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SLATKO ZGBUŠAVANJE MLEKA 

U toku godine a naroči to u .toku leta zna tan deo mleka ne s t igne do pas te-
r izatora zbog toga što je kao nakiselo moralo biti odbačeno pr i l ikom pri jema. 
Mleko sa povišenom kiselošću lake je poznat i po ukusu i mir isu ili kojom od 
proba za brzo 'određivanje kiselosti (crvena proba itd.). Međut im mleko može 
bi t i normalno po izgledu, može izgledati sveže pr i l ikom organoiept ičke ocene 
i pokazivat i n o r m a l n u t i t racionu kiselost, pa da ipak bude lošeg: kvali teta . 
Ovakvo mleko može se o tkr i t i d rug im brz im probama. P r i alkoholnoj p rob i 
pojaviće se zgrušavanje . Alizarolna proba pokazivače n a izgled j e d n u anoma
liju: boja će bi t i mrka , t j . odgovarat i boji svežeg mleka dok će se i s tovremeno 
pojavit i pahul j ice kazeina. Ako se takovo mleko počne kuvat i , još od samog m o 
menta s tavl janja na peć, čuče se pucketanje u mleku (slično kao i kod kuvan ja 
nakiselog mleka). Ako proces nije jako odmakao, mleko će se na izgled nor
malno kuva t i sve do oko 80—90°C, kada se iznenada n a površini s tvor i penu-
šavo gromulj ičast i sloj. Takvo mleko obično zagori zbog toga, što se j edan deo 
kazeina istaložio pod dejs tvom toplote što se pr imećuje po povećanoj količini 
taloga na dnu suda. Ako se ukloni površinski sloj, ono će imat i izgled normalnog 
kuvanog mleka. Ako se odbačena kan t a takvoga mleka ostavi da stoj i još koji 
sat, s tvoriće se mekan i svezi g ruš pahul j ičastog izgleda. Zbog toga j e i ova po
java dobila naziv s la tko zgrušavanje. 

Slatko zgrušavanje prouzrokuju mikroorganizmi koji s tvara ju sirilo. Danas 
se još ne zna tačno da l i j e ovo sirilo istovetno sa onim iz želudaca preŽivara, 
te se radi preciznost i naz iva bakter i ja lno sirilo. Ono deluje na kaze in zgruša-
vajući ga. 

Najčešći mikroorganizmi , koji mogu da izazovu ovu manu, jesu: Baciius 
mikoides (B. mycoides), Baci ius cereus (B. cereus) i Baci ius subti l is (B. subtil is). 
Oni dospevaju u mleko p reko prašine, sena, muva, delova đubre ta , a naroč i to 
preko nečist ih sudova sa koj ima mleko dolazi u dodir. Pr imećeno je da se s la tko 
zgrušavanje često pojavl juje kada se k r a v a m a daje n a t r u l a i vlažna h r a n a . To 
su sporogeni i aerobni mikroorgan izmi čije su spore o tporne p r e m a . t empera tu 
r a m a koje se upot reb l java ju za paster izaci ju mleka a ka tkada p reb rode i s t e r i 
lizaciju. Nj ihov razvoj j e nešto spori j i te da bi ova mana došla do izražaja po 
t rebno je da p rođe često 12 pa čak i 24 časa. Međut im u slučaju j a k e infekcije 
zgrušavanje može da nas tup i već posle 4—8 časova od v remena muže, t ako da 
j e mleko zgrušano već p r i l ikom pri jema. Slatko zgrušavanje se najv iše j av l ja 
u letnj im mesecima kada ima dovoljno prašine i muva da inficiraju mleko i 



kada t empera tu ra omogućava brzi razvoj ovih bak te r i j a i pojačava delovanje 
sirila. Ova pojava se često javlja u mes'ecu sep tembru ako je leto bilo kišovito. 
Pored pomenut ih organizama ovu manu izazivaju i S t reptokokus likvefaciens 
(Str. liquefaciens), i druge koke koje s tva ra ju sirilo. . 

