§to ih razlikuje od sastava mleka, a sadrZe pored kazeina i masti, mineralne
soli i dosta vitamina B kompleksa. Sirevi mogu da se dobijaju od obranog
ili punomasnog mleka, pasterizovanog ili nekuvancg.

Hranjljiva dijetalna vrednost mleka i njegovih proizvoda vrlo je velika
narodito u bieloikom pogledu, gde se istiu neophodne. belandevine, iskio=
ristljiv kalcijum, lako svarljive masti i vitamini B, A i D.

NaSa poljoprivredna proizvodnja pa i potroinja deficitne su u belan-
&evinama Zivotinjskog porekla, kalcijumu, vitaminu Be, A i D, ne§to malo
u mastima u odnosu na broj i’ strukturu naSeg stanovni$tva. Ovo potvr=
duju i mnoge ankete narodne ishrane obavljene u nagoj zemlji. Znac¢ajno
je da se ti hranjljivi i zaStitni sastojci koji nedostaju u nafoj proizvodnji,
pa sledstveno tome i u potrosdnji, nalaze u mleku, tako da bi taj deficit u
naSoj narodnoj ishrani bio nadoknaden samo povecanjem proizvodnje i
potrod$nje mleka do 500 ml po stanovniku. Samo mleko bi prema tome bilo
u stanju da resi nedostatak hranjivih sastojaka u narodnoj ishrani.
Zakljucak

1. Mleko i mleni proizvodisglavni su nosioci ka1c1;juma pored ostalih
vaznih hranjljivih i zaStitnih sastojaka u jshrani ¢oveka.

2. Oni su bitne i neophodne namirnice za I‘aZVOJ i rastenje kostiju i
formiranje zuba, naro€ito za decu koja rastu.

3. Nema pravilne i uravnoteZene ishrane bez mleka. Ono je sa svojim
proizvodima nezamenljiva hrana u odnosu na metabolizam kalcijuma i ura-
vnoteZene ishrane.

4. Mleko i mle¢ni proizvodi moraju biti higijenski ispravni, te zato
Cisto odrZavani i higijenski manipulisani od proizvodnje do potrosnje.

Dr Milan Mitrovié¢ Beograd,
Savezni zaved za narcdno zdravlje

PASTERIZACIJA ILY STERILIZACIJA MLEEKA

Sanitarno-higijenski osvrt

Mleko je hrana i lek, ako je higijenski ispravno, ali moze biti otrov,
ako je higijenski neispravno. Mle¢na bakterijalna flora je obilna, jer je
mleko podesna sredina za njen razvoj. Otuda meSoviti komitet PIO i SZO
(FAO—WHO)* po pitanju mleka podvla¢i, da ni§ta ne moZe da garantuje
neskodljivost sirovog mileka i mnogobrojnih mleénih proizvoda, ako nema
moguénosti da se ovo pravo podvrgne efikasnoj termickoj obradi, a mle¢ni
proizvodi ne budu zaSticeni od ponovnog zagadenja i zakuZenja. Stoga-se
mleko pre upotrebe treba obavezno termiCki da obradi (pasterizacijom,
sterilizacijom ili kuvanjem).

- Mlekare za obradu mleka treba da sluZe kao posrednik izmedu proiz-
vodaca i potroSaca sa zadatkom da obezbede potroSa¢ima higijenski isprav-
no i kvalitetno mleko. One treba da su ne samo privredne, veé i sanitarne
organizacije. Razvoj naSe mlekarske industrije je tako nagao i obiman, da
nijedna grana naSe privrede nije zabeleZila takav polet i uspsh.-Kazu da je
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retko koja zemlja tako racionalno Koristila medunarodnu pomoc. UNICEF -a
‘kao nasa, koja je takode ulozila ogromna sredstva za podl}zvanJe:,- n{lle’karfl.
Mozda u takvoj izgradnji nije bilo pravilno sve planirano, nesto je i predi-
‘menzirano, ali s obzirom da se ta izgradnja j dalje nastavlja, svi se pro-
“pusti daju ispraviti. R . \ :
Pasterizacija treba da uni$ti sve prisutne patogene klice u mleku, ali
"da se tom obradom ne smeju izazvati neke veée promene u sastavi, ukusp
“i hranjivim sastojcima iznad dozvoljenog minimuma (PI0--SZO). Pasteri-
‘zacija dobro sprovedena pored patogenih mikroba uniStava takode i veci
‘deo mlednih bakterija i neke prisutne fermente. Tako mleko ne bi trebalo
‘da sadrzi viSe od 20.000 bakterija u 1 ml niti ikakve koliformne bakterije
pod pretpostavkom higijenske manipulacije i pravilne pasterizacije. Me-
dutim, preZivele bakterije otporne na temperaturu zagrevanja pri pasteri-
'zaciji ponovo se razmnozavaju, narocito ako se mleko nije rashladilo i ne
drzi u rashladnim uredajima.

