Vrlo ¢esto, medutim, kontaminacija termic¢ki obradenog mileka ili inficirana
radna kultura prouzrokuju izdvajanje surutke. Nije tesko uveriti se o direktnoj
povezanosti visokog coli titra sa izdvajanjem surutke, Ali, isto tako treba napo-
menuti, da zagadeno mleko, sa poveéanim kiselinskim stepenom, koje je vet
pretrpelo razne promene, narofito na belandevini, pretstavlja lou sirovinu za
proizvodnju i po pravilu proizvodi od takvog mleka naginju izdvajanju surutke
u jacoj meri.

U pogledu nedostataka u boji, kiselo mleko i jogrut ponekad mogu biti
u celoj masi lako crvnekasti, koja deluje odbojno na potroSace. Ova promena
u boji moZe nastati u sludaju kada se vie partija mleka (4—5) termiéki obra-
&uju u istom duplikatoru, bez prethodnog uklanjanja istaloZene naslage. Visoka
temperatura zida duplikatora dovodi do pregorevanja ove naslage, pri ¢emu
se stvaraju obojeni produkti koji prelaze u mleko. Verovatno je u pitanju
Maillard-ova reakcija. Grefka se moZe lako izbeéi pravilnom upotrebom du-
plikatora.

Jogurt i kiselo mleko izigkuju odgovarajuéi tretman i nakon proizvodnje
ne samo u mlekari, ve¢ takode i u transportu i na prodajnim mestima. Nepra-
vilni postupci pogorSavaju kvalitet i trajnost ovih proizvoda. Na prvom mestu
treba ukazati na vaZnost shladnog lanca«, tj. stalnog uvanja proizvoda na
niskoj temperaturi. Cuvanje proizvoda na poviSenoj temperaturi lako dovodi
do raznih mikrobiolo§kih procesa, osobito do naknadnog kiseljenja, $to povlaéi
za sobom razne fizitko-hemijske promene i promene u organoleptitkim svoj-
stvima. Za ovo stanje nisu danas odgovorni uvek samo tehni¢ki uslovi, veé¢ vrlo
éesto i subjektivni momenti.

Zakljuéak:

U ovom ¢&lanku opisane su najéeiée mane i nedostaci kod proizvodnje jo-
gurta i kiselog mleka sa osvrtom na uzroke koji dovode do ovih pojava.

Kori§éena literatura:

.Siegenthaler, E. (1965): Joghurtprobleme, Mann-Verlag.

. Stork, W. (1959): Milchmischgetrinke, Mann-Verlag.

. Davis, J. G. (1967): Modern Joghurt Manufacture and control Dairy & Ice cream
industries directory.

. Stevié, B. (1962): Tehnolof§ka mikrobiologija stoténih proizvoda i ishrane stoke.
Nauéna knjiga.
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VAZNOST SABIRNOG MJIESTA
U KONTROLI KVALITETE SIROVOG MLIJEKA*

Zlatko MASEK
»Zagrebatka mljekara«, Zagreb

Raspolazemo podatkom da je oko 56 000 proizvodada-kooperanata ukljuseno
putem »Zagrebatke mljekare« u organiziranu proizvodnju mlijeka. Godi$nja
proizvodnja mlijeka spomenutih kooperanata iznosi oko 90 miliona litara a ispo-
rutuje se na oko 1040 sabirnih mjesta.

* Referat sa IX semfinara za mljekarsku industriju, odrZzanog 10—12, II 1971., Tehnoloski
fakultet, Zagreb.
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Veliki broj individualnih proizvoda®a kao i njihova usitnjena proizvodnja
mlijeka uslovili su da se u naSim selima osnuju sabirna mjesta sa svrhom §to
lak$e kvantitativne i kvalitativne kontrole kao i $to brZe manipulacije s mlije-
kom do mjesta prerade. .

