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Mnogi l judi 'koju s u angažovani u proizvodnji i -distribuciji mleka ne -
m a j u dovol jno p r e d s t a v e u koj im je razmeramia nj ihov d n e v n i postupak u p ro 
cesu proizvodnje i d is t r ibuci je mleka zavisan od! uticaja: r a d a bakteri ja , Če
ste m a n e m l e k a s u prouzrokovane radom bakterija-, ko j e ga obično kvare-. 
Zbog toga s u proizvođači p r inuđen i da u cilju -diolbijanja -Higijenski ispravnog: 
mleika pireduzimaju određene m e r e koje se sastoje u temel jnom pran ju i s te-
riHsamju p r ibo ra i uređa ja za mužu, održavanju ibespirekoirne higijene i či
stoće za v r e m e muže , k a o i hlađenju mleka odmah posle obavl jene muže. 
Iz ist ih raz loga i s am t r anspor t mileka odi proizvođača dio mlekara , i od mle
k a r a d o po t rošača mora: b i t i t ako oirgahizpvan, d a ne t r p i n ikakav zastoj ni t i 
pak bilo k a k v o odlaganje . U s lučaju da mleko ne (može ibitä odmlah pas te r i 
zovano i k a o t a k v o upotrebljeno! za ljudsku, i sh ranu (pasterizaciji se. posled
nj ih godina u našoj zemlj i p r ida je sve veći značaj) ono s e bez odlaganja mora 
p re rad i t i u d ruge pro izvode koji se mogu duže: laigerovat'i (skiaidištiti) kaoi što
su: razni sirovi, mlečni p r ah , kondlenzovanof mleko- i -dr. U takvim slučajevi
m a p r e r a d a m l e k a j e nužna , 'baš zbog1 toga, što se m l e k o za v r lo k r a t k o v r e m e 
može ukis-eliti i p o k v a r i t i dejstvom: rada, bakter i ja . O'Vo naročito' važi za, letnje 
mesece k a d a pojave ove v r s t e n isu re tke u naš im mlefcarania! . 

U m l e k u ima više v r s t a bakter i ja , al i ug lavnom u širem, smislu sve m o 
žemo' podel i t i u dve g l a v n e g rupe : 1. bakterije- uzroičnilka kvarenjia mleka i 2. 
patogene bak te r i j e , ko je m o g u prouzrokovat i bolesti kod ljudi i životinja. 

Prvoj g rup i bak te r i j a kojoj p r ipada većina, od ovih nađen ih u m l e k u su 
bezopasne za l jude. Ove bak te r i j e su vrl-oi važne! u mlekarstvu' , jer menja ju 
sas tav mleka, i t o uglavnom, mlečni šećer n a taj način, što ga p r e t v a r a j u u 
mlečnu k i se l inu koja g r u š a mleko i izdvaja, kazein. Вгио razmnožavanje i 
nagomi lavan je o v i h bakterija, u mleku (naročito k a d j e mleko s labo ohlađe
no) uzroci s u kiseljenja: i d r u g i h obl ika kvarenjia. 

Neke od ov ih b a k t e r i j a su vrlo' kotrisne i naš l e s u u mleka r s tvu svoju, 
p r i m e n u k a o čis te k u l t u r e i to najviše u proizvodnji mas laca gde mu da ju 
specifičan u k u s i mir is . Proizvoiđnjia mlečnih napitaka: kao što' s u jogurt , kiselo 
mleko i dr . n e m o ž e se n i zamislit i bez, učešća čist ih ku l tu ra . U s i r a r s tvu se 
isto t ako d a n a s pnimenjuje mnogo« čis te k u l t u r e bakte r i ja , a s t epen kiselosti 
po t reban za zg rušavan je m l a k a oibezbeđuje s e za re la t ivno kraći v r emensk i 
period. 

