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Uslijed strukturnih promjena u mljekarskoj privredi doSlo je i do pro-
mjene u sabiranju i prijevozu mlijeka. Vrijeme od proizvodnje mlijeka do
dobivanja gotovog proizvoda povecalo se. Primjenjuje se jedno i dvodnevno
sakupljanje i doprema mlijeka S$to produZava vrijeme skladiStenja sirovog
mlijeka kod proizvodafa na sabiralitu, a krajem tjedna i praznicima i u
prijemnim tankovima mljekare. Zbog toga, a u cilju da se odrzi kvaliteta
sirovog mlijeka, kod proizvodaéa, na sabiralitima kao i na prijemnom odjelu
mljekare treba mlijeko nisko hladiti. To dovodi do problema analize mlijeka
pomoéu reduktazne probe.

Uslijed povetanog vremena skladiStenja sirovog mlijeka nastoji se dobiti
sirovo mlijeko sa §to manjim brojem mikroorganizama, jer se samo tako moze
postiéi deklarirani rok trajanja raznih mljeénih proizvoda. Trziste danas, a jo$
viSe u buduénosti, postavlja zahtjeve za osiguranje dobre kvalitete proizvoda.
Medutim, u proizvodnji, obradi i preradi dolazi katkada do prisilnog preki-
danja tehnoloskih procesa proizvodnje. Time se produljuje vrijeme skladi-
Stenja pasteriziranog mlijeka, kao i ostalih mljeénih proizvoda, koji se iz njega
proizvode.

Svakoj mljekarskoj industriji od naroéite je vaZnosti odredivanje i pla-
¢anje kvalitete sirovog mlijeka na osnovu:

1. sadrzaja masti

. sadrzaja bjelanéevina

. bakterioloskog stanja
sadrzaja somatskih stanica
koli¢ine dodane vode
stupnja kiselosti
specifiéne teZine i

ostalih dodataka.

® NSO W

Buduéi da u normalnim uvjetima nije mogué¢e dobiti sirovo mlijeko bez
bakterija, jer se odmah nakon muZnje kontaminira, izvriena su vrlo opseina
i uspjeSna znanstvena istrazivanja sa ciljem proizvodnje sterilnog asepti¢nog
sirovog mlijeka (Institut za proizvodnju mlijeka, Saveznog zavoda za mljekar-
stvo Kiel, SR Njemacka). Mlijeko je u vimenu sterilno, §to je utvrdeno ovim
istrazivanjima. KirurSkim zahvatom apliciran je u vime specijalno izveden
dvostruki ventil. Mlijeko se muze u asepti¢ku posudu, te je takovo odrzivo
na dnevnim temperaturama viSe od 60 dana. Muzna grla sa navedenim ven-
tilom u vimenu Zive pod normalnim uvjetima uzgoja. Stavljanje u prodaju
aseptiénog sirovog mlijeka pitanje je cijene kostanja.

Sve su ceSce kritike na dana$nje analize kvalitete mlijeka u mljekarskoj
industriji kao i na njihovu vjerodostojnost. Osvrnimo se prvo na uzimanje
reprezentativnog uzorka mlijeka za laboratorijske analize. Prije uzimanja uzo-
raka potrebno je mlijeko promijeSati. MijeSanje sirovog kao i toplinski obra-
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denog mlijeka ovisno je o razli¢itim faktorima kao $to su oblik posude, toplina
mlijeka, trajanje mijeSanja, oblik i veli¢ina propelera mjeSalice, razmak izme-
du propelera i dna posude, kut osovine mjeSalice prema posudi, brzina okre-
taja mjeSalice, mjesto uzimanja uzoraka i dr.

Nema odredenih zakonskih odredaba za uzimanje uzoraka mlijeka i vrhnja,
a uzorci upravo ¢ine ishodisnu tofku vrednovanja kvalitete mlijeka i vrhnja,
kao i osnovu platanja, pogonske i knjigovodstvene kontrole, tipizacije za
razne proizvode itd. Postavlja se pitanje da li je bilo kako uzeti uzorak re-
prezentativan te da li se na osnovu dobivenih laboratorijskih analiza kvalitete
moze vrsiti placéanje, pogonska kontrola i tipizacija ili su takove analize
nesigurne.

Za ispravnu i sigurnu laboratorijsku analizu vaZno je da se konzerviranje
sirovoy mlijeka izvrsi odmah nakon muZnje. Sredstvo za konzerviranje LY 20,
koji se upotrebljava u SR Njemaékoj ve¢ dulje vrijeme u svakodnevnoj praksi,
omogucuje odrzavanje nepromijenjene bakterioloske kvalitete svjeze pomu-
zenog mlijeka. Uzorak konzerviran s LY 20 moze stajati 24 sata na termpera-
turi do 20°C i daljnjih 24 sata na temperaturi do 6°C. Uslijed produZenog
vremena za vrSenje analiza (48 sati) laboratorijsko osoblje moze naéiniti ra-
cionalniji raspored rada. LY 20 omoguéava odredivanje °/o masti, broja bak-
terija i broja kolonija.

Odredivanje broja bakterija sirovog mlijeka
upotrebom raznovrsnih hranjivih podloga

Jedan od najstarijih naéina odredivanja broja mikroorganizama, koji se
jo$ danas primjenjuje jest upotreba odredenih hranjivih podloga. Broj nadenih
bakterija ovisan je o vrsti, sastavu i kvaliteti upotrebljene hranjive podloge,
zbog &ega dobivamo nesiguran podatak za odredivanje kvalitete mlijeka. Odre-
divanjem broja bakterija upotrebom neprikladnih hranjivih podloga razli¢itih
sastava, mozZe se vrlo lako dobiti krivi podatak za kvalitetu mlijeka. Neospor-
no je da se iz zdravog vimena, primjenom paZzljive i higijenske muZnje mpie
dobiti sirovo mlijeko sa manje od 10.000 bakterija/ml.

Istrazivanja (Seelmann, 1961) su dokazala da se uzimajuéi uvijek istu
sirovinu, a upotrebom hranjivih podloga razlit¢itog sastava dobivaju i razli¢iti
rezultati, pa ¢ak i suprotni rezultati. Ukoliko se Zeli »vidjeti 3to je manje

Tabela 1 (prema Seelemann-u)

Prosjetni broj bakterija iz 10 uzoraka
(u tisuéama)

Hranjiva podloga Sirovo Pasterizirano
mlijeko mlijeko
Kinesko modrilo — laktoza — agar Merck 1.526 256
Hramjivi agar Merck 1621 718 38,8
Mesni ekstrakt, hranjivi agar 745 14,4
Mesni ekstrakt 486 5
Hranjivi agar (Bund. MMVO. 1959)
»Difco« hranjivi agar za brojenje kolonija 1.625 412
Membranski filter — kinesko modrilo — laktoza 1.320 105,6
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moguce bakterijax, moZe se upotrijebiti jednu neprikladnu podlogu, kao i
obratno, upotrebom optimalne hranjive podloge dobijaju se pravi rezultati.

