Vanskolski rad

Osim redovnog rada nastavno osoblje je uspjeSno sudjelovalo u struénom,
gospodarskom i prosvjetnom radu $kolske okoline. Strudni sluzbenici Zrtvovali
su mnogo vremena da se nage mljekarstvo $to bolje i brZe razvije. Struéni slu-
Ybenici §kole uspje$no su pridonijeli svoj udio za podizanje i promicanje jugo-
slavenskog mljekarstva sudjelovanjima na struénim konferencijama i sjednica-
ma, piSuéi ¢élanke u struénim Casopisima, postavljajuci prijedloge i osnove sa-
veznog standarda za mlijeko i mlijeéne proizvode, za pravilnik, nadalje dajuéi
stru¢ne savijete pojedinim poduzeéima, pa kao izvjestitelji pri reviziji investi-
cionih programa i nacrta i t. d. U taj rad spada uzgoj i razmnaZanje raznih mli-
je¢nih kultura, koje ‘$kola veé od god. 1948 dobavlja mljekarskim poduzec1ma
za priredbu i poboljSanje kvaliteta mlijeénih prmzvoda

Ing. Sretko Sabee, Kranj
Miljekarska Skola

NESTO O REDUKTAZI

‘Medu znaéajnim mjerama za poboljianje kakvoée mlijeka, koje je podu-
zela Mljekarska §kola zadnjih godina svoga opstanka u Skofjoj Loki, bila je i
ta, da je plaéala dobavljeno mlijeko iz svog otkupnog podru&ja prema kakvoéi.
Ova mjera, koja je zahtjevala viSe godina odgojnog rada kod proizvodaéa mli-
jeka, nije ostala bez povoljnih posljedica. Mljekarski proizvodi Mljekarske
gkole u Skofjoj Loki bili su ocijenjehi zadnje dvije godine prije rata kod polu-
tvrdih i mekih sireva, pa kod maslaca gotovo kao 100% prvoklasni, a ementa-
lac postigao je najbolju ocjenu u 80% slucajeva. Do takvog uspjeha bez sumnje
da je pomogla poboljSana kakvoéa mlijeka zbog veée zainteresiranosti proiz-
vodacda, a to se nije moglo znati prije nego $to je uvedeno placanje mlijeka po
kakvoéi. Neka pokuSani primjer, koji je bio jedinstven u nafoj domovini, dade
pobude da se i drugdje primjenjuje! Naime, kod svakog nastojanja da se po-
digne nasSe mljekarstvo na suvremenu visinu, sve su takove mjere osudene na
neuspjeh, ako ne odgojimo naSe proizvodale mlijeka da proizvode i predaju
mlijeko takove kakvoée, koja zadovoljava potroSate i poduzeta, koji ga pre-
raduju u mlijeko i mlijedne proizvode. Prvi korak do cilja bio bi taj, da pla-
¢amo proizvodadu dobavijeno mlijeko po cijeni, koju zasluzuje po svojoj sadr--
Zajnoj vrijednosti i uporabljivosti za preradu .Budu¢i da je za sadrZajnu vri-
jednost i stanje uporabljivosti u prvom redu odgovoran proizvodaé, rezulati
analize njegova mlijeka stimulativno ée utjecati da proizvodi bolje mlijeko,
osobito ako je to povezano s odgovarajuéom cijenom. Da se zainteresiraju pro-
izvodati za proizvodnju kvalitetnog mlijeka, sve napredne drZave pla¢aju mli-
jeko po kakvoéi.

