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SLATKQ ZGRUSAVANJE MLEKA

U toku godine a narotito u toku leta znatan deo mleka ne stigne do paste-
rizatera zbog toga 3to je kao nakiselo moralo biti odbadeno prilikom prijema.
Mleko sa poviSenom kiselo§éu lakc je poznati po ukusu i mirisu ili kojom od
proba za brzo odredivanje kiselosti (crvena proba itd.). Medutim mleko moZe
biti normalno po izgledu, moZe izgledati sveZe prilikom organolepti¢ke ocene
i pokazivati normalnu titracionu kiselost, pa da ipak bude loSeg kvaliteta.
‘Ovakvo mleko moZe se otkriti drugim brzim probama. Pri alkoholnoj. probi
pojaviée se zgrulavanje. Alizarolna proba pokazivaée na izgled jednu anoma-
liju: boja ¢e biti mrka, tj. odgovarati boji svefeg mleka dok ¢e se istovremeno
pojaviti pahuljice kazeina. Ako se takovo mleko pofne kuvati, jo§ od samog mo-
menta stavljanja na peé, ¢ute se pucketanje u mleku (slitno kao i kod kuvanja
nakiselog mleka). Ako proces nije jako odmakao, mleko ée se na izgled nor-
malno kuvati sve do oko 80—90°C, kada se 1znenada na povriini stvori penu-
gavo gromuljitasti sloj. Takvo mleko obiéno zagori zbog toga, $to se jedan deo
kazeina istaloZio pod dejstvom toplote $to se primeéuje po povetanoj kolitini
taloga na dnu suda. Ako se ukloni povréinski sloj, ono ée imati izgled normalnog
kuvanog mleka. Ako se odbatena kanta takvoga mleka ostavi da stoji jod koji
sat, stvorice se mekani sveZi grud pahuljitastog izgleda. Zbog toga je i ova po-
java dobila naziv slatko zgrulavanje.

Slatko zgrusavanje prouzrokuju mikroorganizmi koji stvaraju sirilo. Danas
‘se jo$ ne zna tadno da 1li je ovo sirilo istovetno sa onim ‘iz %eludaca preZivara,
te se radi pI’eCIZnOStl naziva bakterijalno sirilo. Ono deluje na kazein zgruSa-
va]uc1 ga.

mikmdeq (B mycoides), Bacﬂus cereus (B, gereus) i Bacilus subt111s B. subt11_1s)

Oni dospevaju u mleko preko prasine, sena, muva, delova dubreta, a narotito
- preko ne€istih sudova sa kojima mileko dolazi u dodir. Primeéeno je da se slatko
zgruSavanje &esto pojavljuje kada se kravama daje natrula i vlaZna hrana. To
su sporogeni i aerobni mikroorganizmi &ije su spore otporne prema. temperatu—
rama koje se upotrebljavaju. za -pasterizaciju mleka a katk ada prebrode i steri-
lizaciju. Njihov razvoj je neto sporiji te da bi ova mana dodla do izraZaja po-
trebno je da prode &esto 12 pa 8ak i 24 &asa. Medutim u slucaju jake infekeije
zgrudavanje moZe da nastupi veé posle 4—8 tasova od vremena muZe, tako da
je mleko zgru¥ano veé prilikom prijema. Slatko zgruSavanje se najvife javlja
u letnjim mesecima kada ima dovoljno pradine i muva da inficiraju mleko I-
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kada temperatura omogutava brzi razvoj ovih bakterija i pojatava delovanje
sirila. Ova pojava se testo javlja u mesecu septembru ako je leto bilo kiSovito.
Pored pomenutih organizama ovu manu izazivaju i Streptokokus likvefaciens
(Str. liquefaciens), i druge koke koje stvaraju sirilo.

