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FAKTORI KOJI UTJECU NA KOLICINU, SASTAV I KVALITET
MLIJEKA

| IL Kvalitet mlijeka

Koli¢ina mlijeka koja se proizvede u nekoj zemlji ima samo teoret-
sku vrijednost, ako to mlijeko radi svoje kvalitete ne moze dospjeti do
potrosaca ili dolazi u manje ili viSe nenormalnom stanju, odnosno ako se
ne moze preraditi u proizvode dobre kvalitete. Kvalitet mlijeka m]e
uvjetovan samo medusobnim odnosom normalnih sastojaka koji ¢ine
ukupnu koli¢inu suhe tvari, nego i skupmom faktora, koji u mlijeku iza~
zivaju sekundarne promJene ¢ije porijeklo i posljedice objasnjava mlje-
karska bakteriologija i kemija mlijeka. Udovoljavan]e zahtjevima na
kvalitet te vrste iziskuje sistematski, naporan i ustrajan rad preventiv-
nog-karaktera i stalnu brigu prvo u proizvodnji mlijeka, a zatim osta-
lim sektorima mljekarstva. Ovi snose teret ispravljanja pogresaka koge
‘potjetu od proizvodada, kao i spre¢avanja novih.

Visokokvalitetno mhjeko mora biti bakteriologki besprijekorno. Ako
‘proizvodaé postuje taj prmmp, on ée lakSe dati mlijeko koje je zdravo,
~gisto, dobrog okusa i mirisa i s dcbrom odrZivoséu.

_ Zdravo mlijeko — Mlijeko je zdravo, ako ne sadr#i bakterije i tvari
koje mogu ugroziti zdravlje potro3aca. Patogeni mikroorganizmi mogu u
muolijeko dospjeti od krava koje su bolesne od tuberkuloze, bruceloze itd.,
«od ljudi koji imaju tifus, difteriju, Sarlah i dr., ili muhama i posudem 25
mlijeko. Zato je potreban zdravstveni nadzor nad muzarama i osobama
koje su zaposlene u proizvodnji mlijeka i pasterizaciji mlijeka prije po-
trofnje. U naSoj zemlji, naZalost, ne postop obavezna pasterlzacqa‘
mlijeka.

- Cisto mh]eko — Mlijeko koje sadrzn vidljivu mehani¢ku neéistoéu
odb13a konzumente i onda kada Je pastemzrrano ili prokuhano. Osim toga,
Sto je jo§ vaZnije, ova ne&istoéa je i nosilac razliéitih mlkroorgamzama,
k031 su Stetni po mlijeko, a mogu naskoditi i potrosacu ‘Poznati su kab
dzvori- onemscenJa odnosno kontaminacije mhgeka vime, t13e10 muzard,
staja, muzaé, pribor za muZnju, stro_]eV1 za muznju, voda, muhe i dr:

1. Vime — I u zdravom vimenu ima uvijek normalno. oko nekoliko
;hﬂjada bakterija u 1 ml mlijeka, a u vimenu neéisto drzanih krava ima
i na-desetke hiljada. Narogito su bogati-prvi mlazevi, pa je zato veoma
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dobra praksa da se ovi kod muZnje zahvate u posebnu posudlcu i tako
OdVO_‘]e od ostalog mlljeka

2. Tijelo muzare — Prema nadinu drZanja i njege na koZi mu~—
zare ima uvijek manje ili viSe neéistoée, koju predstavlja stelja, gnoj,
prasina i blato, epitelne stanice i t. d. Uzmemo 1i da prema istrazivanji-
-ma Hardinga i1 Pruche, 1 g nedistoée sa koZe ¢&istih krava sadrZi oko
17,800.000 bakterija, a sa neéistih od 184,000.000 do 4,6 milijardi, te da
u 1 litri mlijeka ima 2 mg, odnosno 9,5 mg neéistoée, tof bi u prvom slu~
éaju broj bakterija iznosio oko 36. 000 au drugom oko 360.000 " do
8,500.000. Istrazivanja Pruche su pokaza]a da 1 g svjezih kravljih eks—
kremenata sadrZi prosjeno oko 8,500.000 bakterija u 1 g suhe tvari,
a dva dana kasnije da se taj broj poveéao na nekoliko bilijuna. Prema
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tome izlaganjem muzara onecis¢enju sa starijim ekskrementima, kao Sto-

_je to sluaj kod nesvakodnevnog iznoSenja gnoja iz staje, jo§ viSe se mli~

jeko izvrgava infekeiji, ako se ¢istoéi muzara ne obrati potrebna paZnja..
Veéina ovih mikroba su plinotvorni. Veé samo brisanje vimena mokrim.
rupcem smanjuje broj bakterija u mlijeku za oko 10 do 20 puta.

