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REINFEKCIJA PASTERIZIRAN OG MLIJEKA -

Svrha pasterizacije

" Jedna od obaveza koja je povjerena konzumnim mljekarama je briga o
tuvanju zdravlja i dobroj ishrani mnostva djece, mnogo obitelji, radionica, tvor-
nica, dapade &itavih gradova. Odgovornost mljekara je, dakle, velika, U-mno-
gim zemljama, o’ &ijem mljekarstvu se mofe s punim pravom govoriti da je
napredno i suvremeno, zakonski propisi o Zdravstvenoj zastiti naroda dopu-
$taju da se u promet smije stavljati samo pasterizirano mlijeko ili takovo
sirovo mlijeko koje je proizvedeno pod specijalnim uvjetima, koji konzumen-
tima garantiraju zdravstvenu sigurnost dotiénog mlijeka. Potreba da se produ21
trajnost mlijeka bila je tek drugostepeni faktor, koji je automatski rijeSen
obaveznom pasterizacijom mlijeka, uvedenorn u svrhu zaftite potrodaca mh]eka
od zaraznih oboljenja. -

- Pas’cenzacua mlijeka ]e takovo zagrijavanje mlijeka-gdje se, kombinaci-
jom visine temperature i trajanja zagrijavanja, u biti ne mijenja b1olosk1 j fizi-
-kalno-kemijski karakter mlijeka, ali se -uni$tavaju patogeni mikroorga-
nizmi. Ovi mikrobi, koji parazitiraju na Zivim organizmima, dospjevsi u orga-
nizam potroSata izazivaju kod njih razne bolesti, kao na pr. tuberkulozu, tifus,
difteriju, Sarlah i t. d., koje mogu zahvatiti-toliki broj 1judi da se govori o
- mlijefnim epidemijama. Oni se u mlijeku mogu pojaviti &esto, dok se redovito
u svakom sirovom mlijeku nalaze saprofitski mikroorganizmi. To su opet ta-
kovi, koji razgraduju mrtvu organsku materiju, kao $to je u nafem slutaju mli-
jeko u kojem oni Zive i kvare ga, te tako nanose materijalnu $tetu. Qve druge
mikroorganizme pasterizacija veéinom unistava, &ak do 99.99%. U mlijeku sa-
branom od poljoprivrednika nalaze se saprofiti obi¢no veé u vrlo velikom broju,
a na putu do mljekare, u njoj i od-nje do potroaca oni s& mnoZe, to vife i brie,
Sto im je temperatura povoljnija, t. j. visa. Svojom aktivno3éu mijenjaju svjezi
karakter mlij eka, ono povetava stupanj kiselosti, i mljekarskim poduzecn‘na uz-
rokuje poteskoée u normalnoj opskrbi potrofata mlijekom. Ove izazivale skise~
ljavanja mlijeka prate i tehnitki $tetni mikrobi, koji spredavaju preradu mli-
- jeka u kvalitetni maslac i sireve. Kao 5to je krivo misljenje mnogih naSih mlje-
kara da je glayna svrha pasterizacije spasavanje mlijeka od spontanog zgruga-
vanja ili zgrufavanja prilikdm kuhanja, tako je isto netodan zakljudak da mli-
jeko moZe i smije biti koliko mu drago oneti$éeno, jer da ce- pasterlzacua to sve
poprav1t1 Istina je, pastemzacua unitava sve mikrobe, izuzev onih ko31 imaju
sposobnost da tvore spore, specijalan oblik bakterija sposoban da prezivi paste-
rizaciju. Ipak otrovne pro1zvode nekily vrsta bakten]a ne razafa zagrijavanje, oni
ostaju u mlijeku nepromnen]em i dospijevaju u manje ili vife osjetljive pro-
‘bavne organe potrofata. A onda, tegko. djeci hranjenoj takovim mlijekom! Zato
moramo primijeniti sva sredstva za proizvodnju i dopremu 3to &istijeg mlijeka,
“koje ée u mijekari biti pasterizirano samo »za svaki sluéaj«, da ne bi eventualno
~ prisutne klice zaraznih bolesti izazvale oboljenja kod konzumenata sirovog mli~
" jeka. Fma namje§tenika u na¥im mljeKarama koji smatraju da je mlijeko nakon
‘pasterizacije sigurno dok je u mljekari, da mu tu ne prijeti nikakova: opas-
nost. Ali ba$ tu, u samoj mljekari, vrebaju na mlijeko razne moguénosti da ga
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onedliste nakon pastemzacne, ali one sada nlsu mehamcke, nego. bakterloloéke
‘naravi. =

