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Utjecaj s i laže na kval i tetu ml i jeka i n jegovu sposobnost 
z a p re radu u polutvrde s i reve 

. Pozna to je , da s i lazna k r m a š te tno utječe na mnoge v r s t e s i reva ,koj i su 
osjetljivi na maslačinokiselo vrenje. Mljekarski pogoni ne rado p r imaju »sila­
zno1 mlijeko.« za proizvodnju sira, čak ga izbjegavaju, odnosno p re r ađu ju ga 
u t akve p r e r ađev ine gd je mas!aöno!kisek> vrenje ne počinja štete. Takvo' r j e ­
šenje j e izlaz u nuždi , dok sam problem ne r ješava. . 

Na osnovu radova razn ih autora za'dnjih nekol iko decenija možemo za­
ključit i d a j e infekcija »silaznog mlijeka« s b a k t e r i j a m a maslačnokiselog v r e ­
nja ovisna o kva l i t e t i tehnološkog procesa, počev od nač ina siliranja, k r m l j e -
nja, pro izvodnje mli jeka, odnosno manipulaci je s ml i jekom ođ mužnje do 
s i rane. Različit i au tor i p red lažu na osnovu svojih r adova razlicitai r ješenja 
u cilju smanjenja infekcije s bak te r i j ama masiačnokiselog vrenja na min i ­
mum. Njihova zapažanja i zaključci se odnose na konkre tne uvjete . • 

Usprkos mnog im is t raž ivanj ima ne- može se reći da je p rob lem ri ješen, 
a naroči to n e za naša vel ika gospodarstva. Ustanovljeno, je, da j e ml i jeko 
nek ih d ruš tven ih gospodars tava mikrobiološki s labo i kons ta t i rano je, da t a k ­
vo mli jeko n e možemo uspješno prerad i t i u sir . 

Zavod za ml j eka r s tvo Kmeti jskog. Ins t i tu ta Slovenije (KIS) j e u svojem 
r a d n o m p l a n u s tav io sebi zada tak da prouči mikrobio lošku kva l i t e tu i . m o ­
gućnost p r e r a d e t akvoga ml i jeka u različite v r s t e sireva. U dosadašnjem' 
r a d u prouči l i smo utjecaj postojećih načina p r ip reman ja i k rml j en j a si laže n a 
mikrof loru ml i jeka i p romjene koje nas ta ju kod p r e r a d e t akvog mli jeka, u 
sireve. P o k u s e s m o organiz i ra l i t a k o da bi dobil i na jbrž i odgovor n a neod -
loživa p i tanja , kako n a j b r ž e spriječiti veća kva ren ja s ireva koje i z rađu jemo 
iz »silaznog mli jeka«, , 

Kod pokusa s m o s e opredijeli l i za po lu tv rde sireve, koji se k o d n a s na jv i ­
še izrađuju, "a i u samoj tehnologij i je mogućnost k v a r e n j a manjai nego kod 
tv rd ih s i reva . U naš im pokus ima mlijeko* smo. p re rađ iva l i u sir gouda. 

P o k u s e smo rad i l i n a Po l jopr iv rednom dob ru K r a n j i u Ml jekarskom 
školskom centru , K r a n j . U p o k u s uključil i s m o dvi je s ta je sa 170 k r ava m u ­
zara s ivosmeđe pasmine . U prvo j staji (100 grla) bila. je s t rojna, u drugoj (70 
grla) r u č n a mužnja . Izvrši l i s m o . s v e g a četiri pokusa. Svaki pokus t r a j ao j e 
četiri dama, a zadnj i t j . če tvr t i 9 dana. 1., 2. i 4. p o k u s izvršen je sia »mlaznim«, 
a 3. sa nes i lažn im ml i jekom. U si laznom per iodu k r m n i obrok -sastojao s e od: 
2 k g sijena, 1 do 2 k g koncen t r a t a (prema proizvodnji) i pr ibl ižno 30 k g s i l a ­
že. U bezsi-lažnom pe r iodu : 2 do 3 k g sijena, 2-kg koncen t ra t a i paša . P o k u s e 
smo vrš i l i u čeurnaes tdnevnim in terval ima. Prelaz. na bezsilaznii pe r iod j e 
t ra jao 15 dana . 

