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HIGIJENA U PROIZVODNJI MLIJEKA

Mljekarstvo je u zadnjih desetak godina uvelike napredovalo, narodito na
podruéju tehnike (gradnje mljekarskih strojeva) i znanosti (istraZivagki i po-
kusni rad .u laborateriju). Ipak taj napredak nije mogao nadomjestiti higijenu u
proizvodnji mlijeka! Zato po cijelome svijetu, dok ljudi traZe moguénost, da se
mljekarstvo okoristi tekovinama tehnike i znanosti, tra¥e istodobno i putove
i nacine, kako bi podigli higijenu u proizvodnji mlijeka. Cilj je tih nastojanja,
da se narofitp podigne zdravstvena vrijednost mlijeka, kako bi potro%at bio
siguran, da je mlijeko, §to ga kupuje i tro#i zajaméeno prosto od svih gkodljivih
klica, a ujedno da ima $to manji broj klica, koje nisu za zdravlje Zkodljive-
Higijenom u proizvodnji mlijeka nastojimo postiéi i bolje mlijefne proizvode.
Jedne i drugo je posve dovoljno, da ne samo naelno priznamo vaznost higijene
u mlijenoj proizvodnji, nego da se takoder prakti¢no prihvatimo djela i plot-
hvata, kako bismo &to prije dosegli evropski nivo i na tom podruéju.

Podizanje higijene u proizvodniji mh]eka nije mo%da zadatak, koji bi se
ticao samo ljudi, kojima je, recimo, povjereno samo rukovanje mlijekom, kako
bi tkogod mogao pomisliti. Naprotlv, to je stvar i briga da tako kaZemo — svih
mjerodavnih faktora. To ¢emo razumjeti, ako nabrojimo, $to sve pripada pod
pejam: srad oko podizanja higijene u proizvodnji mlijekax.

1. Zakonski propisi

2. Pouka i uzgoj proizvadagta ‘

3. Plaéanje mlijeka po kvaliteti, gospodarska zainteresiranost samih pro-

izvodada.

Kao opéi preduviet za uspjefno izvrienje naprijed nabrojenih zaht]eva
treba istaknufi odredeni stepen materijalne kulture, jer éemo tefko predobiti
muzate, da prije muZnje kravi opere vime, ako sam ne rabi sapuna ni ubrusa.

Sto se tide totke 2, t. j: pouke i uzgoja proizvodaéa list »Mjekarstvo« pri-
donijet ée svoj dio na ta; nadin, §o ée objavitj viSe ¢lanaka o h1g1]en1 u proiz-
vodnji mlijeka.

Poznato je kako je dug put, koji ima prijeéi mlijeko od proizvadaca do
potroSada. Dapate na samome mjestu proizvodnje moramo raspravijati o raznim
sektorima i fazama, ako hoéemo temelpto obraditi pitanje higijene.

Razlikujemo dakle -

1. Higijenu krme i krmljenja

2. Higijenu staje i okoline

3. Higijenu muZnje

4. Higijenu kod rukovanja mlijekom poslije muZnje (do predaje).



Higijena krme i krmljenja

Krma ima tako veliku vaZnost za kvalitet mlijeka iz dva, odnosno iz tri
razloga. Bakterije, koje se nalaze na krmi dospiju u mlijeko bilo izravno, bilo
putem probave. Stanovite kemijske tvari, koje se nalaze u krmi isto tako lake
dospiju u mlijeko preko krvnog optoka. Konacno, ponajviSe ba¥ o krmi zavisi
da 1i ¥ivotinja ima normalnu probavu ili je nema t. j. da 1i ¢emo Zivotinju
otuvati od proljeva ili ne. Razumije se, da je ne samo sastav i hranjiva vrijed-
nost krmiva vrlo razlidita, nego isto tako je i zdravstvena vrijednost pojedinih
krmiva razli¢ita, moZda jo§ razli¢itija. Zato ¢emo potanko obraditi svaku vrst
krmiva napose. Buduéi da smo sada jo§ u sezoni pafe i zelenog krmljenja, a
kako kod paSe i zelenog krmljenja nastupaju najveée probavne smetnje i po-
gordanje kvalitete mlijeka, to ¢emo najprije obraditi:

a) Pa3y i zelenn krmu, O higijeni paSe nemamo zapravo §to kazati, pogo-
tovo niSta novo. PaSa je svakako najprirodniji i najidealniji naéin krmijenja
uopte, imamo li na umu koli¢inu ili kvalitet mlijeka. Veée zdravstvene smetnje
mogu ndstupiti ako puStamo Zivotinje praznog Zeluca na prebujnu ili vrlo
mokru paSu. Opasna je takoder jutarnja jesenska paSa iza mraza. Poznato je
svakome stoSaru, da je opasna pafa na poplavnim podrudjima (metilj). Ipak
su to razmjerno male §tete prema koristi pa8e, s obzirom na to, da se povetava
proizvodnja mlijeka i poboljSava njegova kvaliteta.

Buduéi da kod nas pogotovo u proljeée (rano) razmjerno malo ¥ivotinja
pase, jer nemamo dovoljne panjaka ili su udaljeni od sela, to pasu nadomje-
$tavamo zelenom krmom. Zelena krma odli®no nadomjeltava barem hranjive
sastavine, ali ne moZemo nadomjestiti povoljan utjecaj pade u vezi s gibanjem

_Zivotinja na zraku i suncu, Na Zalost, sa zelenim krml;]en]em skopéano je dosta
opasnosti u pogledu kvalitete mlijeka.