.. Kad basterizirano. mlijeko napusta paster, sadrz1 veoma mah broj fkhca
{20-50-100-500-1000-10000 naprama potetnom bro;u od 100.000, pa ¢ak i do-
20.000.000 u 1 ccm), koje ne mogu nagkoditi. potrosacn:na ako-se s mlijekom
postupa 1spravno nakon pasterizacije. Beskompromisna je duZnost tehnitkog
poslovanja mljekare da odrzi taJ najnizi broj $to duZe do Casa potrosn_]e theka'
il do dalJn]e prerade T(l znadi: spﬂ]ecltl remfekcuu. : - ‘

o

Blt relnfekcl;;e \

Pod reinfekcijom mlijeka razurm;evamo, dakle, ponovo baktem]alno one- |
tif€enje - pasteriziranog theka. Mikroorganizmi nalazé umlijeku odli¢nu
" sredinu-za bfzo mnoZeénje i djelovanje, te rastvVarajuéi’ sasto}"ke mlijeka’ sma—‘
njuju. udinak pasterizacije i skraéuju njegovu - tra]nost Narotito je opasna
reinfekecija pasteriziranog mlijeka patogenim klicama, klicama bolesti, jer ova
potpuno ponidtava zdravstveni utinak pasterizacije. To znaéi _promasiti glavnu
svrhu pasterizacije, jer je poznato da mnogi patogeni- mikroorganizmi mogu u
miijeku Zivjeti, a mnogi od njih mogu se u njemu i razmraZati. ) ~
. Reinfekcija pasteriziranog mlijeka nastaje infekcijom- najraznolidnijim
mikroorganizmima iz okoline, s kojom mlijeko dolazi u dodir, i mnoZenjens
mikroba, koji su preZivieli pasterizaciju, te se nakOn n]e uz povoljne uvjete
razvua]u u pasteriziranom mlijeku. .
‘Naé&ini i izvori infekcije mll]eka patogenlm
mlkroorganlzmlma

Reinfekecija pasteriziranog mh}eka nasta]e

1. neposrednim dodirom mlijeka s bolesn1c1ma kliconofama i osobama u

éi]em domacéinstvu ima bolesnika od zaraznih bolesti;-

2. kadljanjem i kihanjem u mlijeko, pri ¢emu u njega dospljeva]u kapl]lce
sline i sluzi;

3. inficiranom vodom upotrebljenom za pran;e i 1sp1ran]e mlJekarsklh
strojeva, cijevi, posuda i pribora; ) .

4. inficiranim posudama za mlijeko, i . ’ -

5. raspriavanjem sitnih kapljica sirovog inficiranog mll]eka ili vode pn— ‘
likom rada s n]1ma u b11z1n1 pasteriziranog mlijeka. . ‘ '

Preventivne mjere protiv reinfekcije mlijeka
- patogenim mikroerganizmimag
Da b1 se spr1]ec1la reinfekeija pasteriziranog - mh]eka patogenim mikro-
* organizmima, moramo u pryom redu izluéiti od posla s pasteriziranim mlije-

kom sve osobe bolesne od zaraznih bolesti- (tifus, paratlfus tuberkuloza, difte- -

rija, dlzentem]a Farlah, osipi, vrbanac; gnojna angina i t. d.). Isto vr13ed1 iza

osobe’ sumnjive na ove bolesti, pa za osobe koje Zive u zajednici s takovim . -

bolesnicima. Takoder moraju b1t1 izlueni od posla’ s mlijekom svi prénosioci: ’
- zaraze: To znaéi, da sve osobe, kO]e rade s mlijekom moraju biti 11]eén1ck1 pre-

» gledane a n31h0vo zdravstveno stanje redovito nadzirano. Svako zarazno obo- .

lJenJe, pa iu domacmstv,lma nam]estemka mora se u mJJekarl odmah pI‘lJaVItl -



»