3. Staja — Svi prije spomenuti izvori oneéiéenja tijela muzare
mogu mlijeko onedistiti i inficirati direktno, a neki i preko stajskog
zraka, ako su sasufeni i pretvorem u prah. Bakterije koge sadrzi praSina,.
veéinom su bakterije gnjiljenja i smatraju se vrlo gpasnim izvorom kon~
taminacije mlijeka. Zato je vrlo koristan naCin za smanjenje opasnosti
od ovoga faktora one¢iSéenja mlijeka zradenje staje barem pol sata prije-
muZnje’'i logic¢ki izbor vremena za &iS¢enje i hranjenje muzara (i ostale
stoke u staji ako je ima), prostiranje stelje, iznoSenje gnoja i CiSéenje-
staje. ;Najbolje je musti na otvorenom paénjaku, i u posebnoj
prostoriji za muZnju. Sto se tite kons‘trukc13e staje i uredenja, dokazano-
je da se-u starim obi¢nim stajama moZe, 1ako teZe, proizvesti mlijeko-
s malim brojem bakterija.

4, Muza& — Ako muzad za vrijeme musze nema potpuno Ciste:
ruke 1 &istu odjecu, koja sluzi samo za muZnju, onedistit ¢e mll;]ekm
MuZnja suhim rukama ili namazanim dobrom maséu za rmuznju, te is—
pravan naéin muZnje, vazii su faktori u dobivanju kvalitetnog mlijeka..
Nije raSiren obicaj da se o ovom fakioru vodi dovoljno racuna.

5. P'ribo,r za muZznju i posude za mlijeko imaju
vrlo vaznu ulogu u proizvodnji kvalitetnog mlijeka. S obzirom na savrex
mene zahtjeve u tom pogledu kod nas ima nedostataka kod muzlica, jer
su iz vrlo razli¢itog materijala i vrlo neu]ednacenog oblika i izrade. Vrlo
je rijetka upotreba natkrivenih muzlica sa suZenim otvorom, koji sma-
‘njuje broj bakterija u mlijeku i za dvadeset puta, a nema muazlica od.
celika koji ne rda. Cjedila za mlijeko s vatenim uloScima ne postoje, nego-
se mlijeko 01]ed1 kroz tkanine od pamuka, lana, konoplje i-vune ili kroz
metalne mrezice. U nekim krajevima nailazimo na cijedenje kroz biljni
materijal kao §to je: ervotoéina Lycopodium clavatum, grantice smreke
ili jele, bukovo lisée i sl..Cestice neéstoée se na takv1m cjedilima ne:
mogu zadrzati u dovoljnoj mjeri.

, Kante za drZzanje i transport m11;|eka od prmzvodaca su gdjekad ta—
koder izvor slabijeg mehanitkog onediSéenja mlijeka, dok su uvijek gla~
vii krivac mfekcue mhjeka a Cesto puta, zbog vrste i stanja materijala:
od kojeg su nadinjene, i vrlo logih organoleptickih svo;jstava mlijeka &
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Jthecmh proizvoda. Sli¢no je i s h1ad1on1c1ma kOth kod nasih proiz-.
-vodaéa nema, izuzev na gdjekojem veéem imanju. Bakterije s pribora
su ve¢inom Sc. lactis. Ispravno pranje i sterﬂlzam]a svega pribora elimi-
mira ovaj izvor infekcije mlijeka. Medutim ima potegkoéa sa sredstvima.
(ispravne Cetke, kemikalije, sterilizatori) koja olak$avaju ovaj posao.

6. Strojevi za muzZnju — Njihovo uvodenje predstavlja ve-
liki napredak u proizvodnji &istog mlijeka, ako se ispravno odrzava n]l—
hova bakterioloska Cisto¢a. Oni ne 1sk13ucu3u ostale mJere koje treba pri-
mjen]lvatl kod ruéne muznje. U naSOJ zeml;u nisu ;]os ra51ren1 a n31hova
primjena nije bez prigovora. .o

7. Voda — Kvalitetnog mlijeka ne moZe biti bez dovoljne kolic¢ine
zdrave i &iste vode. Mnogi nas$i krajevi oskudijevaju uopée na vodi, tako
“da je veoma tesko ispravno odrZavanje Cistoée muzara, muzada i pribora,
a ima i krajeva i godisnjih doba (poplave) kad ;]e raspoloZiva voda proble-
matiéne zdravstyene kvahtete Inate voda moze sadrzavatL tehnitki stet—
ne mikrobe. ,
" 8. Muhe — ‘Samo po. sebi predstavlja;]u veoma neugodnu vrstu ne-
Listoée od koje je mlijeko katkada teSko sauvati. Muhe su opasan izvor
direktne i indirektne infekeije mlijeka patogenim mikroorganizmima, a
redovito skupinom Escherichia-Aerobacter. Prosje¢no jedna muha nosi
oko 1,000.000 bakterija. Psi i matke takoder mogu doprinijeti 1nfekc1]1
ml13eka

Ako sumiramo razmatranja o ovim faktorlma onda slijedi zakljucak

da vanjski izvori infekcije mlijeka daleko nadmaSuju, infekciju iz vi-

mena. Sto se tie mehanike netistote, neopravdano je glediste Sirokih -

masa’ proxzvodaca mlijeka da se cuedenjem mlijeka moZe popraviti ta

_pogreska Jer ni najbolje cjedilo ne moZe ukloniti mikroorganizme koji
ispiranjem i otpadanjem neéistoée dolaze u mlijeko.

