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PROBLEMS O D S T U P A N J A R E D U K T A Z N E P R O B E I 
B R O J A K O N T A M I N E N A T A U S I R O V O M M L E K U * 

B r a n k a D O K U S 
P I K »BELJE«, tvornica mlječnih proizvoda, Beli Manas t i r 

Za ovaj r a d smo upotri jebil i mli jeko sa 3 objekta, t j . t r i fa rme druš tvenog 
sektora. Uzorke mli jeka na t im objek t ima t r e t i r a l i smo različit im t empe ra tu 
r a m a a uzorke uzimali sa dva različita mjesta . Tako su jedni uzorci mli jeka 
uzimani na samoj farmi i iz cisterna za pr ikupl jan je mlijeka, a nakon toga od
m a h podvrgnu t i t empera tu r i od 7°C dok su d rug i uzorci istog mli jeka uzimani 
u samoj ml jekar i pr i l ikom dolaska. T e m p e r a t u r a ovih uzoraka k re ta l a se od 
11°C do 25°C. Uzorci su Uzimani steri lno kako to propisuje Pravi ln ik o bak te r io 
loškoj kontrol i mlijeka. Također je v r šena kon t ro la higijenske ispravnost i 
cisterna u koj ima je mlijeko t r anspor t i r ano i iz koj ih su uzimani uzorci. Sve 
uzorke smo t re t i ra l i pod istim uvje t ima i to n a r e d u k t a z n u probu, broj konta
minena ta i s tupanj kiselosti mlijeka. 

I Pos tupak reduk tazne probe : 
1. svi uzorci su zagri javani na 37°C 
2. otpipet i rano 20 ml ispi tanog uzorka ml i jeka • 
3. dodatak 1 ml radnog ras tvora met i lenskog p lav i la 
4. promiješano 
5. s tavl jeno u termosta t na 37°C 
6. očitavano 

* Referat sa IX Seminara za mljekarsku industriju, veljača 1971, Tehnološki fakultet, 
Zagreb. -•' ' • ' -



TABELARNI PREGLED UKUPNOG BROJA KONTAMINENTA, REDUKTAZNE PROBE 
I STUPNJA KISELOSTI, U °SH U OHLAĐENOM I NEOHLAĐENOM MLIJEKU 

F A R M A ' M L J E K A R A 
Datum Objekat Ukupan broj 

kontaminenata 
Redukt. 

klasa 
°SH °c Ukupan broj 

kontaminenata 
Redukt. 
klasa 

°SH °c 

17. XI . • > * i 76,000.000 I 6,8 7 258,000.000 I 6,8 23 
II 51,000.000 I 6,8 7 159.000.000 VI 6,8 23 

III 294,000.000 I 6,8 7 112,000.000 VI 6,6 25 
24. XI i * 232,000.000 I; 7,2 7 preko 300,000.000 IV 7,0 23 

II 70,000.000 I 7,2 . 7 274,000.000 I 7,2 23 
III 73,000.000 I 7,0 7 176,000.000 I 7,0 23 

15. XII I 17,000.000 I 7,0 7 5,000.000 IV 7,2 19 
II 18,000.000 I 7,0 7 4,000.000 IV 7,0 19 

.: III 17,000.000 I 7,2 7 77,000.000 II 7,2 20 
22. XII I preko 

300,000.000 I 7,0 ,7 186,000.000 I 7,0 18 
II 61,000.000 ' I 7,0 7 101,000.000 I 7,0 20 

III 33,000.000 I 6,8 7 preko 300,000.000 II 7,2 20 
29. XII I 6,000.000 I 7,2 7 144,000.000 III 7,0 19 

II 25,000.000 I 7,2 - 7 116,000.000 I 7,0 20 
III 33,000.000 I 6,8 7 160,000.000 I 6,8 19 

5. I 71. ; i 16,000.000 I 6,8 7 28,000.000 I 6,8 12 
II 68,000.000 I 7,2 7 128,000.000 II 7,4 11 

III 12,000.000 I 7,0 7 102,000.000 I 7,0 19 
11. I 71. I 104,000.000 I 6,8 .7 188,000.000 I 6,8 

II 43,000.000 I 6,8 7 preko 300,000.000 I 6,8 
III 102,000.000 I 6,8 7 preko 300,000.000 I 6,8 



II Ukupan broj kontaminena ta ispi t ival i smo po upu t s tvu Prav i ln ika o 
bakteriološkim uvjet ima kojima mora ju odgovara t i životne namirnice . Radili 
smo s podlogom hranjivog agara za u k u p a n broj klica 48 h/32°C. 

