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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¢rvenkasto i ujedno gorkog okusa, kod zaraznog presuenja vimena prijavo zuto
do zutosmede. I kod slinavke i %apa moZe katkad mlijeko biti #uékasto, crven-
“kastozuto ili zelenkastoZuto, a jednako tako i kod bedrenice (crveno zbog primi-
jeSane krvi) i pluéne zaraze (sli¢éno mljezivu), Bolesti muzare ,mogu izmijeniti i
svojstven miris i konzistenciju milijeka. Tako na pr. kod gnojnih.i gangrenoznih
upala vimena mlijeko odaje miris po gnjiloéi, a kod upala-maternice mlijeko
moze poprimiti ranketljiv okus. Kod slinavke i 3apa, bedrenice, pluéne zaraze’
mlijeko postaje razvlativo, g kod raznih upala vimena nalazmm U thek.u krpi-
¢aste ugruske fibrina ili mlije¢nih bjelandevina, :
Sto se tite promjena u sastavu mlijeka opéenito moZemo za pO]Edlne sasta~
vine mlijeka reéi ovo: Koli¢ina masti obitno je na potetku. belesti povegana, a
kasnije vrati se na normalnu sadrZinu ili se i smanji. SadrZina.3ecera i kalcijeva
tosfata redovito je smanjena, a sadrina klorida, narotito natrijeva, povetana je.
Koli¢ina kazeina opada, a koli¢ina albumina i globulina r_aéta. Stupan] kiselosti
obi¢no raste, a kasnije pada tako, da mlijeko vostaje luznato. Nadalje smanjuje -
se sadrzina vitamina, naroéito vitamina C i vitamina ‘A, a.poveéava se sadrzina
 fermenata, v prvom redu katalaze i peroksidaze. Gotovo. uvijek. povetava se u’
mlijeku i broj bijelih krvnih tjeledaca (leukocita), a narocito im: je poveéan broj
kod raznih upala vimena. Ove promjene u sastavu mlijeka nisu nimalo karak-
teristi¢ne za odredenu bolest, veé samo za teZinu Uakost) bolesti. Najjate su
izrazene kod bolesti vimena, kod kojih se u najvetoj mjeri. mlJenJaJu i organo-’
leptitka svojstva mlijeka. i
Tako je na pr. kod streptokoknih kronlcmh upala v1mena cesto prvi znak
- bolesti slano-gorak okus mlijeka kao posIJedlca povetane. sadx*zme klorida, a
smanjene sadrZine Seera. ZnacaJno ije, da se sastav mlijeka iz bolesnog vimena;
kako bolest napreduje, sve vi$e pribliZava sastavu krvi.
Kod tuberkuloze vimena, koli¢ina, opéa svojstva i kemijski sastav mlijeka
u podetku bolesti gotovo se ne mijenja, a u kasnijem stadiju bolesti koliina
mlijeka je smanjena, ono je vodenasto, prozirno i krpicasto, .a.sadrzina masti i
kazeina znatno je smanjena, dok je sadrZina albumina povecana Sliéno je i kod-
_“bruceloze ,ali u mnogo manjoj mjeri. I kod slinavke i $apa- mlijeko je testo ri-
jetko, vodenaSto ili sluzavo, Zuckasto, te sadrzi katkad ugrudke fibrina. SadrZina
masti vrlo varira, moze biti jako poveccana ili smanjena, sadrZina kazeina i Se-
¢era je smanjena, a albumina, globulina i soli je povecana. ’
Navedene promjene u svojstvima i sastavu milijeka mogu Jbiti razlogom
‘kako je veé refeno, izvjesnih pogreSaka mlijetnih prmzvoda” Praksa je doka-
zala, da na pr. proces bu¢kanja vrhnja od mlijeka muzara. bolesmh od slinavke
i Sapa traje duZe, nego $to traje buékanje vrhnja od zdravlhimuzara uz jednaks
uvjete buékanja; da je randman ni%i, jer u stepki zaostaje vise masti; da je ma-
slac mekan 1 maziv i da moZe imati pogreske u okusu i rmrlsu To vr13ed1 iza
" neke druge bolesti.
‘ U sirarstvu mlijeko-iz bolesnog vimena uvjetuje go’rovo radovno razlitite
smetnje. Najéed¢e su: usporeno djelovanje sirila, mekana, spquasta i ljepljiva
sirnina (sirna gruda), zaostajanje veée koli¢ine sirutke u grud1 veliki gubitak
masti u sirutki, a zbog smanjene koli¢ine kazeina manji je i randman. Gotov
sir naginje ‘u veéoj mjeri nadimanju nego sir o mh]eka LZ zdravog vimena, i
¢esto je nespecifitnog mirisa i okusa -