Broj proizvodada i sabirnih mjesta dovoljno ukazuju na samu teZinu posla
kao i radne zadatke stru¢nih sluZbi mnogih radnih organizacija koji se bave
organizacijom proizvodnje i otkupa mlijeka individualnih proizvodata — koope-
ranata. Dok se u mnogim drZavama u kojima je snaZno razvijena mljekarska
industrija pojavljuje kod prijema na »rampi« mljekare ili auto-cisterne mlijeko
jednog proizvodata $to u znatnoj mjeri olakSava kvantitativnu i kvalitativnu
kontrolu, dotle se u nafim uslovima pojavljuje sabirno mjesto, a to je skupno
mlijeko velikog broja proizvodada s vrlo razliéitim pojedinaénim kvalitetama.
To ukazuje na samu vaZnost sabirnog mjesta u kontroli kvalitete sirovog
mlijeka.

U svakom sabirnom mjestu postoji osoba koja je zaduZena za cjelokupni rad
sabirnog mjesta, a obi¢no potjefe iz samih redova proizvodada. Svaki sabiraé
vodi na sabirnom mjestu dokumentaciju kolié¢inskog prijema mlijeka od svakog
proizvodada kao i dokumentaciju otpreme mlijeka mljekarskim pogonima.
Prema odredenom programu, svakodnevno ili povremeno, uzima prosjetan uzo-
rak mlijeka svakog proizvodala kojeg upuéuje u odredene laboratorije radi
utvrdivanja kvalitete koja utite na oblikovanje isplatne cijene mlijeka. Prema
potrebi sabira® vrdi odredena rutinska ispitivanja. Za svoj rad prima skromnu
nov¢anu nagradu a kreée se u prosjeku do 0,03 dinara po litri preuzetog mlijeka.

Zapa%amo da svaki sabiraé mlijeka ima svakodnevno vrlo velik i odgovoran
rad, malu novéanu stimulaciju kao i nedovoljnu struénu spremu. Tako na pod-
rutju sabirali§ta S. gdje se vrii prijem mlijeka s oko 160 sabirnih mjesta ima sa-
mo jedan sabira® strudnu kvalifikaciju jedne niZe poljoprivredne $kole. Taj
problem struénosti dofao je do izraZaja u akciji »Zagrebatke mljekare«, njenih
dobavljada i proizvodada oko uvodenja rashladnih uredaja na sabirna mjesta.
Zakljuéno s krajem god. 1870. postavljeno je u sabirnim mjestima 922 rashladna
uredaja, pa je to iz osnova izmijenilo dosadadnji nadin rada u mnogim sabirnim
mjestima. Preuzimanje mlijeka vrsi se dva puta dnevno, odmah ngkon zavriene
jutarnje i vedernje mu¥nje, a odvaZanje mlijeka posebnim vozilima prema utvr-
denim rasporedima. Tako vife nema Zurbe oko samog prijema mlijeka jer je pri-
je bilo uslovljeno jutarnjim ranim ili veBernjim kasnim dolaskom vozila koje
je preuzimalo mlijeko.

Kvalitet mlijeka sabirnog mjesta zavisi o nizu pojedinosti, prvenstveno o
nadinu proizvodnje i po¥tenju samih proizvodata, o radu i zalaganju sabirata
da postignu §to bolju kvalitetu mlijeka kao i postavljenoj metodici u kontroli
kvalitete sirovog mlijeka. Kada je to sve zastupljeno onda dolazi do vrlo malih
razlika u analizama kvalitete mlijeka proizvodada prema ukupnoj kvaliteti
sabirnog mjesta koja se prilikom svakodnevnog prijema u mljekarskim pogo-
nima utvrduje i priznaje za obradun. To znadi da se kod obrafuna /s mlijethe
masti suma masnih jedinica svih proizvodaga mora izjedna&iti s priznatom kva-
litetom sabirnog mjesta. Tako ¢lan 6. ugovora o isporuci mlijeka glasi: »Postotak
mlijeéne masti kod kooperanta usaglafavat ée se kod mjeseénog obrafuna, s
ukupnom koli¢inom masnih jedinica sabirnog mjesta, koja je utvrdena prilikom
preuzimanja mlijeka u mljekari«.

