mlijeka. Zato standardiziranim tehnolofkim procesom treba na &itavom pod-
ru¢ju proizvoditi tipizirani desertni sir. To se moZe posti¢i proizvodnjom sira
mek8eg tijesta te zrenjem i uskladiStenjem u odgovarajuéim prostorijama. Ta-
kav sir bi nesumnjive bio trazen u zemlji, a mo#da i u inozemstvu. (3).

I skuti kao pratiocu proizvodnje ovijeg sira treba obratiti paZnju kako u
finalizaciji, tako i u brzom transportu na trzifte (2).

Proizvodadi ovéjeg jogurta koji Zele tokom glavne turistitke sezone osi-
gurati ovaj proizvod, morali bi u to vrijeme nabavljati ovéje mlijeko iz zagor-
skih planinskih podrugja. Naime, upravo u mjesecima najvecée potraZnje jogurta
ovece na otocima prestaju musti. Proizvodnja fermentiranih proizvoda traZi higi-
jenski dobiveno mlijeko. Upravo radi nehigijenske proizvednje mlijeka u Rav-
nim Kotarima nije uspio pokuSaj proizvodnje ovéjeg sira (5).

Prerada ovéjeg mlijeka mora se vriiti u zadrufnim mljekarama ili grad-
skim mljekarama. Zadruge treba da nastoje proizvesti i otkupiti §to veée koli-
¢ine ovtjeg mlijeka (premije), jer samom preradom veéih kolifina moZe se ovo
mlijeko racionalno preraditi i osigurati struéni kadar koji ée znati proizvesti
tipizirani desertni sir.

Veéi broj zadruga te gradske mljekare trebaju zajedni®ki raditi na podi-
zanju ili adaptiranju centralnih podruma za zrenje i uskladi§tenje svih koli¢ina
proizvedenog sira na otocima. Ovo bi omoguéilo da se tipizirani ovéji proizvodi
povoljnije plasiraju na trZiste.
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POKAZATELJI SVJEZINE SIROVOG MLIJEKA *
Zlatko MASEK
Zagrebac¢ka mljekara, Zagreb

Cadi o

by

Pod pojmom svjeZine razumijeva se odredena kvaliteta koju mlijeko sadrzi
neposredno po zavrienoj muZnji. Mlijeko koje je higijenski proizvedeno i ohla-
deno, a nije bilo izloZeno vanjskim Stetnim utjecajima, dugo €e zadrZati svoju
svjeZinu. Takvo mlijeko sadrzi mali broj bakterija i predstavlja traZenu kvali-
tetu sirovine.

Broj zivih bakterija i kasnije nastale specifine promjene u mlijeku kao
posliedica njihovog metabolizma predstavljaju elemente za procjenu svjeZine.

Schultz (1) je sirovo mlijeko podijelio u osam svjeZinskih grupa. Po-
djelu je izvrdio na osnovu dobivenih rezultata kod ispitivanja reduktaznim po-
kusom, 68%o alkoholom, kiselosti po SH i pH, koli¢ine %¥ivih bakterija i organo-
leptitkih promjena.

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. IT 1970., Tehnoloiki
fakulbet, Zagreb.
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Tablica 1

Reduktaza 68%/p m
metilenskog Rezazurir alkohola Kiselost SvjeZzinska Kolitina Karakteristika
modrila (1 h) i1 0SH pH grupa bakterija upotrebljivosti
h Alizarol
iznad 4t/s plavo negativ. nativ. nativ. 1 siromasnc vrlo odriljivo
plavo-
. ljubi¢asto poveéanje . $743
ispod 41/, crveno- » » » I broj jos odriljivo
Ijubi¢asto
grusa
kod tie d
: s ij nije dugo
ispod 2 ruZidasto Ezﬁe&ﬁ. » » IT1 bogato odlriljivgo
siri§ni
ferment
povisena poviSena nije vise
: , R o ra odrzljivo
ispod 30 obezbojeno » malo ili malo ili v vrlo bogato oo T
nista nista pasterizirati
o grusa
nekoliko » 1c?xcz'gstrukeza 1 za 0,1 V  neizmjerno  128ano
minuta kolidine do 0,2 na kiselo
alkohola
nakiselo,
» » grusa 1—3 02— 0,4 VI » ne moze se
pasterizirati
jako nakiselo,
» » » za 4 0.5 - VII » kod kuhanja
i vise i vise grusa
- - o kiselo
za 20 ispod ;
» » » P, VIII » spontano
i viSe 4,8 gruga

Za mljekarsku praksu vaZan je podatak da se I i IT svjeZinska grupa moZe
odrediti samo na osnovu laboratorijskog ispitivanja broja Zivih bakterija.

