kih osobina zrelog sira. Iz navedenih podataka moze se zakljuéiti da je otpu-
Stanje vlage za vrijeme soljenja nejednoliko s obzirom na slojeve sira i da
je uvjetovano jac¢inom salamure., koja uvjetuje i vrijednost difuzije soli u
pojedine slojeve sira. Na taj naéin izborom jacine salamure moZemo utjecati
na konaé¢ni postotak vlage i soli u zrelom siru, a isto tako i na vrijeme soljenja.
Podaci o raspodjeli vlage i soli za vrijeme zrenja sira pokazuju utjecaj jacine
salamure na brzinu i nivo tih procesa, te nam daju uvid u njihove vremensko
odredenje. Potpuna zakonitost navedenih procesa ne moZe se u ovim pokusima
precizno odrediti, jer nije poznat uijecaj ostalih faktora koji sudjeluju kod
soljenja i zrenja sira. Mnogim autorima uspjelo je ove zakonitosti izraziti odgo-
varajuc¢im formulama, koje mogu predstavljati praktiéna pomagala u vodenju
procesa soljenja sira.
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KONTROLA KVALITETA MLEKA | JOGURTA GRADSKE MLEKARE
U CACKU U PERIODU 1972—1978.

Dr Milica MILOVANOVIC, Milomir JOVANOVIC, dipl. hem., Zavod za
zdravstvenu zastitu, Caéak, prof. dr Miodrag PANTELIC,
Pedagosko-tehnoloski fakultet, Cacak

Uvod i cilj rada

Bioloska vredunost mleka je vrlo velika (1, 3, 5, 6). Mleko sadrzi gotovo sve
potrebne hranjive materije: energetske i zastitne u takvim odnosima da ih
organizam moze najbolie koristiti.

U sastav mleka pored vode ulaze: bjelan¢evine, lipidi, ugljeni hidrati, vi-
tamini. enzimi i mineralne materije. Mleko poseduje miris koji je posledica
mnogih sastojaka a kuvanjem ovaj miris postaje specifican. Energetska vred-
nost jednog litra mleka iznosi oko 640 kal.

Jogurt se dobija iz pasterizovanog mleka uz dodatak ¢iste kulture. Nakon

dodatka ¢iste kulture sadrzaj se ostavi da stoji 2 — 3 ¢asa na temperaturi
42 — 45°C, pri ¢emu postaje gusta kaSasta tefnost prijatnog i kiselkastog
okusa.

Iz pregleda literature konstatovali smo sledeée: Krsti¢c (4) u svom radu
iznosi bakterioloski pregled mleka i mleénih proizvoda. Blagojevi¢ i Jefti¢
(2) iznose iskustva o pregledu Zzivotnih namirnica sa podrué¢ja grada Nisa.
Zarkovié i David¢o (7) iznose rezultate o mleku i mleénim proizvodima u
Beogradu.

Gradska mlekara u Caéku vrsi otkup mleka od poljoprivrednih pro-
izvodata na viSe punktova na teritoriji SO Cac¢ak. Godisnje se otkupi oko
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2,500.000 do 3,000.000 litara mleka. Od ove koli¢ine preradi se oko 40% u
jogurt, a oko 60" u pasterizirano mleko.

Kontrolu kvalileta mleka i joguria obavljaju interna laboratorija (»Mie-
kare« samo neke parametre), kao i bakterioloska i hemijska laboratorija Za-
voda za zdravstvenu zastitu u Ca¢ku.

Cilj ovoga rada je bio da se na osnovu bakteriolodkih i hemijskih ispiti-
vanja prati higijenska ispravnost mleka i jogurta, da bi se blagovremeno
preduzele sve potrebne mere pri otkupu mleka, tehnologkoj preradi, transportu
do trgovacke mreZe kao i ¢uvanju sve dc momenta prodaje.

Materijal i metode rada

Bakterioloski pregled pasterizovanog mleka i jogurta vrSen je prema
metodama i normama Pravilnika o bakterioloSkim uslovima kojima moraju
odgovarati Zivotne namirnice u prometu (Sl. list SFRJ br. 4/66; 2/67; 55/73).

