Ing. Forstnerié Franc, Kranj
.Mlekarski Solski center -

Uﬁjecaj sulaze na kvalitetu mlljeka i njegovyu sposobnosi
za preradu u polutvrde sireve ‘

Poznato je, da silazna krma é(te"mo utjete na mmnoge vrste sireva koji su
osjetljivi na masladnokiselo vrenje. Mljekarski pogoni. nerado primaju »sila-
Zno mlijeko« za proizvodnju sira, ¢ak ga izbjegavaju, o«dnosmo preraduju ga
u takve preradevine gdje masladnokiselo vrenje ne poinja 3tete, Takvo rje-
Serifje ja izlaz u nuzdi, dok sdm problem ne rjeSava.

~ Na osnovua radova raznih. autora zadnjih nekoliko - deceniia moZemo ‘za-
kljuéiti da je infekcija »silaZnog mlijeka« s-bakierijama maslaﬁmo\klselog Ve
nja ovisna o kvaliteti tehnolofkog procesa, potev od nadina siliranja, krmdjs-
nja, proizvodnje mlijeka, odnosno manipulacije s mlijekom od muznje do
sirane. Razli¢iti autori predlaZu na oshovu svojih radova razlidita rj'e'ée“nj"a
u cilju smanjenja infekcije s bakterijama maslaénokiselog vrenja na: mini-
mum. Njihova zapazanga i zakljuéci se odnose na konkretne uvjete. :

Uﬂpr'kofs mnogim istraZivanjima ne moZe se reéi da je' problem rijéen,
a narofito ne za naSa velika gospodarstva. Ustanovljeno je, da je mlijeko
nekih drugtvenih gospodarstava mikrobiologki slabo i konstatirano je, da tak-
vo mlijekc ne moZemo uspje$no preraditi u sir.

Zavod za mljekarstvo Kmetijskog Instituta Slovenije (KIS) je u svojem
radnom planu stavio sebi zadatak da proudi mikrobiologku kvalitetu i o~
gudnost prerade takvoga milijeka u razlidite vrste sireva. U dosadadnjermn
radu proudili smo utjecaj postoje¢ih naéina pripremanja i krmljenja silaZe na
mikrofloru mlijeka i promjene koje mastaju kod prerade. takveog mlijeka. u
sireve. Pokiuse smo organizirali tako da bi dobili najbr#i odgovor na neod-
loZiva pitanja, kako najbrZe sprijetiti veta kvaremja sireva. koje 1z"radu]emo
iz »silaznog mlijekax, :

Kod pokusa smo se opr‘etdijelﬂi za Jpolu‘cvrd;egshrev‘é, koji se kodinas najvi-
"$e izraduju, 'a i u samoj tehnologiji je moguénost kvarenja manja nego kod
tvrdih sireva. U na$im pokusima mlijeko smo preradivali u sir gouda.

Pokuse smo. radili na Poljoprivrednom dobru Kranj i u Mijekarskom
$kolskom centru; Kranj. U pokus ukljuéili smo dvije staje sa 170 krava mu-
zara sivosmede pasmine. U prvoj staji (100 grla) bila je strojna, u drugoj (70
grla) rudna muZnja. Izvr$ili smo.svega Cetiri pokusa. Svaki pokus trajao je
Cettiri dana, a zadnji tj. &etvrrti 9 dana. 1., 2. 1 4. pokus izvren je sa »silagnime,
a 3. sa mesilaznim mlijekom. U silazmom periodu krmni- obrok sastojac se od:
2 kg sijena, 1do 2 kg koncentrata (prema proizvodnji) i pribliZmo 30 kg sila-
Ze. U bezsilaznom periodu: 2 do 3 kg sijena, 2 kg koncentrata i paSa..Pokuse
smo vrSili u Cetrnaestdnevnim intervalima. Prelaz na bezsﬂaznl period je
trajac 15 dana. :

Bakteriologke analize smo vr#ili na ovim uzorcima mlijeka: a) iz vnnema
b) posle muZnje, ¢) prije pasterizacije i d) poslije pasterizacije. :
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Metodika radg

Kod uzoraka mlijeka smo odredivali’ wklulpnan broj bakterija i broj bak-
terija mljetnokiselog vrenja na mljetnom agaru s dodatkom kineskog plavila.
Nacijepljene podloge u Petrijevim zdjelicama smo inkubirali kod temperature
od 30°C kroz 72 sata. Broj termorezistentnih bakterija smo odredivali istota-
ko na mljednom agarmu, a uzorke milijeka smo prije nacjepljivanja laborato-
rijski pasterizirali. Petrijevke smo inkubirali kod. temperature od 30°C 12 sata.
Broj coli-aerogenes bakterija smo odredivali na osnovu koli-titra ma MecCon-
keyevoj podlezi, a najvjerojatniji broj smo odredili na osnovu McGradyjeve
tabele. Broj spora bakterija maslagno kiselog vrenja smo odredivali brojanjem
na posebnoj RCM podlozi (Reinforced medium for enumeration of butyric
acid bacteria) i na polutvrdoj RCM podlozi s utvrdivanjem plina u epruveta-
ma. Zbog ostvarivanja anaerocbnih uvjeta smo agar nalijevali u petrijevke u
dva navrata (sloja), a nacijepljene petrijevke inkubirali u McIntoshovom lon-
cu kod 37°C kroz 72 sata. Na podlogu u epruvetama smo nalijevali parafin
i inkubirali pod jednakim uvjetima kao i krute podloge.