III grupa svjeZine ima nepromijenjen nativni stupanj kiselosti. Reduktazni
pokus obezbojenja metilenskog modrila traje od 30 minuta do 2 sata. Radi bo-
gate sadrZzine bakterija mlijeko nije dugo odrZljivo. Ispitivanje 68%¢ alkoholom
mozZe imati pozitivni nalaz samo u sludajevima ako mlijeko sadrzi veliku koli-
Cinu bakterija koje stvaraju siri$ni ferment.

IV grupa svjeZine moZe, ali i ne mora, imati promijenjen nativni stupanj
kiselosti. Alkohol pozitivan kao u sluéajevima iz III svjeZinske grupe.

V grupa svjezine ima poviSeni stupanj kiselosti za 1° SH. Pasterizacija
djelomi¢no moguéa ako je pH 6,3 £ 0,03. Vrijeme obezbojenja metilenskog mo-
drila iznosi nekoliko minuta na temperaturi od 15 do 37°C.

VI grupa svjeZine ima povieni stupanj kiselosti za 1 do 3° SH. Mlijeko se
vife ne moZe pasterizirati. Ispitivanje 68%/s alkoholom daje pozitivan nalaz.

VII grupa svjeZine ima karakteristiku da se mlijeko kod kuhanja grusa,
a do spontanog gruSanja dolazi u VIII grupi svieZine.
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Haenkel (2) je nazvao vrijeme od zavrSetka muZnje pa do pojave utvrdene
kiselosti inkubacionim stadijem. Trajanje tog stadija zavisit ée o broju bak-
terija koje se mogu razmnaZati i temperaturi &uvanja mlijeka. Prikazao je
irajanje u satima kod mlijeka koje sadrzi mali i veliki broj bakterija.

Temperatura Mali broj bakterija Veliki broj bakterija
»Cisto mlijeko« »nedisto mlijeko«
inkubacioni stadij traje sati
10 75 53
15 45 24
17,5 36 15
20 25 13
25 16 9
30 12 6
35 9 3

Izneseni rezultati mogu se primijeniti i za procjenu duZine trajanja nativ-
nog stupnja kiselosti, jer njegovom promjenom prestaje trajanje i samog inku-
bacionog stadija. ’

Kotterer (3) navodi da je pozitivan nalaz 68/s alkcholom tek kod stup-
nja kiselosti iznad 8,5 SH, osim u sludajevima slatkog grulanja, kada je stu-
panj kiselosti niZi, a uzrokovano bakterijama koje tvore siri¥ni ferment.

U Svedskoj prema opisu Ljunggren-a (4) dolazi do kvarenja mlijeka
u rashladnim uredajima radi nepaZnje samih farmera. Nakon isporuke mlijeka
iskljuduju automatiku rashladnog uredaja i kod prve naredne muZnje propuste
je ponovno ukljugiti. Radi tih pojava dufan je preuzimaé¢ mlijeka ispitati mli-
jeko 68%¢ alkoholom prije preuzimanja u kamion - cisternu. Alkoholu je dodan
indikator »metilensko crvenilo« (0,01 g u 120 ml 68% alkohola). Dobiveni nalaz
bez gruSanja uz pojavu Zute boje ukazuje na kvalitetu mlijeka koje se moZe
preuzeti. : : . i

~ Rad na poboljSanju kvalitete mlijeka donio je strutnjacima Centra za pro-
izvodnju i otkup mlijeka nafe mljekare nova iskustva i stvorio vrlo sloZene
stru¢ne probleme vezane na metodiku wtvrdivanja kvalitete sirovog mlijeka.

Poboljfanju kvalitete mlijeka doprinijela je mjera dvokratnog dnevnog
otkupa koja se primijenjuje od kasnog prolje¢a do poCetka jeseni. U tom raz-
doblju proizvadali isporufuju mlijeko odmah po zavrSenoj muznji. Mlijeko se
sa sabirnih mjesta upuéuje u kantama od 40 1 u manje pogone - sabiralita radi
hladenja i koncentracije ili izravno na preradu u tvornice.