Veéi broj struCnjaka tvrdi da je hioloSka vrednost pasterizovanog_
mleka ista kao i sirovog, naroCito kod brzih i momentanih pasterizacija 1
pored izvesnih manjih fizitko-hemiskih promena. Kolibakterije sluZe kao
bakteriolo§ko merilo za ocenu higijenske ispravnosti mleka, koje mogu
pokasto i da preZive pasterizaciju (Sipka, Slajmer). Spore bakterija su ot-
porne na pasterizaciju i iz njih se nesmetano razvijaju u pasterizovanom
mleku, vegetativine forme, ¢ak brZe i viSe nego u obiénom, koje luce izvesne
toksine ili anafilaktiéne substance. Zato duple ili viSestruke pasterizacije
jednog istog mleka mogu da nanesu vi§e Stete nego koristi, po misljenju
izvesnih struénjaka. _

Vrednost pasterizacije potpuno otpada, ako ne moZe da se spreéi po-
novno zakuZenje pasterizovanog mleka. Pitanje reinfekcije pasterizovanog
mleka, u veéini slu¢ajeva, naSe mlekare i prodajna mreza mleka nisu reSile.
Smatra e da kod ispravno pasterizovanog mleka koliformni test-ne bi smec
pre¢i jednu kolibakteriju na 1 ml, a kod nas je dozvoljeno i do 10 na 1 ml.
Doskora naSa mlekarska industrija nije mogla da prihvati nikakvo bakte~
rioloSko ograniCenje ni za pasterizovano mieko. Iz ovoga izlazi da kolitest
ne moeze biti jednak u svima zemljama i za sva mleka. Neophodnost ter-
micke obrade sirovog mleka niko ne porice, narofito kada je u pitanju
zbirno mleko, jer je takvo mleko opasno ne samo za ljude veé i za Zivoti-
nje. Svaka greSka u obradi takvog mleka i svaki defekt uredaja pri paste-
rizaciji moZe imati utoliko ozbiljnije posledice ukoliko je pasterizacija
mleka rasprostranjenija (PIO—SZO). '

Vrlo je vazno i neophodno za odrZavanje higijenske ispravnosti paste-
rizovaniog mleka u prometu, §to ono i dalje zahteva izvjesnu negu i speci-
jalne uslove manipulacije i Suvanja da bi se odrZalo do potroSaca. Paste-
rizacija je uspela samo u onim zemljama gde je osiguran rashladni lanac
za drzanje i transport pasterizovanog mleka od proizvodnje pa do potro-
Snje kao na primer u Americi, Holandiji, Svedskoj i t. d.

BakterioloSko stanje mleka u jednoj od nasih najveéih milekara u pro-
8loj i u ovoj godini bilo je sledece: '

" 1..sirovo mleko dopremljeno do mlekare sadrZavalo je zimi 3 do 4 mi-
liona mie&nih i drugih bakterija, a koliformnih do 100.000 u 1 ml, a leti do
50 miliona prvih a do 1 miliona drugih; '
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A pasterlzovano mleko ‘u kantama sadrzavalo je zimi-oko 400.000- ‘svih
ca i kohform:mh“ 0' 10 k:l let1 do 650 000 prv1h a do 100 kohbakterlga

ml. Lk .:, 3 AR

R % pasterlzovano mleko u bocama sadrzavalo je zimi i leti do 120. 000
Klica, koliformnih zimi do 1, a leti do 10 u 1 mk

... .73, Boyer, prof. haglJene i samtarm inspektor Pariza, posle mnogobroj-

‘nik’i raznih iepitivanja tvrdL da »garantovano pasterizovano mleko« (pa-

' steurisé cértifié) u Parizu mije hlglJe'IlSkl ispravho i da pasterizacija -u

Francuskoj, opte uzev, nije uspela, t. j. nije odgovarila svojim zadacima.
Kao dokdz za svoju tvrdnju on iznosi:

— bezbroj uniStenih bakterija pasterizacijom ili pasterizacijama koli-
" inski opterecu3e mileko stranim materijama i neretko se nadu toksini kOJl
izazivaju digestivne poremecaje kod potroSa¢a, narocito dece;

— '55% pregledanog pasterizovanog mleka ne Odgovara]u svojoj de-
klaraciji, sanitarnim propisima i bakterioloskim normama;

— 1/5 uzoraka mleka sadrZi kolibakterije indologenog tipa;

— u pasterizovanom mleku je bilo tifusnih klica, streptokoka, virusa
izazivada infektivnog hepatitisa i t. d. k031 su izazvali odgovarajuca obolje-
nja kod potroSaca. On ne porite da je pasterizacija u anglosaksonskim i
- drugim zemljama: uspela; ali je izri¢an, zaJedno sa Francuskom Akademi-
jom-medicine, da u Francuskoj pasterizacija jo§ ne daje ispravno i bezo-
pasno mleko, te ga treba pre upotrebe prokuvati (kljuCanje najmanje
5 min.).