Bakte r io loške analize' s m o vršil i na ovim uzorcima ml i jeka: a) iz vimena^ 
b) posle mužnje , c) p r i j e pas ter izaci je i d ) posli je paster izaci je . 



Metodika rada 

Kod uzoraka mli jeka ,smo određival i u k u p a n broj bak te r i j a i ibiroj bak ­
teri ja mlječnokiselog vren ja n a mlječnom .agaroi is doda tkom k ineskog plavila. 
Nacijepljene podloge u Pet r i jevim zdjelicama smo- inkub i ra l i kod t e m p e r a t u r e 
od 30°C kroz 72 sata. Broj te rmorez is ten tn ih bak te r i j a smo određival i is tota-
ko n a ml ječnom agaru, a u z o r k e mli jeka ,smo pr i je nacjepl j ivanja l abora to­
rijski paster iz i ra l i . Pe t r i j evke smo inkubi ra l i kod t empera t u r e od 30°C 72 sata. 
Broj col i-aerogenes bakter i ja smo određival i na osnovu kol i - t i t ra n a MoCon-
keyevcj podlozi, a najvjerojatnij i broj smo odredil i n a osnovu McGradiyjeve 
tabele. Broj spora bakter i ja maslačno kiselog v ren ja smo određival i b ro jan jem 
na posebnoj RCM podlozi (Reinforced m e d i u m for enumera t i on of bu tyr ic 
acid bacteria) i na polulvrdoj RCM podlozi s u tv rđ ivan j em p l ina u ep ruve ta ­
ma. Zbog os tvar ivanja anaerobnih uv je ta smo agar nal i jeval i u pe t r i jevke u 
dva n a v r a t a (sloja), a nacijepljene pe t r i j evke inkubi ra l i u Mclntoshovom lon­
cu kod 37°C kroz 72 sata . Na podlogu u e p r u v e t a m a smo- nali jevali paraf in 
i inkubira l i pod j ednak im uvje t ima kao- i k r u t e podloge. 

P r i p r e rad i »silaznog mlijeka« s m o pra t i l i p romjene u pojedinim fazama 
tehnološkog procesa, pr i je svega fizikalne p r o m j e n e kod gruša, odvajanja s i ­
r u t k e i r azv i t ak kisel ine u s i ru tki . Po završe tku zrenja smo s i reve ocjenjivali . 
Od svakog pokusa smo po završe tku zrenja dva sira uskladišt i l i još: po p e t t je ­
dana i n a k o n toga ponovno- ocijenili. 

Rezultati pokusa 

Iz bakter io loških anal iza mli jeka vidi se d a se uve l ike povećava broj 
bak te r i j a u »silaznom mlijeku« zibog nehig i jenskih uv je ta u koj ima se mli je­
ko proizvodi . Brzo se povećava broj bak te r i j a posl i je mužnje , a naroči to broj 
bak te r i j a maslačno. kiselog vrenja. Iz tabe le I- vidi se, d a je mlijeko- od s t ro j ­
n e mužnje više onečišćeno svim v r s t ama bak te r i j a nego mlijeko ručne m u ­
žnje, iako se ni ta ne odvija pod zadovol javajućim higijenskim, uvjet ima. Mo­
gućan ofst infekci je iz okoline (stajski z r ak i sl.) j e k o d s t ro jne mužnje svakako 
m a n j a n e g o li k o d ručne. Možemo zaključi t i d a je- uzrok veće infekcije slabo-
održavan je čistoće strojeva za mužnju . 