Sto se upotrebljava za zelenu krmu, opée je poznato. Ponovit éemo ukratko:
Osim trava, koje kosimo na travnjacima, slufe nam- za zelenu krmu sve vrsti
djetelina, ozime Zitarice, ozima i jara grahorica i zeleni kukuruz, zeleni sunco-
kret, Seéerni sirak, a u ]esem repno liste i krumpirova cima, a u manjoj m]en
korovi, koje doblvamo s oranica i vinograda.

Sada ¢emo iznijeti neke potankosti o hranjenju zelenom krmom. Nikad ne
moZemo dovoljno istaknuti, da zelenu krmu treba pohraniti u svjefem, gistom
i zdravom stanju. Upozorit éemo na neke opasnosti. Vrlo je opasna zelena
krma, koja je polegla i pofela pri zemlji gnjiliti. To se defava kod grahorice
i djetelire, koje bujno rastu, a kod kukuruza, sirka i suncokreta, ako smo ih
pregusto sijali. Zato je u dvojakom smisly korisno mije$ati grahoricu sa Zita-
ricama. Takova naime zelena krma sadrZi 8kroba i bjelanéevina, a osim toga
ne polijeZze i ne gnjili, pa tako ostaje zdrava. Krma, koja je polegla i pri tlu
gnjije, opasna je ondje, gdje se proizvodi sir, jer se tad sir redovno napuhava.

Uopée ne valja kositi zelenu krmu ujutro, kad je posve ovlaZena rosom.

- Sto je mokrija krma koju kosimo, to vi§e moramo paziti, kad je spremamo i
pohranjujemo. To pogotovo vrijedi, kad stanovito vrijeme kiSi, pa smo prisi-
-1jeni kositi posve mokru krmu.

Posebno su poglavlje poljski korovi, §to ih pohranjuju obi¢no sitni proizva-
dali, koji nemaju dovoljno druge zelene krme. Neki korovi imaju viSe ili
manje otrovne sokove, koji su manje divergentnog okusa. Takovi sokovi lako
prijedu krvaim optokom u mlijeko, koje takoder po tome dobije neprijatan.
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ok?.s. Dok je pohranjivanje takovih korova ogranieno na manji broj proizva-~
dﬂf?a, ne.zapaZamo neugodne posljedice, jer se mlijeko takovih proizvadata
obitno mijesa s drugim zdravim, Kad bi svi proizvadati hranili krave takovim.
korovima, lako bi nastale razne mane u okusu mlijeka i sira, a takoder i ma-
slaca. Klasi¢an je primjer za to t. zv. okus po repi, koji nastaje, ako se krave
hrane prevelikim koli¢inama repe ili blitve, ili pak liéa od repe ili od blitve.
A sada par rijedi o repnom li%u. Ljetos, kad je oskudica u krmi, moramo ra-
tunati s time, da ée proizvada&i mlijeka pohraniti sve raspoloZive koliine
repnog liéa, Hranjiva vrijednost li%¢a od repe i blitve je tolika, da bi bilo
Steta ako ga ne iskoristimo kod ljeto¥nje nestaice krme. Jedno treba znati i
uvaZiti: pohraniti ga treba tako, da krave ne dobijur proljey. To znali, ne pre-
velikim koli¢inama (najvise 45 kg na glavy i dan) i u vife obroka, i uvijek ga
pomijeSati sa sijeriom ili slamom. Buduéi, da repno li¢e sadrZi mnogo oksalne
kiseline, to treba kod pohranjivanja repinim li¥éem dodavati po 100 g gaSenog
vapna ili stoéne krede na glavu i dan. Nipo§to ne smijemo muzarama davati
premokro, uvenulo, nagnjilo ili zemljom onetiiéeno repno lifée. Na to moraju
strogo paziti one mljekare, koje proizvode sir.

Upotrebljavamo 1i zelenu krmu kako mu drago, glavno je, da je pripra-
vimo svaki dan, toliko koliko je potrebno za jedan dan. U tom grijeSe naSi
proizvodali, koji pred blagdane i nedjelje kose zelenu krmu za viSe dana.

Na spremanje i upotrebuy zelene krme moramo obratiti naroitu paZnju.
Nikad ne smijemo ostaviti zelenu krmu na kolima ili na kupu. Cim je dopre-
mimo kuéi, moramo je spremiti i rastresti u sasvim tanki i rahli sloj. Sto je
zelena krma, koju smo pokosili, mlada, t. j. njeznija i mokrija, moramo je
razmetati u tanji sloj.

Spremiste za zelenu krmu neka je $to istije, hladnije i u sjeni, po mogué-
nosti na sjevernoj strani. Najbolje je, da je pod od betona.

Treba paziti, da se u spremistu ne ostavijaju ostaci od zelene krme, koji
bi se smijeSali sa svjeZom krmom i tako gnjilili i okuzili krmu.
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Dne 22. rujna o. g. nakon kraée bolesti preminula je drugarica

ALMA KOKALJ, rod. POSILOVIC

tehni¢ki urednik »Mljekarstva« i sluZbenik UdruZenja
mljekarskih poduzeéa Hrvatske.

Drugarica Alma je svojim nesebi¥nim zalaganjem i Ijubavlju

Za posao mnogo doprinijela tehni¢koj opremi i redovitom izla-
Zenju »Mljekarstvag, a uvijek je bila dobar i marljiv saradnik
UdruZenja.

Prerana smrt, koja ju je zadesila u najljepSoj dobi Zivota,
duboko nas se je dojmila. _

Ostati ée nam u trajnoj uspomeni, kao dobar drug i dovjek.