Mleéno- k1se11nske bakterije sprecavaJu razmnozavanje pomenutih organi-
zama. Zbog toga slatko zgruavanje nije prateno povetanjem kiselosti mleka a
samo u izvesnim sluéajevima mileko moze dobiti neku nenormalnu boju (crvena
boja koju stvara Seracia marcescens). Ovo antagonistitko delovanje mledno-
kiselinskih bakterija spretava da pojava slatkog zgru$avanja zauzme jo§ vile
maha. Oslanjajuéi se na ovu &injenicu neki mlekarski strudnjaci ili su tako da-
leko da su preporutivali da se tamo, gde se ova pojava dZelte manifestuje,
vestatki inficira mleko mle&no-kiselinskim streptokokama koje se sporo raz-
vijaju. Oni su smatrali ovaj natin kao majpogodniji, jer se sli¢ne biolo¥ke me-
tode primenjuju u borbi protiv insekata i sli¢no. Medutim ovakve preporuke
treba odbaciti jer odvracaju na$u paZnju od pravih mera borbe. Za mlekarsku
praksu skoro da nema razlike da li je mleko zgru$ano-usled povié-ene kiselosti
ili usled delovanja sirila — ono je za nju izgubljeno.

Neki neupuceni ljudi tvrde da »grom hoée da usiri mleko«. Oni to potvr-
duju time $to.se mleko zgrula, iako se prethodno nije ukiselilo, i $to se javlja
ba$ U vreme kada najviie grmi (leti). Naravno, ovakvom ivrdenju nema mesta,
jer se tu ne radi niofemu drugom do slatkom zgruSavanju mleka. Zbog toga
treba ukazivati na neupucenost i primerom opovrgnuti njihove tvrdnje.

Slatko zgruSavanje se pojavljuje i kod pasterizovanog mleka koje je ¢uvano
na vifoj temperaturi. MoZe se ¢ak reéi da je ono tipi¢no za pasterizovano mleko.
Ovome je uzrok taj, $to pasterizacija unidtava mletno-kiselinske bakterije, dok
to nije slutaj sa sporama. Kako vetina bakterija koje stvaraju sirilo stvaraju
i spore, to se one u pasterizovanom mleku nalaze ¢esto kao jedini mikroorga-
nizmi i brzo se razvijaju. One prvo prouzrokuju zgruSavanje u gornjim sloje-
vima, a zatim se ovaj proces $iri po celo] masi mleka.

Pojava slatkog zgru$avanja kod pasterizovanog mleks bio je jedan od
argumenata. koje su protivnici pasterizacije mleka uzimali da bi potkrepili svoje
tvrdnje. Oni su isticali da je mnogo gore po ljudski organizam ako dode do
razlaganja belanéevina nego ako se mleko prirodno ukiseli.

AXko se mleko, kod kojeg je proces slatkog zgruSavanja zapoleo (ali nije
okom vidljiv), pasterizuje, dolazi do taloZenja jednog dela kazeina na zidovima
pasterizatora, $to slabi efekat pasterizacije i jako oteZava pranje aparature.

Ako se prilikom me$anja. mleka sa toplom kavom pojave sitne pahuljice
ili gromuljice, to je jedan od dokaza da je slatko zgruSavanje u toku. Ako se
ovakvo mleko zaseje na agaru, dobic¢e se posle 24 ili 48 Zasova velike kolonije
koje Zesto imaju korenoliki oblik. U takvim sludajevima moZemo biti skoro
sigurni da se radi o Bacilus mikoides ili Bacilus cereus ili obadva. Ukoliko se
rojave sitne kolonije, onda se veéinom radi o prisustvu koka.

Slatko zgruSavanje se javlja i kod sterilisanog mieka. To je slufaj narotito
onda kada sirovo mleko sadr#i veliki broj sporogenih bakterija koje proizvode
sirilo.

Medutim poznati su sluéajevi gde se slatko zgruSavanje pojavljuje kao po-
sledica jednoliéne ishrane krava hranom koja je siroma$na kalcijumom. Ovo
zgrudavanje nema isti oblik kao z.grusavan]e pod utlca]em bakterija ali se mozeh
vrlo lako otkriti alkoholnom ili jo§ bolje alizarolnom probom
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Velike $tete koje ova pojava nanosi nafem mlekarstvu navode nas da pre-
duzimamo efikasne mere za njeno suzbijanje. Da bi se spretila, potrebno je
pronati izvore preko kojih dolazi do infekcije mleka, a onda je lak8e preduzi-
mati korake za njeno uklanjanje, ali je isto tako va¥no ako ne 1 najvaZnije ne
dozvoliti da ova pojava dode do izraZaja.