Tabela I — Utjecaj ručne i strojne mužnje na bakteriološku kvalitetu 
»silaznog mlijeka« 

Bakterije Broj bakterija u 1 ml mlijeka poslije 
mužnje (prosjek od 9 pokusa) 

Ručna Strojna 
mužnja mužnja 

ukupan broj bakterija 24.000 44.300 
broj bakterija mlječnokiselog vrenja 4.700 25.000 
coli-aerogenes bakterije 11 440 
t'ermorezistentne bakterije 170 1.200 
bakterije maslačnokiselog vrenja (spore) 20 100 

Iz komparac i j e rezul ta ta (tabela II) s i laznog i . nesi lažnog per ioda vidi se 
u kakvo j mjer i silaža (pod inače j e d n a k i m higi jenskim uvjet ima) u t ječe na 
infekciju ml i j eka s bak te r i j ama maslačno- k ise log v r e n j a i ostalim v r s t a m a 
bakter i ja . 



Broj bakterija u 1 ml mlijeka poslije 
mužnje (prosjek od 25 pokusa) 

Bakterije . Silaža u obroku Obrok bez silaže 
do kg (paša) 

ukupan broj bakterija 195.000 39.000 
broj bakterija mlječnokilselog vrenja 136.200 22.500 
coli-aerogenes bakterije 1.860 550 
termorezistentne bakterije 21.400 1.900 
bakterije maslačnokiselog vrenja (spore) 330 20 

_ U p a š n o m pe r iodu higi jena mužnje i manipulaci ja mli jekom j ednaka je 
si laznom per iodu. Bak te r i j e maslačno- kiselog vrenja našl i smo u dos ta veli­
kom bro ju i u uzorcima mli jeka iz v imena usprkos čišćenju v imena pri je 
mužnje. Uzrok j e p r ema la količina pros t i rke po* grlu i s laba h ig i jena staje. 

Od velikog je značenja za kval i te tu mli jeka p rav i lno rukovanje mli jekom 
poslije mužnje . Najbolje n a m to i lustr i ra ju podaci o h lađenju mli jeka poslije 
mužnje . U 1., 2. i 3. p o k u s u smo večernje mlijeko ohladil i najkasni je pola sata 
po završe tku mužnje u ml j eka r i na 12°C. Kod 4. pokusa mlijeko- s m o sabira l i 
samo j e d a n p u t dnevno, k a n t e s mlijekom: postavil i smo na ratmpU ml j eka re 
d a b r a i u roku od 2 sa ta t r i pu t a ga promiješali . Pros ječna noćna t e m p e r a t u r a 
b i la je +5°C. 

Tabela III —• Utjecaj hlađenja na mikrofloru »silaznog mlijeka« 

Broj bakterija u 1 ml večer- Broj bakterija u 1 ml večer­
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-
đeno na 12°C jeka ohlađen rampi. Temp, jeka ohlađen 
u mljekari na 5°C +5°C na 5°C 

(vanjska) 

ukupan broj 
bakterija 3,100.000 216.000 11,000.000 50.000 
bakterije mlječno-
kiselog vrenja 2,050.000 122.800 9,700.000 32.700 
termorezistentne 
bakterije 20.700 5.200 79.000 850 
bakterije maslačno­
kiselog vrenja (spore) 520 45 1.300 160 

Sirevi iz »silaznog mli jeka« (15 pokusa) su na osnovu ocjenj ivanja (5 
članova komisije) post igl i ove ocjene: I klasa 20%, II k lasa 33,3, III k l a sa 33,3% 
i IV klasa odnosno ška r t 13,3% svih sireva. 

Iz pokusne proizvodnje zakl jučujemo da je kva l i te ta sira u kore lac i j i s 
f iz ikalno-kemijskim p r o m j e n a m a i ka rak te r i s t ikama gruša u času s irenja . 
»Silazno mli jeko« daje kod s i renja mekan i koagulum, p a je zato i z r adba i o b ­
rađ ivan je zrna' otežano. Kod izrade i obrađivanja zrna. nas t ane mnogo p r a h a 
koji onemogućuje p rav i lno otjecanje sirutke' kod prešan ja . »Silazno mli jeko« 
po t rebno je zbog toga čvršće us i ravat i , čemu u mnogome p o m a ž e kiselost 
(zrelost) ml i jeka kod us i ravan ja . Kod obrade tehnoloških poda t aka O' iz radi 



sira gouda od »silaznog mlijeka« možemo- us tanovi t i da je prosječna kiselost 
mli jeka u kotlu, kada su sirevi ocijenjeni u 1. i 2. k lasu, iznosila 8°SH, kod 
s i reva koji su bili ocijenjeni u 3. klasu ili š k a r t bila j e kiselost ml i jeka u kot lu 
7,6°SH. Iz toga možemo zaključiti da prav i lno zrenje ml i jeka prije sirenja ima 
značajnu ulogu. U buduće j e po t rebno da se p rob l em zrenja* mli jeka s upo­
t r ebom čistih ku l tu r a detal jni je prouči . 