P. Kistli pokuSava da pasterlzacuu mleka opravda i odbrani od izve-
snih prigovora. On smatra da pasterizacija uniStava tuberkulozni bacil u
mleku (jedan od otpornijih mikroba na temperaturi), da je pasterizovano
mleko sa negativnom reakcijom na fosfatazu liSeno patogenih klica, a da
preostale r1kec1_]e ukoliko postoje, nisu viSe virulentne. Medutim i on se
ograduje i priznaje da se toksini stafilokoka, enterobakterija i izvesnih
kolibakterija mogu naéi u posterizovanom mleku

Da bi pa'sterlzacqa uspela, Kistli pretpostavlja i zahteva prethcdne
uslove:

— da sirovo mleko ne sme da sadrzava patogene klice koje luée
toksine;

— da je obezbedena kontrola temperature i trajanja pasterizacije;

— da je iskljuCena svaka reinfekcija pasterlzovanog mleka, i

— da pasterizovano mleko ne sme da sadrZi vise od 250 000 klica, a
kolititar ne sme da je veéi od 0,01 na 1 ml.

Sigurno je da mleko u veéini nasih mlekara ne ispunjava gornje zah-
teve koji se verovatno ostvaruju u Sva_]carskog )

G. Thieulin, veliki pobornik pasterizacije mleka u Francuskoj, tvrdi da
ispravno vodena pasterizacija uniStava sve patogene klice i da ne treba
zbog izvesnog broja »neispravnih« i »slabo kontrolisanih« pasterizacija osu-
@ivati pasterizaciju i preporuéivati kuvanje pasterizovanog mileka. .

ocquot, poznati struanak za mleko u Francuskoj, zastupa opStu pri-
‘menu/ pasterizacije ali sa viSe obazrivosti i rezervisanosti. Tako on iznosi
rezultate ispitivanja pasterizovanog mleka za 10 godina (1941—1951): ‘u
Francuskoj je nadeno u nepasterizovanom mleku tuberkuloznih klica 17,5%
a u pasterizovanom 0,1%; u Nemacko]j je nadeno u pasterizovanom mleku
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7u kantama 6,4% a u bocama 1,6% Kohov bacil (Waginer); Besk je nasao
tuberkulozne klice u mleku sa niskom pastemzacdjom 3,6%, a visokom
(75°C) 2,1%; Gibert od 66 uzoraka pasterizovanog mleka 2 su bila pozitivna
na nalaz Kohovog bacila; Frank (1940) u Americi citira 37 epidemija od
sirovog mleka a zato vreme samo jedno od pasterizovanog.

Mocquot priznaje da prisustvo koliformnih bakterija u ispravno paste-

rizovanom mleku ne bi smelo da bude i da je to znak nehxgl;]enske mani-
pulacije mlekom. On preporucme pasterizaciju sa Sto viSom temperaturom
(85 do 90°), odobrava i preporutuje viSestruke pasterizacije mleka, jer ne
menjaju znatno sastav mleka, a daju veéu bakterioloSku sigurnost. On pri-
znaje da postoje »loSe pasterizacije« ali smatra, da je reinfekcija pasteri-
-zovanog mleka nagnala zdravstvene organe u. Francuskoj, da zahtevaju
kuvanje pasterizovanog mleka pre upotrebe.

- Sterilizacija mleka obavlja se zagrevanjem mleka iznad 100°C, tako da
se uniSte sve vegetativne i sporogene forme bakterija. Preimuéstvo sterili-
sanog mleka se sastoji u duZzem konzerviranju i vecoj bezbednosti po zdra-
.vlie notroSaca. Sterilizacija mleka ne zahteva obezbedenje friZiderskog
lanca, jer sterilisano mleko moZe da se ¢uva i odrZava na obinoj tempe-
raturi vrio dugo. \

Mesoviti komitet PIO/SZO u Zenevi (1956) donosi sledece zakljucke o
sterili'zaciji mleka:

— sterilizacija mleka je vrlo korisna i preporuéljiva za zeml_]e i kra-
. jeve sa toplom klimom;

— za zemlje bez friZidernog lanca za drzanje mleka od obrade do po-
trodnje, t. j. gde ne raspolaZu hladnjatama u prodavnicama i domaéin/-
l_stvima;

— i za zemlje gde je teSko odrZzavati besprekorne higijenske uslove
od proizvodnje pa do potrosnje.