U zavisnosti od toga kojim putem dolazi do zagadivanja mleka primenjuju
se i odgovarajute mere borbe. Ako je uzrok prafina i druga netistola iz staje,
onda se pre svega treba starati da nam staja bude &ista, a to zna¢i svakodnevno
¢iSéenje staje, redovno izbacivanje balege; rashodovane prostirke i redovno
pranje staje. Ako zidovi staje nisu obloZeni cementnom ko¥uljicom koja omo-
gutava njihovo pranje, onda ih treba okretiti. Pre muze treba staju provetriti.
Posto je kod nas obi¢aj da se krave hrane pre poletka muZe, treba se starati da
se prilikom raznoSenja hrane diZe §to manje prafine. MuZu treba podeti tek pola
sata posle davanja hrane da bi se omoguéilo da se najveéi deo pragine slegne.
Tamo gde je organizacija rada takva da postoje ljudi &ja je dufnost da raznose
hranu stoci (hranjaéi) defava se da se hranjenje i mu¥a vrie istovremeno. Kod
ovakve prakse se vrlo Zesto pojavljuje slatko zgru$avanje, te je treba odbaciti.

Timarenje krava treba da se vrdi posle mu¥e. Pre mu¥e treba zaluZena
mesta na tely krave oprati, a pritom ne zaboraviti da se operu repovi. Posl'e
pranja vimena treba ga dobro obrisati.

Natrula hrana se nesme davati muznim kravama. Medutim ako se to dotle
primenjivalo, sa tim freba odmah prestati. Ako je uzrok slatkom zgruSavanrju
nedovoljna koliina kaleijuma u hrani, to se mo¥e popraviti dodavanjem koSta-
nog braina postojeéem obroku. Medutim kako hraniva siroma$na kalcijumom
. obi¢no oskudevaju i u belantevinama, to je najbolje da se dotada¥nji obrok
zameni hranivima. bogatim kalcijumom (detelina, lucerka). U prvo vreme dobro
je da se i takvom obroku dodaJe po malo kodtanog bragna, kako bi krave nado-
knadile izlug¢eni kalcijum iz organizma.

Ako bakterije koje stvaraju sirilo dolaze preko netistih sudova (to naj-
tefte biva), onda treba taj nedostatak ukloniti temeljnim pranjem: Mlekarske
kante, sudovi u kojima se ¢uva mleko, muzlice, cediljke 1 slitno treba najpre
oplakntti hladnom vodom, zatim treba kante oribati 0,5% rastvorom sode (ves
soda) pazeti narotito na uglove i sastave. Temperatura rastvora sode treba da
je 40—45°C, Zatim se dobro isplakne mlakom vodom. Ako nije moguée zapariti
oprani pribor, onda se moZe potopiti u vruéu vodu temperature 82—85°C u
koioj treba da ostane 25—30 minuta. Ako nismo u moguénosti da zagrejemo
veéu kolitginu tople vode, onda treba upotrebiti rastvor hlornog kreda za dezin-
fekeciju posuda. Rastvor hlornog kreda se spravlja na taj nafin $to se jedan
kilogram hlornog kreda rastvori u 10 litara vode, prome$a nekoliko puta i ostavi
da se istalo?i u toku tri sata pa se izbistreni rastvor odlije. Rastvor za upotrebu
" gpravlja se na taj naéin ¥to se na svaki litar vods doda 10—15 cm?® prvobitnog
rastvora. Oprani sudovi se potapaju u ovako spremljeni rastvor u toku 5 mi-
nuta ili se pak njihova povrSina prevude nekoliko puta krpom ili sunderom na-
" topljenim rastvorom. Ovi se sudovi zatim isplaknu éistom vodom i ostave da se
sufe. Pritom treba sudove okrenuti otvorom nanife kako bi se tetnost ocedila.
Valja upamtiti da vlaZni sudovi kao i oni koje ostavljamo- za duZe vreme ne-
oprane pretstavljaju glavni uzrok ne samo ove nego i drugih mana mleka. -

