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ISPITIVANJE
ISPRAVN OSTI PASTERIZACIJE MLIJEKA U SAD

-Mlijeko i mlijetni proizvodi vrlo su pogodna sredina za razvoj mikroorga-
nizama, od kojih neki (patogeni) uzrokuju opasne bolesti. Zbog toga se obradi
mlijeka, koje je namijenjeno potrodnji u svjeZem stanju, i onog, koje se prera-
duje, mora obratiti posebna paZnja. U okviru obrade mlijeka, pasterizacija (po~
stupak grijanja mlijeka na odgovarajuéoj temperaturi i u odredenom vremenu)
najprikladnija je mjera, kojom se eliminira §tetna mikroflora. Pasterizacijom se
unistavaju patogeni mikronganizmi, te se mlijeko mote bez bojazni konzumlratl
ili preradivati u raznovrsne mlijeéne proizvode.

U mljekarstvu SAD rasprostranjena su dva naina pasterizacije, koji se
oznaduju kraticama HTST (visoka temperatura — kratko vrijeme) i LTLT
(niska temperatura — dulje vrijeme). Kod prvog natina mlijeko se drzi na tem-
peraturi 71,1°C kroz 15 sekunda. Na drugi se nadin pasterizira mlijeko tako, da
se podgrijava na temperaturi od neko 63°C kroz 30 minuta: Da se postigne Ze-
\jeni’ efekat, pasterizacija mora se obaviti valjano (mlijeko mora se drZati pro-

. pisano vrijeme na odredenoj temperaturi).

Da utvrde pravilnost obavljene pastenzam]e AdstraZivati traZili su brze,
jednostavne i efikasne metode. U tom smislu predlagali su mnogobrojne natine,
koji su bazirani na fizikalnim i kemijskim osobinama mlijeka. Mnoge od ovih
metoda nisu dovoljno precizne i osjetljive, pa ne pruZaju pouzdane podatke o
ispravnosti izvedene pasterizacije.

Da odrede prav11nost izvedene pasterizacije mnogi su istraZiva&i 1sp1t1va11

.inaktivaciju razlititih fermenata sadrZanih u mlijeku. Svim ovim metodama je

zajednitko, da polaze od okolnosti, da se razlititi fermenti mlijeka pod utjeca-
jem odredene temperature i vremena trajanja, inaktiviraju donekle ili potpuno
Stepen inaktivacije fermenta mote posluzan, da. se odredi je 1 pastenzacn]a iz-
vriena ispravno. Tako-je Leahy preporutio metodu, koja se osniva na ispitiva-
nju fermenta amilaze, a Kay, Graham i drugi ispitivali su inaktivaciju fermenta
fosfataze. ‘

Danas je u Americi najradireniji fosfatazni post ﬁp a k,. po kom se
odreduje ispravnost pasterlzaclje mlijeka i mh]e»émh prmzvoda

Ferment fosfataza je pnrlrodan sastojak theka Gotovo sva tkiva, svi organi
i stanice Zivotinje sadr¥e fosfatazu, Ona se na1a21 takoder i kod-svih ml.kro-
organizama. . :

U mlijeku od- po;edmlh krava sadrima fosfataze znatno varira, a u skup-
nom kravljem mlijeku ova je sadrZina prili¢no konstantna. U mlijeku pri kraju
laktacue, i u mlijeku od krava oboljelih od mastifisa sadrZina fosfataze znatno
se povetava. Fosfataza se u mlijeku nalazi zdruZena s masnim kuglicama, vjero-
jatno adsorbirana na njihovoj povrdini. Otuda mlijedni proizvodi, koji su bogati
madtu, sadrZe vide fosfataze.

Za razliku od ostahh fermenata sadrz.amh u_ mlijeku ]edino se fosfataza
uniftava upravo na onoj tempera‘mm i u onom vremenu, koje odgovara ispravno
mvréeno; paster1zac131 Na osnovu toga se zak‘ljuéu]e, da je vpasterlzam]a isprav-
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na, ako u pasteriziranom mlijeku ne nalazimo miije¢ne fosfataze. Valja napo-

" menuti, da pored »mlijetne« fosfataze ima i t. zv. »bakterijalnac, koja potjede

A

kad ponestame pasa, a wsak éete silirati i tako sie opskrbiti seolﬂno'm krmom za .’

