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SaZetak

U radu je istraZivana bakterioloska «xvaliteia uzozaka sirovog mlijeka
uzetih u domacdinstvima i na sabirnim mjestima.

Rezultati ukazuju na veliku varijabilmost uzoraka mlijeka. Razlozi za
takvo stanje su mikroklimatske prilike i manipulacija mlijekom, kao i uvjeti
drZanja stoke i sto¢na hrana.

U proizvodnji mlijeka potrebno je posvetiti izuzetnu paznju bakteriolos-
koj kvaliteti.

Rijeci natuknice: bakterioloska kvaliteta sirovog mlijeka, ukupan broj koloni-

Jja mikroorganizama.

Uvod

U nadim uvjetima proizvodnje mlijeka (a tako je gotovo svugdje u svije-
tu) krave se muzu dva puta dnevno. Nacin ¢uvanja mlijeka, koje je veoma
podloZno promjenama, varira od individualnih proizvodaca do velikih indus-
trijskih farmi.

U uvjetima niske proizvodnje male koli¢ine neohladenog mlijeka odno-
se se na sabirna mjesta, dok se na velikim farmama mlijeko sakuplja poslije
muznje i hladi. Inicijalna bakteriolodka kvaliteta mlijeka veoma je razli¢ita.
Tri su glavna izvora bakterioloske kontaminacije mlijeka: sise i vanjski dio vi-
mena, oprema za muznju i oprema za sabiranje mlijeka. Hladenjem mlijeka
vrlo ¢esto se prikriva prava mikrobioloska kvaliteta mlijeka, ukljuéujuéi i ne-
pravilno ¢id€enje i dezinfekciju pribora za muzu.

Mikroorganizmi u mlijeku u trenutku odvoZenja sa sabirnog mjesta od-
redeni su temperaturom do koje je mlijeko ohladeno te duzinom &uvanja u
tim uvjetima do odvoZenja mlijeka s farme.

Mikrobiolosku kvalitetu mlijeka prouc¢avali su mnogi autori, a FIL—IDF
(Internacionalna mljekarska federacija) 1881. godine izdala je poseban izvjes-
taj o kvaliteti svjeZzeg mlijeka.

Lembke (1967) proutava nepozZeljan utjecaj mikroorganizama koji se
razmnozavaju pri niskoj kiselosti, 8 Kurman (1968) izvjestava o utjecaju hla-
denja mlijeka i boljim uvjetima prilikom proizvodnje mlijeka na kvalitetu si-
rovog mlijeka.

SilaZa i njen utjecaj na kemijsku i bakteriolodku kvalitetu mlijeka, bila
je predmetom istrazivanja mnogih autora. Kirchqessner i sur. (1865) ut-
vrduju evidentni utjecaj silaze na kemijsku kvalitetu mlijeka, no istodobno
Bolliger (1967) proucava Stetnost silaze na preradu u sir. '

Orth (1961)i Forstneri¢ (19687, 1969) smatraju da silazno mlijeko moze
odgovarati ukoliko je proizvedeno u dobrim uvjetima.
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Mnogi autori bave se problematikom hladenja mlijeka u vezi s bakterio-
loskom aktivnostu, odnosno utjecajem na daljnje tehnoloske postupke, Bay -
er (1967), Mayer (1969), Stadhanders i sur. (1961), Bolliger (1967) itd.

Bakteriolosku kvalitetu mlijeka proucavali su Lick (1972), Thomas

(1974), Panes i sur. (1979), Slanovec (1972), HadzZidedi¢ i sur. (1968, 1969)
itd.

Obradit ¢emo razultate istrazivanja bakterioloske kvalitete mlijeka na
podruéju Ogulina.

Materijal i metode rada

IstraZivanja su se ogranicila na:
Odredivanje ukupnog broja bakterija u 1 ml sirovog mlijeka
(Yeastrel China blue milk agar, Davis, 1951)

Uzorci mlijeka uzimani su u domacinstvima i na sabirnim mjestima
ogulinskog podruéja metodom slu¢ajnog uzorka.
Rezultati analize statisti¢ki su obradeni [Snedecor (1971), Barié (1956)].

Rezultati i diskusija

Kemijska i bakterioloska kvaliteta mlijeka uvjet je proizvodnje kvalitet-
nog proizvoda. Zna¢ajna je uloga mikroorganizama ovisno o njihovoj zastup-
lijenosti i vrsti.

Rezultate odredivanja ukupnog broja kolonija u 1 ml sirovog mlijeka u
domacéinstvima i na sabirnim mjestima prikazuje Tabela 1. Srednje su vrijed-
nosti vrlo razli¢ite ovisno o mjestu uzimanja uzorka. U 1. grupi iznose 25 x
10% a u II. grupi 31 x 10° &to ukazuje na razli¢it intenzitet kontaminacije mli-
jeka.

Test opravdanosti razlika prikazan u Tabeli 1/a je u logaritmiranim vri-
jednostima kolonija bakterija. Iz toga je vidljivo da izra¢unata kriti¢na vrijed-
nost t iznosi — 3,7967, to ukazuje da je signifikantna razlika izmedu tih gru-
pa (P < 0,01).

Tabela 1. Ukupan broj kolonija bakterija u 1 ml uzoraka sirovog mlijeka
Table 1. Colony — forming units (cfu)/ml raw milk sample

GRUPA n b 4 S C Min. Max

I 84 25 x 10° 86 x 10° 339,40 20 x 10° 47 x 10°

I 40 31 x 10° 74 x 10° 234,11 29 x 10° - 47 x 10°
Zakljucak

1. Bakteriolosdka kvaliteta uzoraka sirovog mlijeka ne odstupa od kvalitete
mlijeka proizvedenog u podrué&jima sliénih mikroklimatskih uvjeta.

2. Pocetni broj kolonija mikroorganizama u sirovom mlijeku ukazuje na velik
raspon zastupljenosti mikroorganizama./ml od 20 x 10° do 47 x 10°® odnosno
na neizjednaenost kvalitete.
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Tabela 1/a. Test opravdanosti razlike logaritmiranih vrijednosti
Table 1/a. Test of differences in logarithmic values

Grupa L Grupa IL
n 84 40
b4 15,1582 16,3449
S 1,6026 1,4729
t :

—3,7967++

+I. grupa = uzorci sirovog mlijeka iz domaéinstva
samples of farms raw milk

II. grupa = uzorci sirovog mlijeka na sabirnim mjestima
samples of bulk refrigerated raw milk

3. Poboljsanje mikrobioloske kvalitete mlijeka zahtijeva intenzivan rad na te-
renu, edukaciju proizvodaca mlijeka te redovitu kontrolu mlijeka i posuda
koje dolazi u dodir s mlijekom.

THE BACTERIOLOGICAL QUALITY OF RAW MILK

Summary

Bacteriological quality of raw milk was studied on farm'’s and daily col-
lected bulk milk tanks (refrigerated) samples.

Results indicate great variability of milk samples quality due to ecologi-
cal conditions, milk manipulation as well as to cattle husbandry and feeding
conditions.

In milk production extreme consideration should be given to bacteriolo-
gical quality of raw milk.

Additional index words: bacteriological quality of raw milk, colony — for-
ming units. '
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