U okviru bakterioloske analize vrsena su sledecta ispitivanja:

— Salmonella vrste u 25 ml

— Staphylococcus pyogenes u 0,01 ml

— Sulfitoredukujuée klostridije u 0,01 mi

— Vrste Proteus u 0,001 ml

— Escherichia coli u 0,1 ml

— Streptococcus beta haemolvticus u 0,1 g

— Ukupan broj zivih bakterija u 1 ml

Kod hemijskih ispitivanja u uzorcima mleka odredivana je: specifiéna
tezina, mle¢na mast, stepen kiselosti “SH, /v suve materije bez masti i re-
akeija na fosfatazu, a kod jogurta: mletna mast, stepen kiselosti "SH i "/
suve materije bez masti.

Uzoreci mieka 1 jogurta uzimani su svakog duena u jutarnjim ¢éasovima.

Rezultati i diskusija

U tabeli 1 prikazan je po godinama ukupan brej pregledanih uzoraka
pasterizovanog mleka sa brojem i procentom onih koji odgovaraju i ne odgo-
varaju normama Pravilnika.

Tabela 1
Bakterioloske analize mlijeka
: Ukupno Bakteriol. o Bakteriol. 0
Godina pregledanih ispravnih o neisprav. fo
1972 266 194 72,94 72 27,06
1973 216 124 57,41 92 42,59
1974 187 125 66,84 62 33,16
1975 174 140 57,46 74 42,54
1976 158 136 86,08 22 13,92
1977 209 146 69,86 63 30,14
1978 157 143 91,08 14 8,92
Ukupno 1367 1008 70,81 399 29,19

Iz tabele vidimo da je u periodu od 1972. do 1978. godine od 1.367 pre-
gledanih uzoraka mleka 1.008 odgovaralo normama Pravilnika §to u procentu
iznosi 70,81"%, a nije odgovaralo 399 uzoraka odnosno 29,19".

U tabeli 2 prikazan je, takode, po godinama ukupan broj pregledanih
uzoraka jogurta sa brojem i procentom onih koji odgovaraju i ne cdgovaraju
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normama Pravilnika. Od ukupno pregledanih 1.284 uzorka joguria, 1.014 ili
78,974 odgovaralo je normama Pravilnika, a 270 ili 21,03"» nije odgovaralo.

Tabela 2 BakterioloSske analize jogurta
: Ukupno Bakteriol. o Bakteriol. o

Godina pregledanih ispravnih /o neisprav. /o
1972 225 187 83,12 38 16,88
1973 186 146 78,49 40 21,51
1974 211 187 88,63 24 11,37
1975 215 202 93,95 13 6,05
1976 164 151 92,07 13 7,93
1977 167 72 43,11 95 56,89
1978 116 69 59,48 47 40,52

Ukupno 1284 1014 78,97 270 21,03

U tabeli 3. iznet je brojni i procentualni prikaz pasterizovanog mleka i
jogurta koji ne odgovaraju normama Pravilnika po bakterioloSkim pokaza-
teljima koji su uzrokovali neispravnost istih.

Neispravnost uzoraka pasterizovanog mleka je najcesce uzrokovana pri-
sustvom E. coli. Kroz sedmogodisnje prac¢enje konstatovali smo da 88,47%%
neispravnih uzoraka pasterizovanog mleka nije odgovaralo normama Pra-
vilnika zbog prisustva E. coli. Uz E. coli naden je Staphylococcus pyogenes u
tri uzorka (0-75%0), Streptococcus beta heamolyticus u jednom uzorku (0,25%a),
a sulfitoredukujuée klostridije u jednom uzorku (0,25%0).

Tabela 3
Broj i procenat mleka i jogurta koji ne odgovaraju normama Praviinika po
bakterioloskim pokazateljima u toku 1972—1978. godine.

