Vidi se, da je kod vede sezonske varijabilnosti stupanj iskoriStenja kapa-
citeta manji, svega 36%, dok je kod niZe varijabilnosti povoljniji — 60%bo.
Ova formula daje samo orijentacione pokazatelje iskoriStenja kapaciteta u
odredenim granicama sezonske varijabilnosti.

(Nastavak slijedi)

Dipl. inZ. Darko Skrinjar, Zagreb
Zagrebatka mljekara

UTJECAJ HIGIJENE PROIZVODNIE | HLADENJA MLIJEKA
NA BAKTERIJSKU FLORU

Konzumne mljekare u nafoj zemlji imaju dosta poteSkocéa, a narodito za
vrijeme toplih mjeseci zbog znatnih kolitina nakiselog i kiselog sinovog
mlijeka.. Takvo mlijekoc ne moZe se toplingki obraditi, pa ga se silom prilika
mora preraditi u neki drugi nepoZeljan i nerentabilan proizvod.

Mnogi proizvodad mlijeka neprestano ulazu dosta napora da se poboljsa
kvaliteta sirovog mlijeka. Medutim svakodnevni bakterioloiki nalazi sirovog
miijeka dokazuju da su dosadas$nja zalaganja nedovoljna, pa se od takviog mli-
jeka ne mogu dobiti dobri proizvodi.

Radi toga predstoji veliki zadatak da se popravi bakteriologki sastav mli-
jeka. Mora se - poboljSati higijena kod proizvodnje mlijeka (higijena staje i
muzZnje; ¢iSéenje i dezinfekcija mljekarskog posuda), uz hladenje sirovog mli-
jeka do predaje odonosno dopreme u sabiralifte ili mljekaru.

Mora se sve to objasniti i uputiti proizvodada i energidno zahtijevati pro-
vedbu odredenih iskustava da u buduée mljekarska industrija moZe proizvoditi
kvalitetne proizvode kojima moZe konkurirati na naSem kao i ma svjetskom
trzisgtu,

Higijena proizvodnje mlijeka

Higijena proizvodnje mlijeka je od velikog znacenja za kvalitetu mlijeka.
Ima zemalja koje su u higijeni proizvodnje mlijeka naprednije od nas. NajviSe
se u SAD postiglo u pogledu higijene proizvodnje mlijeka. Pojedine zemlje
Zapadne Evrope, koje pripadaju zajedni¢kom trziftu, ulinilg su veé prije
dulje vremena mnogo napora da pobolj$aju higijenu proizvodnje mlijeka, a na-
rodito mlijeka koje se izvozi.

Higijenu treba provoditi veé u staji, odnosno nma mjestu proizvodnje mli-
jeka. Mnoge staje od individualnih proizvodafa ne odgovaraju za higijensku
proizvodnju mlijeka (nisu dovoljno svjetle, nemaju ventilacije, stojnica i od-
viod mokrace ne odgovaraju i dr.). Osim toga nemaju odgovarajuce prostorije
(komore) za ¢uvanje mlijeka, a ni dovoljno vode za njegovo hladenje, a kamoli
strojne rashladne uredaje.

Osim toga ima dosta individualnih proizvodada koji nisu upuéeni u osnove
higijenske proizvodnje mlijeka. I kod sirojne muZnje prave se propusti. Nedo-
voljno ¢iS¢epnje 1 dezinfekcija uredaja za strojnpu muZnju uzrokuje povedéanje
broja bakterija u mlijeku kao i Sirenje bolesti. Osobito su &tetne upale
vimena. One uz ostalo smanjuju proizvodnju mlijeka. Mlijeko iz bolesnog vi-
mena nije za potroinju niti za preradu.
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Proizvodaéi ¢esbo nestruéno i bez razloga lijefe krave antibioticima, a da
mlijeko od takvih krava ne odvajaju, veé¢ ga mije§aju s mlijekom zdravih kra-
va, pa se takvo mlijeko doprema u sabiralifte odnosno mljekaru. Od takvog
mlijeka imaju velike materijalne Stete, jer ga se ne moZe upotrijebiti za pro-
izvodnju jogurta i sireva. :

Veliki broj bakterija u mlijeku je ponajviSe posljedica nepaZnje kod
ruéne i strojne muZnje, kao i slabe osobne higijene muzata i nedovoljno
oCis¢enog 1 raskuZenog mljekarskog posuda. Treba imati na umu da propuste
u higijeni proizvodnje ne moZemo ni¢im nadomjestiti.

Broj bakterija u dopreljenom mlijeku
i njegova ovisnost o temperaturi

Milijeko se ¢esto mora prevoziti iz vedih udaljenosti od proizvodadéa do sabi-
ralista odnosno mijekare. Za vrijeme prijevioza i skladistenja dolazi do fizikalnih,
kemijskih i bickemijskih promjena. Razmotrimo li kvalitetu dopremljenog mli-
jeka, dolazimo ¢esto do zakljudka da mali broj proizvodada doprema sirovo
mlijeko u mljekaru s malo bakterija. To vrijedi podjednako za mlijeko u
kantama pojedinih proizvodada kao i mijeSano mlijeko (prosjeéni uzorak
kod vaganja u mljekari ili iz transportne cisterne). Uzrok velikom broju
bakterija su propusti kod proizvodnje mlijeka, tj. neodrzavanje higijene kako
je to naprijed navedeno, kao i nehladenja odnosno nedovoljnog hladenja mli-
jeka kod proizvodata i u sabiraliStima.

