
Zaključak 

Kako je vidlj^ivo iz ovog prikaza, Cen t r i -Whey pos tupak preds tavl ja j edan 
od načina izdvajanja i dobivanja koncen t ra t a s i ru tk in ih proteina, koji se u 
ovom obliku mogu iskoristi t i u proizvodnji različi t ih pastoznih proizvoda, u 
mesnoj industr i j i , u proizvodnji namaza i različi t ih p r i p r a v a k a od sira, mlječnih 
napi taka , u proizvodnji s i ru tk in ih (albuminskih) sireva, te u farmaceutskoj 
industr i j i . P a t e n t Cent r i -Whey predviđa uk lapan je dobivenih s i ru tk in ih p r o ­
teina u mli jeko za sirenje, povećavajući m u suhu tva r , te na osnovu ovog 
i određenih osobina suhe tva r i koncent ra ta , dolazi do povećanja r a n d m a n a 
sira za 10—Iž^'/o. U tom pravcu, vrše se određeni pokusi i u »Sireli«. 
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MIKROBIOLOŠKI KVALITET I ODRŽIVOST PASTERIZOVANOG 
MLEKA U RAZLIČITIM USLOVIMA 

Ana ARSOV, dipl . ing. 
Biotehniška fakul teta , L jubl jana 

Uvod 
Na p r o m e n u kval i te ta paster izovanog mleka mogu ut icat i mnogobrojni 

faktori . Bi tnu ulogu ima t e m p e r a t u r a na kojoj je mleko skladišteno po pas te r i ­
zaciji odnosno ambal i ranju . T e m p e r a t u r a i v r e m e skladiš tenja mleka u mleka-
r a m a i p rodavaonicama obično nisu najpovoljni j i i zbog toga dolazi do p romena 
ukusa i mir isa paster izovanog mleka, a posebno t akvog mleka, koje je bilo 
p re rađeno iz nekval i te tnog sirovog mleka . Pas ter izac i ja može uništi t i skoro 
sve mikroorganizme, ali u mieku ostaju nek i r azg radn i p roduk t i kao posledica 
delovanja nek ih vrs ta psihotrofnih mikroorgan izama; paster izaci ju mogu p re ­
živjeti 1 spore koje se razmnožavaju u povol jnim uslovima. Isto tako je nepo­

željna i š te tna kontaminaci ja mleka sa mik roorgan izmima po pasterizaciji . 
U današnje v reme potrošnja pas ter izovanog mleka je u porastu. U pogledu 

proizvodnog p rog rama i asor t imana proizvodnje m l e k a r s k a industr i ja raspolaže 
sa pri l ično š i rokim asor t imanom proizvoda, a tendenCJja je, da se što više osva­
jaju oni mlečni proizvodi koji su ne samo ekonomičnij i nego i mnogo pogodniji 

za manipulac i ju u prometu . U tom pogledu posebno je fors i rana proizvodnja 
asept ičnih mlečnih proizvoda na osnovu k r a t k o t r a i n e sterilizacije. V i t k o -
v i ć (10) navodi da je proizvodnja pas ter izovanog mleka u Jugoslavi j i u p rvom 
polugodju 1977. godine porasla za 3,4"/o. Ukupno o tkupl jene količine mleka 

za p rv ih šest meseci ove godine upot reb l jene su bile za proizvodnju pas te r i ­
zovanog mleka u količini 3 8 % ili 266.844 tona, u l t rapas te r izovanog u količini 
8 % ili 47.542 tona. P r e m a lome kod nas je još uvek u ogromnom pr ior i te tu 
proizvodnja paster izovanog mleka. 

Za taj r ad smo se odlučili zbog toga da us tanov imo kakav je kval i te t kon-
zumnog paster izovanog mleka, kojeg svakodnevno uživa najšir i k r u g potrošača 
i k a k a v je uticaj v remena i t e m p e r a t u r e skladiš tenja na mikrobiološke p romene 
u mleku. D u I e u (4) navodi da i niske t e m p e r a t u r e kod kojih se vrši man ipu -
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tički obrađeni i grafički prikazani. Kod statističke obrade poslužili smo se 
metodom hipoteza o aritmetičkoj sredini da bi utvrdili signifikantnost razlika 
u mikrobiološkom kvalitetu pasterizovanog mleka u oba tipa ambalaže» B 1 e-
j e c (1). 