Mlečno-kiselmske bakter i je sprečavaju razmnožavanje pomenut ih organi 
zama. Zbog toga slatko zgrušavanje ni je praćeno povećanjem kiselosti mleka a 
samo u izvesnim slučajevima mleko može dobiti neku nenorma lnu boju (crvena 
boja koju s tva ra Seracia marcescens). Ovo antagonist ičku delovanje mlečno-
kiselinskih bak te r i j a sprečava da pojava s la tkog zgrušavanja zauzme još više 
maha . Oslanjajući se na ovu činjenicu neki mlekarsk i s t ručnjaci išli su tako da
leko da su preporučival i da se tamo, gde se ova pojava češće manifestuje, 
veštački inficira mleko mlečno-kiselinskim s t r ep tokokama koje se sporo raz
vijaju. Oni su smatra l i ovaj način kao najpogodnij i , je r se slične biološke m e 
tode pr imenju ju u borbi p ro t iv insekata i sl ično. Međut im ovakve preporuke 
t reba odbaciti j e r odvraćaju našu pažnju od p rav ih m e r a borbe. Za mlekarsku 
p r a k s u skoro da nema razlike da li je mleko zgrušano - usled povišene kiselosti 
ili usled delovanja sirila — ono je za nju izgubljeno. 

Neki neupućeni ljudi tv rde da »grom hoće da us i r i mleko«. Oni to po tv r 
đu ju t ime što. se mleko zgruša, iako se p re thodno nije ukiselilo, i što se javl ja 
baš u v reme k a d a najviše g rmi (leti). Naravno , ovakvom tv rđen ju nema mesta, 
je r se t u ne rad i niočemu drugom do s l a tkom zgrušavan ju mleka. Zbog toga 
t reba ukazivat i na neupućenost i p r imerom opovrgnut i n j ihove tvrdnje . 

Sla tko zgrušavanje se pojavljuje i kod pas te r izovanog mleka koje je čuvano 
na višoj t empera tur i . Može se čak reći da j e ono t ipično za paster izovano mleko. 
Ovom e je uzrok ta j , što pasterizacija un i š tava mlečno-kisel inske bakter i je , dok 
to nije slučaj sa sporama. Kako većina bak te r i j a koje s tva ra ju sirilo s tvara ju 
i spore, to se one u pas ter izovanom mleku nalaze često kao jedini mikroorga
nizmi i brzo se razvijaju. One prvo p rouzroku ju zgrušavanje u gornj im sloje
vima, a za t im se ovaj proces š i r i po celoj m a s i mleka . 

Pojava s la tkog zgrušavanja kod pas te r izovanog m l e k a bio j e j edan od 
a rgumena ta koje su prot ivnici pasterizaci je mleka uzimal i da bi potkrepi l i svoje 
tvrdnje . Oni su isticali da je mnogo gore po l judski o rgan izam ako dođe do 
razlaganja belančevina nego ako se mleko p r i rodno ukiseli . 

Ako se mleko, kod kojeg je proces s la tkog zgrušavan ja započeo (ali nije 
okom vidljiv), pasterizuje, dolazi do taloženja j ednog dela kazeina na zidovima 
pas ter iza tora , što slabi efekat pasterizaci je i j ako otežava pranje apara tu re . 

Ako se pr i l ikom mešanja. mleka sa top lom k a v o m pojave s i tne pahulj ice 
ili gromuljice, to je jedan od dokaza da je s l a tko zgrušavanje u toku. Ako se 
ovakvo mleko zaseje na agaru, dobiće se posle 24 ili 48 časova vel ike kolonije 
koje često imaju korenoliki oblik. U t a k v i m s luča jev ima možemo bi t i skoro 
s igurn i da se rad i o Bacilus mikoides ili Bac i lus cereus ili obadva. Ukoliko se 
pojave s i tne kolonije, onda se većinom rad i o p r i sus tvu koka. 

Slatko zgrušavanje se javl ja i kod s ter i l i sanog mleka. To je slučaj naroči to 
onda kada sirovo mleko sadrži veliki broj sporogenih bak te r i j a koje proizvode 
sirilo. 

Među t im poznati su slučajevi gde se s la tko zgrušavanje pojavl juje kao po
sledica jednol ične ishrane k r ava h r a n o m koja j e s i romašna kalci jumom. Ovo 
zgrušavanje n e m a isti oblik kao zgrušavan je pod uticaj em bakter i ja ali se može 
vr lo lako otkr i t i alkoholnom ili još bolje a l izaro lnom probom. 



Velike štete koje ova pojava nanosi našem mlekar s tvu navode nas da p r e -
duzimamo efikasne m e r e za njeno suzbijanje. Da b i se sprečila, potrebno je 
pronaći izvore preko kojih dolazi do infekcije mleka, a onda j e lakše preduzi-
mat i korake za njeno uklanjanje , ali j e isto tako važno ako ne i najvažnije ne 
dozvoliti da ova pojava dođe do izražaja. 

