a) Mnoge higljenske mere, kOJe se primenjuju kod doblvanJa krav-
1Jeg mleka ili su potpuno nepromen;]lve ili se tesko primenjuju kod mu-
Ze ovaca (pranJe vimena, maSinska muZa, cedenje kroz ob1cne filtre, odelo
muzaca),

b) Moraju se prouditi i stvorltl higijenske norme i propisi, koji odgo-
varaju datim uslovima.

“Stoga bi se na tom polju pred mlekarsk1m struénjacima pos’camh‘
sledeéi aktuelni zadaci:

1. razraditi sistem brlsanJa vimena mesto pranJa

2.- uredivanja mesta za muZu ovaca i njihovo. c1scen3e

3. razrada nanolje tehnike muze,

4, razrada naéina cedenja i konstrukcua cediljki za ovtije rnleko

5. razrada metoda ¢i§¢enja i pranja mlekarskog posuda Jeftlmpm
sredstwma (ced), ‘ -

k6 raziada tehnologije izradé mle‘cmh proizvoda iz kuvanog ovéijeg
mleka.

Ing. Jeremija RaS5i¢, Beograd
Institut za mlekarstvo FNRJ

KONTROLA PASTERIZACIJE MLEKA

_ Znataj kontrole. — Pasterizacija mleka ima za cilj da unisti sve pa-
togene 1 veéinu saprofitnih mikroorganizama prisutnih u sirovom mleku,
uz istovremeno oéuvanje njegovih osobina u nepromenjenom obliku.

Standardi pasterizacije mleka od 72° C za 16 sekundi, ili 62° C do
65" C za 30 minuta, obezbeduju unidtenje svih patogenih i oko 99% sa~
profitnih mikroorganizama (teoretski unigtenje .iznosi 99,9%), najéece
odgovornih za kvarenje mleka. Preostdla mikroflora u pasterizovanom
mleku, koja se sastoji od raznih termorezistentnih bakterija, veoma se’
tegko razvija u pasterizovanom mleku &uvanorn na niskoj temperaturi.

Medutim, svako zagadenje mleka posle pasterizacije bakterljama ‘0
bi¢no coli-aerogenes bakterijama, mletno-kiselinskim, Pseudomonas i dr,-
-rnoZe dovesti do brzoga kvarenja pasterlzovanoga mleka. Jo§ je teZzi ne-
dostatak nepropisna pasterizacija, jer tada mleko moZe sadrzavati i pato—
-gene bakterije i time postati opasno za direkinu potroinju.

Jasno je da sve ovo 121sku_]e neophodnost stroge kontrole pasterl—
zacije mleka. Ova kontrola je tehni¢ka i laboratoriska. .

Tehnitka kontrola se sastop u pracenju ispravnosti rada pasterlza—
cionog uredaja, magine za pranje kanti i boca, propisnog pranja i sterili-
zacije svih uredaja i sudova sa kojima pasterizovano mleko dolazi u dodir.

Laboratorlska kontrola- cbuhvata rutinske bakteriologke. (do izvesne
mere i hemiske) analize mleka, kao §to su fosfatazna proba, col‘i—aeroge— :
nes titar, ukupan broj bakterija, proba na Eisto¢u boca, kanti i ostalog
uredaja, pa bakteriolo§ku kontrolu vode.

Tehnitka kontrola. — Pasterizator je snabdeven mnogim kontrol--
nim uredajima i instrumentima, kao $to su: povratni ventil, koji mleko
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nedovoljno pasterizovano. vraéa u balansni tenk odakle ide ponovo na
pasterizaciju; termoinetri za direktno titanje teroperature mieka za vreme
pasterizacije i nJegovog hladenja zatim termometri za citanje tempera-
ture vode za zagrevanje i hladenje mleka; termografi za neprek1dno re-
glstrovanje temperature mleka Za sve vreme njegove paster1zac13e i hla-
denja i dr. . .