Rezultati istraživanja i diskusija 

Rezultati mikrobioloških analiza, ukupan broj mikroorganizama i koli 
titar, prikazani su u tabelama. 

Prosečne vrednosti ukupnog broja mikroorganizama u tetrapaku i kesici 
kod različitih uslova, to jest temperatura i vreme, su prikazani u tabeli 1. 
Tabela 1. 

Prosečne vrednosti ukupnog broja mikroorganizama u tetra paku i kesici 
u uslovima istraživanja 

Mittelwerte der Gesamtkeimzahl im Tetra Pak unđ Reutel bei 
den gepriiften Bedingungen 

T e t r a p a k — T e t r a P a k 
G r u p a -G r u p a -
- G r u p p e 6»C/0'> 20^0/24^ 600/24'^ 6"C/48" 6°Cn2'' 
N = 32, n L — 4 

X log X log X log X log X log 

1 10.450 4.019 7,175.000 6.856 21.250 4.327 110.000 5.042 605.000 5.732 
2 5.525 3.742 3,575.000 6.553 42.250 4.626 332.800 5.522 935.000 5.971 
3 40.470 4.607 3,350.000 6.525 46.250 4.665 207.500 5.317 3,825.000 6.583 
4 33.350 4.523 3,700.000 6.568 38.000 4.579 807.500 5.905 4,650.000 6.665 
5 45.250 4.655 2,750.000 6.439 80.670 4.907 1275.000 6.105 4,620.000 6.665 
6 48.250 4.683 3,125.000 6.495 108.300 5.035 425.000 5.625 3,350.000 6.525 
7 49.500 4.695 3,425.000 6.535 82.000 4.914 402.500 5.605 4,227.000 6.626 
8 31.060 4.492 3,050.000 6.484 83.000 4.919 360.000 5.556 3,103.000 6.492 

Kesica , — Beute l 

1 27.550 4.440 11,330.000 7.054 107.000 5.029 195.000 5.290 487.000 5.687 
2 14.200 4.152 4,250.000 6.628 46.750 4.669 287.500 5.458 602.500 5.779 
3 44.730 4.650 8,450.000 6.927 148.750 5.173 442.500 5.646 5,050.000 6.703 
4 38.000 4.579 4,750.000 6.677 82.750 4.917 597.500 5.776 6,275.000 6.797 
5 101.750 5.007 4,300.000 6.633 182.500 5.260 1275.000 6.105 4,425.000 6.646 
6 54.250 4.734 3,275.000 6.515 112.500 5.051 425.000 5.625 2,400.000 6.380 
7 64.000 4.806 3,450.000 6.538 109.500 5.039 592.500 5.773 3,800.000 6.579 
8 46.750 4.669 2,750.000 6.439 87.250 4.941 600.000 5.778, 3,850.000 6.585 

Sema t e m p e r a t u r n i h uslova je sledeća: 6»C/0ii, 6^0/24^, 600/48^^, 6^0/72^ i 
20"C/24^, za t e t r a pak i kesicu. Prosečne v rednos t i su navedene za 8 g rupa od 
kojih svaka obuhva ta 4 uzorka odnosno r ezu l t a t a (n = 4), što znači da je 
ukupno u svim g r u p a m a 32 uzorka ili r ezu l t a t a (N = 32). Prosečne vrednost i 
su izražene i u logar i tmima. Iz naveden ih r ezu l t a t a v id i se da je bio u prošeku 
već početni u k u p n i broj mikroorganiza ina dosta visok. Očita je razl ika između 
t e t r a p a k a i kesice. Velika razl ika se j e pojavl j iva la kod mleka anal iz i ranog 
odmah posle ambal i ran ja (6"C/0^) i n a k o n 24 časa pr(i mleku čuvanom na 

t empe ra tu r i 20^^0. Isto t ako je zapažena b i tna raz l ika i kod uzoraka čuvanih 
48 i 72 časa n a t empera tu r i G'C. 