Analize svih uzoraka pr ikazujemo u n a v e d e n o m tabe la rnom pr ikazu. 
Sumirajući ove rezultate, dolazimo na izgled do čudnih poda taka u odno

sima između reduktazne probe, broja k o n t a m i n e n a t a i t empera tu re mlijeka. 
Tako smo npr. u istom uzorku mli jeka, a na različitoj t empera tu r i , dobili: 
76,000.000 kontaminena ta i I k lasu ml i jeka n a r eduk taznu probu, dok smo 

u drugom slučaju na t empera tur i od 23°C dobili u k u p a n broj kon taminena ta 
258,000.000 i također I klasu mlijeka. 

Ili: 
112,000.000 kontaminena ta 25°C i VI k lasa n a r eduk taznu p robu dok isto

dobno kod istog uzorka mlijeka, ali t e m p e r a t u r e od 7°C, dobivamo 294,000.000 
klica i I klasu na reduktazu. 

Razlikama, koje su se pojavile u uzorc ima s h lađen im mli jekom a gdje je 
broj kon taminena ta veći nego kod neohlađenog mlijeka, uzrok su najvjero
jatni je cisterne, koje nakon desinfekcije sa BIS-om 9 nijesu bile dovoljno 
isprane vodom. 

Naime, u l i te ra tur i se govori da bi r eduk tazna p roba t reba la da daje dobre 
i rea lne rezul tate , je r se ona i korist i za određivanje t ra jnost i mlijeka, a ne i za 
određivanje broja bakter i ja . 

Postavl ja se pitanje, a imajući ovakve rezul ta te , čemu onda Pravi ln ik , koji 
kaže da se u sirovom mlijeku dozvoljava do 5,000.0000 kontaminena ta . I kada 
bih sada bilo koji od ovih uzoraka, a koji ima I k lasu po reduktazi , poslala na 
analizu u bilo koji inst i tut , da se ispita broj kon taminena ta , dobila bih s igurno 
po tvrdu da je broj kon taminena ta veći od 5,000.000 i t a d a bih sigurno i slobodno 
mogla p rokoment i ra t i da ovakvo mlijeko, gledajući n a broj kontaminena ta , 
nije u higi jenskom smislu ispravno, a onda kao takovo ne bi moglo bit i svr
stano nit i u I klasu mlijeka. 

Iz napr i j ed navedenog tabelarnog p r ikaza vidi se da je sve mlijeko, koje je 
hlađeno n a 7°C, pokazalo I klasu ml i jeka na r e d u k t a z n u probu, te kao takvo se 
dalje mora t re t i ra t i u p re rad i kao I klasa, odnosno mi ga moramo i kao takvog 
faktur i ra t i . 

Dakle, razl ike kod hlađenog mli jeka su evidentne , ali se n ikako ne uk la 
paju u propis koji p redviđa Pravi ln ik . 

P R I M J E N A A R M I R A N I H P O LI ESTE RS Kl H S M O L A 
U M L J E K A R S K O J I N D U S T R I J I 

Nebojša ŽIVlC 
Mljekara B a n j a L u k a 

Već duže v remena postoji po t reba da se u pojedinim g r a n a m a indust r i je 
i tehnike , a naročito u mljekarskoj , izvrši zamjena klasičnih mater i ja la no
vima, koji će svojim osobinama uni jet i novi p rogres i riješiti t ehničko- teh-
nološke probleme. 

Po java a rmi ran ih poliesterskih smola svak im danom sve više zamjenjuje 
klasične mater i j e (čelik, a lumin ium i dr.), a na laz i p r imjenu i u p re rađ ivač 
koj industr i j i . 