Do istih rezultata do$lo se analizom sirovog kao i pasteriziranog mlijeka
kod kojeg je jo3 vidljivija razlika.
Iz tabele 1 vidljivo je da se iz istog uzorka mlijeka dobijaju rezultati sa

vrlo razli¢itim brojem bakterija, dakle potpuno krivi podaci a kojima se
mljekarska industrija sluzi svakodnevno.

Brza dijagnostika patogenih i saprofitnih mikroorganizama u posljednjim
godinama primjenjuje se zbog povetanog interesa za biokemijske i bakterio-
loSke parametre, te racionalizacije laboratorijskog rada. To je provedba brzog
testa za identifikaciju patogenih i saprofitnih mikroorganizama. Analize se
mogu provesti za mlijeko i mljeéne proizvode te tako postiéi Zeljeni cilj, a
to je dobiti ¢vrstu polaznu toéku za postizavanje boljih higijensko-tehnoloskih
uvjeta u proizvodnji.

Medutim mlijeko nije samo punovrijedna namirnica u ishrani ljudi veé i
vrlo povoljan hranjivi supstrat za bakterije. Svjetska zdravstvena organiza-
cija opisala je 28 bolesti, koje se mogu prenositi preko mlijeka. U zemljama
sa razvijenom mljekarskom privredom i industrijom gdje se na trzi§tu ne
nalazi sirovo mlijeko, ve¢ se u svrhu zastite zdravlja potroSa¢a mlijeko toplin-
ski obraduje, miljeko nije izvor i prenosilac bolesti.

Dobivanje mlijeka i bakterijska kontaminacija

U zdravom vimenu mlijeko ne sadrzi bakterije. Medutim, praksa poka-
zuje da imamo primarnu i sekundarnu kontaminaciju mlijeka. 90% do 95%
svih mastitisa uzrokovani su od Staphylococcus aureus i Streptococcus aga-
lactiae, S. dysgalactiae i S. uberis kojima je kontaminirana pojedina &etvrt ili
cijelo vime.

Corynebacterium equi (pyogenes) gram negativni $tapié obi&no je uzroénik
sporadiénog ili endemski ogranienog mastitisa, popraéenog klini¢kom slikom.
Borba protiv tih vrsta bakterija je terapija i sprefavanje novih infekcija pri-
mjenom higijenske muZnje, §to je najvaZnije za poboljSanje bakterioloske vri-
jednosti sirovog mlijeka, buduéi da se radi o patogenim bakterijama. Ako je
unato¢ temeljnom pranju, &iSéenju i dezinfekeiji uredaja za muznju i vime-
na, te hladenja mlijeka odmah nakon muZnje, prekoraéena grani¢na vrijednost
od 1x10* bakterija/ml, tada dominira flora uzro¢nika mastitisa, te sirovo mlije-
ko sadrzi patogene bakterije iz vimena. Streptokoki serolo$ke grupe B mogu
se prenijeti na ljude — naroéito na novoroden¥ad — i uzrokovati bolesti, uko-
liko se trosi sirovo mlijeko. Kod stafilokoka je do 10% iz mlijeka izoliranih ro-
dova u stanju proizvoditi enterotoksine, koji mogu dovesti do otrovanja Zivot
nih namirnica. Sve patogene bakterije u sirovom mlijeku sa sigurno$éu se in-
aktiviraju sa postoje¢im metodama toplinske obrade sirovog mlijeka.

Saprofitne bakterije. Kod mljeénih grla sa zdravim vimenomr
mlijeko se kontaminira prolaskom kroz sisni kanal sa mikrokokima, strepto-
kokima, korinebakterijama i ostalima obi¢no 100 do 1000/ml. Prakti¢ki je ova
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kva kontaminacija neizbjezna. Kod zavrSetka muZnje mlijeko se kontaminira
bakterijama sa kozZe i stajskog zraka §to smanjuje kvalitetu.

Za praksu je kao izvor kontaminacije vaZna izvedba unutarnjeg dijela sta-
je, leziSta i odvod gnoja kao i unutra$nje povriine strojeva za muZnju. Ovdje
je mogu¢ Sirok spektar bakterija od 10.000 do 50.000/ml. Prema istraZivanjima
u Saveznom zavodu za mljekarstvo u Kielu, u svjeZe pomuZenom mlijeku iden-
tificirane su slijedete grupe bakterija: mikrokoki, stafilokoki, streptokoki
ukljuéivo enterokoke, korineformne bakterije, ahromobakterije, pseudomo-
nas, enterobakterije, laktobacili, sporulirajuée bakterije, streptomicete i aero-
monas. U vrlo &istom i paZljivo pomuZenom mlijeku (<{10%/ml) oko polovice
bakterija potjece iz mljetne Zljezde.

Broj bakterija ovisan je od stanja uredaja za muznju. Kod brizljive muz-
nje i hladenja mlijeka odmah poslije muZnje na 4°C ostaje broj bakterija kon-
stantan do dva dana, a nakon toga nastaje znaéajno razmnozavanje bakterija
psihrotrofa. Kod nedovoljnog hladenja ili hladenja na viSim temperaturama
razmnozavanje bakterija poéinje ranije.

Bakterijske izmjene tvari kao piruvat i laktat mogu se dokazati kod oko
50.000 do 100.000 bakterija/ml. Senzorske promene mlijeka s psihrotrofnom
florom po¢inje kod oko 10° bakterija/ml i s mezofilnom florom kod 107 bakte-
rija/ml.

Sa higijenskog stanovista tri velike grupe saprofitnih bakterija su od zna-
¢aja: koliformne, psihrotrofne i termofilne. Sve tri grupe sluZe kao indikatori
higijenske proizvodnje mlijeka.

Koliformne bakterije. Ovdje pripadaju neke vrste gram nega-
tivnih Stapi¢a fekalnog porijekla (Enterobacteriacae) a i drugih izvora vrsta
kao: Escherichia, Citrobacter, Klebsiella, Enterobacter i ostale. One traze me-
zotrofne uvjete za rast, dok se neke vrste dobro razmnoZavaju i pod psihro-
trofnim uvjetima. Za njihovo pojavljivanje u mlijeku treba napomenuti da
se u staji po kravi dnevno proizvodi oko 15 do 45 kg gnojiva koje sadrzi ne-
brojeno mnogo mikroorganizama Enterobacteriaceae. Prirodni izvori koliform-
nih bakterija su jo§ trava, sijeno, slama, Zitarice, i ostala krmna bilja te tlo i
povrSina vode. Prema ovome dolazi pomisao da je nemoguce proizvesti mlije-
ko s malim brojem bakterija. Cinjenica je medutim, da na sadrzaj bakterija
u sirovom mlijeku utjete urednost i na¢in izvedbe staja. Bitna je higijena do-
bivanja mlijeka, strojeva i uredaja koji sluZe za muZnju i spremanje mlijeka.

Svjeze pomuZeno mlijeko hladeno ispod 4,4°C sadrzi manje od 100 kolifor-
mnih bakterija/ml. Kod daljnjeg drzanja ispod 4°C za vrijeme od 48 sati nije
primjeéeno poveéanje broja bakterija. Odredivanje kolititra u hladenom siro-
vom mlijeku zbog toga je jednostavna i brza metoda prosudivanja higijene pri-
likom muznje.