E. coli i Sulfito-

§upao % cni gi:gg,i gif.oge{a sulftito- Staph. red. klo- Mezofil-
neispr. DPYOE. haem. ;’:ﬂa‘klo- PYOg. E?j‘:e- ne/ml

br % br " br % br % br % br % br “-'u_
Past. -
mleko 399 353 8844 3 075 1 025 1 025 7 1,07 6 1,50 28 17,71
Jogurt 270 269 9967 — — 1 033 — — — — — — — —

Na drugom mestu su mezofilne bakterije, nalaZzene u veéem broju nego
to dopudtaju norme Pravilnika i to: 7,71%. Ove bakterije identifikovane su
kao Citrobacter, Aerobacter — Klebsiella i Alcaligenes faecalis.

Neispravnost pasterizovanog mleka zbog prisustva Staphylococcus pyogenes
konstatovana je u 1,07%, a zbog prisustva sulfitoredukujué¢ih klostridija 1,50%.

Neispravnost uzoraka jogurta uglavnom je uzrokovana prisustvom E. coli.
Od ukupno 270 neispravnih uzoraka jogurta, samo u jednom uzorku naden je
Streptococcus beta haemolyticus uz E. coli (0,33%v), a u 269 E. coli ili 99,67%..

Druge bakterioloske pokazatelje propisane Pravilnikom za bakterioloski
pregled pasterizovanog mleka i jogurta nismo nalazili u sedmogodinjem pe-
riodu praéenja.

Hemijskim ispitivanjima je konstatovano da se sadrzaj mle¢ne masti kod
svih uzoraka mleka kretao u graniénim vrednostima od 2,9 do 3,5%% (minimum
po Pravilniku 3,2%). Stepen kiselosti "SH od 6,2 do 6,6. Suva materija bez
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masti od 8,35 do 9.19% {(minimum po Pravilniku 8,50"/), a specifi¢na teZina
od 1,0303 do 1,0322; dok je reakcija na fosfatazu uvek bila negativna.

Kod jogurta graniéne vrednosti u ispitivanim uzorcima bile su: "/o mle¢ne
masti 3,3 — 3,74; stepen kiselosti "SH 34 — 48 (dozvoljeno po Pravilniku do
45 "SH), suva materija bez masti 7,46 — 9,04 (minimum po Pravilniku 8,40%0).

U tabeli 4 dat je pregled izvrSenih analiza mleka za period 1972 — 1978.
godine.

Tabela 4 Pregled izvrSenih hemijskih analiza mleka
i Ukupno : o i 0

Godina pregledanih Ispravnih fo Neisprav. /o
1972 268 169 63,06 99 36,94
1973 258 138 53,88 119 46,12
1974 261 166 63,60 93 36,40
1975 264 186 70,45 78 29,55
1976 156 134 85,90 22 14,10
1977 209 146 69,86 63 30,14
1978 164 146 89,02 18 10,98

Ukupno 1580 1086 68,73 494 31,27

Iz tabele 4 vidi se da je ukupno pregledano 1.580 uzoraka mleka. Broj
ispravnih uzoraka po normama Pravilnika bio je 1.086 (68,73%), a neispravnih
484 (31,27%0). Neispravnost je uglavnom poticala usled umanjenog sadrzaja
mle¢ne masti i umanjenog procenta suve malterije bez masti.

U tabeli 5 datl je pregled izvrSenih hemijskih analiza jogurta za ispitivani
period (1972 — 1978).

Tabela 5 Pregled izvrSenih hemijskih analiza jogurta
3 Ukupno 3 0 i

Godina pregledanih Ispravnih /o Neisprav. %
1972 223 64 71,30 159 28,70
1973 200 5 2,50 195 97,50
1974 226 10 4,42 216 95,58
1975 232 30 12,93 202 87,07
1976 164 154 93,90 10 6,10
1977 167 72 43,11 95 56,89
1978 171 123 71,92 48 28,08

Ukupno 1383 458 33,12 925 66,88

Iz tabele 5 moZe se konstatovati ukupan broj pregledanih uzoraka jo-
gurta po godinama, kao i njihova ispravnost, odnosno neispravnost. Na dnu
tabele date su ukupne vrednosti za ispitivani period. Pregledano je 1.383 uzo-
raka jogurta. Broj ispravnih 458 (33,12%/s) a neispravnik $25 (66,88%/). Hemijska
neispravnost jogurta poti¢e usled umanjenog sadrzaja suve materije bez masti
kao i nes§to uvecanog stepena kiselosti “SH.