Razume se da se 1spravnost rada svih ov1h instrumenata mora sva-
kodnevno proveravati. Pre poéetka rada, posebn(r odabrani radnik (po-
zeljno je da to bude poslovoda mlekare), uzima staru kartu i stavlja novu

- u termograf. Kada pasterizacioni uredaj po¢ne sa radom, radnik upore-
duje postignutu temperaturu na termometru sa onom zabeleZenom na
termografskoj karti. Ako postoje izvesne razlike, on beleZi na termograf-
skoj -karti to otstupanje, Istovremeno se zabelez1 i temperatura na kojoj
radi povratni ventil pasterizatora. Nakon ovoga isto lice zakljudava ter-
mograf, nosi-klju¢ sa sobom i predaje rad pasterizatora radniku, koji
normalno rukovodi njime. Ovom procedurom je obezbedena u potpunost1
kontrola rada pasterizatora: Termografska karta na taj nadin pruza
stvarnu sliku pasterlzaclje mleka toga dana. Na njoj se mora takoder
zabeleziti {emperatura i vreme stemhzacue pasterizatora pre pocetka

_njegovog rada. Ovakav dokumenat ¢uva se obi¢tno do 3 meseca. |

Na isti nadin postupa se i sa termografom kojd belez1 hladenje mleka
posle pasterizacije. -

Prilikom obilaska izvesnog bro;a pasterlzacmmh mlekara sa republié¢-
kom sanitarnom mspekcuom, mogli smo zaparziti, da se ova dragocena
vrednost termografa i njegove karte ne koristi u potpunosti. Mislimo da
bi mogli-tehnitki rukovodioci mlekara da obezbede pravilno i potpuno
koriStenje ovoga tako vaZnog kontrolnog instrumenta pasterizacije.

Pracenje ispravnosti rada i ostahh delova pasterizacionog  uredaja,
vrsi se takode svakoga dana. .

Dbbar rad ma$ina za pranje kanti i boca obezbeduje &stoéu boca
i kanti. Prilikom obilaska mlekara, mogli smo zapaziti da se kod nekih po-
gona zanemaruje kontrola radd ovih masina. Cesto su pokazivadi tempe-
rature detergenta i vrue vode kod ma$ine za pranje kanti, ili temperature
detergenta kod maSine za pranje boca, oznac¢avali niZzu temperaturu nego
$to je predvideno za dobar rad ovih ma$ina, ili je pak koncentracija de-
Lkergen’ca bila slabija od propisane. Razume se da svake otstupanje od
propisane temperature i koncentracue detergenta, ne moZe obezbediti
‘propisnu ¢istoéu boca i kanti. - - -

Tehni¢ka kontrola rada’ kod magina za pranJe ‘kanti obuhvatala bi
svakodnevno prov'eravanje temperature detergenta i vruée wvode, “koja
ne bi smela biti niZa ni u kome sludaju od 70°—75" C, a kod masine za
pranje boca temperature detergenta, koja treba iznositi 60°—75° C. Ra-
zume se da ove temperature vaZe samo za propisne koncentram;]e deter-~
genta, a koja se mora povremeno u laboratoriji kontrolisati titraciskim
putem i dodavanjem nove koli¢ine detergenta viaéati na prvobltnu vred-
nost- Nesumnjivo da na efikasnost masine za pranje kanti utié¢e i tehnié-
ko stanje samih! kanti, te se i o ‘tome mora voditi rad¢una. v

Pran3e i sterilizacija pastemzatora, cevi, tenka, magina za pun]en]e
boca i dr., dakle svega sa ¢ime pasterizovano mleko dolazi u dodir, jeste
nerazdvojni‘ deo pasterizacije mleka. Bez toga se vrednost pasterizacije
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jako smanjuje, ¢ak i poniStava. Najvetu teSko¢u u ovome pogledu pret-
stavl;a tenk za pasterlzovano mleko i masina za pun]enje boca, te su oni
zato i najceséi izvor reinfekcije mleka.