Sta je pasterizacija? 
Reč (terimiin.) »pasterizacijia:« potiče od limena) s lavnog francuskog n a u č e -

n jaka Louisa, Pasteuira, 'koji j e gold. 1867. došao dio -zaključka d a s e zagrevan jem 
vina n a t e m p e r a t u r i i zmeđu 55°C d o 60°C 'Uništavaju svi organizmi prouziroi-
kovači kvaren ja , olbezfoeđujući na taj način p r a v i l n u fermentaci ju vina. Ovo 
otkri/će j e (pomoglo d a s e diode -do zakl jučka d a j e i k v a r e n j e odhosnoi kiselje'-
nje m l e k a t akođe ' rezul tat razmnožavanja bakter i ja , a d a mleko- po red toga 
može dla sadržava i pa togene bakter i je . Paster izaci ja n a komercijialnoj 'bazi 



uvedena je iui SAD već god. 1892. Theobald Smi th je god. 1899. u tv rd io da se 
uzročnik tuberkuloKe ubija na t empera tu r i o d 60°C za 15 rmiinuta. 

U početku sve mlekare ko je s u p r imen j iva le p roces pasterizacije, ug lav 
nom, su gre ja le mleko n a t e m p e r a t u r i 'između 63°C d o 66°C za 30 minuta , gde 
je posle ovoga v remena sledilo hlađenje . Ova j p roces paster izaci je dobro j e 
naziv »t ra jna ili n i ska pasterizacija«, i u to v r e m e s m a t r a o se kaoi j ed in i n a 
čin zagrevanja, koji j e mogao d a os igura trajašnosit (ođrživosit) mlebai pod, ko-
merci ja lnim uslovima. Međut im sa svakodnevnom' pirimenoirn ovog načina, pa 
sterizacije, s t a l n o s e nagomilavalo iiskusitvoi, š t o j e uforzioi i efcsperimentainoi do 
kazano, da se i višim tempera tu rama , a k rać im v r e m e n o m zagrevanja može 
postići ist i efe'kat. To j e zabtevaloi i i z r adu nov ih u r e đ a j a za paster izaci ju 
(palstera,), k o d koj ih b i mogućnost uobičajenih g r e š a k a bila, manja , nego, š to 
je to bio slučaj k o d dotadašnjih. Postepeno- s u se ovi uređaj i usavršava l i i po
tvrđival i i sp ravnos t i p rednos t novog! nač ina paster izaci je , ikoj'i j e zbog zna t 
no kraćeg v remena zagrevanja mleka, dolbioi naz iv »kra tko t ra jna paster izaci
ja«. Inače s e - u Engleskoj ova paster izaci ja obeležava kao, »H.T.S.T.« (High 
Tempera tu re Shor t Time) š to znači visoka t e m p e r a t u r a a kratko- v reme. U 
Engleskoj- j e god. 1941. -ovaj! način paster izaci je bio- r egu l i san i zakonom kojim 
se zahtevalo d a se k ra tko t ra jna pasterizaci ja n e m o ž e v rš i t i n a t empe ra tu r i 
nižoj; od 72°C, a v r e m e paateriziacije n e sime d a t ra je k r aće o d 15 sekunda . 
Ovakav proces paster izaci je j e brzo zamenio- s t a r i nač in paster izaci je t j . » t ra j 
nu pasterizaciju«, osim kod 1 mlelka za proizvodnju s i ra . 

Značaj pasterizacije 
Zadatak i cilj pasterizacije mleka jesite u tome d a se un i š t e nesporogene 

pa togene bialkterije i većina siaprofitnih mikroorganizama ' p r i su tn ih u mleku,- a 
d a se I s tovremeno š to više očuvaju sve n jegove osobine u. nepromenjien-om obliku. 
Iz tih raz loga ise i p r imenju je paster izaci ja u -mlekarama, a pasterizovano-
mleko za po t rošače j e s igurna garanci ja n jegove h ig i jenske vrednost i . I s to 
tako- 'su i isirarsfei majs tor i p r i p re rad i mlekia u s i rove uvek: zia ono mlekoi koje 
sadržava m i n i m a l a n broj -bakterija d a b i mogli dodavat i čiste k u l t u r e odre
đene v r s t e bakter i ja , čija j e selekcija ' izvršena po želji i si određenom n a m e -
tiiom k a k o b i se dobio proizvod s a željenim- svojstvima*. 