Grafički pr ikaz navedenih rezul ta ta po tv rđu j e ono .što se vidi iz prosečnih 
vrednost i i n j ihovih logar i tama. Graf ikoni 1 1 2 pr ikazu ju poras t ukupnog 
broja mikroorgan izama u te t ra paku i kesici posle 24, 48 i 72 časa čuvanja 
mleka na t e m p e r a t u r i G^C. Iz graf ikona 3 i 4 vidi se poras t mikroorgan izama 
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Grafikon 1, 2. Ukupan broj mikroorganizama u tetra paku i kesici odmah po 
ambaliranju i nakon čuvanja mleka kod temperature 6"C (24*̂ , 48^, 72*̂ ) 

Grafikon 3, 4. Gesamtkeimzahl pro ml im Tetra Pak und Plastikbeutel so-
fort nach dem Embalierung und nach dem Lagerung der Milch bei der Tem-
peratur e'C (24^ 48^ 72h) 
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Grafikon 3, 4. Ukupan broj mikroorganizama u tetra paku i kesici odmah 
posle ambaliranja i nakon 24 časa kod temperature 20"C 

Grafikon 3, 4. Gesamtkeimzahl pro ml im Tetra Pak und Plastikbeutel so-
fort nach dem Emballierung und nach dem Lagerung 24 Stunden bei der Tem-
peratur 20^0 
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nakon 24 časa na t e m p e r a t u r i 20 ^C. U graf ikonima su p r ikazane prosečne 
vređnost i u loga r i tmima za sve g rupe uzoraka (1—8, n = 4). 

U tabel i 2 navedene su prosečne vređnos t i za ukupan broj uzoraka (N = 32) 
kod oba t ipa amalaže . Vidi se da je prošek broja mikroorgan izama kod svih 
uslova veći u kesici nego u t e t r a paku, i s tovremeno m o r a m o obra t i t i pažn ju 
i na razl ike (min—max) u n u t a r pojedinih g rupa uzoraka kod određene t e m ­
pe ra tu r e i v r e m e n a . 

Tabela 2. 
Prosečne, minimalne i maksimalne vređnosti ukupnog broja mikroorganizama u 

tetra paku i kesici u «slovim istraživanja 
Mittel—, Minimum— unđ Maximumwerter đer Geaamtkeimzahl im Tetra Pak 

und Beutel bei den gepriiften Beđingungen 

U k u p a n bro j m. o./ml — G e s a m t k e i m z a h l p r o m l 
N = 32 eoc/o'̂  2000/24" 6»C/24'' 6«C/48'^ 600/72^^ 

X 
Max 
Min 

X 
M a x 
Min 

32.981 
164.000 

1.000 

48.778 
133.000 

4.000 

Tetra p a k — Tetra Pak 
2.961.562 63.965 
6,100.000 780.000 

200.000 5.000 
Kesica — Beutel 

5,314.375 109.625 
15,200.000 770.000 

700.000 37.000 

490.037 
1,650.000 

100.000 

551.887 
1,680.000 

100.000 

3,164.625 
13,300.000 

330.000 

3,348.688 
10,900.000 

460.000 

Poras t u k u p n o g broja mikroorgan izama u pas ter izovanom m l e k u n a k o n 
24 časa čuvanja n a t e m p e r a t u r i 20''C i nakon, 24, 48 i 72 časa na t e m p e r a t u r i 
6^0 p r ikazan je u tabel i 3 i graf ikonima 5 i 6. Očito je da je r azmnožavan je 
mikroorgan izama bilo kod t e m p e r a t u r e 20"C mnogo veće nego kod t e m p a r a t u r e 
e^C. Prosečni kvoci jent i poras ta iz računat i za v reme od 0—24^/20^0 i za 
0—24^, 0—48*^ i 0—72V6"C pokazuju da j e u t e t ra paku , gde je bio man j i 
početni broj mik roorgan izama , razmnožavanje sporije za v reme 24 časa 
(Q^C, 20^0) i brže za v r e m e 48 i 73 časa (6^0) u komparaci j i s poras tom m i k r o ­
organizama u kesici s viš im početnim brojem. 

Tabela 3. 
Prosečne vređnosti ukupnog broja mikroorganizama u tetra paku i kesici te 

prosečni kvocijent porasta 
Mittelwerte der Gesamtkeimzahl im Tetra Pak und Beutel unđ 

durchschnitlichher Nachwuchsquotient 

Tetra pak — Tetra Pak Kesica Beutel 

N = 32 Uk. br. — 
Ges. k. z. 

m. o./ml-pro ml 
log K 

Uk. br. — 
Ges. k. z. 