Kod preuzimanja redovito su vriena ispitivanja metodom titracije crvenom
luZinom na odredeni stupanj kiselosti (7,2 do 7,6 °SH).

I u takvoj manipulaciji sa svjeZim mlijekom dolazilo je do €estih pojava
kvarenja mlijeka, zapaZen je brz porast kiselosti i mlijeko nije bilo dugo
adrZivo.

Postavila se je temeljna sumnja na opravdanost primjene crvene luZine.
Nepouzdanost u radu, razli¢it nativni stupanj kiselosti mlijeka, slaba posto-
janost i tefkoée u svakodnevnoj redovitoj dostavi na sva sabirna mjesta bili su
dovoljni razlog za nepustanje ispitivanja tom metodom.
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Pristupa se primjeni 68%/ alkohola i vrSe pokusna ispitivanja
— po Mores-u sa alizarclom
— po Ljunggren-u sa metilenskim crvenilom
— 68%o alkoholom bez indikatora.

Kod dobivenih rezultata nije bilo nikakvih odstupanja. Radi jednostavne
pripreme reagensa prilazi se primjeni 68%¢ alkohola bez indikatora. Upotre-
bljava se s »pistoljem« za kiselost koji je bioc u upotrebi kod ispitivanja sa
crvenom luZinom: Primjena zapotinje sredinom VI mjeseca 1968. na podrudju
sabirali§ta Sisak, i to na svim sabirnim mjestima (oko 150). Kod takvog natina
selekcije rezultati su bili zadovoljavajuéi. Na sabirnim mjestima otkrivaju se
proizvadadi koji su nedozvoljeno mijefali mlijeko zadnjih dviju muZnji. U jo§
toplo, svjeZze mlijeko dodavali su mlijeko prethodne muZnje koje je bilo loSe
tuvano i zato bogato bakterijama. Takvo mlijeko imalo je kod ispitivanja 68%s
alkoholom pozitivan nalaz i nije se preuzimalo.

U sabirali§tu Sisak kod preuzimanja mlijeka radi hladenja zapaZa se pozi-
tivan nalaz kod onih sabirnih mjesta koja su bila najudaljenija a mlijeko nakon
muZnje nije bilo ohladeno.

Prilikom hladenja mlijeka u sabirali§tu Sisak vr#i se selekcija 68%¢ alko-
holom u tri grupe:

I mlijeko s negativnim nalazom;
II mlijeko s pozitivnim nalazom, pahulji¢astim gruSanjem i bez orga-
nolepti¢kih promjena;
III mlijeko s pozitivnim nalazom, jakim gruSanjem i organoleptitke
promjene.
Svaka od spomenutih grupa odvojeno se hladi i transportira do mjesta
prerade. Tako se postizu tri grupe kvalitete mlijeka.
Navodimo primjer dana 10. VI 1969. kada je TMP Zagreb zaprimila i ufvr-
dila kiselost: ‘ ; N

5.000 1 6,4 "SH
10.000 1 6,6
5.000 1 6,8

900 1 7,0
1.020 1 7.4

802 1 19,0

oko 90%0 koli¢ina odnosi se na mlijeko jutarnje muZnje, a ostalih 10% na mli-
jeko veternje muznje prethodnog dana.

Mlijeko velernje muznje 10. VI 1969.:

3.575 1 6,2 °SH
2.650 1 6,4
1175 1 6,6

Radi dugog transporta neohladenog mlijeka dolazilo je do oscilacija kva-
litete naro€ito u toplim danima.

U tabeli IT i II-a prikazana je kiselost mlijeka Sabirali§ta Sisak od V do
VIII mjeseca 1968. i 1969.

Vidljivo je poboljSanje kvalitete mlijeka. Tako je u V mjesecu 1968. bilo
do 7,0 9SH 12,43%¢ od ukupnih koli¢ina mlijeka da bi u istom mjesecu 1969.
iznosio 74,63%.
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Tablica 2