Psihrotrofne bakterije — pojavile su se uvodenjem niskog hla-
denja mlijeka. Ovdje se ubrajaju mikroorganizmi koji se razvijaju kod tem-
peratura ispod 7°C, neovisno od njihovih optimalnih temperatura rasta. Tako
oni ne reprezentiraju nikakvu specifiénu taksativnu grupu, a pretezno su gram
negativni. Iz nisko ohladenog mlijeka izolirane su vrste: Pseudomonas, Flavo-
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bacterium, Acinetobacter, Achromobacter, Alcaligenes, Enterobacter, Aeromo-
nas i Micrococcus.

Psihrotrofne bakterije izolirane su &esto iz vode, tla, bilja, naro¢ito krm-
nog i fecesa. Kod aseptiéne metode dobivanja svjezeg sirovog mlijeka nisu do-
kazani. I ovdje su najvazniji izvori kontaminacije mlijeka nedovoljno &iéenje,
pranje i dezinfekcija uredaja i posuda za muznju ili pak kontaminacija uslijed
pranja sa kontaminiranom vodom. U praksi su psihrotrofni mikroorganizmi u
mlijeku zastupani u $irokom rasponu (103/ml do 10%/ml), ovisno od vrste i ko-
li¢ine primarnog oneéis¢enja — kontaminacije — kao i temperature drzanja.
Kako optimalna temperatura rasta za ve¢inu vrsta lezi od 25°C do 30°C, iz kon-
taminiranog mlijeka je ljeti viSe izolirano bakterija nego zimi. Udio psihrotrof-
ne flore na ukupan broj bakterija varira od <C 10% kod ukupnog broja do is-
pod 10*/ml do 75% kod ukupnog broja bakterija iznad 10%/ml. Kod 4°C za vri-
jeme od 48 sati nije zapaZen porast psihrotrofnih bakterija, dok je nakon toga
dokazan nagli porast. Zajedno sa koliformnim i termofilnim bakterijama, psi-
hrofilne bakterije sluZze kao indikatori higijenske proizvodnje sirovog mlije-
jeka.

Termofilne bakterije — prezivljavaju temperaturu pasterizacije,
te su zbog toga posebno znatajne i interesantne s pogleda higijene mlijeka.
Njima pripadaju aerobni tvorci spora, mikrokoki, odredeni streptokoki, naro-
éito enterokoki i korinebakterije. U sirovom mlijeku s niskim ukupnim brojem
bakterija prevladavaju sporulirajuée bakterije, prema ostalim termofilnim wvr-
stama i obratno. Aerobne sporuliraju¢e bakterije i enterokoke nalaze se u tlu,
vodi, krmi, gnoju, prasini, dok su drugdje malo poznate i rasprostranjene. Pre-
tezno su one kontaminenti mljekarskog pribora i strojeva za muZnju. Kod ne-
dovoljnog pranja, ¢iS¢enja, dezinfekcije i sterilizacije pojavljuju se u ostacima
mlijeka i mljeénom kamencu, te tako mogu postati dominirajuc¢a flora. Za dje-
lotvornu borbu protiv njih se primjenjuju temperature vise od 85°C ili kemij-
ska dezinfekcija s aktivnim klorom. Djelotvornost sredstava za pranje i ¢iS¢enje
moze se isku$ati na termofilnim bakterijama. U uvjetima niskog hladenja mli-
jeka termofilne bakterije ne rastu. Njihov broj u hladenom mlijeku odreduje
se iskljuéivo kroz primarnu kontaminaciju sirovog mlijeka. Ova é&injenica je
znatajna za sagledavanje dva aspekta: 1. Broj termofilnih bakterija kao izraz
higijene proizvodnje mlijeka i 2. Bakterioloska slika sirovog mlijeka pod as-
pektom pasterizacije, odrzivosti konzumnog mlijeka odnosno djelovanja na kva-
litet proizvoda koji se iz takovog mlijeka proizvodi.

Higijenska proizvodnja sirovog mlijeka sadrZi od 10? do 10%/ml termofilnih
bakterija, dok vrijednosti veée od 1x10* pokazuju poveéanu koliéinu. Za odre-
divanje uéinka pasterizacije pasterizira se sirovo mlijeko u laboratorijskom pa-
steru i nakon toga 24 sata drzi na hladnom a potom se stavlja na inkubaciju kod
22° C za vrijeme od 32 sata. Tada je kriterij za odrzivost percipitacija alkoho-
lom ili test na vrenje i zgru$avanje. Kod toga se utvrduje da je nedovoljna odr-
Zivost u uskoj vezi sa sastavom termofilne flore, gdje je prisutan u velikom
broju B. cereus.
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Osnove bakterijske razgradnje u mlijeku

Zivotna aktivnost mikroorganizama odvija se na ra¢un hrandbenih tvari u
mlijeku. Velike molekule bivaju pomoéu eksoenzima podjeljene, te se transpor-
tiraju u stanicu, unutar koje se uz pomoé mnogobrojnih enzimatskih reakcija
— glikolize, proteolize i lipolize — razgraduju na razne sastojke.
Adenozintrifosforna kiselina sluzi pritom kao univerzalan nosilac energije.
Opéenito obiljezavamo glikolizu kao kiseljenje, proteolizu kao uzroénika tru-
leZi, a lipolizu za ranketljivost.

Glikoliza. Za mnoge vrste bakterija sluZi Se¢er, naroéito heksoze, kao
glavni izvor energije. Polisaharidi bivaju od pojedinih mikroorganizama eks-
tracelularno na razli¢ite naéine razgradeni na monosaharide. Od njih vode
mnogi putevi do C;, — dijela pirogrozdane kiseline-piruvat, koji u procesu
razgradnje zauzima srediSnje mjesto.

Homofermentativne vrste mikroorganizama proizvode samo mljeénu ki-
selinu: Streptococcus lactis, S. cremoris, Lactobacillus casei, L. acidophilus,
L. plantarum, L. helveticus, L. bulgaricus. Heterofermentativne vrste stvaraju
uz mljeénu i octenu kiselinu, etanol i CO.. Ovdje spadaju mikroorganizmi
vrste: Lactobacillus i Micrococcus. Na principu razgradnje heksoze moZe se
pirogrozdana kiselina i mljeéna kiselina primijeniti kao parametar za odvija-
nje glikolitskih procesa. Piruvat kod razgradnje ugljikohidrata biva razgraden
preko: 1. fruktoze — 1,6 — difosfat puta (kratica FDP), koji slijede veéina
mikroorganizama, narogito homofermentativni stvaraoci spora, 2. pentofosfat
puta (kratica PP) na koji djeluju heterofermentativni tvorci mljeéne kiseline,
3. keto — 3 — desoksi — fosfoglukonska kiselina — puta (kratica KDPG),
koji ide pretezno preko pseudomonas vrste.

