staloZi na dno kotla. Vadenje sira iz kofla obavha magstor i n]eg()v po-
" moénik sluZeé¢i se pritom sirmom maramom, =

Sir izvaden iz kotla prenesemo u marami na stol za oblikovanje sira. Tu.
ga, uvijenog u maramu, gnjeéimo rukama, dok od n]ega ne nastane kolag Jedno-
lidne debljine oko 10—12 cm. , &

3. — Oblikovanje sira se vrii limenim kalupima, koje najprije uronimo i
ugrijemo u sirutki, iz koje je upravo bio izvaden sir. Kalupe brzo utiskujemo
u jo§ topli sirni kolaé, po poirebi ]os nadopunjujemo i zatim sir u njima &vrsto
gnjelimo pesnicem.

Cim je sav sirni kela&.stavljen u gole kalupe, odmah se 1st1m redom, kojim
su kalupi punjeni, vrsi prvo okretanje. Pritom se svaki sir -umata u iskuhanu
i osuSenu sirnu krpu. Krajeve krpe treba paZljivo presavinuti, da ne nastanu
pogreini nabori, koji bi uzrokovali izbrazdanu koru.

Kalupe treba vrlo brzo puniti, da bi sir ostasc posvuda jednakoé topao. Sporo
oblikovanje, naroéitc zimi, ima za posljedicu, da se povrdina sira naglije ohla-
duje od unutradnjesti. Ohladena povriina sira zadrzava vlagu. Kora takvog sira .
ne Ce biti elastitna, nego krhka i kod zrenja puca. Osim toga ona uzroku;e da
sirutka tefe izlazi iz unutra¥njosti sira, kad ga prefamo.

Najzgodnija temperatura prostorije, u kojoj oblikujemo i presamo sir, iz-
nosi 15—20°C.

4. — PreSanje sira se obavlja ili u sirnim pre$ama ili stavljajuéi utege na
svaki pojedini sir. Optereéivati treba postepenc. Prenaglo opteretivanje dovodi
do toga, da sirutka naglo izlazi iz povrSinskog sloja sira, koji se osu¥i i spretava
izlaZenje sirutke iz unutradnjesti sira.

Pritisak postepeno povecavamo od 2—15 kg po siru. -

Pod prefom okreéemo sir najprije svakih 20 mmuta zatim svak:lh pola
sata, pa svaki sat i napokon svaka tri sata.

Kod svakog okretanja sir umotamo, u &iste suhe krpe. .

Posto sir posljednji put okrenemo (izmedu 8 i 10 sati uvece, ako je sir izra-
den prije podne), ne omotamo ga u krpu, nego ga ostavimo preko no¢i »gola« u
kalupu, da dobije ljep#i oblik i da se izglade manje brazgotine, nastale od sirne
krpe.

Okretanje je potrebno zato, da sirutka jednoliénije istjede iz sira, a pre-
ostala sirutka da se u njemu jednoli¢nije raspodijeli. =

Sutradan ujutro sir izvadimo ispod prefe,obrefemo ga, obiljeZimo
(datum proizvodnje i pogon) i vagnemo. Zatim ga unesemo u podrum gdje
na stela?i jedan do drugoga ‘ostaje 24 sata, da se ohladi, pa ga nakon toga so-
limo.

. ' Marke$ ing. Matej

OPASNOSTI KVARENJA MLEKA U PROLECE

Prikupljanje mleka-od proizvodata, prenos mieka i raspodela potro3adima
‘u hladnim zimskim danima nije nikakav problem, ako se ima dovoljno sudova
i prevoznih sredstava. Niska temperaturd vazduha brzo ohladi mleko i mikro-
organizmi u njemu bez obzira na njihov broj ili se u mleku uapdte ne razvijaju
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ili se razmno%avaju vrio sporo, pa se mieko isporuduje potroSadima skoro nepro-
menjeno — sveZe i slatko, Ali sa nastupanjem toplijih dana ova situacija se iz
.osnova menja. Pre svega, mleko posle muZe, ako se posebrio ne hladi vodom ili
posebnim uredajima za hladenje, zadrZava duZe vreme toplobu vimena, zatim
.za vreme prenosa-ili distribucije moZe toplotom okolnog vazduha da se ponove
zagreje i time se stvaraju povoljni uslovi za razvife raznih mikroorganizama u ,
njemu. Kvarenje mleka, koje je obino posledlca kiseljenja, bite stalna
nevolja u konzumnom miekarstvu sa kojom &e se mlekan morati boriti i uko-
liko dani:-budu sve topliji, utoliko ée ta borba biti teZa.