1. Pasterizacija poboljšana trajašnost mleka — Proces zagrevanja i na 
glog hlađenja! m l e k a d a n a s se uve l ike primeinjuje u sv im 'zemljama p r i čemu 
se mleko! p o d v r g a v a ovom nač inu obrade , pire n e g o štot b u d e dis t r ibuirano ' d o 
potrošača; S un i š t avan j em velikog birojla 'bakteri ja traijašinoisit m leka s e b i tno 
poboljšava, a r iz ik kva ren ja mleka p r e nego) što- b u đ e po/trošeno ug lavnom se 
smanjuje n a min imum. Pasterizoivano mlelkoi koj im s e ug lavnom snabdeva ju 
veliki g radovi i naseljia, ima se s m a t r a t i -od s t r a n e po t rošača k a o po zdravl je 
namirnica s igurna , koja će s e održa t i u dob rom s t a n j u (kao slaltko mleko) sve 
do m o m e n t a potrošnje . U svim m l e k a r a m a se obično p r a k t i k u j e -dal d n e v n a 
proizvodnja pas ter izovanog mleka odlazi u p roda ju .sutradan:. 

2. Pasterizacija uništava patogene bakterije — Zaš to se pasterizaci j i 
pr idaje vel iki značaj jesite i ova 'činjenica d a s e n jome u n i š t a v a j u p r i s u t n e n e 
sporogene pa togene bakter i je , ko je m o g u p rouz rokova t i z a r azne bolesti kod 
ljuidi. Od sv ih pa togen ih bakteri ja , najvaižniji j e Mycobacterium tuberculosis 
uizračniiik tuberkuloze , j e r j e Si naj termoirezis tmtoi j i . I m a i d rug ih pa togenih 
bakter i ja ikoje i s to t ako m o g u dospeti u m l e k o izmuzivanjem, iz vimena, ili 
pak mogu dospe t i pos le m u ž e bi lo odi l ica bo ja već bo lu ju od- tuberkuloze ili 



n e k e d r u g e za razne bolesti (tifus, paratiifus., diizenterija, šar lah, difterija i dir.), 
ili pak iz okol ine k r a v e (stelja, zemlja, balega, mleka r sk l pr ibor , voda za p ra 
nje i si.). Pro izvodnj i m l e k a n a t e r enu ae iz t i h razloga p r ida je nesumnjivo 
vel iki značaj . Zd ravs tveno s t an je proizvodnih grla, n j ihova n e g a . i s m e š t a j 1 , 
kao i ostal i uslovi z a pro izvodnju m l e k a mora ju b i t i dobr i . U mnogim zemlja
ma i to ug lavnom u na jnapredn i j im prob lemi ove v r s t e su rešeni već odavno 1. 
U Engleskoj j e na pirikneir još god. 1938. Ministarstvo' zdrav l ja donelo odluku, 
da se za š i roku po t rošn ju može upotrebl javat i ' m leko sajmoi od zdrav ih k r a v a 
koje su nega t ivno reagova le n a tuberkulinsfcu p r o b u i m l e k o koje j e pas ter i 
zovano. Ovakva od luka j e donesena k a o rezul tat mnogobro jn ih ogleda vrše
nih u toj; zemlji, gde j e s ta t i s t ika pokazala da su mnog i slučajevi tuberkuloz
n ih obol jenja k o d ljudi, bi l i prouzrokovani kl icama tube rku loze prenesenim 
p reko mleika. O t a d a su sva grla bi la podvrgavana tuberkulinizaci j i , a mleka re 
s d r u g e s t r ane , d a b i s t imul i ra le proizvodnju zdravog mleka , p laća le s u skupl je 
mleika doibijeno od g r l a koja s u negativno' reagirala n a tufoerkulinsku probu. 

K a d n a s s u is to tako- posle II svetskog ra ta p r eduze t e s l ične m e r e i po 1-
k renu ta j e akcija tuberkul inizaci je , a u većim gradovima u širokoj potrošnji 
dozvol jena j e p r o d a j a pasteriz-ovaniog mleka. U ovom p r a v c u se još uvek 
č ine ve l ik i napo r i d a s e pro izvede dobro i zd ravo m l e k o koje će obavezno 
bit i pas ter izovano, j e r se n a taj nač in oibezbeđuje o t su tnos t pa togenih b a k t e 
ri ja, a is tovremeno 1 pobol j šava vek 'trajanja š to j e s v e u in te resu potrošača i 
opšteg zidravstvenoig s t a n j a naš ih građana . 