Stroge su ameridke baktericlodke morme za sirovo mlijeko (Milk Orndmafnce
and Code): za grade A-Milk (Markenmilch) dozvoljava se maksimalna sadrzma
bakterija kod prijema u mljekari do 200.000/ml,

za grade B-Milk, tj. sirovo mlijeko B-kvalitete dopremljeno u mljekaru
smije sadrZzavati bakterija maksimalno do 1 000 000/ml.

Moramo spomenuti da ameridkim farmerima uspjeva proizvesti i dopremiti
sirovo mlijeko i sa 5 000/ml bakterija uz negativan antibiotic¢ki test. To predstav-
lja stajski prosjek, sto znadi da se proizvodi mlijeko i s jo§ manjom sadrZinom
bakterija od navedenog, Pomuzeno miijeko odmah se protoéno hladi te odlazi u
rashladne cisterne, a u-miljekare se otprema svaki drugi ili svaki dan. Takav
nadin rada uveden je u SAD veé dulje vremena, a u Njemadkoj se to podinje
proizvoditi. Ameriéki farmer obi¢no sam vrsi nadzor nad higijenom proizvodnje
mlijeka. Osim toga proizvodnju mlijeka madziru drZavni organi kao i mljekare,
tako da je i mogudée projzvesti mlijeko spomenute kvalitete.

Da se stimulira proizvodnja mlijeka sa §to manje bakterija u mljekarski
naprednim- zemljama, plaéaju mljekare mlijeko medu ostalim i po bakteriolos-
koj kwvaliteti iako zakonskim propisima nisu odredene baktenwoloske norme
k»od o‘ckupa mlijeka. :

Znacenje hladenja pomuzenog mlijeka i drZanje na hladnom
za njegovu kvalitetu i bakterijsku floru

Utvrdeno je -da je nakon munje potrebno mlijeko bezuvjetno hladiti i
ohladeno ga drZati do .otpreme. To vrijedi jednako za mlijeko vefernje i jutar-
nje muZnje. Medutim, ima jo§ mnogo proizvoda¢a kao i mljekarskih farma kod
kojih  se jutarnje mlijeko prije otpreme uopée ne hladi. To se odnosi na pro-
izvodage koji se nalaze u blizini sabirali§ta koji netom pomuzemoa mlijeko
odnose na sabiraliSte gdje se hladi. Ako se nedovoljno ohladeno vefernje mli-
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jeko &uva preko noéi za vrijeme toplih mjeseci, poveéava se broj bakterija i
skratuje se vrijeme odbojadisanja reduktaza probom. Potrebno je dakle bez-
uvjetno velernje mlijeko ohladiti na nisku temperaturu, tj. upotrijebiti osim
bunarskog hladenja i hladenje specijalnim rashladnim uredajima do tempe-
rature od + 4°C. Medutim povefanje broja bakterija ne zavisi samo o tem-
peraturi nego i o poletnoj sadrZini bakterija u mlijeku, a to je u uskoj vezi
s higijenom kod proizvodnje mlijeka.

Da je takoder potrebno hladiti i jutarnje mlijeko i to odmah ma §to nizu
temperaturu te ga ohladenog drZati do otpreme pokazuje tabela broj 1.

Tabela 1
.. temperatura ° C broj bakterija
Vrijeme h prostorije mlijeka mlijeka
8,00 15 33 300 000
8,30 15 29 310 000
9,00 ‘ 16 28 370 000
9,30 18 27 430 000
10,00 16,5 26 490 000
10,30 16 25,3 520 000
11,00 16 24,8 740 000
11,30 15,5 24 970 000
12,00 15 23,2 1 900 000
13,00 15,5 ' 22 4 000 000
14,00 16,5 21 4 900 000

15,00 15,3 20 9 600 000

Pokus je izveden pod normalnim uvjetima proizvodnje te je tek pomuzeno
mlijeko ostavljeno u kantama neohladeno na farmi (Seelemann). Drzanje milije-
ka nakon muZnje kod miskih temperatura ima za svrhu da produlji mjegovu
trajuost. Kod sirovog mlijeka hladenjem se sprefava razvoj bakterija. Mnogi
autori preporuduju da se mlijeko isporud¢uje dva puta na dan. Ako se uz to takvo
mlijeko 1 nisko hladi kod proizvodada, sadrZavat ée manji broj bakterija, pa ¢e
takvio mlijeko biti bolje kvalitete.