OdrZivost mlijeka — Od mlijeka se tra%i da se odrZi $to dulje vre-
mena u slatkom stanju. Buduéi da acidifikacija { kvarenje mlijeka uzro-
kuju bakterije, odrivost mllJeka je uvjetovana s malim pocetmm bro--
jem bakterija u mlijeku i sprecavanjem njegovog razvoja i djelovanja .
do tasa potroSnjé. Zato, pored prije navedenih faktora, u pogledu ¢&istoce
_mlijeka mora se uvaZiti princip da se hakon muinje svake krave mlije-
ko odmah odstrani iz staje, procijedi, ohladi, po moguénosti ispod 15° C
i tako drzi do otpreme u kantama koje nisu hermeticki zatvorene. To sve-
¢e se ujedno povoljno odraziti i na okusu i mirisu mlijeka.

Kao malom 11ustracijom va¥nosti'hladenja mlijeka posluZit éemo se
Hammerovim primjerom o utjecaju temperature mlijeka na broj bakte~
rija u 1 mg mlijeka.

\

svjeze nakon 12 sati .nakon 24 sata

S 15,6° C 3.234 - 4056 = 123562
Cisto mlijeko 91.1° C 3243 . 10312 10,006.875
“ 15,6° C 707761 . 3.376.961 48,550.923

-~ Netisto mlijeko . _
A o 21,1° C 707.761  '6,608.846 221,916.666
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 Kako se kod nas mlijeko rijetko ispravno hladi, a na obradu-ili pre—
radu se vetinom ne odprema dva puta dnevno, to je ovaj faktor veoma
aktuelan. U mnogo sludajeva mlijeko odredeno za konzum mora pod ne-.
povoljmm toplinskim uv;]et1ma ¢ekati 24 sata. Buduéi da broj bakterija
u pasteriziranom mlijeku zavisi u izvjesnoj mjeri i o broju bakterua u
sirovom.mlijeku, to bi donji pregled mogao donekle ilustrirati nage pr1—~.
like u pro1zvodn;]1 1 sabiranju mlijeka.

Broj bakten]a u pasteriziranom mlueku u bocama u FNRJ
{God. 1955.) ’

Hiljade bakterfja u 1 ml miijeka u mjesecu .

Mljekara - -

) R ¢ II 1 Ive Vv o.VI Vit vir IX X XI -XIT
1. 46 305 315 41 . 25 585 715 815 755 88 - 165 6L
2, 9 1 15 15 7 60 80 . 30 . 12 T 4 2.5.
3. 104 101 108 141 15 16.8 2356 162 102 74 7.6 131
4. e 80 70 100 150 . 150 ~ 100 110 40 30 30 2
5, 2 24 28 1 4 57 65 24 8. .32 20 7
6. 90 120 70 80 100 150 110 . 20 . .90 40 40 70
7. .39 46 36 52 3 77T 49 .20 27 .30 20 35
8. 300 52 108 2483 141 125 744 50 168 161 1.6  85-

Osim navedenog u proizvodnji kvalitetnog mlijeka treba racunati
i s drugim faktorima. Razvodnjavanje i obiranje mlijeka je prili¢no ra--
_ 8irena praksa izazvana kombiniranim posljedicama, pomanjkanja odgo—
vornosti, odgoja proizvodada mlueka neefikasne trZne kontrole, loSeg si--
stema distribucije i t. d. Kolitina i kvalte mlijeka zavisi jo§ i o organi-
ziranosti proizvodada, organizaciji otkupa, moguénosti transporta, potro-
$nji mlijeka, zakonskim propisima, opremi proizvodada, kao i ekonom-
skim i kulturnim momentima. Veoma je-neugvudna ¢injenica prosjetno-
vrlo malen broj muzara po jednoj staji, odnosno vrlo veliki broj gospo-
darstava iz kojih se mlijeko sabire.
, Kako se vidi proizvodnja velike koli¢ine wsokokvallteftnog mlijeka
zavisi o mno§tvu faktora, k031 oblluJu sloZzenim detaljima, te predstavlja
osnovni, najtezi i stoga naJvasze problem u mljekarstvi. Unato& tome-
njemu se ne obra¢a potrebna paZnja orgamzmanom i sistematskom su-
radn]om izmedu mlJekarsklh poduzeéa i prmzvodaca mlijeka. Problem
ostaje stalno otvoren i Jednako aktuelan kako za mljekare, odnosno nji--
‘hove .organizacije, tako i'za zadrugarstvo koje kao izvrstan, ali kod nas
neiskorigteni organizacioni oblik, ima moguénosti i zadaéu da, osim po-
sredovanja u prodaji mlijeka od prozvodaca poduzme potrebne mjere-
za proizvodnju kvalitetnog mlijeka. :
Posetak takove akecije bio bi osmvan]e specuahzwamh mlJekarsklh_
zadruga i n31hovog centralnog tljela snabdjevenog potrebmm s’crucmmi
kadrovuna i sredstwma s R
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