Kiselost i koli¢ine mlijeka sabiraliSta S. kod prijema u T.M. P. Zagreb

Godina 1968. Godina 1969.
*SH \% VI VII VI V VI VII VIII
000 litara 000 litara
Do 6,4 —_ 11,5 72,7 42,6 173,0 171,8 189,4 116,7
6,6 — 12,0 40,7 26,3 941 1136 80,7 - 43,4
6,8 1,3 43,9 78,7 51,8 52,8 168,5 73,5 31,4
7.0 12,3 60,7 784 70,6 921 522 856 618
7,2 11,0 67,2 49,0 737 46,9 56,7 498 33,7
7,4 17,9 57,4 33,5 45,0 38,4 36,8 38,6 28,6
7,6 16,2 41,0 17,5 441 28,0 19,2 36,8 17,9
7,8 7.0 20,6 82 20,6 4,7 32 20,2 9,8
8,0 55 15,7 29 20,2 9,8 60 11,7 4.4
8,2 22 13,6 45 158 1,0 — 11,4 10,6
8,4 57 11,1 4,7 44 0,7 29 134 3,5
8,6 1,3 - 103 2,4 24 — — 2,3 3,6
8,8 2,6 8,0 — 1,8 24 — 6,3 6,4
9,0 26,4 54,5 2,7 55 81 181 380 434
i vide L
Ukupno 109,4 427.,5 395,9 424.8 552,0 649,0 657,7 415,1
Tablica 2-a
Kiselost i koli¢ina mlijeka sabiralifta S. kod prijema u T.M.P. Zagreb
(u 000)
Godina 1968.
'SH A% Vi - VII VIII
1 /g 1 2y 1 % 1 g
Do 17,0 13,6 12,43 128,1 33,37 270,5 68,32 191,3 45,04
7,1 —17,6 451 41,22 1656 38,75 100,0 2525 162,8 38,33
7,7 —8,0 125 11,42 363 849 11,1 280 408 9,61
8,1 —8,5 79 723 247 577 92 233 202 475
8,5—8,9 39 356 183 4,28 24 0,62 42 0,98
9,0 i vise 26,4 24,14 545 12,75 2,7 0,68 55 1,29
Ukupno 1 109,4 427,5 395,9 424,83
Godina 1969.
Do 7,0 412,0 74,63 506,1 77,98 429,2 65,25 253,3 61,02
7,1—1,6 113,3 20,52 1127 17,37 1252 19,06 80,1 19,29
77— 8,0 145 2,62 9,2 142 31,9 4,85 142 3,42
8,1—85 1,7 0,34 2,9 0,45 24,8 3,17 14,1 3,40
8,5 —8,9 24 0,43 — — 86 1,30 10,0 2,41
9,0 i viSe 8,1 B 1;16 18,1 2,78 38,0 5,17 43,4 10,46
Ukupno 1 552,0 649,0 6577 4151
163
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Zakljuéak:

Primjena 68%o alkohola ima svoje prednosti kao brza, rutinska metoda za
selekciju mlijeka. Pokazatelj je §tetnih promjena, a time i smanjene svjeZine.
Diskusija:

Mnoge zemlje s razvijenom mljekarskom industrijom imaju u opisanoj
I grupi svjeZine ¢ak dva kvalitetna razreda za ocjenu kvalitete sirovog mlijeka
proizvodaca.
U Holandiji reduktazni pokus s metilenskim modrilom iznosi
I klasa iznad 6 sati

IT klasa izmedu 4 i 6 sati
IIT klasa ispod 4 sata — kvaliteta ne zadovoljava.
U Austriji
I klasa iznad 5%z
II klasa izmedu 42 i 5%
IIT klasa ispod 41/: sata — kvaliteta ne zadovoljava.

Normativi u Holandiji su znatno niZ%i za sirovo mlijeko koje je ve¢ koncen-
trirano u mljekarskim pogonima i upuéuje se u druge mljekare na preradu.

Klasa Zima Ljeto
I iznad 3%z sata iznad 2% sata
I od 1 do 3!z sata od 1 do 2% sata
111 ispod 1 sat ispod 1 sat

Na$i zakonski propisi o kvaliteti milijeka u Odluci o minimalnoj otkupno]
cijeni za kravlje mlijeko (Sl list br. 1 od 8. I 1969.) zahtijevaju da redukiaza
metilenskog modrila iznosi najmanje dva sata. Cijena se umanjuje ako je re-
duktaza niZa od 2 sata, i to od:

1,46 do 1,59 sati — za 0,10 n.d.
1,31 do 1,45 sati — za 0,15 n.d.
1,16 do 1,30 sati — =za 0,17 n.d.
1,01 do 1,15 sati — za 0,20 n.d.

Tako postavljeni normativi kvalitete vezani na reduktazni pokus metilen-
skog modrila ne mogu se struéno opravdati, Njihova daljnja primjena moze
samo Stetiti mljekarskoj industriji.
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