MoZe se potvrditi da je tehnolo$ki postupak oko utvrdivanja sadrZine %o
mlijeéne masti s korekcijom svladan i ne predstavlja zapreku u svakodnevnom
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radu. To se ne moZe potvrditi kod utvrdivanja higijensko-tehnoloske kvalitete
sirovog mlijeka gdje se mlijeko svrstava u razne kvaliteine razrede.

U izradenim normativima »Zagrebacke mljekare« za higijensko-tehnoloSku
kvalitetu mlijeka (prilog 1) odreduju se kvalitetni razredi za mlijeko individu-
alnih proizvodada dok je jo§ u njihovoj posudi, skupno mlijeko sabirnog mjesta
uzeto iz rashladnog uredaja, kao i skupno mlijeko viSe sabirnih mjesta u auto-
-cisterni prilikom isporuke mljekarskom pogonu.

Za sada jo§ nisu izraZeni pokazatelji novéane stimulacije ili destimulacije za
pojedine higijensko-tehnologke kvalitetne razrede. Pote§koca je u fome da li je
struéno opravdano sniziti cijenu skupnog mlijeka sabirnog mjesta §to bi imalo
za posljedicu primjenu kolektivnog kaZnjavanja svih proizvodata dotiénog
sabirnog mjesta, ili se zadrZati samo na utvrdivanju spomentute kvalitete mlijeka
pojedinih proizvodada?

Preradbeni mljekarski pogoni izraZavaju Zelju da prilikom prijema mlijeka
utvrde higijensko-tehnolosku kvalitetu mlijeka svakog sabirnog mjesta i na
osnovu nalaza odrede kvalitetni razred. Buduéi da se izmedu mljekarske induy-
strije i proizvodata mlijeka nalaze razne radne organizacije kao nosioci organi-
zirane proizvodnje i otkupa mlijeka, one bi morale ili podnijeti rizik destimula-
cije ili primijeniti tu destimulaciju na sve proizvodace.

Takva sloZenost problematike u proizvodnji i kontroli kvalitete sirovog
mlijeka ukazala je »Zagrebadkoj mljekari« da mora &fo brZe pristupiti formi-
ranju oko 3.000 robnih proizvodata mlijeka — kooperanata u prosjeku sa 8
krava i trZnim viSkom mlijeka od 3.000 litara po kravi, §to iznosi 72 milijuna
litara godi$nje. Farme poljoprivrednih kombinata proizvele bi do kraja srednjo-
rotnog programa god. 1975. oko 45 milijuna litara. Takvim naéinom proizvodnje
u potpunosti bi se smanjio broj sabirnih mjesta, a sabirno mjesto izgubilo bi
sada3nji znataj u kontroli kvalitete sirovog mlijeka.

ZAGREBACKA MLJEKARA Sije€anj 1970.
Centar za proizvodnju i otkup mlijeka

NORMATIVI HIGIJENSKO-TEHNOLOSKE
KVALITETE SIROVOG MLIJEKA

MLIJEKO PROIZVODACA (Uzeto izravno iz njegove posude)

I razred
Kvaliteta dobra

. Vrijeme redukcije metilenskog plavila iznad 5 sati;
. bez Cestica grube neéistote;

. bez antibiotika i sredstva za dezinfekciju;

. da ne potjece iz bolesnog vimena;

. dobre sposobnosti gruSanja;

. bez stranog mirisa i ckusa.

o Ul b WA

II razred
Kvaliteta zadovoljava

1. Vrijeme redukeije metilenskog plavila izmedu 4 i 5 sati;
2. do 6. kao kod I razreda.
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III razred
Kvaliteta loSa

1.

S =N IR

Vrijeme redukcije metilenskog plavila manje od 4 sata;
utvrdene &estice grube nedistofe;

. sadrZi antibiotike i dezinficiense;
. potjete iz bolesnog vimena;

slabe sposobnosti gruSanja;

. stranog mirisa i okusa;
. utvrdena dodana voda.