Provera ispravnosti pasterizacije 
Metode za o tkr ivanje prisustva 1 patogenih bak te r i j a u m l e k u su nepo 1-

desne za p r a k t i č n u pirirnenu, j e r zahtevaju dug i pirocesi inkubaci je i izolacije. 
Za u t v r đ i v a n j e odnosno o tk r ivan je uzročnika tube rku loze j e n a p r k n e r po 
t r ebno šes t nedeijai. Zato s e u p r a k s i kod pasterizaci je uglavnom, sprovodi t e h 
nička kon t ro la , koja. s e sastoj i u p reg ledu raznih u r e đ a j a i ins t rumenata , d i 
rektno: vezan ih za proices pasterizaci je . Kao. najvažni j i i n s t rumen t i ove v r s t e 
su t e rmomet r i i t e rmogra f i kao i pov ra tn i venti l ko j i nedovol jna paster izo
v a n o m l e k o a u t o m a t s k i vraća: u ba las tn i tenk, odak le s e ponovo: pasteirizuje. 
Međut im situacija s e u o v o m pogledu sasvim, izmenila od god, 1935. kada s u 
Kay i G r a h a m pronaš l i hemislku meitoidu za u tv rđ ivan j e d a li j e m leka p r a 
vi lno pasiterizovano ili n i je . Ova m e t o d a j e dolMa naz iv »ibsfatazna proba« 1 
na t a j nač in omogućena j e b i l a labbriatariska kont ro la procesa pasterizadije, 
koja j e pokaza la odlične 1 rezultate 1 , p a je zbog: toga na i š la n a š i roku p r i m e n u 
u ćelom, sve tu u, kont ro l i p rocesa pasterizacije. Do p r i m e n e o v e metode došlo 
se posle o tk r i ća ,Kaya i G r a h a m a da mleko siadrzava fe rment fosfatazu koji 
se r a z a r a n a istoj' t e m p e r a t u r i n a kojoj se vrš i paster izaci ja m l e k a bez obz i ra 
dia li se p r imenju je t r a j n a ili k ra tko t r a jna pasterizacija. 

Ipak i pored, svega toga ova metoda i m a i svoj ih nedosta taka , a na jveći 
joj j e u tome što t ra je piriilčno dugo, t ako d a j e mleko već odneseno iz p o g o n a 
kad s e s (probom završ i . Zbog; toga danas imnogoi v e ć u preidlnioist imai me toda 
Aschaffenlburga i Mul lena . Danas n j ena š i roka p r i m e n a u m l e k a r s t v u ni je 
omogućena s a m o t i m e š to j e t o mnogo brža, metolda, v e ć j e i n jeno izvođenje 
prost i je i n i j e po t r ebna tol ika preciznost k a o kod p r e t h o d n e . I nä, k r a j u š to j e 
najvažni je n j en i ras tvor i s e l akše spravljaju 1 t e ne m o r a d a postoji zavisnost 
odi s t r an ih f i rmi u pogledu: nabavi jan ja po t rebnih hemikalija.. P r e m a t o m e 
fosfatazna p r o b a j e p r o v e r e n a u piraksi i ona j e pokaza la svoj p r a v i značaj 



i vrednost u kont ro l i efikasnosti procesa pas ter izaci je mleka . U našim, mleka 
r a m a nažalos t ova metoda nije p r imen jena u punoj mer i , zašto možda done
k le postoje- i objekt ivni razlozi, ali & razvojem, n a š e m l e k a r s k e indust r i je ova 
metoda s e t r eba obavezno pr imenj ivat i . Radi uv ida i boljeg p reg leda k a o i 
s igurnost i u kont ro l i procesa pasterizacije! t r e b a obavezno vrši t i i i spi t ivanje 
paster izovanog mleka na u k u p a n broj bak t e r i j a d kol i - t i ta r . 