U zavisnosti od toga koj im putem dolazi do zagađivanja mleka pr imenjuju 
se i odgovara juće m e r e borbe . Ako je uzrok prašina i druga nečistoća iz staje, 
onda se p re svega t reba s t a r a t i da nam staja bude čista, a to znači svakodnevno 
čišćenje staje, redovno izbacivanje balege, rashodovane . p ros t i rke i redovno 
pran je staje. Ako zidovi s taje nisu obloženi cementnom košuljicom koja omo
gućava njihovo pranje , onda ih t reba okrečiti. P r e muže t reba staju provet r i t i . 
Pošto je kod nas običaj da se k rave h r a n e pre početka muže, t reba s e s ta ra t i da 
se pr i l ikom raznošenja h r a n e drže što manje praš ine . Mužu t reba početi tek pola 
sata posle davanja, h r a n e da b i se omogućilo da se najveći deo .praš ine slegne. 
Tamo gde je organizacija rada t akva da postoje ljudi čija je dužnost da raznose 
h r a n u stoci (hranjači) dešava se da se hranjenje i muža vrše is tovremeno. Kod 
ovakve p rakse se vr lo čes to pojavljuje slatko zgrusavanje, t e j e t reba odbaciti . 

T imaren je k r a v a t r eba da se vrš i posle muže. P r e muže t r eba zalužena 
mesta na telu k r a v e oprat i , a p r i t om n e zaboravi t i da se operu, repovi. Fosl'e) 
p ran ja v imena t r eba ga dobro obrisati . 

Na t ru l a h r a n a se nesme dava t i muznim kravama . Međut im ako se to dotle 
pr imenjivalo, sa t im t reba odmah presta t i . Ako je uz rok s la tkom zgrušavan ju 
nedovoljna količina ka lc i juma u hrani , to se može 'popravi t i dodavanjem košta-
nog b rašna postojećem obroku. Međut im kako h ran iva s i romašna kalci jumom 
obično oskudevaju i u be lančevinama, to je najbolje da se dotadašnji obrok 
zameni h ran iv ima-boga t im kalc i jumom (detelina, lucerka) . U prvo v reme dobro 
je da se i t akvom obroku dodaje po malo koštanog brašna , kako bi k r a v e nado
knadi le izlučeni kalc i jum iz organizma. 

Ako bak te r i j e ko je s tva ra ju sirilo dolaze preko nečis t ih sudova (što n a j 
češće biva), onda t reba taj nedos ta tak ukloni t i temeljnim pranjem. Mlekarske 
kante , sudovi u koj ima se čuva mleko, muzlice, cediljke i slično t r e b a na jp re 
oplaknuti h l a d n o m vodom, za t im treba kan te oribati 0,5% ras tvorom sode (veš 
soda) pazeći naroči to na uglove i sastave. Tempera tu ra ras tvora sode t r eba da 
j e 40—4'5°C. Za t im se dobro i sp lakne mlakom vodom. Ako nije moguće zapar i t i 
oprani pribor, onda se može potopi t i u v ruću vodu t e m p e r a t u r e 82—85°C u 
kojoj t reba da os tane 25—-30 minuta . Ako nismo u mogućnost i da zagrejemo 
veću količinu tople vode, onda t reba upot reb i t i ras tvor h lo rnog kreča za dezin
fekciju posuđa. Ras tvor h lo rnog kreča se spravl ja na taj način što se jedan 
kilogram h lornog kreča ras tvor i u 10 l i tara vode, promeša nekoliko pu ta i ostavi 
da se istaloži u t oku t r i sa ta pa se izbistreni ras tvor odlije. Ras tvor za upo t rebu 
spravl ja se na taj način što se na svaki l i t a r voda doda 10—15 cm 3 p rvob i tnog 
ras tvora . Opran i sudovi se potapa ju u ovako spremljeni ras tvor u toku 5 m i 
nu ta ili se pak nj ihova površ ina prevuČe nekoliko pu ta k rpom ili sunđe rom n a 
topljenim r a s tvo rom. Ovi se sudovi zat im isp laknu čistom vodom i ostave da se 
suše. Pritom, t r eba sudove ok renu t i o tvorom naniže kako bi se tečnost ocedila. 
Valja upamt i t i da v lažni sudovi kao i oni koje ostavljamo za duže v r e m e n e 
oprane pre ts tavl ja j u g lavni uzrok ne samo ove nego i drugih mana mleka . r 

gasi žeđu, a ujedno hrani tijelo! 