Za razne vrste upotrebe mlijeka prosudujemo mu kakvoéu prema rezul-
tatima analize njegova kemijskog sastava i bakterioloske slike. Ova je napose
odluéna za ocjenu uporabljivosti mlijeka, a ustanovljuje se na viSe nadina.
Uvelike se pak primjenjuje za ustanovljenje reduktivne snage mlijeka. Da pra-
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vilno shvatimo reduktivnu snagu mlijeka, neka mi se dopusti napomenuti, da
je mlijeko kao Zivo biée, koje stari od svoje proizvodnje, t. j. od muZnje do
potro¥nje. To se starenje ofituje u znalajnim promjenama, koje su viSe ili
manje nepoZeljne; one umanjuju njegovu upotrebljivost, a prema tome i nje-
govu vrijednost. Promjene, koje se zbivaju u mlijeku u toku njegova bivstvo-
vanja, posljedica su rastvorbe njegovih sastavina, $to ih u njemu uzrokuju
mikroorganizmi. Odraz izZzivljavanja mikroorganizama u mlijeku je rastvaranje
ili bolje re¢i preoblikovanje mlije¢nih sastavina, i to prvenstveno ugljikohi-
drata, bjelanéevine, masti i citronske kiseline. Oni tvore (oslobadaju) svojim
encimima opseZne i vrlo komplicirane kemijske procese, medu kojima su reak-
cije t. zv. oksireduktaze od posebnog znaenja. Pritom je vaZan odraz Zivota
mikroorganizama, medustani¢no disanje, koje zbog potrebe energeti¢kih vrela
rastvaraju organske sastavine mlijeka. Po Wielandovo] dehidracijskoj teoriji
odredeni mikroorganizmi mogu osloboditi vodik ili ga aktivirati i posredovati,
da se spaja s kisikom ili s meduproizvodima, i tako preoblikovati mlijeéne pro-
izvode. Ako mlijeku dodamo odredeni indikator, koji se u njem javlja kao pri-
matelj (akceptor) za izluéeni odnosno aktivirani vodik, po brzini kojom indikator
mijenja svoju boju, moZemo prosuditi intenzivnost medustaniénog disanja mi-
kroorganizama u mlijeku i tako viSe ili manje ustanoviti to¢an stupanj preo-
blikovanja odnosno pretvaranja mlije¢nih sastavina. S time smo ve¢ ustanovili
1 napredak starenja mlijeka 1 stanje njegove uporabljivosti. Donedavno su
pokuSali na taj nadin ustanoviti cjelokupni broj mikroorganizama u mlijeku,
a to se pokazalo kao netoéno. Mikroorganizmi, koji dospijevaju u mlijeko iz
vimena i kasnije jo§ viSe izvana, ne pripadaju istoj vrsti i nemaju iste razvojne
oblike, pa je zato nesigurno ustanovljavati njihov broj samo iz vrste i opsega
‘promjena u mlijeku.

Kako smo spomenuli, izZivljavanje mikroorganizma u mlijeku ocituje se
u raznim kemijskim reakcijama, kao $to su na pr. potrodnja kisika (oksida-
cija), premjeS$taj vodika, oslobadanje energije, tvorba meduproizvoda i konaé-
nih proizvoda vrenja i t. d. Svi ti i sliéni kemijski procesi zavise o povoljnim
uvjetima, kao 3to je povetana temperatura, povoljno kiselinsko i redoksno
stanje u mlijeku i razmjerno naglo mogu dovesti do potpune neupotrebljivosti
mlijeka. Naseljeni mikroorganizmi sa svojim Zivotnim osobinama gotovo su
glavni éimbenici, a nisu jedini za rastvaranje mlijeénih sastavina u mlijeku.
Osim njih mijenjaju sastavine mlijeka i njegova svojstva jo¥ i drugi stani¢ni
elementi kao 3to su na pr. krvna tjele$ca (osobito leukociti), $tavide i sami
pretvorbeni proizvodi.

Sva ta naprijed spomenuta zbivanja u ml13eku, koja utje¢u na njegovu
uporabljivost, mogu se otitovati tako, da se ustanovi reduktazna snaga mlijeka,
koja nam pokazuje opseg razornih elemenata u mlijeku. Pritom se obiéno
sluzimo indikatorom: metilenskim plavilom (tetrametiltioninklorid) ili resa-
zurinom. Prvi se pretvori, po$to primi vodik u t. zv. metilensko bjelilo, drugi
(resazurin) mijenja svoju pastelno. modru boju postepeno u ljubiastomodru,
zatim ljubilastocrvenu, pa u ruZiastocrvenu, a konaéno u bijelu boju. Prijelaz
iz osnovne boje indikatora u bijelu boju je tim br¥i, $to je u miijeku vise re-
duktivnih elemenata, koji su sposobni prenositi vodik, dakle ito je u mlijeku
viSe napredovalo pretvaranje njegovih sastavina, koje uzrokuju mikroorgani-
zmi i njihovi drugi reduktivni &imbenici. Uporabljivost mlijeka ocjenjujemo
opéenito kao slabu onda ako metilenskim plavilom obojeno mlijeko pobijeli