Mogućnosti infekcije posle pasterizacije 
Рок-navajuiöi dobro proces' paster izaci je i p u t e v e g d e s v e m l e k o p ro laz i 

od1 m o m e n t a u laska u pas ter p a sve doi pos lednje faze, t j . punjenja boca, n e 
ophodno j e važno- d a se ovde i s takne značaj p r a n j a i s ter i l i sanja t ih u r eđa j a 
koji dolaze u dodir s pasterizovanim mlekom:. Mogućnost reinfekicije pas te r i 
zovanog m l e k a može se pojavi t i još u sasmosn p a s t e r u i t o . u sekciji- gde se 
vrš i h lađenje . Za t im eevi к г ш koje ono- prolazi , t enkov i za p r ikup l jan je do 
m o m e n t a pun j en j a u boce, kao i s a m e m a š i n e zai pun jen je boca i na jzad 
od samih boica ukolikoi s u nedovol jno i nepraivilnoi oprane . Zbog toga da ne bi 
došlo d o reinfelkcij-e m o r a se obraćat i posebna pažnja n a pravi lnos t p r a n j a i 
na s ter i l isanje poimenutih uređa ja i ambalaže. D a bi se u tom pravcu postigao-
dobar rezultat- s ta lno se podvlači i ukazu je n a značaj obavezne p r i m e n e d e -
terđenata . U p r a k s i su se dešavale t akve pojave nas ta le kao posledica lošeg 
postupka s pas ter izovanim mlekom p r e disitribuicij e. Kod nas u. mlefeari su 
isto t a k o p r a ć e n e i p rove ravane takve' pojave, a r ezu l t a t i kon t ro le to su i 'po
tvrdili . P r o b a n a p r i m e r uzeta direktno! iz p a s t e r a i podvrgnu ta bakter io lo
škoj analizi j e obično davala, odnosno- pokaz iva la vr lo dobre rezu l ta te dok su 
p robe uzimanevs; d rug ih mesta pokazivale! izvesna odstupanja, a naroči to kad 
j e p r a n j e bi lo slabije i nedovoljno (ovo- su pokaza l i i briseVi uzeti p r e početka 
pasterizacije). 

Upoređivanjem bakter ioloških na laza mleka doibijehih u raznim fazama 
tehnološkog procesa pasterizacije pokazalo se da je mlekoi si povećanim b ro 
j em bak te r i j a bilo u korelat ivnom odnosu s vremenom, kva ren ja mleka drža
nog n a sobnoj tempera tur i . To znači da se piaisiterizovano- mlekoi s većim broi-
j em b a k t e r i j a n a sobnoj t e m p e r a t u r i b r že g ruša od mleka koje ima manj i broj 
bakter i ja . Takvo isto mlekoi držano, u h ladnjač i za lagerovanje paster izovanog 
mlekia imalo j e duži vek trajanja. Lagerovan je pas ter izovanog mleka u h lad
njači j e neophodno pot rebno i ono se1 n e može i n e sme zaobići. Bilo> j e s luča
jeva g d e j e mleko odlmalh posle pas ter izaci je b i lo isporučivano! t rgovini koja 
ni je mogla d a olbezbedi hlađenje, p a je t a k v o m l e k o zbog dužeg s ta janja pod-
leglo k v a r u . 

Bez dobrog, kva l i te ta sirovog m l e k a , p rav i lnog pos tupka paster izaci je 
s dob r im p r a n j e m i siterilisanjem u ređa j a d ambalaže , 'kao- i obaveznog 'hlađe
nja m l e k a u h ladn jačama do distr ibucij e, n e može s e n i zamislit i dobar i is
p r a v a n kva l i t e t pasterizovanog' mleka . 

Zaključak 
Paster izaci jom se uniš tava ju sve neisporoigene pa togene bak te r i j e i ve

ćina on ih bak te r i j a koje mogu izazvat i k v a r e n j e mleka . Od kval i te ta sirovog 
mleka zav i san je i kval i te t pas te r izovanog mleka . Ukol iko s i rovo mleko- ima 
mir i s i okus: koj i potiče bi lo od r azg radn ih p r o d u k a t a bak te r i j skog metabol i 
zma, i l i p a k d a su rezu l ta t i sh rane m u z n i h grla, t a k a v će se mir i s odnosno 
okus zadrža t i i u pasterizovanoim mleku . Zbog toga je važno d a se povede ra-