Industriski sterilisano mleko (na temperarturl od 135° do 140°C za 1
sekundu) odlikuje se:

— aseptiénoscuy, t. j. ne sadrzi zive organizme;

— dugo se odrzava u najnepovoljnijim uslovima, i ne zahteva po-
sebne uredaje i hladnjace za ¢uvanje;

— poboljSanom svarljivoS¢u, jer se prilikom uperizacije homogenizira;

— ima neSto promenjen ukus (na leSnik) za mnoge prijatniji od
ostalih mleka;

— podesnije za sve vrste preradevina od mleka, i ‘

— ekonomitnije je, mada neSto skuplje, jer ne mora ponovno da se
kuva niti preruéuje, te moze kao takvo da se upotrebljava u ishrani. .

-Mleko sterilisanc na dosada$nji nadin moZe da ispolji izvesne nega-
tivnosti koje se sastoje u formiranju taloga ako nije filtrovano, u promeni
boje, ukusa i t. d.

Sterilisano mleko ima istu i nepromenJenu blolosku vrednost i hranj-
 ljivost, a ako je sterilizacija bila sekundna, kao i pasterizovano i sirovo
. mleko, dok je njegova higijenska ispravnost potpuna, Sto se ne moZe da
-tvrdi za ostala mleka. Ono odgovara zemljama gdje doma¢instva nemaju
. dovoljno frizidera. :
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,ZAKLJUCCI ,

1. Mleko u promeftu mora biti hlguenslq ispravno, hranjljivo, organo-
leptiéki privlaéno i ekonomski prlstupacno ’

2. NaSe mlekare bore se sve uspesmge da pobolea]u kvalitet mleka u
odnosu na njegov sastav ali ne uspevaJu uvek da osiguraju njegovu hlgx-
jensku ispravnost.

3. Pasterizacija mleka u na§im uslov1ma nije uspela da osigura h*guen-
sku ispravnost mleka i udini ga bezopashim za potroSace, te zbog toga ima
viSe prometni i ekonomski nego zdravstveni karakter. _

4. Nesigurnost u higijensku ispravnost pasterlzovanog mleka prlzna,]u
na razne natine, u raznim izjavama, ogradama i preliminarn'm uslovima i
sve poznate pristalice. pasterizacije mieka. Tako prema opStem priznanju
pasterizacijom se ne uni§tavaju rikecije, ni svi virusi, i da se toksini stafi-

- koka, enterokoka i izvesnih kolibacila mogu da nadu u pasterizovanom
mleku. ' .

5. Sterilisano mleko;

~— ne sadrZi nikakve Zive organizme;

— ne zahteva za smes§taj nikakve rashladne ureda_]e niti posebna tre-
tiranja;

— obi¢no je homogenizirano, lako svarljivo i higijenski ispravno, te
‘podesno i bezopasno za detiju ishranu;

— trajno je, ne mora da se kuva pre upotrebe, podesno za razne pre-
radevine, direktnu upotrebu i potrodnju, te je ekonomiénije;

— reSava problem higijenske zatite mleka od proizvednje-do po-
tro$nje.

6. Sterilizacija mleka je najpodesniji i najsigurniji; naé&in obrade mleka
za Siroku potrodnju, te bi u tome pravcu trebalo usmeriti dalju izgradnju
i opremanje nasSih mlekara za sterilizaciju mleka.

7. Treba ipak nastojati u mlekarama za pasterizacjiu mieka, da se taj
nacin obrade mleka usavrsi i uzdigne na nivo, da moze da obezbedi i paste-
rizovanom mleku higijensku ispravnost i umm ga bezopasnim za zdravlje

_potroSaca. ,

Ing. Ante Petrici¢é, Zagreb
ZadruZni stolarski savez NRH

PROIZVODNJA GOUDA SIRA

I. Seljacka prmzvodnJa

Prmzvodn;]a gouda sira (Cit. gauda) veoma je starcg datuma, a pocCela
je u juznoj Holandiji u okolici gradiéa Goude, na seljack1m domacmstwma
Tu, u blizini mora, u podru&ju plodnog tla, koje je pogodovalo razvitku

:stocarstva, I hladne klime povol;]ne za razvo;; odredene mikroflore u milii-
-Jeku, prouzvoth su seljaci- gouda sir veé u ranom. Srednjem vijeku. Svoje
proizvode donosili su na prodaju u Goudu, starinski gradié sa-mnogo kanala
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