. o./ml-pro ml 
log K 

XI ( 60C/0") 
X2a (20«C/24") 
X2 ( 6«C/24") 
X3 ( 6"C/48") 
X4 ( 600/72'̂ ) 

32.981 
2,961.562 

62.715 
490.037 

3,164.375 

4.518 
6.471 
4.797 
5.690 
5.500 

89.79 
1.90 

14.85 
95.94 

48.904 
5,319.375 

109.625 
551.887 

3,361.187 

4.689 
6.725 
5.039 
5.741 
6.536 

108.77 
2.24 

11.28 
68.73 

K=z kvocijent porasta = — 
a 

a = prosečni početni broj m. o. 
b = broj m. o. posle određenog vremena 

K = Nachwuchsquotient = — 
a 

a = durchschnitliche Anfangskeimzahl 
b = Keimzahl nach der bestimmter Zeit 
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Grafikon 5, 6. Porast ukupnog broja mikroorganizama u tetra paku i 
kesici kod temperature 20«C (24^) i 6»C (24»̂ , 48̂ ,̂ 721») 

Grafikon 5, 6. Gesamtkeimzahlnachwuchs pro ml im Tetra Pak und Pla-
stikbeutel bei der Temperatur 20»C (24^) i 6' C (24^, 48̂ », 72^) 
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u g raf ikonima 5 i 6 je da t pr ikaz poras ta mikroorgan izama kod određenog 
v r e m e n a i t e m p e r a t u r e na osnovu logar i tama prosecnih vređnos t i ukupnog 
broja mik roorgan izama za u k u p a n broj uzoraka (N = 32) pas ter izovanog mleka 
u t e t ra paku i kesici. 

Ovisnost održivosti mleka od početnog ukupnog bro ja mikroorgan izama 
da ta j e u tabel i 4 i g raf ikonima 7 i 8. Kod tabe la rnog i grafičkog pr ikaza 
poslužili smo se prosečnim vrednost inia početnog u k u p n o g broja mikroorga ­
n izama i prosecnih vređnos t i održivosti mleka u dan ima . Iz tabele i grafikona 
vidi se da održivost m leka ovisi od broja mikroorgan izama koji se nalaze u 
m l e k a nakon ambal i ran ja . Održivost mleka u te t ra p a k u bila je veća nego 
održivost mleka u kesici. 
Tabela 4. 

Prosečne vređnosti početnog ukupnog broja mikroorganizama i održivost 
pasterizovanog mleka u oba tipa ambalaže 

Mittelwerte der Anfangsgesamtkeimzahl unđ die Haltbarkeit pasteurisierter 
Milch — Milch in beiden Typen đer Emballage 

T e t r a p a k — T e t r a P a k Kes i ca — B e u t e l 

G r u p a - G r u p p e 
N = 3 2 , n = 4 Poč. 

Anf. 
br . m. o. 
k. z. p r o 

,/nil 
m l 

Održivosi 
H a l t b a r ­

kei t 
Poč. 
Anf. 

b r . m . o 
k. z. p r o 

./ml 
m l 

Održivos t 
H a l t b a r ­

ke i t 
X dan , Tage X d a n , Tage 

1 10.450 7.0 27.550 6.0 
2 5.525 7.5 14.200 6.5 
3 40.475 6.75 44.730 6.25 
4 33.350 5.25 38.000 6 0 
5 45.250 7.0 101.750 4.5 
6 48.250 6.0 54.250 5.0 
7 49.500 6.0 64.000 5.25 
B 31.060 6.5 46.750 6.0 

Signif ikantnost razl ika u bakter iološkom kval i te tu pas ter izovanog mleka 
u t e t ra p a k u i kesici po tv rđena je pokazatel j ima s ta t is t ičke obrade. Iz tabele 
5 vidi se da je s igni f ikantna razl ika u ukupnom broju mik roorgan izama izme­
đu oba t ipa ambalaže odmah po ambal i ran ju i nakon 24 časa kod t e m p e r a t u r e 
6''C i 20^0. Zbog većeg poras ta broja mikroorganizama u t e t r a p a k u nakon 48 
i 72 časa kod t e m p e r a t u r e 6**C razl ike niisu više bi le s ignif ikantne. 