Da bi nadini borbe protivu kiseljenja mieka bili razurr1l31v1 potrebno je, da
-se prethedno rasvetli, $ta u suStini prestavlja proces kiseljenja i drugi procesi
hemiskog razlaganja koji u krajnjoj liniji vode kvarenju mleka i &ine ga neupo-
“4rebljivim kao namirnice, a velikim delom i kao sirovine za preradu u kvali-
‘tetne mledne proizvode. Prouzrokovaéi kiseljenja i kvarenja mieka je
_Jjedna priliéno ogranidena i mala grupa mikroorganizama iz reda bakterija i glji-
vica (kvasci, plesni). Ove bakterije se nalaze svuda u prirodi, ali ih naro&ito
‘mnogo ima u vazduhu, zemljidtu, stodnoj hrani i prostorijama gde se mleko pro-
izvodi ili deli potroadima. Stalno se nalaze na vimenu i u sisnim kanalima, i
mogu prilikom muZe pasti u mleko, odnosno pri cedenju, hladenju, prenosu
i raspodeli mileka da padnu iz vazduha sa pradinom, odnosno da dospu u mleko
'sa sudova i drugih predmeta sa kojima mleko dolazi u dodir. MoZe se reti, da
je prakti®no skoro nemoguce zastititi mleke od bakterija i gljivica, fako da se
-u mleku oni uvek nalaze. MoZe se Jedmo broj klica koje dospevaju u mleko
smanjiti u veéoj ili mamjoj meri raznim merama predostroZnosti, koje se pre-
duzimaju prilikom muZe, obrade mleka, transporta 1 raspodele, ali nikako pot—
puno zastititi mleko od mnjih.

Od velikog broja mikroorganizama ‘k0]e se.nadu u mleku ne.razvijaju se
8vi, veé samo oni koji su u stan]u da koriste pojedine sastoqke mleka za svoju
Thranu.

Mletni Seéer i belangevine mleka | pryo razla%u mikroorganizmi, pri tome iz
mleénog Seéera nastaje uglavnom mleéna kiselina, a u manjoj meri sirtetna ki-
-selina i ugljen dioksid, a belanlevine se raspadaju na prostije sastojke Peptone
‘(koji mogu biti gorki), peptide, amino kiseline i dr. Da li ée nastati ovi ili oni
-proizvodi razlaganja mletnog Setera i belantevina- zavisiuglavnom od vrste
‘bakterija i gljivica. Tako na pr. prave mletne bakterije razla®u mlefni Seter
‘stvarajuéi samo mlenu kiselinu, dok belantevine viSe manje ne diraju. Mletna
kiselina postupno se nagomilava u'mleku i hemiski se jedini (spaja) sa kalcuu-
‘mom (vapnom) i drugim elementima iz mileka gradeti sa mjima soli (laktatej.
‘Ukoliko je pri tome zahvaéen kalcijum koji je sjedinjen sa kazeinom u kalcijum
kazeinat, onda se izdvaja &ist kazein i mleko se utlca;em mletne kiseline zgrusla.
Da 1i ée se mleko zgrudati na obitnoj temperaturi zavisi od kolidine stvorene
‘mletne kiseline. Kiselost mleka se mo¥e ceniti kuSanjem mleka sa jezikom, ili
se taénije odreduje neutralisanjem kiseline alkalijama (lufinama). Kiseline u
:mleku moZe biti toliko, da se ne zgruSava na oblcno] temperaturi, ali ¢im se
:mleko polne zagrevati, ono se progru§a

. Belantevine mleka razlaZu tzv. truleZne bakterije i za razliku od mleénih
bakterija koje mleko jedino ukisele i progruéa;lu one ga mogu toliko promeniti,