Enzimi FDP i PP pripadaju osnovnom stanju mnogih stanica. Tempera-
tura ima znatan utjecaj na proces razgradnje.

Proteoliza. Proteini se razgraduju izvan stanice, te preuzeti od sta-
nice dalje se razgraduju od peptidaze do aminokiselina. Pod anaerobnim uvje-
tima razgraduju se aminokiseline. Za inaktivaciju proteolitskih enzima pre-
poru¢a se temperatura od 85° do 150 °C. Tipi¢ni proteoliti jesu: Bacillus,
Pseudomonas, Clostridium, Proteus, Streptococcus faecalis var. liquefaciens,
Mikrococcus caseolyticus. Ukoliko se proteini anaerobno razgraduju prema
sumporovodiku, indolu, merkaptanu i masnim kiselinama onda su tu djelovali
uzroénici gnjilosti i truleZzi.

Upotrebom aminokiselina kao izvora energije slijedi ponajviSe reakcija
dekarboksilacije ili dezaminacije. Proizvodi reakcije dekarboksilacije su ugljié-
ni dioksid i primarni ili biogeni amini. Kod dezaminacije pojavljuje se amo-
nijak. Od raznih moguénosti mikrobioloska razgradnja bjelanéevina je naj-
kompliciranija i do danas nije jo§ razjasnjena u svim svojim pojedinostima.

Lipoliza — razdvaja mast na dvije glavne komponente: glicerol i
razne masne kiseline. Kao meduproizvodi dolaze di- i monogliceridi. Razgrad-
nja masti te€e u razli¢itim praveima: glicerol je u odnosu s ugljikohidratima i
moZe biti razgraden preko fruktoze difosfata. Slobodne masne kiseline raz-
graduju se u C, jedinke beta oksidacijom, dalje se koriste u biosintezi ili se
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dalje razgraduju u ciklusu limunske kiseline. Tipi¢ni lipoliti su iz rodova:
Pseudomonas, Alcaligenes, Aeromonas, Flavobacter, Achromobacter, Micro-
coccus, Corynebacterium, Escherichia, Klebsiella i Bacillus.

Naro¢iti zna¢aj imaju ovdje psihrotrofne bakterije. Mnogi ekstracelularni
enzimi su u velikoj mjeri rezistentni na temperaturu. Za njihovu inaktivaciju
potrebne su temperature do 150°C. Sami mikroorganizmi inaktiviraju se pri-
mjenom temperature pasterizacije. Termorezistentni enzimi uveliko utjefu na
kvalitetu mlijeka i mljeénih proizvoda.

Enzime razgradnje masti — lipaze — nalazimo u svakom mlijeku. Enzi-
matska hidroliza mljeéne masti ili ranketljivost nastaje djelovanjem liﬁolize.
Prva faza razgradnje odjeljuje slobodne masne kiseline. Obi¢no se mlje¢na
mast odupire ovom napadu enzima, buduéi da su kuglice mljeéne masti oba-
vijene zaStitnom membranom. Ona biva razorena mehanigkim djelovanjem, te
je mljeéna mast pristupa¢na enzimatskoj razgradnji. Kako lipaze djeluju stal-
no, ona dovodi do slobodnih masnih kiselina, te do gubitka kod separacije
masti u separatorima, §to utjete na kvalitetu proizvoda, koji sadrze mljeénu
mast. Koncentracija lipaze varira u raznim stadijima laktacije i povetava se
pod kraj laktacije. Utjecajan faktor je takoder i pasmina muznog grla. Kod
ishrane muznih grla, iskljuéivo u slobodnom uzgoju, na pa$i, lipolitske pro-
mjene nastupaju mnogo manje, nego u ishrani dodatkom koncentrata u staj-
skom uzgoju.

Dana$nji strojevi za muZnju imaju mnogo dijelova, koji omoguéuju stva-
ranje pjene prilikom rada. Na tom podruéju vrSena su mnoga prakti¢na istra-
zivanja npr.: utjecaj i djelovanje razliéitih koli¢ina zraka i duSika na stupanj
lipolize i sadrzaj slobodnih masnih kiselina. Zatim polozaj mljekovoda, izved-
ba povoljna ili nepovoljna, koli¢ina protoka mlijeka kroz mljekovod, kapa-
citeti pumpa, brtvljenje mlje¢nih vodova. Slabo zabrtvljeni vodovi dovode dc
jakog poveéanja sadrzaja slobodnih masnih kiselina. Nadalje, $to je vrijeme
izmedu muznja kraée, veéi je sadrzaj slobodnih masnih kiselina i obratno. Zna-
¢ajan uzrok lipolitskih promjena uzrokovan je primjenom pumpi, koje rade
bez punog protoka mlijeka u mljekovodu. Pod tim okolnostima nalazi se u
pumpi mjeSavina mlijeka i zraka 3to stvara pjenu. Jaée djelovanje je kod
centrifugalnih pumpa, nego kod membranskih pumpa, medutim obje vrste
pumpa moraju raditi samo pod punim tokom mlijeka.

Mljeéni vodovi, koji vode do mjesta izdvajanja mlijeka imaju takoder
za stvaranje pjene vaznu ulogu, pa se pravilnom montazom mljekovoda i
pumpa spre¢ava turbulencija i mijeSanje zraka s mlijekom, te onemoguéava
stvaranje pjene i tako smanjuje stvaranje lipolitskih promjena. Lipaze su
djelotvorne i kod niskih temperatura. Pokusom je utvrdeno da se hladenjem
mlijeka pod vakuumom tendencija lipolitskih promjena vrlo smanjuje. Ovdjc
se mogu odvojiti slobodne masne kiseline. Takoder prilikom mijeSanja hlad-
nog mlijeka s toplim, poveéava se lipolitska djelatnost. Ukoliko se mlijekc
prenaglo ohladi, te se stvaraju kristali mlje¢ne masti dolazi do razgradnjc
membrane $to lipazi omoguéuju djelovanje. To se spretava time 5to se mli-
jeko ne hladi prenaglo.

Izbjegavanje upotrebe pumpa, te upotreba tanka s visokim podtlakom
kao pogonskim vakumom, ima prednost jer je u razlikama u tlakovima osi-
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guran optimalan transport mlijeka. Istodobno se mlijeko pod utjecajem va-
kuma ohladi. Dovod treba biti izveden ispod tanka, 3to blize podu.

Primijenimo li sve naprijed navedene tehniéke zahvate utjecat ¢emo na
sniZzenje lipolitskih promjena.

Principi mjerenja bakterijske kontaminacije mlijeka

Klasiéni postupci idu unatrag, a koje su primjenjivali pioniri mikrobio-
logije Paster i Lister, a to je brojanje kolonija na plofama, pronalaZenje i
istrazivanje bakterija principom razredivanja. Poslije slijedi mikroskopsko
brojanje bakterija po Breed-u kao i mnoge druge modifikacije postupka s plo-
¢ama, kao primjena razli¢itih selektivnih i diferencijalnih medija za odredi-
vanje koliformnih, lipolitskih i termofilnih bakterija ili drugih grupa.