Postoje mnoge recepture za pranje pasterizacionog uredaja ko;e se
razlikuju po sastavu detergenta upotrebljenog za pranje ili po tome da
5 se pranJe vrsi rasklapanjem uredaja i cevi ili bez toga, tzv. »na mestus.
Zato se nec¢emo detaljno ni zadrzavati na ovom. Medutim, bez obzira koji
je sistem CiSCEIlJa mlekara uzv0311a bitno je da svaki od njih sadrzava
ové operacije: ispiranje svih povrina sa kO]lma je mleko doslo u dodir,
hladnom ili mlakom vodom; pranje vruéim rastvorom detergenta i na
kraju ispiranje ostataka detergenta Cistom vodom. Posle zavrSenog pranja
primenjuje se. sterilizacija (o’vde se ne misli na striktnu bakteriologku
sterlhzacuu), najlesée pomoéu vruée vode ili kod tenka za pastenzovano
mleko i hlorlsanjem

"Kontrola pranja i sterilizacije sastojala b1 se u svakodnevnom pra-
¢enju koncentracije i temperature detergenta, koji sluzi za 01scen]e pa-
ster1zac1onog uredaja. Kod sterilizacije mora se voditi strogo raduna da
povrsine uredaja budu 1zlozene temperaturi vode od najmanje 85° C za
10 minuta.

Celokupna tehnicka kontrola sprovodi se od strane tehmckog ruko-
vodioca mlekare. -

Laboratoriska kontrola. — U saradnji sa tehni¢kom, sprovodi se i la-
boratoriska kontrola po utvrdenom planu. Povremena ili stalna kontrola
pasterizacije fosfataznom probom, poZeljno je da se izvodi, mada se na-
3dlost to retko praktikuje od strane mlekara. Uobiéajena kontrola paste-~
riaovanog mleka na prisustvo coli-aerogenes i na ukupan broj bakte-
rija, sprovodi se kod skoro svih na§ih pasterizacionih mlekara. Medutim,
otkrlvanje nedostataka u pogonu laboratoriskom analizom, nekada nije
practeno i odgovaraju¢im prakti¢nim merama za uklanjan]e tog nedo-
statka, u pogonu. Pored gore imenovanih analiza pasterizovanog mleka,
po potrebl se vr8i bakterioloska kontrola &distoée boca, kanti i ostalog ure-
daja sa kojima pasterizovano mleko dolazi u dodir.

Bakteriolotku kontrolu vode, koja se upotrebljava u mlekari, treba
povremeno vrsiti, naroc¢ito ako se radi o mlekarama koje nisu ukl]ucene
u gradsku vodovodna mre¥u, veé¢ se snabdevaju iz sopstvenog izvora.

Ako pak laboratorija mlekare nije u stanju, iz bilo koga razloga da
vr51 predvidene bakteriolo§ke analize, duzna je da zatraZi pomo¢ od naj-

lize laboratorije nekog higijenskog zaveda. ‘

Smatramo du bi nepotrebno bilo iznositi ovde metodiku rada i yred-
nost svake bakteriologke analize, te se zato ne bi dalje ni zadravali na
ovome. Ali prtrebno je da se podvuée znaéaj uvoden]a standardnih me-
toda za kontrolu mleka i mleénih proizvoda.

Sanitarna kontrela. — Kao treéa karika u kontroli pasterlzam_]e mle-
ka, dolazi nesumnjivo rad sanitarnih organa. Po pitanju ove vrste kon-
trole poznati francuski sanitarni bakteriolog Buttiaux (1957) istakao je
‘da »sstatisti¢ka posmatranja otkrivaju da, -po pltan]u zdravstvene kon-
trole hrane, sistem zasnovan samo na uznnan]u uzoraka jeste . ili ne-
‘pouzdan ili naporan.« Stoga on preporucuje da se uvedu propisi za pri-
premu, rukovanje i ¢uvanje hrane, i da se onda vrii redovna inspekcija
u cilju proveravanja ispunjavanja tih propisa. Ovakva inspekcija bi tre-
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bala da bude praéena vaspitnim radom u odgovara]ucem pogonu i povre-
menim laboratoriskim analizama.