Voéni jogurt osvjetuje i hranit'
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U kojoj mjeri ¢e se pogreike milijeka i promjene u njegovu kemijskom sa-
stavu o€itovati na gotove proizvode, ovisi o koli¢ini i stupnju promjena bole-
snog milijeka, koje je primije$ano zdravom. Najopasnije je u tom pogledu mli-
jeko od krava, koje boluju od zaraznog presufenja vimena, jer ono moZe biti
duZe vremena na oko nepromijenjeno a ipak je u svom sastavu vet u tolikoj
mjeri promijenjeno, da moze negativine utj encatl na pI‘OlZVOdn]u kvahtetmh pro-
izvoda.

U vezi s napn]ed navedenim potrebno je nedto reél i o tome, mozemo 1i mi
na neki nafin otkriti mije$anje »zdravog« i »bolesnog« mlijeka. To ovisi prven-
stveno o omjeru, u kojem je mijeSano zdravo i bolesno mlijeko. Ako je dobrom
mlijeku primijefana mala koli¢ina mlijeka iz bolesnog vimena, onda je jedino
mogucte, ako razrjedenje nije i suvise veliko, bakteriolodkom pretragom mlijeka
otkriti eventualnog uzro¢nika bolesti. Ako je omjer uZi, t. j. ako se radi o vetoj
koliini dodanog bolesnog mlijeka, onda ¢e nam najpouzdaniji rezultat dati
odredivanje koli¢ine i svojstava sedimenta (taloga) mlijeka, $to ga dobijemo cen~
trifugiranjem odredene koli¢ine mlijeka (10 cem) u posebnim epruvetama, kon-
struiranim specijalno za tu svrhu. Ako je zdravom mlijeku primije$ano bolesno
mlijeko, onda e koli¢ina sedimenta biti poveéana. Sediment se sastoji od leuko-
cita i drugih krvnih stanica, pa stanica mlijeéne zlijezde, sluzav je i ZuCkaste
je boje. ~

Najpouzdanije se moZemo osigurati od mijeSanja zdravog i bolesnog mli-
jeka u sumnjivim sluajevima pregledom mlijeka od pojedine krave. Za ovo
imamo nekoliko pouzdanih postupaka, s pomoc¢u kojih moZemo sa sigurnostu
otkriti svako vime, kO]e zbog bilo kojeg uzroka luti mh]eko promijenjenog
sastava.:

Ing. Dusan Pavlidié¢, Beograd
KVALIFIKACIJE I ZVANJA U MLEKARSKOJ STRUCI

Mlekarstvo po svom razvoju i znalaju pretstavlja ve¢ danas granu koja traZi
odgovarajuée mesto u privredi. Ovo u ovoj fazi razvoja izlazi iz okvira zanatstva
i domace radinosti i poprima oblike razvijene privredne grane. Brzi razvoj mle-
karstva doneo je sa sobom niz problema i zadataka. To je i razumljivo, kada se
ima u vidu izgradnja velikog broja mlekara — raznih tipova i kapaciteta, pro-
stranstva sirovinskog podruéja, moderna i mehanlzovana oprema, broj labora-
torija itd.

Tedkote u refavanju mnogih pitanja u mlekarstvu dolaze usled nedostataka
odredenih propisa koji bi usmeravali dalji razvoj ove grane. Ve¢ sada¥nja si-
tuacija i praksa zahtevaju da pojedine propise treba $to pre doneti. Svakako,
centralno pitanje u svemu ovome ¢&ini pre svega okvirni mlekarski zakon.
Okvirni mlekarski zakon slu¥io bi kao osnovica na koju bi se oslanjali ostali
propisi, standardi, metode, orgamzacua podrudjg pr01zvodn3e trzista itd. Ova
pitanja su zasad pokrenuta i na njima se radi.

U ovom &lanku zadr¥aéemo se na jednom od niza vaZnih pitanja mlekar-
stva, a koja se odnose na zvanja i zanimanja mlekarskih radnika. Na dosada¥-
njem stepenu razvitka mlekarstva zvanje »mlekarskog majstora« obezbedivalo
jo dovoljno kvalifikacija za sve poslove koje je mlekara vrdila. Jedna mlekara
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