Standardni postupak za odredivanje ukupnog broja bakterija je plate-
-count-methode (metoda brojanja na plotama). Za provedbu brojanja kolo-
nija primjenjuju se postupci malih ploéa, cjevéica, ploéastih cilindara, bakto-
strip metoda, mikrotitra, te elektri¢nog brojanja mikrokolonija, kapilarnih
cjeveica i membranskih filtera.

Sve naprijed navedene metode odredivanja bakterija su u najnovije vri-
jeme od grupe struénjaka International Dairy Federation podvrgnute kri-
tickim ocjenama, naro€ito prosudivanja hladenog sirovog skupnog mlijeka.

Unatoé toga Sto danas postoje velike moguénosti tehni¢ke racionalizacije
i sigurnosti kao npr. Computor-Bild-Analysator ili primjena elektroni¢kog
brojanja kolonija, koriste se i druge navedene metode koje su relativno za-
dovoljavajuée, jer su optereéene mnogim moguénostima pravljenja pogresaka
i to potam od uzimanja reprezentativnog uzorka mlijeka, konzerviranja do
samih laboratorijskih analiza. Odredivanje ukupnog broja bakterija vazno je
za prosudivanje higijene proizvodnje mlijeka.

Pronadena je medutim jedna nova metoda koja se sastoji od mjerenja
parametra izmjene tvari.

Dok mlijeko nije hladeno i dok dominira mezotrofna glikolitska flora,
odredivala se bakterijska kontaminacija mlijeka redukcijskom probom. Iz
principa bakterijske razgradnje tvari proizlazi da pod mezotrofnim uvjetima
glikolitske procese mozZemo odrediti pomoéu mljeéne kiseline. Bakterijalna
pak djelatnost pod psihrofilnim uvjetima oéituju se u poveéanju piruvat vri-
jednosti mlijeka. Kod toga je termorezistencija ove supstance prednost, koja
prvi puta dozvoljava pracenje bakterijskog stanja u svim stadijima, od pro-
izvodnje sirovog mlijeka, preko toplinske obrade mlijeka, pa sve do potrosaca,
a 5to moZemo pratiti bez gre$aka. (Vidi sliku 1 na str. 245 u Mljekarstvu br. 8,
1980).
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Sa stanoviSta higijenske proizvodnje prehrambenih proizvoda saprofitni
mikroorganizmi u sirovom i toplinski obradenom mlijeku promatraju se pre-
ma glikolitskim, proteolitskim i lipolitskim promjenama. Bakterijska katabo-
lizacija ovisna je od kontaminirane flore i uvjetima njihovog rasta u mlijeku.
U nedovoljno ohladenom mlijeku dominiraju mikroorganizmi, koji se prete-
zno razgraduju glikolizom, dok u hladenom mlijeku proteolizom i lipolizom.
Za mijerenje tih promjena sluZi kvantitativno morfolosko dokazivanje bak-
terija, najviSe u obliku brojanja kolonija i odredivanje analognih fizikalnih
odnosno biokemijskih veli¢ina. U proslosti mljekarsko-industrijske prakse, do-
minirala je dobra i lako primjenjiva redukcijska proba, mjerenje redoks po-
tencijala. U potrazi za jednim prikladnijim parametrom promjena i izmjene
tvari, kao i za karakteriziranje bakteriolo§ko-biokemijskih stanja uzoraka mli-
jeka pokazao se prikladan piruvat.

Piruvat je srediSnja tofka, kljuéna supstanca procesa izmjene tvari, kod
koje se anaerobna i aerobna razgradnja razdvaja. Do stvaranja piruvata glavni
enzimatski procesi teku vidljivo brze, nego kasnije, a ovisni su od broja bakte-
rija-aktivitetu. Veéi aktivitet pokazuje veéu akumulaciju piruvata. Piruvat
se moze dokazati sigurno$éu u kontinuiranoj analizi od 80 do 120 uzoraka mli-
jeka na sat. Piruvat je postao novi parametar za bakteriolodko stanje mlijeka.

Vrijednost odredivanja piruvata. Najprije se moramo osvr-
nuti na stvaranje njegovih osnovnih faktora, a to nije samo broj mikroorga-
nizama, veé¢ od njih nastale biokemijske promjene. U ekstremnim sluéajevima
visoka primarna kontaminacija, bez poveéanja bakterija nije mjerljiva kao
poviSenje koncentracije piruvata, dok s druge strane relativno mala, ali kroz
dulje vrijeme Ziva djelatnost izmjene tvari bakterija dovodi do vidljivog
poviSenja vrijednosti piruvata. U svakom sluéaju mjeri se trenuta¢no bio-
kemijsko stanje. Za odredivanje bakterijske kataboli¢ke razgradnje sastojaka
mlijeka, a time odredivanje trajnosti mlijeka, preporuéuje se ponoviti mjere-
nje piruvata, poslije inkubacije kod 10°C do 20°C. Ovako dobivena piruvat
diferencijalna vrijednost (delta vrijednost) daje podatak o bakteriolo$ko-bio-
kemijskom stanju mlijeka. Sto je veéa delta vrijednost, to je manji rok tra-
janja mlijeka. Mjerenje prije i poslije inkubacije, daje nam vazan podatak
odrzivosti konzumnog mlijeka.

Prije primjene odredivanja piruvata u praksi, raspravljalo se koji se svi
utjecaji moraju analizirati. Do sada provedena istraZivanja dovela su do sli-
jedeéih podataka: Laktacijsko fizioloki faktori, kao stanje kontaminirane ¢e-
tvrti, broj laktacija i njezin stadij ne pokazuju odnose prema koncentraciji
piruvata. Broj somatskih stanica utjeée na koncentiraciju piruvata.

Turbulentno strujanje zraka, prozrafivanje kojem je podvrgnuto mlijeko
kod proizvodnje u staji, transporta i uskladiStenja, nema nikakvog utjecaja
na piruvat vrijednost. Utvrdeno je da se mikrobioloSka kontaminacija sirovog
mlijeka termorezistentnim mikroorganizmima preko pasterizacije prenasa na
konzumno mlijeko. Piruvat se zacrtava kao ukupan zbroj bakterioloSko-higi-
jenske vrijednosti mlijeka od njegove proizvodnje sve do potro3aca.

Uzimanje uzoraka za odredivanje broja bakterija predstavlja problem.
Buduéi se piruvat nalazi u rastvorenom obliku, reprezentativan uzorak moze
se lako uzeti, naroé¢ito ako kod prijema mlijeka postoji uredaj za automatsko

274 Mljekarstvo 30 (9) 1980.



uzimanje uzoraka. Dodatak formalina ili trikloroctene kiseline je jednostavno,
jeftino i djelotvorno konzerviranje mlijeka do dva dana kod 20°C. Ovako fiksi-
rani uzorci, mogu se upotrebiti za odredivanje broja somatskih stanica u elek-
tronickom brojaéu ili u Auto-Analizer sistemu.