. i ‘
a ova inora dotiéne namjestenike odvajati od rada s mlijekom dek traje opasnost
od zaraze. KliconoZe tifusa i paratifusa, te osobe s akutnim tuberkuloznim pro-
cesom treba ukloniti iz poduzeéa. Osobe koje su bile bolesne od ostalih zaraznih
bolesti smiju se primiti u mljekaru tek - kad je sa sigurnoféu utvrdene da vise
nisu nosioci infekeije. Sto se fide namijedtenika s gnojnim upalama ili gnojnim
ranama na rukama, &revima i sl., oni moraju bitiiskljuteni od rada u pogonu

‘mljekare, prodavaonaima mlijeka i t d. sve dok traje bolest. Prema tome se mora

redovito nadzirati zdravlje personala zaposlenog u obradbenom odjelu mljekare.

U ovaj odjel zabranjen je pristup stranim oschama. Samo po sebi je razumljivo i

poZeljno da svaki, koji dolazi u dodir s paster1z1ramm mlijekom, treba da odr-
Zava 5to je mogucée vetu tjelesnu &istotu, kako osobnu, tako i-odjete. Za rad u
mljekari moraju namjestenici imati posebnu odjeéu, a preko nje &isti, najbolje

‘bijeli radni ogrtaé, koji se moZe prati, ili jo& bolje posebno radno odijelo. Glava

mora biti pokrivena lakom bijelom kapom, koja se da prati. Kad obave nuzdu,

. moraju osobe koje se bave pasteriziranim mlijekom &estito oprati sapunom ruke.
U odjelima mljekare gdje se radi s mlijekom ne smije 'se pusiti i pljuvati po

podu. Nadalje moramo sprijediti da u mljekaru ulaze psi, mactke,-mifevi, Stakori
i muhe, jer mogu raznijeti bolesti, koje se prenose na ljude.

Za vodu koju upotrebljuje mljekara ,morame biti sigurni da je bakter10~
logki i kemijski besprijekorna. Naro&ito voda za konano isplahivanje posuda
mora biti bez bilo kakovih &etnih klica, ne.samo patogenih, nego i coli-aero-
genes, gnjile#nih, onih koge rastvaraju bjelanevine i t. d. Svake godine se
mora sluZbeno, kontrolirati bakteriologka bezopasnost vode koja se upotrebljuje

- u-mljekari.

Reinfekcija pasteriziranog mlijeka patogenim klicama moZe nastati

i sirovim mlijekom. Zato moraju mjesto za primanje mlijeka i bazeni za ¢uva-

nje sirovog mlijeka prije pasterizacije biti u pogonu strogo odijeljeni od svily
odjela za C¢uvanje i izdavanje pasteriziranog-mlijeka. Osobe koje su zaposlene

oko sirovog mlijeka ne smiju bez poirebe prelaziti u prostorije u kojima se’

radi s pasteriziranim mlijekom, Takoder preko dana me smiju namjeStenici iz-
mjenjivati radna mjesta prelazeéi iz jednog odjela u drugi.

Uvijek moramo strogo voditi raduna o savjesnom vrienju pasterizacije. {
nadzoru nad njom, jer je to prvi preduvjet da mlijeko bude besprijekorno. Pri
pustanju strojeva u pogon moramo pomno pregledati sve spojeve da ne bi u
¢ijevi pustili sirovo mlijeko jli nedovoljno pasterizirano. Takoder, kad se prekine

" pasterizacija preko dana, radi momentane nestasme mlijeka, moramo postupati
oprezno.

Kante i boce za m111e.ko vraéene od konzumena‘ra moramo pomnjivo
oprati, deszlclratl i sterilizirati. -

Izvori i natini relnfekcxje saprofltsklm
mikroerganizmima -

Osim patogenih mikroorganizama reinfekeciju pastefiziranog milijeka mogu

izvrEiti i ostali.saprofitski mikrobi. Ti su mnogo eséi i brojniji, pa njihov broj -

u pasterlzlranom mlijeku moZe ve¢ za kratko vrijeme nakon pasterizacije po-
stati- neob1cn0 velik. Medu njima moZe biti mlkroorgamzama koji mogu mli-
jeko ‘tako promijeniti da ugrozavaju njegovu zdravstvenu vm]ednost ma: da-ge
ne rad1 o direktno patogemm mlkroblma N » :