U periodu pracenja higijenske ispravnosti mieka i jogurta Gradske mle-
kare u Calku nije registrovana ni jedna epidemija crevnih zaraznih bolesti,
nili epidemija trovanja hranom »mleénog porekla«. Takoder nije od strane
epidemioloske sluzbe u Zavodu za zdravstvenu zasStitu sa sigurnoséu utvrdeno
mleko kao put prenoSenja zaraze kod sporadiénih slu¢ajeva ovih oboljenja iako
su pravljene iscrpne epidemioloike ankete kod svakog sluéaja Ovo ukazuje
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na éinjenicu da prisustvo E. coli u mleku nije u korelativnoj vezi sa pojavama
alimentarnih toksiinfekecija i intoksikacija, kao ni pojava crevenih zaraznih
bolesti &iji bi put prenofenja moglo biti mleko ili jogurt. Ovakav zaklju¢ak ne
znaél da je mleko kontaminirano sa E. coli kac namirnica bezopasna, ali upu-
¢uje na dalju proveru ¢injenice da prisustvo E. coli u mleku ¢acanske Mlekare
nije dovelo do pojave obolevanja kod stanovnistva od napred navedenih crev-
nih holesti.

Zakljutak

Na osnovu izvrienih bakterioloskih i hemijskih analiza pasterizovanog
mleka i jogurta Gradske mlekare u Caéku za period 1972 — 1978. godine
moze se konstatovati sledece:

1. Pregledano je 1.367 uzoraka pasterizovanog mleka od toga je bakterio-
loski neispravnih uzoraka bilo 399 (29,19%/s), a ispravnih 1.008 (70,81"%0).

2. Od 1284 uzoraka jogurta, bakterioloSka neispravnost je konstatovana kod
270 (21,03"v), a ispravnost kod 1.014 (78,97"u).

3. Izvr3en je hemijski pregled 1.580 uzoraka mleka i 1.383 uzoraka jo-
gurta. Broj neispravnih uzoraka mleka bio je 494 (31,27"%), a ispravnih 1.086
(68,73%s), neispravnih jogurta bilo je 925 (66,28/), a ispravnih 458 (33,12%).

4. Konstatovano je da hemijska neispravnost mleka i jogurta potice usled
smanjenog sadrzaja mleéne masti (kod mleka) umanjenog precenta suve ma-
terije bez masti (kod mieka i jogurta) i uvetanog stepena kiselosti (kod jogurta).

5. Bakteriolo§ka neispravnost uzoraka pasterizevanog mleka i jogurta po-
tie najceSce zbog prisustva E. coli, medutim, njeno prisustvo u ovim namir-
nicama nije bilo u korelaciji sa pojavom alimentarnik toksiinfekeija i
intoksikacija.

Suwmmary

The quality of milk and yoghourt from the town-dairy was controlled
during the period from 1972 — 1978,

1367 patterns of milk and 1284 patterns o! yoghourt were examined
bacteriologically.

The incorrectness was found in 399 (29,15"/n) patterns of milk and in 270
(21,03%0) of yoghourt The bacteriological incorrectness of milk and yoghourt
was mainly caused by the presence of E. coli. _

1580 patterns of milk and 1383 patterns of yoghourt were examined
chemically. The number of incorrect patterns milk was 494 (31,27%) and
yoghourt 925 (66,88"). The chemical incorrectness of milk and yoghourt was
caused mainly by the lessened contents of dry matter without fat and some
smaller percentage of milk fat.
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