202



prosjeéno za 2 sata, a ako upotrebljavamo resazurin, kada se u 1 satu njegov
osnovni ton boje (pastelnomodra) pretvori u ruZi¢astocrvenu ili &ak u bijelu
boju. Ovi tonovi boje odgovaraju kemijskim spojevima: resazurin (je neki
osazon), koji se kod redukcije pretvara u ruZidastocrveni resorufin i konaéno u
bezbojni dihidroresorufin.

U praksi ustanovljujemo opseg pretvaranja (t. j. reduktivne snage u mli-
jeku) ovako: u sterilne epruvete ulijemo 20 ml mlijeka iz odredenog uzorka,
zatim ga u toploj vodi grijermo na 37°C i dodamo 1 ml rastopine metilenskog
plavila odredene koncentracije. Zatim zatvorimo epruvete sterilnim gumenim
¢epovima gotovo do povriine tekuéine, sadrzaj 3 puta pretoéimo (bez mucka-
nja) te postavimo epruvete u toplu vodu s temperaturom od 37 do 35°C. Nakon
toga promatramo, kroz koje vrijeme modro obojéno mlijeko pobijeli. Rastopinu
metilenskog plavila pripravljamo po naputku, kada upotrebljavamo tablete me-
tilenskog plavila ili koji drugi njegov koncentrat. Ako nemamo posebnog na-
pitka za pripremu metilenskog plavila, preporutujemo da ga napravimo
ovako (prema naSem iskustvu): U &iste i sterilne bo&ice od smedeg stakla sa
sadrzinom cca 300 ml natodimo 95%0-tnog i neutralnog etilnog alkohola iu njem
rastopimo metilensko plavilo kod 20°C do zasi¢enosti. Sadrzaj vise puta promje-
$amo, a zatim ga stavimo da nekoliko dana miruje. Poslije nekoliko dana isto¢i-
mo zasiéenu alkoholnu rastopinu od nerastopljenog ostatka, pa je filtriramo i
napunimo isto tako u é&istu i sterilnu boéicu od smedeg stakla (prokuhanu) te
dobro zatvorimo. Tu zasiéenu rastopinu metilenskog plavila ¢uvamo u prihlad-
nom i tamnom prostoru. Kod vigekratne upotrebe sterilnom pipetom od 2% ml
spomenute rastopine ulijemo 200 ml destilirane i sterilizirane (ili bar proku-
hane) vode i tu razrijedenu rastopinu dobro promijeSamo. Tako pripremljenu
rastopinu metilenskog plavila ¢uvamo u steriliziranoj smedoj boéici u tamnom
prostoru. Probitaéno je uvijek napraviti svjeZu rastopinu metilenskog plavila
na visekratnu upotrebu, a upotrebljavati je najduZe tjedan dana. Za odmjeri-
vanje moramo upotrebljavati sterilizirane pipete ili birete. Metilensko plavilo
bilo koje marke mora biti kemijski isto, bez primjesa cinkova klorida, u obliku
i sastavu, koji se upotrebljava u medicinske svrhe, Rastopinu resazurina pripre-
mamo po uputi tvrtke, koja prodaje tu boju. Tabletu resazurina engleskog
izvora rastopimo u 50 ml destilirane vode i od te rastopine upotrebljavamo
1 ml na 10 ml mlijeka. Pripremljene epruvete s mlijekom, kojemu je dodana
resazurinova rastopina, stavljamo u isto taku toplu vodu s temperaturom
37—35°C, a opaZanje zavr&imo nakon 1 sata i ustanovimo boju. Dobro mlijeko
ostane pastelno modre boje, a slabo mlijeko postane ruzifastocrvene ili posve
bijele hoje, kako smo naprijed spomenuli. Rastopinu resazurina potrebno je
napraviti uvijek svjeZu. O upotrebljivosti dvaju navedenih indikatora danas
vlada misljenje, da je resazurin prikladniji od metilenskog plavila, jer je kod
malnog (leukocitima okuZenog) mlijeka ili kad je naseljeno mikroorganizmi-
ma, koji sporo reduciraju.

