j. da je i u ostalim
dijelovima zemlje stanje
slitno kao i u NR Hrvat-
skoj. Uzorci potjeéu iz mje-
seca juna 1956. godine. Kru-
Zi¢ broj 2—7 potjete od

Sl. 4. Cistoéa mlijeka u planinskim krajevima

(orig.)

mlijeka doneSenog po individualnim proizvodatima u jednu dolinsku alpsku
sirarnu, a br. 8 od 800 1 procijedenog skupnog mlijeka u kotlu prije sirenja.
Ostali kru?i#i :u od mlijeka koje do'azi u jednu planinsku sirarnu. Br. 9—11

Sl. 5. Utjecaj drZianja muzara na <£istocu
mlijeka (orig.)

dobiven je odmah iza mu-
znje krava ¢ija vimena nisu
ni prana ni brisana prije
muznje, a br. 12 je od 400 1
skupnog mlijeka u sirar-
skom kotlu. Vidljiva je raz-
lika izmedu dolinskog i pla-
ninskog mlijeka, koja je po-
sljedica uvjeta drzanja sto-
ke, a ne specijalnih mjera
kod muZnje. Ovo narocito
potvrduje slika br. 5, na ko-
joj gornji red kruziéa (1—4)
potjete od individualnog
veternjeg mlijeka dobive-
nog muznjom krava koje
su cio dan provele na su-
him, ¢istim 1 sunéanim

planinskim pasSnjacima, a donji red (5—8) predstavlja sliku ¢isto¢e mlijeka od
krava, koje su kiSnu no¢ provele zatvorene u stajama s podom bez stelje. Ako
se u takovim slucajevima ne obrati potrebna paznja ¢sto¢i kod muZnje, poka-

#* Kruzi¢ br. 1. pokazuje sliku neispravno uzetog uzorkamlijeka radi prikaza vrsta nedi-

stofe u milijeku u svrhu nastave.
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zuju se sliéni rezultati u ¢istoéi mlijeka, 5to se kasnije odrazi i u kvaliteti sireva
u koje ta neéisto¢a dolazi u manje ili vide otopljenom stanju, a s njome i mikro-
organizmi — uzroénici kvarenja sira.

Dobra tradicija dvokratnog skupljanja mlijeka u slovenskim alpskim sirar-
nama znatno utjefe na &isto¢u mlijeka za sirenje, 3to se pozit.vno otituje u kva-
liteti sireva. U sirarni procijedeno velernje mlijeko stoji — zrije — (naslovna
clika) preko noé¢i u relativno plitkom sloju u savr§eno ¢istim drvenfm posuda-
ma, koje su smjeStene u posebnoj, hladnoj i promajnoj prostoriji, te se mlijeko
ubrzo ohladi i prozraéi, a do jutra se veliki dio iza cijedenja preostale neéistoce
staloZi na dno posude i na njemu ostane kod prelijevanja mlijeka u sirarski
kotao. Slika br. 6, kruZié¢ br. 1, pokazuje éistoéu takovog mlijeka, kruZiéi br.
2—4 se odnose na ¢istoéu jutarnjeg mlijeka iza kiSnog dana i noé¢enja mokrih

Sl. 6. Utjecaj taloZzenja necistoce i Sl. 7. Utjecaj zastarjelog nadina
cijedenja mlijeka na njegovu &istocu cijedenja na &isto¢u mlijeka
(orig.) (orig.)

krava u stajama, a kruzi¢ br. 5 je slika &istoée skupnog vefernjeg i jutarnjeg
mlijeka. Posljednje je prije ulijevanja u kotao bilo procijedeno kroz 1:meno cje-
dilo sa napetim dvostruko sloZenim platnom =za cijedenje. Kao Sto se vidi ni
cvakovo cijedenje mlijeka ne zadovoljava, jer je otita razlika izmedu Cistoce
kruz'éa br. 1 i br. 5. Medutim ¢itav postupak s mlijekom ima prednosti pred
postupkom s mlijekom koje dolazi u sirarne NRH i ostalih NR, jer se uz te
uslove mikroorganizmi ne mogu suviSe razmnoZiti prije sirenja mlijeka, te je iz
njega lak3e dobiti bolje sireve. Jutarnje mlijeko se odmah iza muZnje donosi u
sirarnu i izlijeva u kotao za sirenje, gdje se u meduvremenu podgrijava s ve-
¢ernjim mlijekom do temperature sirenja i siri ve¢ u roku od jednog sata od
pctetka primanja mlijeka. Prema tome je to glavni razlog bolje kvalitete pla-
ninskog mlijeka, dok su svi ostali, kao sastav paSe i t. d.,, od sekundarne
vaZnosti.

Takav postupak s mlijekom samo donekle korigira nedovoljno uklanjanje
necistoce na tradic'onalni planinski naéin cijedenjem kroz »gorski mah« — Ly-
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copodium clavatum i selago. — Slika br. 7, kruziéi br. 1 i 3, pokazuju mlijeko
prije cijedenja kroz »mahe, a br. 2 i 4 nakon toga. Stoga se ne treba ¢uditi da
iz takovih planinskih sirarni sirevi nakon prenosa u toplije dolinske prostorije
»0%Zive« i razviju se u proizvode loSije kvalitete.