Cijena koStanja odredivanja piruvata nalazi se ispod cijena dosada¥njih
bakterioloSkih analiza. U svakodnevnoj mljekarsko-industrijskoj praksi mje-
renjem piruvata omogucuje se poboljSanje bakterioloSkog stanja sirovog mli-
jeka, odnosno higijene proizvodnje mlijeka. U konzumnom mlijeku pokazuje
piruvat nakon izvrSene pasterizacije, mikrobiolosku kontaminaciju, koja po-
tjete od sirovog mlijeka. Sirovo mlijeko se nakon muzZnje hladi, te pod tim
uvjetima raste broj psihrofilnih bakterija, kojih djelatnost sa redukcijskim
probama viSe ne moZemo pratiti. Kroz proteolitsku i lipolitsku djelatnost, psi-
hrotrofne bakterije izluéuju nezeljene katabolitske tvari.

Uz pomoé mjerenja piruvata moze se dokazati, da je kontaminacija mli-
jeka nastala u podruéju sirovog miljeka. Mikrobioloska aktivnost ima znatan
utjecaj na odrzivost i trajnost konzumnog mlijeka kao i drugih pasteriziranih
proizvoda.

Piruvat moZemo mjeriti kod sirovog mlijeka od proizvoda¢a mlijeka u
staji, na sabirali§tu u transportu do prijema mlijeka u mljekari te jedno-
dnevnog ili dvodnevnog sakupljanja i dopreme. Zatim radi usporedbe s naéi-
nom izvedbe staja, leziita, izvedbe strojeva za muZnju, prostora za sprema-
nje mlijeka, na¢ina mijeSanja i transporta mlijeka itd.

Kod pasteriziranog mlijeka ovisno o vrijednostnima piruvata kod sirovog
mlijeka moguée je naéi rok trajanja pasteriziranog mlijeka.

Piruvat diferencijalna vrijednost primjenjuje se za sistematsku kontrolu
i diferencijaciju rekontaminacije pasteriziranog mlijeka. Unatoé¢ drzanja u
trgovinama u rashladnim vitrinama, pasterizirano mlijeko se moZe kvariti
prije isteka roka trajanja, ako je piruvat diferencijalna vrijednost velika.

Saprofitski metaboliti kao faktor odredivanja vrijednosti kratkotrajno
steriliziranog mlijeka

Razvojem metode toplinske obrade kratkotrajne sterilizacije (KS) u 50-tim
godinama zeljelo se posti¢i uz dulji rok trajanja steriliziranog mlijeka i dobre
prehrambeno-fizioloske i senzorske osobine pasteriziranog mlijeka odnosno
izbjeéi manjkavosti pasterizacije i sterilizacije. Rok trajanja ovog mlijeka jc
60 dana na sobnoj temperaturi.

U Institutu za higijenu mlijeka u Kielu, razvijene su metode za odredi-
vanje psihrotrofne bakterijske flore odnosno odredivanja metabolita bakterija
laktata za glikolizu, slobodnih masnih kiselina za lipolizu, amonijaka za pro-
teolizu i piruvata kao univerzalnog parametra.

Od svih naprijed navedenih znanost i praksa je za enzimatsko odrediva-
nje piruvata na$la narotiti interes, jer je tako moguée kontrolirati kontinui-
rano ukupnu kontaminaciju u nisko ohladenom sirovom mlijeku, kao i u svir:
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podruéjima prerade preko pasterizacije do potroSada. Dok se na osnovu vri-
jednosti piruvata pasteriziranog mlijeka mozZe odrediti bakterijska vrijednost
sirovog mlijeka, koja je upotrebljena za pasterizaciju, ta moguénost za krat-
kotrajno sterilizirano mlijeko do sada jo§ nije razjanjena. Zato je:

1. Parametar termolabilnosti saprofitskih bakterija ispitivan je preko sredi-
Snjeg metabolita piruvata kod kratkotrajne sterilizacije.

2. prateno je vladanje parametra za vrijeme uskladitenja KS proizvoda i

3. ispitivana je u praktiénim uvjetima vjerodostojnost tog parametra za pro-
sudivanje proizvoda KS mlijeka u praksi.

Ustanovljena je ovisnost izmedu kvalitete sirovog mlijeka (sadrzaja bakte-
rija — piruvatne vrijednosti) i kvalitete KS mlijeka. KS mlijeko proizvedeno
iz sirovog mlijeka sa vetom piruvat vrijednosti ima losiju senzorsku kvalitetu
od KS mlijeka koje je proizvedeno od sirovog milijeka bolje bakterioloske
kvalitete. Ta razlika uoc¢ljiva je za cijelo vrijeme uskladiStenja KS mlijeka
(DLG sistem ispitivanja kvalitete).

U bakterioloski dobrom sirovom mlijeku gdje nema procesa razgradnje,
nade se manje od 10 mg/kg laktata. PoviSenjem broja bakterija povisuje se i
sadrzaj laktata mlijeka. Koliformne bakterije pod psihrotrofnim uslovima ne
tvore laktat. Prva mjerljiva glikolitska promjena mlijeka utvrduje se pomoéu
toga parametra ve¢ u podruéju bakterija od < 10%/ml. Pasterizacija ne utjete
na sadrzaj laktata.

Slobodne masne kiseline od muzara sa zdravim vimenom u svjeZem siro-
vom mlijeku mogu biti dokazane u koli¢inama od 0,1—0,6 m ekv/l. PoviSenje
ovih vrijednosti otekuje se kod broja bakterija od > 10%/ml. Slobodne masne
kiseline tvore ne samo kroz bakterijsko djelovanje, ve¢ naroéito kroz lipaze,
koje postaju djelotvorne nakon mehani¢kog oSteéenja kuglica masti. Ovo
smanjuje sigurnost dokazivanja ovog parametra u svjetlu bakteriolo$ko-higi-
jenske ispravnosti mlijeka. Slobodne masne Kkiseline rezistentne su na tempe-
rature pasterizacije.

Kao i ostale visokomolekularne supstance razgraduju se i proteini. U
svjezem mlijeku grla sa zdravim vimenom nalazi se amonijak u koli¢inama
izmedu 3 i 6 mg/kg. Prve promjene ovog parametra pokazuju se u podruéju
broja bakterija od < 10%/ml.

Piruvat stoji u sredi$njoj tofci razgradnih puteva ugljikohidrata, bjelan-
¢evina i masti. On je kljuéna sredi$nja faza izmedu aerobne i anaerobne raz-
gradnje. Kao sekrecijske bazi¢ne vrijednosti u mlijeku za piruvat uzimaju sc
0,5 mg/kg.