Mlijeko gasi fedw, a ujedno hrani tijelo !
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Ako se mleko dovoljno rashladi, onda iako je zagadeno bakterijama neée
mo¢i da se pojavi slatko zgrulavanje jer temperatura nije povoljna za njihovo
razvite a ni za delovanje sirila. Danas jo§ nije moguée da nadi proizvodaci.
mleka imaju kompresore za hladenje. Taj izdatak nisu u stanju da pddnesu dak
ni mlekare u mnogim sabirnim centrima, ali zato svaka nala zadruga koja se
bavi proizvodnjom mleka za trZidte, svaka sabirna stanica moZe i morala bi da
ima obiénu ledenicu, u koju bi preko zime nakupila led i upotrebila ga kad
naidu topli dani. Privatni proizvodaéi sa manjim koli¢inama mleka treba da se
postaraju da mleko odmah posle muZe chlade hladnom vodom i odnesu u sabi-
rali§te. Mleko od veternje muZe treba drzati -1 hladnoj vodi preko noéi. Iako to
nije dovoljno, ipak je neuporedlvo bolje nego ako se nidta ne preduzme za hla-
denje mleka.

Frof. dr. Mirko Francetié, Zagreb

UTJECAJ BOLESTI MUZARE NA SVOJSTVA I SASTAV
MLIJEKA

Utjecaj bolesti muzare na svojstva i sastav milijeka moZemo razmatrati
s dva glediSta, prema tomu, Zelimo 1i' govoriti o mlijeku kao ZiveZnoj namirnici
ili kao sirovini za preradu u razne mlijeéne proizvode. :

Bolest muzare mozZe uvjetovati $tetna svojstva mlijeka po zdravlje potro-
fala, jer se s mlijekom mogu izluéivati uzroénici bolesti, za koje su primljivi 1
Ijudi, ili se pak mlijeko od bolesne muzare toliko organoleptiki (izgled, miris,
okus i konzistencija) promijeni, da izaziva gadenje potroSata. U jednom i dru-

_gom slu€aju mlijeko je neprikladno za ljudsku hranu, a u prvom slufaju je i
opasno po ljudsko zdravlje, makar organolept1ck1 ne pokazuje nmakvm pro-
mjena.

No osim havedenog bolest muzare moZe uvjetovati promjene u svojstvima
i sastavu mlijeka u tolikoj mjeri, da ono postane vige ili manJe neprikladao i za
rreradu u razli¢ite mlijeéne proizvode.

Razumije se, da kao sirovina za preradu u kvalitetne mlijeéne pr-;xzvode
dolazi u obzir samo u svakom pogledu besprikorno mlijeko'od zdravih mu-
zara. No dogada se, da stofar pomijefa mlijeko od zdrave i od bolesne muzare,
bilo zbog neznanja ili nesavjesnosti ili pak zbog toga, $to ni muzara, a ni mli-
jeko u pocetku bolesti ne moraju pokazivati nikakvih na cko vidljivih znakova
bolesti. Takvo mlijeko kao sirovina za preradu moZe biti uzrok, da go’cov1 pro-
izvodi imaju razlitite pogreske.

Cesto kao prvi znak neke bolesti muzara smanji kohcmu mlijeka. To sma-
njenje zna biti narodito znatno bez ikakvih drugih prethodnih znskova bolesti
u poletku-tedkih optih poremetaja zdravlja muzare. Tako na pr. kod- bedrenice
muzara naglo gotovo presusi, a sli¢no je i kod drugih t. zv. septikemitkih bolesti.
To su bolesti, koje se naglo javljaju, kod kojih uzro&nici kruze u krvi te iza-
zivaju groznicu i opéu malaksalost. Kod kroni¢nih bolesti kolitina mlijeka se
postepeno smanjuje, a i ostale promjene odituju se postepeno tako, da ih kojiput
i duZe vremena organolepti¢ki ne zapaZamo.

Organoleptitki se moZ%e mlijeko promijeniti kod razaih bolesti.. Kod zutlce
(ikterusa) moZe mlijeko biti Zuékastozelenkasto, kod piroplazmoze Zuckasto-
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