Kako je bilo već spomenuto na početku rada, u tv rđ iva l i smo i pr i su tnos t 
kol iformnih mik roorgan izama sa koli t i t rom. Pozit ivne reakci je za svaku g rupu 
Tabela 5. 
Razlike prosecnih vređnosti ukupnog broja mikroorganizama u tetrapaku i kesici te 

njihova statistička opravdanost 
Dilferenzen der Mittelwerten der Gesamtkeimzahl im Tetra Pak und Beutel unđ 

ihre statistische Bestätigung 
T e t r a p a k / K e s i c a 
T e t r a P a k / B e u t e l d S d t 
l/I ( e-'C/O") 10.025 0.589 3.01** 
2/IIa (20«C/24") 6.128 0.312 3.46** 
2/II ( 60C/24") 8.608 0.449 3.39** 
3/III ( 6nC/48'^) 1.282 0.387 0.58 
4/IV ( 6«C/72'0 3.339 0.552 1.06 

** značajna signifikantnost 
bedeutliche Signifikanz 
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Grafikon 7, 8. Ovisnost održivosti pasterizovanog mleka u tetra paku i 
kesici o početnom ukupnom broju mikroorganizama 

Grafikon 7, 8. Abhängigheit der Haltbarkeit pasteurisierter Milch im 
Tetra Pak und Plastikbeutel von der Anfangsgesamtkeimzahl pro ml 
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u odnosu na vreme i temperaturu prikazane su za pojedina razređenja sa 
brojem tih pozitivnih reakcija. Iz tabele 6 vidi se da je prisutnost koliformnih 
mikroorganizama manja u tetra paku i da su se ti mikroorganizmi razmnožavali 
i kod temperature 6°C. 
Tabela 6. 
Broj pozitivnih realicija za koli titar kod različitih razređenja i ispitivanih uslova 

Zahl der positiven Reaktionen fiir Coli Titer bei verschiedenen Milchverdünung 
und gepriiften Beđingungen 

Koli t i t a r — Coli T i t e r Broj poz. r eakc . Z a h l posi t . R e a k t . 
Raz ređen ja 
Verd l inung 
Raz ređen ja 
Verd l inung 6OC/0 I" 20^0/24^ 6"C/24'^ 6''C/48'' 6"C/72" 

1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 

D 13 24 — 24 28 29 31 31 32 
10-1 6 — — — 18 11 22 20 30 
10-2 — 2 — • — — 5 2 9 8 16 
10-3 — — 31 — 0 3 1 5 4 7 
10-4 — — 15 28 — 3 3 2 2 5 
10-5 — — 1 28 
10-6 — — — 14 — — — — — — 

1 = tetra pak — Tetra Pak 
2 =: kesica — Beutel 

Na kra ju in t e rp re t i r an ja rezul ta ta moramo se osvrnut i na nekol iko važnih 
činjenica, na koje ukazuju navedeni rezultat i . 

Početni broj mikroorgan izama paster izovanog mleka odmah posle a m b a -
l iranja bio je veoma visok ( tetra pak: x = 32.981 m. o./ml, kesica: x = 48.778 
m. o./ml). Možemo reći da i slab kval i te t sirovog mleka ima značajan uticaj 

na kval i te t pas te r izovanog mleka. To potvrđuju podaci o u k u p n o m broju 
mikroorgan izama u mleku na r ampi mleka re za v r e m e naših is t raživanja . 
Taj broj k r e t ao se u g ran icama 7 do 69 mili jona m. o./ml. 

Spomenut i m o r a m o još razl ike u rezul ta t ima t e t r a paka i kesice. Ne 
možemo tv rd i t i o uticaju ambalaže na različita s tan ja broja mik roo rga ­

nizama u oba t ipa ambalaže , nego predpostavl jamo da postoji mogućnost raz ­
l ika zbog razl iči t ih linija ambal i ran ja odnosno različitih mogućnost i k o n t a m i ­
nacija mleka posle pasterizacije. 

S obzirom na dobivene rezul ta te nismo mogli očekivat i ni dugu održivost 
mleka bez senzoričnih p romena . Te po tvrđu ju i i s t raž ivanja nek ih au tora . 
H a d l a n d (4) navodi da samo paster izovano mleko proizvedeno iz sirovog 
mleka sa n i sk im bro jem mikroorgan izama i sa malo r azg radn ih p r o d u k a t a može 
da zadrži poželjne osobine do 14 dana na t empera tu r i 2*̂ C. 