Kod hladenja pasteriziranog mlijeka ide se vife za tim da se mlijeko ne kva-
i na putu do potrofada. Konzumni pogon mljekare mora na kraju tjedna
skupiti veée kolidine pasteriziranog mlijeka, pa ga radi toga mora drZati kod
niske temperdture. Stalno rastu zahtjevi za $o vedom trajnosti mlijeka i to radi
promjene u navikama kupovanja i potrofnje.

Miijeko treba hladiti koliko je to nuZno potrebno, jer je to skopéano s iz-
dacima.

I kod niske temperature razvijaju se stanovite vrste bakterija. Njih naziva-
mo psihrofilne, psihrotrofne ili psihrotolerantne. Odavno vlada mi§ljenje da
se te bakterije razmnazaju kod miske temperature i da se kod 20°—30°C samo
slabo razvijaju. Medutim dstraZivanja zadnjih godina pokazala su da to nije
tako. Razlika izmedu bakterija koje vole hladnoéu i bakterija koje normalno na-
lazimo u svjeZem mlijeku jest u tome 3to se psihrofilne bakterije razmnaZaju
kod temperature koja je za nekoliko stupnjeva niZza. One se poému razmmaZati
kod temperature iznad 3 do 5° C, optimalna temperatura razmnaZanja im je
izmedu 25 i 30°C, dok gorhja granica temperature kod 35°C.
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Bakterije koje prevladavaju u neohladenom mlijeku potinju se razmna-
Zati kod temperature od 10° C, optimalna temperatura razvoja im je izmedu 30
i 379 a maksimalna kod 40°C.

Temperatura °C
razmnazanja

minimum optimum maximum
1. bakterije u ohladenom mlijeku 2
— psihrofilne 3—5 25—30 35
2. bakierije u neohladenom mlijeku 10 30—70 40

0Od mnogih bakterijskih vrsta koje dolaze u mlijeku, razmnazaju se kod
temperature ispod 10%C samo psihrofilne. Zbog toga se u ohladenom razvija
sasvim karakteristi¢na flora.

Mikroflorom ohladenog mlijeka podrobno su se bavili mnogi autori. Tho-
mas u Engleskoj, Gyllenberg u Finskoj kao i svi koji su to istraZivali, suglasni
su da se u ohladenom mlijeku najviSe razvijaju bakterije roda Pseudomonas.
To su pokretni gram negativni $tapiéi koji su mikroskopski vrlo sli¢ni koli-
formnim bakterijama. No one ne proizvode plin i ne nalazimo ih prigodom
odredivanja koli bakterija. Mhoge vrste roda Pseudomonas intenzivno razgra-
duju mast. Ukoliko dode do njihovog masovnog povetanja, tada mlijeko ima
jako uZegnut okus. Osim toga te vrste bakterija takoder mogu uzrokovati i
druge pogreSke mlijeka, npr. pogrefke u mirisu. Za neke vrste je tipi¢an miris
po slatkom voéu, a za druge po pljesnivom siru.

Osim bakterija Pseudomonas roda nalazimo u ohladenom mlijeku takoder
i koliformne bakterije. Njih je veéinom malo u ukupnoj flori. Veéina koliform-
nih bakterija razmna¥a se vrlo sporo ispod 10°C.

Miiller je dokazala da se u jako ohladenom mlijeku javljaju takoder strepto-
koki. Uglavnom dolaze: Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis i Strepto-
coccus faecalis. Njih je manje nego spomenutih Pseudomonas. Po svoj prilili to
je i razlog zbog fega su streptokoki dosad bili nezapaZeni. Kod duljeg skladi-
Stenja takoder se i oni uvelike razmnaZaju (do 100 milijuna/ml i tada ukisele
mlijeko). MoZe se prema tome reéi da se flora ohladenog sirovog mlijeka sa-
stoji uglavnom od bakterija roda Pseudomonas, a da koli¢ina streptokoka va-
rira, dok je mala koli¢ina koliformnih bakterija.

U svijeZem pak sirovom mlijeku prevladavaju streptokoki, a zatim koliform-
ne bakterije, dok vrste iz roda Pseudomonas nalazimo sasvim pojedinaéno.

VaZno je takoder i to kod koje temperature flora Pseudomonas vrste ohla-
denog mlijeka potiskuje floru streptokoka neohladenog mlijeka. Ne postoji
kod toga oStra granica temperature. Sirovo mlijeko, koje drzimo kod tempera-
ture od 15—17°9 C Cesto sadrzava i tipi¢nu floru streptokoka, koje nalazimo ta-
koder kod svjefeg sirovog mlijeka. Drizimo i mlijeko kod +7°C, tada uvijek
nalazimo Pseudamonas floru. Prijelaz na tu floru mora da je negdje kod spome-
nute temperature.

Thomas navodi da psihrofilne bakterije u sirovu mlijeku potjedu iz okoli-
ne. One se malaze u vodi, tlu, kao i kravljoj izmetini. Glavni izvor zaraze je loSe
ofiséen mljekarski pribor i posude. Ostali izvori zaraze jedva da i dolaze u
obzir.

(Nastavak slijedi)
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