Ako se mleko dovoljno rashladi , onda iako j e zagađeno bakte r i jama neće 
moći da se pojavi slatko zgrušavanje j e r t e m p e r a t u r a ni je povoljna za njihovo 
razviće a "ni za delovanje sirila. Danas još nije moguće da naši proizvođači , 
mleka imaju kompresore za hlađenje. Taj izdatak nisu u s tanju da podnesu čak 
ni mlekare u mnogim sabi rn im centrima, ali zato svaka naša zadruga koja se 
bavi proizvodnjom mleka za tržište, svaka sab i rna s tanica može i mora la bi da 
ima običnu ledenicu, u koju bi preko zime nakupi la led i upotrebi la ga kad 
naiđu topli dani . P r iva tn i proizvođači sa manj im kol ič inama mleka t reba da se 
postaraju da mleko odmah posle muže ohlade h l adnom vodom i odnesu u sabi 
ralište. Mleko od večernje muže treba držat i -i h ladnoj vodi preko noći. Iako to 
nije dovoljno, ipak je neuporedivo bolje nego ako se ništa ne p reduzme za hla
đenje mleka. 

Prof. dr. Mirlüo Francet ić , Zagreb 

U T J E C A J B O L E S T I M U Z A R E N A SVOJSTVA I SASTAV. 
M L I J E K A 

Utjecaj bolest i muzare na svojstva i sas tav mli jeka možemo razmat ra t i 
s dva. gledišta, p rema tomu, želimo li govori t i o ml i jeku kao živežnoj namirnici 
iii kao sirovini za pre radu u razne mliječne proizvode. 

Bolest muzare može uvjetovat i š te tna svojs tva mli jeka po zdravlje potro
šača, jer se s mli jekom mogu izlučivati uzročnici bolesti , za koje su pr imlj ivi i 
ljudi, ili se pak mlijeko od bolesne m u z a r e toliko organolept ički (izgled, miris, 
okus i konzistencija) promijeni , da izaziva gađenje potrošača. U jednom i dru
gom slučaju mlijeko je nepr ikladno za l judsku h r anu , a u p rvom slučaju je i 
opasno po l judsko zdravlje, m a k a r organolept ički ne pokazuje n ikakvih p ro 
mjena. • 

No osim navedenog bolest muzare može uvjetovati , p romjene u svojs tvima 
i sas tavu mli jeka u tolikoj mjeri, da ono pos tane više ili manje nepr ik ladno i za 
p re radu u različite mliječne proizvode. 

Razumije se, da kao sirovina za p r e r adu u kva l i te tne mliječne proizvode 
dolazi u obzir samo u svakom pogledu bespr ikorno mli jeko od z d r a v i h m u 
zara. No događa se, da stočar pomiješa mli jeko od zdrave i od bolesne muzare , 
bilo zbog neznanja ili nesavjesnosti ili pak zbog toga, š to ni muzara , a ni ml i 
jeko u početku bolesti ne mora ju pokazivat i n i k a k v i h na oko vidlj ivih znakova 
bolesti. Takvo mlijeko kao sirovina za p r e r a d u može bi t i uzrok, da gotovi p r o 
izvodi imaju različite pogreške. 

Često kao prvi znak neke bolesti m u z a r a sman j i količinu mlijeka. To sma
njenje zna bit i naročito znatno bez ikakvih d rug ih p re thodn ih znakova bolesti 
u početku teških općih poremećaja zdravl ja muzare . Tako na pr. kod- bedrenice 
muzara naglo gotovo presuši, a slično je i kod drugih t. zv. sept ikemickih bolesti . 
To su bolesti , koje se naglo javljaju, kod kojih uzročnici kruže u k rv i te iza
zivaju groznicu i opću malaksalost . Kod kroničnih bolest i količina mli jeka se 
postepeno smanjuje, a i ostale p romjene očituju se postepeno tako, da ih kojiput 
i duže v remena organoleptički ne zapazamo. . 

Organolept ički se može mlijeko promijeni t i kod r azn ih bolesti. Kod žutice 
(ikterusa) može mlijeko bi t i žućkastozelertkasto, kod piroplazmoze žućkas'to-