SKUPNO MLIJEKO (Uzeto iz rashladnog uredaja sabirnog mjesta)

I razred
Kvaliteta dobra

1.
. termorezistentne bakterije do 5000 u 1 ml;
. bez testica grube nedistoce;

Vrijeme redukcije metilenskog plavila iznad 4 sata;

bez antibiotika i sredstva za dezinfekeiju;

. da ne potjece iz bolesnog vimena;
. dobre sposobnosti gruSanja;
. bez stranog mirisa i okusa.

IT razred
Kvaliteta zadovoljava

1.
2.
3.

Vrijeme redukcije metilenskog plavila izmedu 2 do 4 sata;
termorezistentne bakterije od 5000 do 10 000 u 1 ml;
do 7. kao kod I razreda.

IIT razred
Kvaliteta losa

1.
. termorezistentne bakterije iznad 10 000 u 1 ml;
. utvrdene gestice grube nedistote;

. sadrZi antibiotike i dezinficiense;

. potjede iz bolesnog vimena;

. slabe sposobnosti gruSanja;

. stranog mirisa i okusa;

. utvrdena dodana voda.

o~ O W W

NAPOMENA: Normativi za vrijeme redukecije metilenskog plavila odnose
se na odredivanje na samom sabirnom mjestu u éasu isporuke na licu mjesta.
Kod ispitivanja izvan sabirnih mjesta u laboratoriju mijekare ili dobavljata
normativi za kvalitetne razrede procjenjuju se prema temperaturi okoline na

Vrijeme redukcije metilenskog plavila manje od 2 sata;

kojoj je bio izloZen uzorak za vrijeme transporta:
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Kvalitet mlijeka prema vremenu redukcije metilenskog plavila

1. MLIJEKO PROIZVODACA (Uzeto iz njegove posude)

Kvalitetni razred mlijeka prema vremenu

Mjesto Temperafura keii tilensk lavila
ispitivanja okoline u °C redukcije metilenskog plavi

I raz. II raz. III raz.
Na sabirnom mjestu —  viSe od 5B 4— 5%  manje od 4
U laboratoriju do 8 w o D 3—5 ” » 3
1 tH) 12 2 ” 5 2— 4 ] 12 2
L] ] ) 16 L1 2 3 1— 3 2 » 1
” ” 20 2] 1] 2 1/2_' 2 ” » 1/2
1] » 24 ” 3 1 20— 1 » » 20
" » vife od 25 g 3 30 15—30 » » 15

2. SKUPNO MLIJEKO (Uzeto iz rashladnog uredaja sabirnog mjesta)

. : Kvalitetni razred mlijeka prema vremenu
Mjesto Temperatura jeka b

ispitivanja okoline u °C redukcije metilenskog plavila
I raz. II raz. III raz.

Na sabirnom mjestu =~ ~— vife od 4B 2—4h manje od 2%
U laboratoriju do 12 o 3 2—3 »” » 2

2 ” 18 » ” 2;30 1“—2330 » ] 1

» »”» 20 » » 2 30-—2 » » 30°
EH ] 24 2] 4] 1 30—1 ” ” 30°
» ” vife od 25 g 307 15—30’ ” » 15

3. SKUPNO MLIJEKO IZ VISE SABIRNIH MJESTA (uzeto iz auto-cisterna)

Kvalitetni razred mlijeka prema vremenu

Mjesto Godisnje iy . .
ispitivanja doba redukcije metilenskog plavila

I raz. II raz. IIT raz.
U laboratoriju zimi  vi%e od 4b 2—4 manje od 2B
mljekare ljeti , , 3 1—3 w o1

»Zagrebatka mljekara« ée kvalitetu skupnog mlijeka sabirnog mjesta utvr-
divati na %-tak mlije¢ne masti i specifiénu teZinu svakodnevno, a higijensku
kvalitetu povremeno, a najmanje 2 puta mjeseéno. U sludaju da je higijenska
kvaliteta loa tj. u III razredu, tada e se ispitivati svakodnevno sve dok se
kvaliteta ne popravi.

Organizatori otkupa mlijeka duZni su osposobiti svoju laboratorijsku sluzbu
za potpuno istraZivanje kvalitete sirovog mlijeka.
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