‘
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Saprofitski mikreorganizmi mogu inficirati mlijeko posredno preko svih
materija s kojima ono dolazi u dodir nakon pasterizacije, toénije reéeno, nakon
zagrijavanja na temperaturu pasterizacije. Iza samog zagrijavanja mlijeko se
prethladuje u regenerativnom dijelu pastera, zatim se hladi u sklopu samog
pastera ili na posebnim etvorenim hladionicima, ide dalje cijevima u zatvo-
rene tenkove ili u otvorene bazene za &uvanje - ohladenog - mh]eka, a iz
ovih se kasnije, vife ili manje sloZenim uredajima puni u boce ili kante. Na
ovom putu je temperatura uredaja niZa od femperature pasterizacije, i svuda

- mogu Zivijeti i mno#iti se mikroorganizmi, koje ée prethladeno i ohladeno mli-
jeko ispirati s dodirnih povr§ina regeneratora, hladionika, cijevi, razvodnih pipa,
tenkova.ili bazena, punjata boca, tepova, kanti i materijala za tje¥njenje poklo-

-paca. Ako mlijeko na.tome putu-doléa.zi—ru dodir. i sa zrakom; kao kod otverenih-
“hladionika i bazena, reinfekcija nastaje i posredstvom zraka. Tada ova ovisi ne
samo o Cistoéi uredaja, nego i o mikrobiolodkoj Cisto¢i zraka u prostorijama;

~ gdje su oni postavljeni. Narotito treba istaknuti, jer se pokazalo da se na to u
praksi najmanje pazi, na opasnost reinfekcije na mjestima gdje se mlijeko za-
drzava ili umanjuje brzina strujanja, te nastaje mlijeéno blato i talozi, kao $to

_je to u ventilima, pipama i koljenima cijevi. Tu se vrlo dobro razvijaju bakte-
rije iz skupine coli, kvasci i bakterije koje rastvaraju bjelangevine. Ti dijelovi
se vrlo teSko &iste, pa nije dovoljno obitno &ilCenje i isparavanje vruéom
parom. U ostacima mlijeka iza takovog nedovoljnog ¢iiéénja razmnoZze se pre-

. Zivjeli mikroorganizmi i sutradan ne samo da se isplahuju strujom pasterizi-

ranog mlijeka, nego se tokom rada i mnoZe u navedenom talogu. Taj se naj-

Zelte i najviSe sakuplja u pipama, gdje ima mrtvih mjesta preko kojih tee tek

meznatna struja mlijeka. U tenkovima, bazenima, kantama i bocama ostaje
nakon povrinog c1scen]a cesto puta vrlo znatan bI‘O] klica, osob1to iz skupine

, ‘coli. -

- Do reinfekecije mlijeka moZe doéi i neposrednim,;dodirom ljudskih ruku
kod mijefanja mlijeka u bazenima, uklanjgnja smetnja na hladionieima, kod
-punjenja i zatvaranja kanti i boca.- Jasno je da klice na taj nalin prenesene u
mlijeko mogu biti ne samo po zdravlje neopasni.saprofiti, nego i pa‘cogem
mikrobi, pa zato treba sprl_]ecm svaki doticaj ruku s miijekom. =

i
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Dr. Pe;uc Obren, Beograd
' PRDPRFWA I UPOTREBA LEE)A U MLEKARS’EWEJ

" Za uspesno poslovanje mlekarskih preduzeca i osiguranje visokog kvaliteta
mleka i mle¢nih proizvoda postoji viSe neophodnih uslova koji se moraju ispu-
‘niti. Brz transport i dobra hladenje kao i ekonom1ka hladema bez sumnje
spadaju u dva osnoyna uslova. .

To vazi za thlekarska preduzeca svake zemlje, a pogotovo ‘ohih zemal]a u
koj jima se proizvodnja i prerada mleka odvija ped relativno toplim klimatskim
uslovima kao $to je naSa zemlja u celini. Jedna je od osnovnih karakteristika
mnafeg mlekarstva, da se ono razvija pod relativno tophm podnebl]em, iz cega
mu se nameéu mnogi zadaci i proisti¢éu mnoge osobenosti, k0]1h cesto nema u
mlekarstvu druglh zemalja. Zasada, a to ée verovatno biti i u buducnost1 centar
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