-da se ne moZe zbog rdavog ukusa i mirisa upotrebiti za hranu. Ove bakterijé se
-‘mogu u mleku razviti za kratko vreme samo u tom slu¥aju, ako je temperatura
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roleka relativno viseka (preko 25% a infekcija mieka je bila masovna, tako da
su se trulefne bakterije razvile pre mleénih. Ako je temperatura nifa po pra-
vilu se prvo razvijaju mlefne bakterije i stvaranjem kiseliné potpuno sprete
razviée trulefnih bakterija, koje ne podnose kiselu sredinu. Masovna infekcija
‘mleka truleZnim bakterijama po pravilu se vrii u rdavo opranim kantama, gde
se u ostacima mleka ili surutke razviju ove bakter13e, .dok se prazme kante
‘transportuju ili ¢uvaju za novu partiju mileka. .
Uopite uzevsi,. bilo koji mikroorganizmi da se u mieku razviju, oni mileko
menjaju u neZeljenom praveu i njihovo razvice Je Stetno. Intenzitet razviéa mi-,
ku'oorgamzama u mleku najviSe zavisi od temperature mleka, a obim promena
mileka zavisi jo§ od jakosti infekcije i vremena koje rmkroorgamzml provedu
u mleku. Pri organizovanju borbe protivu kiseljenja i kvarenja mleka moraju.
se preduzimati takve mere, koje ée uticati ba& na ova tri esnovna elementa od
kojih zavisi razviée mikroorganizama u mleku i promene mleka koje oni pro-
vzrokuju. - O temperaturi ovisi razvoj pojedinih vrsti mikroorganizama.
Najpogodnija temperatura za razvoj mikroorganizama koji kvare mleko
jest 20—30°C. Ukoliko je okolna temperatura vazduha visa, utoliko je teZe odr-
¥avati nisku temperaturu mleka za due vreme. Pre svega u mestima proizvod-
nje mleka (drZavna dobra, seljatke radne zadruge i sela sa individualnih poljo-
privrednim gazdinstvima) u sabirnim stanicama za mleko moraju se pripremiti
uredaji za hladenje mleka, bilo baseni sa hladnom vodom za kante, ili cevasti
hladionici. MuZu stoke freba izvoditi ili rano ujutru ili kasno uvede, kad je tem-
peratura vazduha relativno niska. Sakupljanje mleka ogranifiti najvie na-
1—1,5 asova, a prevoz mleka do centralne mlekare treba organizovati tako, da
se mleko odvezi odmah po zavrienom prijemu u kolima gde ée sudovi za mleko
biti pokrivene vla¥nim ciradama. Neki mikrobi koji tvore trajne oblike (spore)
mogu izdrZati temperaturu pasterizacije ,a veliki broj dolazi u mleku posle pa-
sterizacije, tzv. reinfekcijom (ponovnom zarazom) pa se zbog toga, pasterisano
mleko mnogo brZe pokvari od sveZeg, ako se posle pasterizacije dobro ne ohladi,
ili ako se za vreme podele potrofatima zagreje na 20°C i viSu temperaturu. Zato
organizacija hladenja pasterisanog mleka i njegova brza raspodela potrofatima
u ranim jutarnjim éasovima mora da bude stalna briga mlekara koji rade u
konZumnom mlekarstvy. Svi napori i investicije koje se udine da se mleko odri
na §to nizoj temperatum za sve vreme od proizvodala do potrofala nisu ni su-
vidni ni skupi, jér Stete od kvarenja i kiseljenja konzummnog mleka mogu da
uzmu takve razmere, da postanu katastrofalne za preduzeéa.
Jakost-infekcije mleka, tj. broj mikroorganizama keoji na razne na-
¢ine dospeva u mleko je drugi ginilac koji uslovljava kvalitet konzumnog mleka.
Mikroorganizmi su veoma sitna ¥iva biéa velitine od 2—5 mikrona ¢hiljadita
dela od 1 milimetra) i njihova snaga delovanja oseéa se samo onda, ako se na-
laze u velikom broju. A -broj njihov u mleku moZe se kretati od nekoliko hiljada
do nekoliko milijardi u 1 ccm. Zbog toga su za konzumno mlekarstvo narotito
opasne tzv. masovne infekecije sveZeg, odnosno pasterisanog mleka. Ovakve ma-
sovne infekcije mleka mogu se deSavati na-raznim mestima u kojima mleko do-
lazj ili prolazi na svom putu od proizvodaéa do potrofata. Da napomenemo samo
nekoliko. Ako prilikom muZe sa neopranog vimena kaplje u mleko sluz koja
ostaje po odojavanju teleta, ili u mleko padaju krupniji komadiéi balege, a
mleko se odmah ne procedi, da se balega izdvoji, vet ostavi u mleku da se pot-
puno rastvara. Dalje, kad se u nedovoljno oprane kante sipa sveZe ili pasteri-
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sano mileko. Naroédito moZe da bude velika infekcija u-onim kantama, kojima je
mleko dan ranije prenoSeno, pa posle presipanja mleka nisu bile oprane. U ma-
lim kolitinama mleka koje ostaje na dnu kanti razmnoZi se ogroman broj klica,
i iz uzanih Savova sa dna kanti ili poklopca ove se klice tesko mogu i najbrizlji-
vim pranjem oéistiti. Odatle, kao iz kakvog rasadnika prelaze u mleko, koje je
ponovo u kante nasuto. Baseni 1 mlekovodi u pasterizacionim stanicama takode
mogu da budu rasadnik reinfekcije pastemsanog mleka. Nidta manje nisu opasni.
za infekeiju mleka sudovi u kojima se mleko &uva ili deli potrosatima u distri-
bucionim stanicama ako nisu prethodno dobro ofiféeni i oprani.