Iz tehnoloških podataka t akođer možemo- zakl juči t i da je potrebno' izra­
đeno z rno du l je v remena učvršćivati kod »silaznog mli jeka« nego kod nesi-
lažnog. P reds i ren je t rajalo je kod »silaznog mli jeka« 4.0 minu ta . P r i j e 
dugrijavanja- ' ilo je u svim slučajevima kad su s i revi bili ocijenjeni u 1. 
raz red zrno is >rano -s tolikom količinom vode da srno post igl i u s i rutki k ise­
lost od 4,3°SH. Dogri javanje od 31 do 39°C t ra ja lo j e k o d sireva 1. i 2. k lase 
22 minute , a sušenje 51 minutu . Sušenje kod nesi lažnog mli jeka t ra je kod 
istog sira prosječno 15 minuta . . 

Iz naš ih pokusa koji su dosad imali pr i je svega otrijentacioni značaj , t j . 
da us tanovimo, u -kojim fazama se tehnološki proces razlikuje 1 od p r e r a d e ne ­
silažnog ml i jeka u sir možemo u tv rd i t i da nije jed in i p rob lem samo kasno 
n a d i m a n j e sira, nego isto. toliko činjenica, da »silazno mlijeko« u kemijsko-
fizilkalnom pogledu nema dobre dispozicije 1 za p r e r a d u u sir. Pokra j i s taknut ih 
najvažni j ih p romjena kod us i ravanja »silaznog mli jeka« možemo na osnovu 
zapažanja tv rd i t i da u procesu sirenja igraju važnu, ulogu još i d rugi faktori 
koji smanju ju njegovu sposobnost za sirenje, kao količina i odnos minera ln ih 
tvar i , osobine" bjelančevina, redoks-potenci ja l . i sl. Na osnovu temelji tog po­
znavanja sv ih p romjena-kod »silaznog mlijeka« doći ćemo do rea lne moguć­
nost i da nađemo najpr ikladni j i način p r e r ade (tehnološki postupak) »silaznog 
mli jeka« u određenu vrs tu sira. 

Inž. Đorđe Zonji, Beograd 
Gradsko mlekars tvo 

Konšćenje pumpe — mešoea za rekonsfityisanje mleka u prahu 

Rekonst i tu isanje veće količine m l e k a u p r a h u za proizvodnju jogur ta , 
kiselog mleka , raznih mlečnih nap i taka , s ladoledne smese itd., p reds tav l ja 
operaci ju koja j e dosta dangubna , j e r u većini m l e k a r a nije mehanizovana . P o ­
red toga, s obzirom na upot reb l javan "pribor i nač in rada , nije u v e k ni k v a ­
l i te tan, pošto se ne re tko mogu naći grornuljice zg rudvanog p r a h a u sredini u 
kojoj je m l e k o ras tvarano. 

Ovo je naročito slučaj kod upot rebe s tar i jeg p r a h a . Higi jenski nivo r a d a 
j e opet posebno pitanje, j e r u cilju u b r z a n j a r a s tva r an j a p raha , pojedina lica 
zg rudvano mleko rukom drobe, mešaju i razmazuju , među prs t ima, itd. 

Pod predpos tavkom ,d'a je u p i tan ju mleko u p r a h u dobrih svojstava, r e ­
zu l t a t rekonst i tu isanja vel ik ih količina m l e k a u p r a h u zavisi i od in tenzi te ta 
mešan ja p r a h a i tečnosti, t j . vode ili mleka , u slučaju da se rada o povećanju 
količine suve mater i j e u mleku. 