'fosfota!zu

od bakterija. Dokaze 1i sé prubom na fosfatazu nazofnost mlijetne fosfataze u
pasteriziranom mlijeku, onda to znagi, da mlijeko nije bilo dovoljno pasterizirano
U svakom sluéaju ne moZe se miijeko u ovakvom stanju smatrati prikladnim za
potrodnju.
Ima vi¥e postupaka kod pravljenja pokusa s fosfatazom. Uglavnom se raz-
likuju po upotrebljenim kemikalijama i po vrsti proizvoda, koji se ispituju.
Metoda, kojom se sluZe u laboratorijima mljekare u SAD, poznata je pod
nazivom »Sharerov fosfatazni pokus«. ’
Ferment fosfataza zaostao nakon pasterizacije mlijeka oslobada fenol iz
dodanog supstratnog pufera. Kao reagens na fenol upotrebljava se »BQC« rasto-
pina*. Pritom se postupa ovako: 5,0 cem supstratnog pufera (1 tableta se ras-
topi u 50 cem destilirane vode) stavi se u epruvetu i doda 0,5 cem uzorks mli-
jeka. Dobro se promijeda i stavi u vodenu kupelj na temperaturu 38°C kroz 20
minuta. Doda se 6 kapi rastopine »BQC« (1 tableta se rastopi u 5 cecm metilnog
alkohola), i pusti stajati 5—10 minuta. Prema jagini nastale boje, isporedujuéi je
sa standardnim bojama, odreduje se kolitina oslobodenog fenola, odnosno na«
zo¢nost fosfataze. Nepasterizirano mlijeko daje intenzivno plavu boju. _
Fosfataznim pokusom mogu se ustanoviti pogrefke nastale u-samom pro-
cesu pasterizacije: ako je temperatura pasterizacije bila niZa ili viSa od propisa,
ili ako je vrijeme drzanja bilo kraée ili duZe od propisanog. Ovim se postupkom
utvrd‘u]e i naJmanjl dodatak nepasterlzaranog mh]eka nakon 1zvrs'ene pasteri-
zacije. : : ‘
*¥Kod nas se ne provjerava ispravnost obavljene pasterizacije na spomenuti
nadin,a i nasa kemljska industrija nije jo$ usvojila proizvodnju kemikalija, koje .
su nu¥ne za fosfatazni pokus. Ipak, prednosti ovog pustupka tohko su ofite, da
bi ga trebalo uvesti i kod nas. :

* Supstratni pufer: 1,09 g di—Na)éfmﬂ-rfdsﬁaita, 11,54 g Na~veronala (Na-dietil
barbiturat) rastopi se u destiliranoj wodi, zasitenoj kloroformom i dopuni do L lifre.
. »BQC«~rastopina: 40 mg 2, 6~d1§bmmokmon—klbmmmda rastops se u 10 cam metit-
nog iili etilnog alkohola. Objje se ove rastopine dobivaiu w obliky tableta, ili kao gotovo
standardne boje, a time je Citav postupak znatno olakSan i ubrzan. . ) -

*E O«pasik.a uredmsvva 18) zagrebacko; nﬂjeka:ri pOfvremeno se 1ls(pltu]e mlijeko na

PROIZVOEACI' » ~
Sijte postrno krmno bilje! Njime ¢ete kravama omguratl zelenu krmu,

zimu.
Za s1]an]e dolazl u ob2.1r u prvom redu suncokret kukuruz, Seéerni sirak i
sudanska trava (od okopavina postrna repa). Suncokret i kukuruz dobro je sijati
u smjesi's grahorlcpm, grafkom, sojom 10—15% syemena), jer je takova sm;|esa
odliéna kao hrana u zeleno i za silirati.
Suncokret, Seferni sirak i sudanska trava p(o»dnoske susu' ’ s
Obitno najveti prinos zelene mase daje suncokr!et a osim toga kratka mu

_ de vegetaclona puarloda (60—70 dana). - : ~
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