Na rezu l ta te održivosti paster izovanog mleka, koji su p r ikazan i u tabel i 
4 moramo dati još razjašnjenje da je u tom mleku pr i l ikom k u v a n j a došlo 
do flokulacije nakon 4—7 dana a p romene u ukusu i mir isu bile su očite već 
nakon 1—3 dana . K e l l e r (6) navodi da se može sma t r a t i kao g ran ica odr ­
živosti ona v r e m e n s k a tačka kod koje se broj mikroorgan izama poveća za 10-
potenciju i p r i tome postiže nivo 100.000 m. o./ml. U lom slučaju se ras t b a k t e ­
ri ja u k r a t k o m v r e m e n u toliko poveća da utiče značajno i na senzorične p r o ­
mene . Iz naš ih rezu l ta ta (tabela 1) vidi se da je bio broj mik roorgan izama 
u t e t r a paku još ispod te granice a kod mleka u kesici bilo je više p r i m e r a 
koji su bili iznad nivoa 100.000 m. o./ml što se je odrazilo i na senzor ičnim 
osobinama mleka . Na osnovu zahtjeva naših propisa (Pravi ln ik o kva l i t e tu 
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živežnih namirnica) može se paster izovano mleko upot reb l java t i 48 časova 
ako je čuvano na t empera tu r i 8°C ili samo 12 časova ako se čuva na t empe ­
r a t u r i višoj od B^C. 

Senzorične promene u pas ter izovanom mleku kod niske t empe ra tu r e 
(6°C) možemo potvrdi t i sa poras tom i delovanjem psihotrofnih mikroorganizama 
i njihovlih enzima. M i k a w a ü sar. (5) navode da je iz sirovog i paster izo-
vanog mleka izolirano 412 rodova psihotrofnih bakter i ja . Njihova pro teo-

li t ička i l ipoli t ička akt ivnost bila je p roučavana kod t e m p e r a t u r e G, 17 i 30"C. 
Utvrd i l i su da je kod t empe ra tu r e 6^0 proteol i t ičko ak t ivn ih 303 roda i llipo-
litičko ak t ivn ih 330 rodova. 

Za održivost pasterizovanog mleka znači da je važna biohemijska akt ivnost 
p r i su tn ih mikroorganizama. Na osnovu naš ih r ezu l t a t a možemo zaključit i da 
broj mikroorgan izama utiče na održivost pas ter izovanog mleka što po tvrđu ju 
i d rugi autor i , H a n k i n (6) pored toga navodi i ve l iku značajnost b iohemi j -
ske akt ivnost i mikroorganizama. 

Zaključak 

Is t raživanja su dala jasnu sliku o kva l i t e tu pas ter izovanog mleka sa mi ­
krobiološkog aspekta a delimično su po tv rđena i sa rezu l ta t ima nek ih s t ran ih 
autora , posebno u pogledu uticaja broja mik roorgan izama na održivost pas te ­
r izovanog mleka na niskim t e m p e r a t u r a m a . Na osnovu l i t e ra tu rn ih poda taka 
o velikoj biohemijskoj akt ivnost i ps ihrotrofnih mikroorgan izama naša dalja 
is t raživanja bi išla u tom pravcu. Današnja s a v r e m e n a proizvodnja i p re rada 
mleka praćena je vel ikim prob lemima mikrobiološkog značaja koji imaju 
svoj izvor u nedovoljnom s ta ran ju o higijeni. Higi jena na visokom nivou i odgo­
vara juće h lađenje mogu garanitovati proizvod visokog kval i te ta i održivosti. 

Zusammenfassung 

Die pas teur is ier te Milch be t rachte t m a n noch i m m e r als gründl iches 
Mi lchnahrungsmi t te l , d a r u m ist in dieser Arbe i t seine bakterilologische Qual i tä t 

und Ha l tba rke i t bei der verschiedenen Bed ingungen begleitet . 
Versuche w a r e n auf der Gesamtke imzahl (die N ä h r b o d e n Tryp ton Glukose 

Yeas t re l E x t r a k t Agar), Anwesenhe i l der Coliformen Mikroorgan ismen (Coli 
Titer , Mac Conkey Bouillon) und Ha l tba rke i t der Milch (Kochenprobe) 
begrenzt . 