U vezi s &istoéom mlijeka interesantna su posmatranja individualnih oso-
b'na muzaéa i njihovog utjecaja na tu vrstu kvalitete mlijeka. ZapaZene su raz-
like po starosti, spolu i odgoju muzaéa, koje moZe ilustrirati slika br. 8. Kruzi¢
br. 1 prikazuje €istoéu mlijeka namuZenog po 15-godisnjem mladiéu, koji je bez
nadzora starijih, a ima velik broj muzara. Br. 2 i 5 su od 40-godidnjih djevo-
jaka-muzaéica, broj 3 od 12-godi¥nje djevojéice, koju uéi i nadzire 75 godina
stari, iskusni plan$ar »stare $kole«, a br. 6 je od 17-godidnje djevojke s visoko
razvijenim smislom za é&istoéu. Da ove individualne osobine imaju karakter

Sl. 8. Utjecaj osebina raznih muzaa na Sl. 9. Utjecaj stalnih muzafa na
¢istotu mlijeka (orig.) ¢istoéu mlijeka (orig.)

stalnosti svjedo¢i uzastopna viSednevna iznenadna kontrola, ilustrirana slikom
bw 9. Gornji red kruzi¢a (br. 1—3) potjece od mlijeka muzaca br. 1, slika br. 8,
a donji red (br. 4—6) od muzaéice br. 6, slika br. 8. Rezultati na slikama br.
7—9 su doblveni god. 1953., te uporedenje &istote mlijeka iz istog i slitnog po-
dru¢ja pokazuje da je kroz vise godina stanje nepromijenjeno.

U mnogim na8im krajevima, osobito u juZnim i planinskim, gdje su uslijed
cskudice vode teZe moguénosti za odrZzavanje Cistoée, i tamo gdje osobe, koje
mlijeko primaju i preraduju, nemaju takovu struénu spremu i iskustvo kao
ve¢ina slovenskih majstora-sirara, defavaju se veoma neugodna iznenadenja.
Korijen im je u neéistoéi mlijeka.

S 3. Zakljuéak
Progres u nafem mljekarstvu zavisi ne samo o nabavi tehni¢ke opreme,
nego i o stvaranju opée struéne kulture svih ucesnika u toj poljoprivrednoj
grani. Najbrojniji ucesnici se nalaze u proizvodnji mlijeka, u sektoru koji obu-

hvaéa muZnju i postupak s mlijekom do otpreme specijalnoj skupini mljekar-
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skih struénjaka, ¢ ja organizacija rada obuhvaca sabiranje i iskori¥¢enje mli-
jeka. Struénjaci iz gve skupine su ona jezgra o kojoj zavisi inicijativa, orga-
nizacija i primjena svih mjera za izobrazbu proizvodaca u smislu osiguranja po-
trebne kvalitete mlijeka. Jedan od odluén:h faktora kvalitete je ¢istoéa mlijeka
1 mjere za njezino postizavanje. Temelje¢i svoj rad na tom principu, za ¢ije
ostvarenje je bezuvjetno potreban stalan i ustrajan rad, uspjet ¢e se lakSe i
brie u realizaciji zadataka poduzec¢a i obaveza prema struci.

Napredne mljekarske zemlje su savladale taj problem time 3to sistematski
i neprestano provode potrebne mjere: poutavanje proizvodata mlijeka, kon-
trolu ¢isto¢e mlijeka i pla¢anje mlijeka po ¢€istoéi. Tim mjerama u novije vri-
jeme i kod nas pristupaju neke naprednije mljekare u LR Sloveniji.

Proucavanje veze izmedu kvalitete mlijeka i mlijeénih proizvoda i pitanja
stanja u pogledu &istote mlijeka na Sirokom podrué&ju, te izne$eni rezultati, po-
kazuju da tome problemu treba posvetiti vise brige. Potrebno je na vrijeme
pripremiti i opremiti specijalni struén: aparat za akeciju koju taj problem po
svojoj vaznosti zahtjeva i za likvidaciju posljedica, koje su u toku, ili koje ¢e
sc kasnije sve oStrije ispoljavati.

Iven Benko, Ljubljana

PASTERIZACIJA MLIJEKA U PROIZVODNJI SIRA

I11. Modifikacija proizvodnog procesa kod sirenja pasteriziranog mlijeka

Poznato je, da se s pasterizacijom sastavine i osobine mlijeka promijene to
jace, §to je upotrebljena temperatura viSa, a aparati stariji i primitivniji. Veé
smo spomenuli, da se u poéetku upotrebljavala za pasterizaciju visoka tempe-
ratura i primitivni aparati. Zato nije nikakovo ¢éudo, da starija struéna litera-
tura navodi da kod pasterizacije mlijeka za sir ne moZemo izbjeéi bitnoj pro-
mjeni proizvodnog procesa. Otkako su se po¢ele upotrebljavati niZe temperature
i savrdeniji aparati, mlijeko se kod pasterizacije manje mijenjalo i bilo je manje
potrebno da se odstupa od »originalnog« proizvodnog procesa, t. j. od takovog,
koji je za neku odredenu vrst sira i pod nekim odredenim uvjetima opce
poznat.

Jedino, $to mozda tu i tamo treba povecati u¢inak sirila, da se sirenje uisti-
nu zavrdi u odredenom vremenu i da sirnina (odnosno kasnije zrno i tijesto)
debije dovoljnu tvrdoéu. To postizemo tako, da povis'mo temperaturu za sirenje
ili da neznatno poveéamo koli¢inu sirila; ili da povetamo koli¢inu mlijeéno-
kiselih kultura i samo u izuzetnim slu¢ajevima da tu i tamo dodamo neznatnu
koli¢inu klorkaleija. U danskoj stru¢noj literaturi navodi se, da ga treba davati
10—20 grama na 100 lit mlijeka, a po njemackoj literaturi 40 do 70 g. Opéenito
valja ga dodavati to viSe, §to se mlijeko pasteriziralo kod viSe temperature.
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