Vreme od muZe do upotrebe mbieka je treti &nilac od ogrom~
nog znadaja za konzumno mlekarstvo. Ovo vreme je znadajno u vezi sa razmno- -
Zavanjem Stetnih bakterija.u mleku. Vreme koje je potrebno da se jedna ¢elija
bakterije razvije i sazri za deljenje, pri ¢emu od jedne nastaju dve éelije, vrio
je kratko i iznosi cko20—30 minuta.' Ako bi pretpostavili'da se u mleku posle
muZe nalaze oko 3000 klica u 1 ccm mleka, posle 6 gasova za sludaj da tempe-
ratura mleka bude visoka biée u 1 ecm mileka 12 miliona klica, a samo 2 sata
kasnije oko 200 miliona. Ma da ovaj treéi &inilac. dolazi do izra¥aja samo za
slutaj visoke temperature masovne infekecije ,ipak se o njemu mora voditi stal-
no ratuna ako nije moguée organizovati hladenje mleka i higijensku muZu.

-Ovaj treéi éinilac s obzirom na transportna sretstva i stanje puteva i sao-
bratajnih veza uglavnom odreduje reon dobavke mleka i raspored sabirnih i
pasterizacionih stanica. Obi¢no se smatra da ne sme proéi vise od 6—8 ‘tasova
od muZe do dolaska mleka u paster ili na sto potrofaéa. Ako se mleko duboko -
hladi, ovo vreme mo¥e se produZiti i do 12 &asova.

Proleée je ma pragu, a sa,njim topli i viaZni dani (blato i prljavstlna) ili-
topli i suvi dani sa mnogo pra§ine. Mikroorganizmi samo na njih &ekaju da
o’cpocnu svoju »ofanzivu« na mleko. Mlekari, dobro razmislite da 1i éete ih
spremni dodekati i hferovatl h1g13ensko i'zdravo mleko.

Dr Stevié Bogo;e — Beograd

(‘ENTRALNA GRADSKA MLJEKARA U ZAGREBU
. UOCIPUSTANJA U POGON -~

B Opskrba konzumnim thekom grada Zagreba prije Drugog - svietskog raia
“bila je uglavnom sve do god. 1936. u cijelosti prepustena pr1vatn03 inicijativi, t. 1.
seljaci iz obhzn]e zagrebatke okolice donosili su svoje mllaeko i svojih mjeStana
u Zagreb i dlre,ktno ga prodavali potmsacu, ili 'su razni privatni trgovei u Zagrebu
. Ili provinciji sabirali na selu mlijeko i dopremali ga u Zagreb, gdje. bi ga obrad111
- na primitivan nacm i dijelili potrosaéu

Prvi nacm opskrbe gradana milijekom preko prekupaca iz neposredne zagre-
batke okolice ng Zalost jo§ i danas se djelomidno odrZava; drugi je pak nadin
odmah poshje Oslobodenja god. 1945. potpuno prestao.

Jedan i ‘drugi naédin opskrbe mlijekom grada Zagreba bio je nepravﬂan, pa
¢ak u mnogim slutajevima i Stetan po zdravlje onih, koji su najpotrebniji mlijeka
— a to su djeca, bolesnici i radni ljudi nasega. grada — a s.druge strane potrosadi

_su bili materualno ofteceni kupujuéi takovo mlijeko, koje 3e bilo patvoreno na veé
uobitajeni nadin. -

« Razlozi tom nezdravom . stangu uono Vrueme bili su uglavnom u tome, §to se
u to doba otkup, obrada i distribucija nflijeka nalazila u rukama privatnih trgo-
wvaca, koji su- vecmom CJelokupm taj rad baz1rah na §io veéim Bistim zaradama ‘a
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