‘Pri preradi »silaznog mlijeka« smo pratili promjene u pojedinim fazama
tehnolcfkog procesa, prije svega fizikalne promjene kod grufa, odvajanja si-
rutlke i razvitak kiseline u sirutki. Po zavrdetku zremja simo sireve ocjenjivali.
0Od svakog pokusa smo po zavrSetku zrenja dva sira uskladigtili jo& po pet tje-
dana i makon toga ponovno ocijenili.

Rezultati pokusa

. Iz bakteriologkih analiza milijeka vidi se da se uvelike poveéava broj
bakterija u »silaZnom mlijeku« zbog nehigijenskih uvjeta u kojima se mlije-
ko proizvodi. Brzo se povetava broj bakterija poslije mugnje, a narotito broj
bakterija masladno kiselog vrenja. Iz ‘tabele I vidi se, da je mlijeko od stroj-
ne muZnje vise onetiS¢eno svim vrstama bakterija nego mlijeko rugne mu-
Znje, iako se ni ta ne odvija pod zadovoljavajuéim higijenskim wvjetima. Mo-
guénost infekcije iz okoline (stajski zrak i sl) je kod strojne muZnje “svakako
manja nego 1i kod rudne. MoZemo zakljuéiti da je uzrok veée infekcije slabo
odrzavanje éistote strojeva za muZnju.

Tabela I — Utjecaj rutne i strojne muZnje na bakteriolo§ku kvalitetu
»silaznog mlijeka«
Bakterije ) Broj- bakterua u 1 ml mlijeka poslije
muznje (pros;ek od 9 pokusa)
Rutna StrOJna
muzZnja muznja
ukupan bI‘OJ bakterija 24.000- 44 300
broj bakterija mlje¢nokiselog vrenJa 4,700 - . 25.000
coli-aerogenes- bakterije 11 . 440
termorezistentne bakterije 170. i 1.200

bakterije maslatnokiselog vrenja (spore) 20 ‘ 100

Iz komparacije rezultata (tabela II) silaZnog i nesilaZznog perioda vidi se
u kakvoj mjeri silaZa (pod inade jednakim higijenskim uvjetima) utjece na
infekeiju mlijeka s bakterijama maslatno kiselog vremja i ostalim wvrstama
bakterija.
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Tabela II — Utjecaj krmljenja sa silazom na bakterioloSki kvalitet mlijeka

Broj bskterija u 1 ml mlijeka poslije
mufnje (prosjek od 25 pokusa)

- Bakterije R SilaZza u.obroku -~ Obrok bez silaZe
do kg (pada)
ukupan broj bakterija 195.000- 39.000
. broj bakterija mljetnokiselog vrenja 136.200 22.500
coli-aerogenes bakterije } 1.860 550
termorezistentne bakterije 21.400 1.900
bakterije maslaénokiselog vrenja (spore) 330 20

U padnom periodu higijena muZnje 1 manipulacija milijekom jednaka je
silaznom periodu. Bakterije maslatno kiselog vrenja nafli smo u dosta veli-
kom broju i u uzorcima mlijeka iz vimena usprkos &i§tenju vimena prije
mugnje. Uzrok je premala koli¢ina prostirke po grlu i slaba higijena staje.

Od: velikog je znatenja za kvalitetu miijeka pravilno rukovanje mlijekom
poslije muZnje. Najbolje nam to ilustriraju podaci o hlademnju mlijeka poslije
muznje. U 1., 2. i 3. pokusu smo vedernje mlijeko ohladili najkasnije pola sata
po zavrdetku muZnje u mljekari na 12°C. Kod 4. pokusa mlijeko smo sabirali
samao jedanput dnevno, kante s mlijekom postavili smo na rampu mljekare
dobra i u roku od 2 sata tri puta ga promijegali. Prosjedna notna temperatura
bila je +5°C. -

Tabela III — Utjecaj hladenja na mikrofloru »silaZznog mlijeka«

Broj bakterija u 1 ml veler- Broj bakterija u 1 ml ve{:er—
njeg mlijeka prije pasteriza- njeg mlijeka prije pasteriza-

cije (dvokratno sabiranje) cije (jednokratno sabiranje)
Bakterije ’ ) Mlijeko u ]
Mlijeko ohla~ Uzorak mli- kantama na Uzorak mli-
deno na 12°C jeka ohladen rampi. Temp. jeka ohladen
u mljekari na 5°C v +50C ~ na 5°C
(vanjska)
ukupan broj : .
bakterija 3,100.000 216.000 11,000.000 50.000
bakterije mljeéno- ) i
kiselog vrenja 2,050.000 122.800 9,700.000 32.700
termorezistentne
‘bakterije ) 20.700 5.200 79.000 850
bakterije masla¢no- '
kiselog vrenja (spore) 520 45 1.300 160

Sirevi iz »silafnog mlijeka« (15 pokusa) su na osnovu ocjenjivamja (5
Clanovia komisije) postigli ove ocjene: I klasa 20%, II klasa 33,3, III klasa 33,3%
i IV klasa odnosno $kart 13,3% svih sireva.