Iz ovoga bi mogli jasno zakljuéiti da kada se rad1 o] paster1zac1]1 mle-
ka, tehnitka kontrola od strane sanitarnih organa, dopunjena povreme-
nim laboratoriskim -arfalizama, prets‘cavljala bi izvrstan' oblik saradnje
sa mlekarama po pitanju kontrole pasterizacije mleka.

N1]e ‘suvisno da istaknemo da je visoki kvalitet pasterlzovanog mle-
ka, Cemu teZi kontrola pasterizacije, usko povezan sa tzv. »pre-pasteri-
zacionim« Kvalitetom mleka. Promene prouzrokovane u mleku od strane
mnogobrojnih- bakterija, ne mogu se ukloniti bilo kakvom obradom, pa
i pasterizacijom. Ako znamo dalje da se pasterlzacigom unistava oko 99%
bakterlja u mleku, jasno je da ¢e sa veéim brojem prisutnih. baktem]a
biti i veéi procenat pneostahh bakterija u mleku pod istim uslovima pa-
sterlzamJe pa prema tome i loiji - -kvalitet pasterlzovanog -mleka. Zbog
toga i kontrola pastemzacue mleka u §irem smislu redi, ukl;]ucu]e u seb1
i borbu za poveéanje kvaliteta sirovog mleka.

PoboljsanJe bakteriologkog kvaliteta mleka jeste dug i naporan pro-
“ces, ali on ima i odredene puteve svoga razvoja. Jedan od tih puteva, pro-
veren u praksi mnogih naprednih mlekarskih zemalja, pretstavljalo bi
i kategorisanje sirovog mleka na bazi- bakteriologkog kvaliteta, proce-
njenog odredenom metodom. Pla¢anje prmzvodacuna po tako procen_]e-
nom kvalitetu, bila bi sasvim prirodna stvar.

Iz- svega gore. 1zlozenog, proizlazi da tehni¢ka i laboratoriska kon-
~trola pasterizacije mleka od strane mlekare i sanitarnih organa, pret-
stavlja jednu nerazdvojnu celinu. Zbog toga se ona i mora vrSiti stalno.
Uskladivanje rada ovih oblika kontrole, najbolje se moze regulisati. od-
govara]umm propisima i standardmm metodama.

Dz, Ivan Jehmc, Zagreb
ZadruZzni stotarski poslovnt savez NRH

KONTROLA MUZNOSTI
Razvo;g kontrole muznosti/ u svuetu

. Iznijet éemo ‘ukratko historijski razvoj uvodenja kontrole muznosti
a pojedinim zemljama, da i s te strane vidimo, kako su- razmjerno veé
dosta rano mnoge zemlje pristupile toj akeiji povezujuéj same proizvo-
Jdade kao nosioce takovog rada.

‘Smatra se, da je god. 1895. u Ve]enu (Danska) oformljena na s1r03
osnovi prva govedarska organizacija veteg broja stofara sa svrhom, da
se provede sistematski kontrola muznosti krava. U naredne tri godine
na podruéju Danske oformljeno je 109 organizacija za provedbu kontrole
muznosti, a pod njihovom je kontrolom bilo svake godine 45.000 krava.
Velika' potraZnja mlijeénih proizvoda na svjetskom -trzistu potakla je
Dance, da kontroliraju mlije¢nost krava, kako bi na. temelju dobivenih
rezul‘tata racmnalm]e vrSili izbor Zivotinja, i tako 3to jate povecah pro-
lzvodnju theka i mh]ecmh pr01zvoda . :
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