Bakterije koje se nalaze u mlijeku tvore piruvat u velikim koli¢inama
tako da on prelazi u ekstracelularno podruéje i ovdje se sistematski akumulira.
Izmedu stanica mikroorganizma mlijeka postoji difuziona ravnoteza. Povise-
njem sadrzaja piruvata mlijeka, smanjuje se od stanice stvorena koli¢ina piru-
vata. U pokusu sa &istim kulturama ovo je dokazano. Bakterije koje pod
psihrotrofnim uvjetima postiZu najvisi broj tvore i najvece koli¢ine pi-
ruvata.
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Kao donja granica osjetljivosti metode dokazivanja kod kojeg nastupa
bakterijalna djelatnost 1 povisenje piruvata preko baziéne vrijednosti po da-
na$njem znanju je broj bakterija od oko 10* do 10%/ml mlijeka. Sadrzaj piru-
vata i broj bakterija pokazuju od proizvodnje mlijeka do uskladiStenja na
prijemu mlijeka kontinuirano poviSenje. Sigurno da kod sadrZaja piruvata
od > 3 mg/kg odnosno sadrZaja bakterija od > 2—3 X 10° ml treba raunati
sa senzorskim promjenama mlijeka. Zato te vrijednosti neposredno prije tre-
tiranja mlijeka toplinskom obradom, ne treba prekoraéiti.

Sadrzaj piruvata mlijeka povisuje se uslijed tretiranja KS mlijeka prema
sadrzaju pirovata neposredno prije toplinske obrade i to na > 4,5 mg/kg. Posli-
je KS te pakovanja mlijeka u asepti¢nu ambalaZu, te skladiStenja na tempe-
raturi od 20°C sniZava se vrijednost piruvata. Ovisno od sadrzaja piruvata u
sirovom mlijeku u prvom tjednu skladiStenja KS mlijeka vidljiv je jak pad
vrijednosti piruvata na vrijednost prethodnog sadrzaja piruvata u sirovom
mlijeku a i niZe.

Fosfoenol piruvat (PEP) samo sa jednom fosfatnom grupom i jednom
dvostrukom vezom razlikuje se od piruvata, a nalazi se u katabolizmu ugljiko-
hidrata neposredno prije piruvata. Sto je veéi sadrzaj PEP u sirovom mlijeku,
to se tvori viSe piruvata kod KS.

PEP se uslijed toplinske obrade KS iskljuéivo pretvara u piruvat. Zbog
naprijed navedenog treba u sirovom mlijeku odrediti »PEP — normalne vri-
jednosti«.

U sadrzaju PEP u sirovom mlijeku pokazuju se sezonske razlike. Za ispi-
tivanje da 1i samo PEP dovodi do povec¢anja piruvata poslije KS mlijeka,
provedena su istrazivanja u ljeti 1977. godine i zimi 1977/78, kada je na sadrzaj
PEP i piruvat analizirano sirovo mlijeko i poslije KS mlijeka. Pokazalo se da
se povecanje sadrzaja piruvata u sirovom mlijeku ljeti kao i zimi dovodi u
vezu sa koli¢inama PEP kao i piruvata KS mlijeka. Izvedena je formula za
povratno ra¢unanje sadrzaja piruvata KS mlijeka obzirom na sadrzaj piruvata
u sirovom mlijeku, kojom se moZe vr§iti kontrola kvalitete sirovine. SniZenje
vrijednosti piruvata za vrijeme skladitenja KS mlijeka objasnjava se sa
mogu¢noSéu djelovanja peroksida kao i enzima. Poveéanjem koncentracije
H20: sadrzaj piruvata se uvijek sniZava.

Sadrzaj piruvata poslije KS i skladiftenje mlijeka

U pokusu su uzimani uzorci iz balansnog kotliéa linije KS mlijeka, iz
pakovanja odmah nakon punjenja u aseptiénu ambalaZu, kao i iz skladiita u
vremenu roka trajanja proizvoda. SkladiStna temperatura bila je 20°C. Rezul-
tati su bili slijedeéi:

Nakon KS mlijeka sadrzaj piruvata se odmah naglo poveéava, s tim da
poslije pada te se zadrzava na jednoj niskoj razini. Postoje razlike izmedu
mlijeka koja su obradivana na postrojenjima sa neposrednim natinom toplin-
ske obrade KS i mlijeka tretirana sa posrednim na¢inom KS. U prvim postro-
jenjima poslije proizvodnje ne povisuje se sadrzaj piruvata, kao u drugim
postrojenjima. Za vrijeme skladiStenja pada piruvatna vrijednost u posrednc
obradenom mlijeku brze nego kod postupka KS mlijeka na neposredan naéin
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Izvedena je i formula za povratno izratunavanje sadrzaja piruvata u KS
mlijeku na sadrzaj piruvata u balansnom kotli¢u. Medutim formula se ne
moze primjeniti za sva postrojenja KS mlijeka, koja se danas nalaze u upotrebi,
jer ima raznih izvedba strojeva i linija.

Kod mlijeka KS na postrojenjima posrednim postupkom, povratno izra-
¢unavanje moguc¢e je samo ako se provede odmah za vrijeme proizvodnje i
zavrSenog pakovanja mlijeka. Inade se dobivene vrijednosti snizuju za vrijeme
skladidtenja. Neka KS mlijeka razlikuju se u sniZenju piruvata. Kod KS mli-
jeka obradenih neposrednim postupkom zagrijavanja moguée je takoder po-
vratno izradunavanje odmah nakon toplinske obrade, kao i za vrijeme skla-
diStenja. Za vrijeme skladi$tenja sniZenje je relativno malo.

Radi vjerojatnosti da se sadrzaj piruvata snizuje kod KS mlijeka zbog
prethodnog tretiranja trake vodikovim peroksidom, izvrSena je kontrola po-
mocéu peroksid-testa za odredivanje sadrzaja peroksida u pakovanjima mlije-
ka. 32,6°/0 uzoraka KS mlijeka bila su pozitivna na H:0:. Vjerojatno ovaj po-
stotak iznaSa i viSe, budu¢i se peroksid-testom moZe mjeriti koncentracija vodi-
kovog peroksida iznad 2 mg/kg. Medutim sadrZaj peroksida ispod mg/kg ima
jo3 oksidirajuée djelovanje na piruvat.

Sadrzaj laktata mlijeka uslijed toplinske obrade KS mlijeka mijenja se
u bezna¢ajnim odnosima. U vremenu skladi$tenja od 38—44 dana na 20°C usta-
novljen je lagan pad laktata, koji ne prelaze 10% od sadrzaja laktata sirovog
mlijeka. Slobodne masne kiseline se uslijed tretiranja mlijeka KS neznantno
mijenjaju. Za vrijeme skladiStenja pod naprijed navedenim uvjetima dolazi
do pada sadrzaja slobodnih masnih kiselina na maksimalno 9,6%o.

Za to vrijeme od 35 razli¢itih serija uzoraka dobiveno je 27 uzoraka nega-
tivnih na H:0: i 8 pozitivnih.

U KS mlijeka mijenja se sadrzaj amonijaka. Za vrijeme skladi$tenja pod
gornjim uvjetima dolazi do poveéanja sadrzaja amonijaka KS mlijeka u ovis-
nosti od sadrzaja piruvata u sirovom mlijeku. Unato¢ stalnim mjerenjima pi-
ruvata u KS mlijeku, taj pokazatelj za bakteriolosko-higijensku vrijednost
mlijeka trenutaéno ne daje zadovoljavajuée rezultate, jer se taj parametar mi-
jenja uslijed kontaminacije mlijeka sa H20:. Kao proteoliti¢ki parametar amo-
nijak nije primjenljiv, jer dolazi do jakih promjena za vrijeme toplinske ob-
brade KS kao i za vrijeme skladiStenja mlijeka. Za kvantificiranje proteolit-
skih procesa nisu jos pronadene metode.