Ispitivanje redukecijske mo¢i nije kod svakog mlijeka jednako pouzdano.
Pouzdane rezultate dobivamo prije svega kod mjeSovitog mlijeka, a rezultati
su nepouzdani kada ispitujemo mlijeko od pojedinih muzara. Zelimo li se po-
siuZiti rezultatima ispitivanja reduktivne snage ili moé¢i u mlijeku, kao mjeri-
lom za prosudivanje njegove vrijednosti, moramo ta ispitivanja provesti naj~
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manje 3 puta na mjesec za mlijeko svakog proizvodata, pa izvesti zakljudke iz
prosjeka svih rezultata. Ispitivanje moramo izvr$iti najkasnije 30 minuta na-
kon prijema mlijeka.

Probu na reduktivnu mo¢ nije pravilno uzeti kao jedini kriterij za odre-
divanje cijene mlijeka. Kadgod odludimo primiti mlijeko, koje se po reduktazi
pokazalo slabo, a ipak smo ga jo§ kako-tako rentabilno iskoristili, za cijenu
mlijeka neka bude odluéna vrijednost sastavina mlijeka. Ipak mlijeko, koje se
pokazalo reduktaznom probom slabo, valja placati uz smanjenu cijenu. Kada
reduktazna proba pokaZe, da je mlijeko vrlo slabo, na pr. ako se mlijeko re-
ducira prosjeéno u 20 minuta ili ako kod upotrebe resazurina postane ruZiéasto
ili posve bijele boje, tada je bolje takovo mlijeko uopée ne upotrebljavati i ne
preuzimati ga, nego dobavlja¢ima isplac¢ivati vrlo smanjenu cijenu. U mljekar-
stvu neka bude pravilo, da mlijeko nije za upotrebu kao konzumno, niti kao
sirovina za mlije€ne proizvode, ako reducira u roku od pola sata.

U Mljekarskoj gkoli Skofja Loka osnovna cijena mlijeku odredivala se
prema sadrZini njegove masti. Odredeni iznos se od cijene odbijao, ako su
uzorci mlijeka pojedinih dobavljata reducirali prosjeéno u roku od 2 sata i
ako su se uzorci, drZani na temperaturl od 37°C. poslije 24 sata napuhnuli ili
jako rastvorlh

Prof. ing. Josip Urban, Zirevnica
WMljekarska $kola, Kranj

RACIONALIZACIJA I AUTOMATIZACIJA
MILJEKARSKOG POGONA

U mljekarskom pogonu ne smije biti zastoja. Ako usporedimo tehnifku
racionalizaciju i automehanizaciju mljekarskog pogona s pogonima drugih
industrija, opazit éemo, da smo u mljekarstvu tek u njihovu zadetku.

Automehanizacijom sluZzimo se zato, da nam pogonski rad bude razboritiji
i iak$i. Dosta je pogledati na pr. stari nacin ruénog transporta kanta u mljekari
i moderan natin s pomo¢u »keepera« ili ruéno &i§¢enje boca za mlijeko i novi
nadin u stroju za pranje boca. Isto tako je potrebna mehanizacija i automehani-
.zacija u maslarni i sirani i u drugim odjeljenjima mljekare, jer to zahtijeva
higijena i racionalnost.

Mljekara zahtijeva vife proizvoda, potrofa& bolje i jeftinije proizvode, a
crgani vlasti vecu sigurnost s obzirom na higijenu mlijeka i mh]ecmh proiz-
voda.

Sta da u tom sluéaju uradi mljekarski struénjak? Najbolje i najjednostav-
nije je, da racionalizira i automatizira mljekarski pogon. Svuda, gdje je u
pogonu &ovjeku tefko i po zdravlje &kodljivo, namodjei¢ujemo rad Covjeka
strojem. Ako je mogute smanjiti éemo radno vrijeme za proizvodnju, a produ-
ljiti radno vrijeme za &i€enje. Da satuvamo dulje vremena kvalitetu svojih
proizvoda, uvesti temo sve viSe uredaja za hladenje.
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