Es w a r 32 P robem pasteur iđier ter Milch im Te t r a P a k und Plas t ikbeute l 
sofort nach der EmbalBerung u n d nach dem Lagerung im Zei t in ter-
val 0—24h/20''C und 0—72 h/6°C, nach jeden 24 S tunden . Nachdem w a r n u r die 

Ha l tba rke i t der Milch beglei tet . 
Die Unte r suchungen bezeigten, dass der Ke imzah l wachs t sehr schnell 

auch bei der T e m p e r a t u r von 6>'C; die Ha l tba rke i t de r Milch is von der 
Anfangske*i!mzahl abhängig u n d schwank t in die G r - G r e n z e n von 4—7 Tagen, 
aber die Ve rände rungen der sensorischen Qua l i t ä t w a r e n schon nach 1—3 

Tagen beobachte t . 
Der grösste Binfluss auf diesen V e r ä n d e r u n g e n h a b e n die proteolyt ische 

u n d l ipolytische Akt iv i tä t der psyhro t rophen Mikroorgan i smen was die manche 
ausländische Autoren , H a n k i n (6), M i k a w a (8), anführen . D a r u m is no t -
wendlig die Unte r suchungen wel te r mit dem Ziel de r Fests te l lung der Wirk-
samkelit u n d Wachs tum der psyhro t rophen Mikroorgan i smen in der roh-
und pas teur i s ie r te r Milch führen. 
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NEKI PROBLEMI RAZVOJA PROIZVODNJE SIRA NA PODRUČJU 
SR SRBIJE BEZ POKRAJINA'' 
Zahar i j a MILANOVIĆ, dipl. ing., 

»Poljoopskrba« Beograd 
Mlekarska indus t r i j a u Jugoslavij i u zadnjih dese tak godina prolazi kroz 

period vrlo d inamičnog ras ta i razvoja proizvodnje. Pro izvodnja mleka u 1976. 
godini veća je za 46Vo, a o tkup za 88"/o nego u 1970. godini . Došlo je do pojave 
niza novih proizvoda, p roš i ren je i modernizovan veliki broj pogona, a i zgra­
đen je i pr i l ičan broj po tpuno novih pogona. 

U pro tek lom per iodu u usponu je bila i mleka r ska indust r i ja u SR Srbi j i 
bez pokra j ina (u da l jem t eks tu Srbija), ali u tome postoje određene specifič­
nosti . Proizvodnja mleka je rasla brže nego u Jugoslavi j i , u istom per iodu 
porasla je za 85''/(), a o t k u p je bio veći za 125"/o. Međut im, porast o tkupa u 
odnosu na poras t proizvodnje je sporiji u Srbiji nego u Jugoslavij i . Od 100 
1 povećane proizvodnje mleka u periodu 1970—1976. godine u Jugoslavi j i je 
otkupl jeno 41 1, a u Srbi j i 28 1, ali u Hrvatskoj 63 1, u Vojvodini 66 1 i u 
Sloveniji 132 1. D r u g i m recima, osim u Sloveniji, ras t m leka r ske indust r i je još 
uvek zaostaje u odnosu na poras t proizvodnje mleka. Ovo zaostajanje je poseb­
no izraženo u Srbij i ug l avnom zbog zaostajanja u izgradnj i p r e r a d n i h k a ­
paciteta. 

To je uočeno pa sada imamo čitavu kampan ju u investicionoj izgradnj i . 
Međut im, izostale su akcije, čak i p lanovi i razvojni p rog rami , u jednoj oblast i 
koja ima i zvan redan značaj i vrlo povoljne objekt ivne uslove za razvoj . U p i ­
tanju je indus t r i j ska proizvodnja sira, odnosno s i ra rska proizvodnja, koja je 
i inače u ve l ikom zaos ta tku u odnosu na indust r i ju konzumnih proizvoda. U 
ovom radu želimo da ukažemo na neke osnovne p rob l eme u ovoj oblasti , na 
pot rebe i mogućnost i za n jen dinamičnij i ras t i razvoj . 

* Referat je održan na XVI seminaru za mljekarsku industriju u Zagrebu 7, 8, 9. I 1978. 
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