Buduéi radovi znanstvenih istraZivanja za higijensko vrednovanje KS mli-
jeka bit ée usmjereni na termostabilne enzimatske sisteme, koji toplinsku ob-
radu KS prezivljavaju. Dosadasnja istrazivanja pokazuju, da na temperatru KS,
rezistentni enzimi imaju odredenu funkciju u odnosu na broj mikroorganiza-
ma u sirovom mlijeku. Radovi na tom polju jo§ su u toku, a vjeruje se da ¢ce
tokom 1980. godine rezultati biti objavljeni.

Sadasnji i buduéi problemi higijenske proizvodnje mlijeka

Nema ni jedne rije¢i u mljekarsko-industrijskoj praksi, koja se viSe i sva-
kodnevno upotrebljava od rijeéi »poveéanje kvalitete« Mnoga znan-
stvena istrazivanja i dostignuéa, danas primjenjena u praksi pokazala su i do-
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kazala da se poboljSanje kvalitete sirovog mlijeka kao i toplinski obradenog
mlijeka moze posti¢i. Mnogi kada se govori o kvaliteti mlijeka, tako ne misle.
Moguée je da takovi imaju krivu ili drugu predodzbu o pravoj kvaliteti mlije-
ka ili vjeruju da je sadasnje stanje kvalitete zadovoljavajute. Sa nastojanjem
da se poveéa proizvodnja mlijeka, treba obratiti vetu paZnju za postizanje bolje
kvalitete sirovog mlijeka, buduéi znamo da u ovom pogledu nisu na svim pro-
izvodno-preradivatkim mjestima postignuti zadovoljavajué¢i rezultati. Treba sa-
mo konstantno pratiti svjetsku mljekarsku literaturu, kao i praktiéna dostig-
nuéa mljekarske industrije u svijetu, da se uvjerimo kako intenzivna provedba
znanstvenih dostignuéa dovodi do poboljSanja kvalitete sirovog i konzumnog
mlijeka, kao svih mljeénih proizvoda.

Svakodnevno utvrdujemo, da proizvodaéi mlijeka ne primjenjuju sve za-
hvate na podruéju higijenske proizvodnje mlijeka (Cistoca, pranje, dezinfekci-
ja, hladenje itd.). Kroz dugi niz godina dosada ispisano je bezbroj stranica i
uputstava o higijeni proizvodnje mlijeka. Uputstva, odredbe, pravilnike done-
Sene za mljekarsku industriju treba primjeniti, provesti i provedbu kontrolira-
ti. Ali svakodnevne teS§koce koje prozivljava mljekarska industrija u cilju po-
bolj$anja kvalitete gotovih proizvoda treba prevladati te ostaje samo jed-
na moguénost a to je higijenska proizvodnja i prerada mlijeka prema
Pravilniku o kvaliteti mlijeka, te bakterioloskim normama SFRJ.

Proizvoda¢ima sirovog mlijeka loSe kvalitete, a naroéito loSe bakteriolos-
ke kvalitete, moramo objasniti i dati do znanja, da su oni jedni od glavnih uz-
roka loSeg sirovog mlijeka, pa tako konzumnog KS mlijeka, sireva, kao i svih
ostalih mljeénih proizvoda, koji se iz tako nekvalitetnog i nehigijenski proiz-
vedenog sirovog mlijeka proizvode.

Samo iz kwvalitetnog sirovog mlijeka, moZe se proizvesti kvalitetan mljeé-
ni proizvod!

Samo hladenje sirovog mlijeka ne moZe zamijeniti higijenu proizvodnje
mlijeka.

Kod razmatranja ovih problema ne smije se izostaviti vaznost zdravstvenog
stanja mlijeénih grla (Mastitis, Bruceloze, Thc). Najveé¢i problem kod primarne
kontaminacije zadaje mastitis. Na tom podruéju treba mnogo raditi na redo-
vitim pregledima muznih grla, dijagnosticiranju, profilaksi, terapiji i konaéno
suzbijanju mastitisa. Mastitis i poremecaje u sekreciji mlijeka treba uzeti pod
sistematsku i konstantnu kontrolu, primjenom suvremenih dijagnosti¢kih me-
toda koje omoguéuju rano otkrivanje i raspoznavanje bolesti. Provesti treba
evidenciju kontrole zdravstvenog stanja muzara. Gubitci uslijed mastitisa su
1 danas u mnogim zemljama svijeta vrlo veliki. Strojna muZnja nepravilno
primjenjivana moZe biti jedan od glavnih faktora mastitisa u muznom stadu.
Ovdje je neobi¢no vazna primjena pranja i dezinfekcije uredaja poslije svake
muznje, koja se obi¢no nepotpuno provada. Borba protiv mastitisa bez cjelovi-
te primjene higijene muZnje, kao i dezinfekcije jest iluzorna. Potrebno je pr-
venstveno primijeniti lanac higijene, a zatim rashladni lanac. Daljnje pobolj3a-
nje kvalitete sirovog i konzumnog mlijeka kao i svih mljeénih proizvoda ovis-
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na je od svih sudionika mljekarske industrije, uklju¢ivsi ovdje sve znanstvene
institucije u SR Hrvatskoj.

Potrebno je pojatati savjetodavnu sluzbu, tiskati proizvodadu pristupaéna
i lako razumljiva kratka uputstva o higijeni proizvodnje mlijeka i posljedicama
nehigijenske proizvodnje. Zahtijevati provedbu Pravilnika o bakterioloskim
normama, kao i Pravilnika o kvaliteti mlijeka SFRJ, u cilju provedbe pobolj-
Sanja kvalitete sirovog, konzumnog mlijeka kao i svih ostalih mljeénih proiz-
voda. Sve greSke i propusti uéinjeni na podruéju proizvodnje mlijeka, stvaraju
vrlo ozbiljne probleme u preradi mlijeka, koje se u tom podruéju viSe ne mogu
popraviti i otkloniti, unatoé primjene suvremene tehnologije, tehnike, elektro-
nike i maksimalnih napora struénjaka. Mljekarska privreda potinje u staji,
koja je proizvodni pogon vaine visokovrijedne i nezamjenjive ZiveZne namir-
nice— mlijeka.
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PROIZVODNJA MLIJEKA U SAVEZNOJ REPUBLICI NJEMACKOJ

U Saveznoj republici Njemadkoj je god. 1973. svaki proizvodat¢ mlijeka imao
prosjeéno 8,3 krave, a veé¢ 1977. god. 10,4. Te godine broj proizvodaca mlijeka iznosio
je 519.500, a ukupan broj grla 5,420.000.

Prosjetna proizvodnja mlijeka po kravi iznosila je 1970. god. 3800 kg godisnje,

a 1977. god. 4181 kg. (DMW 30 (2)
M. M.
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