Iz pokusne proizvodnje zakljudujemo da je kvaliteta sira u korelaciji s
fizikalno-kemijskim promjenama i karakteristikama gruSa u Gasu siremja.
»Silagno mlijeko« daje kod sirenja mekani koagulum, pa je zato izradba i olb-
radivanje zrna oteZano. Kod izrade i obradivamja zrna nastane mnogo praha
koji onemoguéuje pravilno otjecanje sirutke kod prefanja. »SilaZno mlijeko«
potrebno je zbog toga ¢vr¥te usiravati, emu u mnogome pomaZe kiselost
(zrelost) mlijeka kod usiravanja. Kod obrade tehnolo$kih -p‘odav’c‘aika\ o iznadi
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sira gouda od »silaZnog mlijeka« moZemo ustanoviti da je prosjetna kiselost
mlijeka u kotlu, kada su sirevi ocijenjeni u 1. i 2. klasu, iznosila 8°SH, kod
gireva koji su bili ocijenjeni u 3. klasu ili §kart bila je kiselost mlijeka u kotlu
7,6°SH. Iz toga moZeme zakljugiti da pravilno zrenje mlijeka prije sirenja ima
znat¢ajonu ulogu. U buduée je potrebno da se problem zrenja mlijeka s upo-
trebom ¢istih kultura detaljnije proudi.

Iz tehnologkih podataka takoder moZemo zakljuéiti da je pofrebmo izra-
deno zrno dulje vremena o¢vri¢ivati kod ssilaZnog mlijeka« nego kod nesi-
laZznog, Pre‘dsire‘nje trajalo je kod »silaznog mlijeka« 40 minuta. Prije
dogrijavanja- l:ilo je u svim slutzjevima kad su sirevi bili ocijenjeni u 1.
razred zrno iswrano s tolikom koli¢inom vode da smo po@ug‘h u sinutki kise-
lost -od 4,3°SH. Dogrijavanje od 31 do 39°C trajalo je Kod sireva 1. i 2. klase
22 minute, a suSenje 51 minutu. SuSenje kod nesila¥nog miijeka traje kod
istog sira prosje¢no 15 minuta.

Iz na%th pokusa koji su dosad imali prije svega orijentacioni zmadaj, tj.
da ustanovimo, u kojim fazama se tehnolo§ki proces razlikuje od prerade ne-
silaznog mlijeka u sir moZemo utvrditi da nije jedini problem samo kasno
nadimanje sira, nego isto toliko éinjenica, da »silazno mlijeko« u kemijsko-
fizikalnom pogledu nema dobre dispozicije za preradu u sir. Pokraj istaknutih
najvaznijith promjena kod usiravanja »sila’nog mlijeka¢ moZemo na osnovu
zapazanja tvrditi da u procesu sirenja igraju vainu ulogu jo$ i drugi faktori
koji smanjuju njegovu spesobnost za sirenje, kac kolifina i odnos mineralnih
tvari, osobine bjelantevina, redoks-potencijal i sl. Na osnovu temeljitog po-
znavanja svih promjena kod »silaZnog mlijeka« doéi ¢emo do realne mogué-
nosti da nademo najprikladniji naéin prerade (tehnolov ki postupak) »silaZnog
mlijeka« u odredenu vrstu sira.

InZ. Dorde Zonji, Beograd
Gradsko milekarstvo -

KoriS¢enje pumpe — meSafa za rekonstituisanje mleka v prahv

Rekonstituisanje vete kolidine mleka u prahu za proizvodnju jogurta,
kiselog mleka, raznih mleénih mapitaka, sladoledne sme$e itd., predstavlja
operaciju koja je dosta dangubna, jer u ve¢ini mlekara nije mehanizovana. Po-
red toga, s obzirom na upotrebljavan pribor i nadin rada, nije uvek ni kva-
litetan, po¥to se meretko mogu naéi gromuljice zgridvanog praha u sredini u
kojoj je mleko rastvarano.

Ovo je narotito sludaj kod upotrebe starijeg praha. Higijenski nivo rada
_j& opet posebno pitanje, jer u cilju ubrzanja rastveranja praha, pojedina lica
zgrudivano mleko rukom drobe, mefaju i razmazuju, medu prstima, itd.

Pod ‘predpostavkom ,da je u pitanju mileko u prahu dobrih svojstava, re-
zultat rekonstituisanja velikih koli¢ina mleka u prahu zavisi i od intenziteta
mesSanja praha i tednosti, tj. vode ili mleka, u sluéaju da se radi o povedanju
koli¢ine suve materije u mleku.
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