
k a n t u potpuno ne osušimo. Većina strojeva, koji su danas u upotrebi , čim iziđe 
kan t a iz stroja, odmah je i zatvori, a i sama p r a k s a to čini, ako strojevi ne za­
tva ra ju sami. Moramo biti na čistu, da upo t r ebom p a r e i sode nismo uklonil i 
sve bakter i je , a najl jepšu ćemo im us lugu učinit i , i os igurat i im život i r a zmna­
žanje, ako ostavimo nešto vode u kant i . Na koncu t r eba da se pi tamo, s kakvim 
mora ln im p r a v o m može neka ml jekara zaht i jevat i od proizvođača i sabirača 
higi jenu u proizvodnji i sabiranju, ako im sama dostavl ja već gotovi »kvas« od 
bakter i ja n a d n u kante . Poznata n a m je i činjenica, da mlijeko jako uvlači 
s t r ane mirise. Upravo neosušene kan te obiluju svim mogućim neugodnim s t r a ­
n im miris ima. Radna operacija sušenja kan te s pomoću stroja izvodi se tako, 
da se u njih ubr izgava veća količina vrućega z raka određene t empera tu re . Su­
šenje obično t ra je 10—15", s količinom zraka od 1,5—4 m 3 za jednu kan tu , a 
t e m p e r a t u r a z raka između 105 i 115°C. 

I na kra ju nekoliko savjeta za održavanje uspješnog rada stroja: 
1. održavaj stroj čist, oličen i podmazan; 
2. upotrebl javaj dovoljnu kol ič inu p a r e pod visokim pri t iskom. Svaka šted­

nja vraća dvos t ruku štetu! 
3. održavaj sve ubrizgavače uvijek u redu, — ne dopust i da se začepe; 
4. strogo pazi na koncentraci ju otopine sode (automatsko dodavanje za 

vr i jeme r ada j e najuspješnije). Pazi na t e m p e r a t u r e svih s reds tava za pranje , 
steril izaciju i sušenje, a naroči to na t e m p e r a t u r u otopine sode ; 

5. održavaj sve au tomatske venti le u i sp ravnom stanju. 

Dr. I van Bach, Zagreb 
Centralni higijenski zavod 
Odsjek za mikrobiološko ispitiv. živež. namirnica 

N A DOBROM P U T U 

Mnogi proizvodni procesi u dobivanju raznovrsn ih živežnih namirnica , k o ­
j ima sê  danas služimo, v u k u svoje pori jeklo iz davnine , t ako da više n e znamo 
ni vr i jeme ni mjesto, kad su nasta l i ni t ko ih je p rv i počeo primijenjivat i . P r o ­
mot r imo li sušt inu tih procesa vidjet ćemo ,da im je g lavni cilj, da se što pot ­
puni je iskoristi osnovna sirovina i dobije pro izvod dobr ih organoleptičkih 
svojstava (izgled, okus, miris i si.). 

No današnja moderna proizvodnja živežnih nami rn ica ne zadovoljava se 
samo t ime. Ona nastoji da njezini proizvodi n e sadrže us to n ikakve sastavine, 
koje bi mogle u p rvom redu štetno djelovati n a zdrav l je potrošača, a za t im ; 
na kval i te tu i t rajnost samog proizvoda. M e đ u t akve nepoželjne i š tetne sasta­
vine ubra jamo raznovrsna mehanička i kemi jska onečišćenja, a pogotovo one­
čišćenja ili bolje rečeno zagađenja razl iči t im v r s t a m a mikroorganizama. 

Česti slučajevi kvaren ja živežnih namirn ica , t rovanja h r a n o m i š irenja 
zaraznih bolesti pu t em živežnih namirn ica prisi l i l i su proizvođače i zdravs tve­
ne vlasti , da t akv im po javama što pr i je s t a n u na k r a j . Zahval jujući istodobno 
i nag lom razvi tku nauke u toku posljednjih pedese tak godina mnogi su t ehno­
loški procesi bolje proučeni i preinačeni baš u t om smislu. 

U člancima I. Benka o pasterizacij i ml i jeka u proizvodnj i s ira (vidi »Mlje­
kars tvo« br. 9, 10 i 11/56.) susrećemo se s t akv im p r i m j e r o m poboljšanja jednog 



vrlo osjetljivog tehnološkog procesa, koji si polagano, ali s igurno probija put . 
Zahvaln i smo I. Benku na ovim člancima. i slažemo se s njegovim riječima, da 
»to p i tanje u svom s t ručnom listu napokon temelj i t i je obradimo«. 

Nije po t r ebno napose spominjati , da baš oni mliječni proizvodi, koji se 
izrađuju od sirovog mlijeka, mogu s tvara t i ozbiljnu opasnost po zdravlje potro­
šača, ako je to mli jeko zagađeno uzročnicima zaraznih bo les t i ili t rovanja h r a ­
nom. Ni tko od nas ne može svojim osjetilima utvrdi t i , da li, neko mlijeko sadrži 
t akve mikroorganizme, pa da ga n e upotrebi za iz radu.ml i ječnih proizvoda. Tu 
nam čak n e p o m a ž u ni bakter iološke pre t rage , j e r za njihovo izvođenje, t reba 
nekoliko dana, p a i t jedana. Osim toga naši ml jekarsk i .pogoni često ne mogu 
dobaviti mli jeko dobre higi jenske kval i tete , t. j . s n i skom sadrž inom bakter i ja , 
odnosno mlijeko, u ko jem ev. nema i patogenih bakter i ja . 

Dosadašnja ispi t ivanja u mnogim zemljama pokazala su, da ove bakter i je 
pre laze iz ml i jeka u mli ječne proizvode i u nj ima ostaju žive dul je v remena . 
Tako na pr . uzročnici tuberkuloze mogu ostat i u t v r d i m sirevima živi i do 1 
mjeseci, a uzročnici t rbušnog tifusa ne ugibaju k a t k a d a ni nakon 10 mjeseci. 
Dobio poznata i vr lo teška t rovanja s i revima također nas ta ju zbog nazočnosti 
nekih v r s ta bakter i ja , koje u s i ru s tvara ju toksine (otrove), 

Imamo li na u m u sve ove okolnosti, bit će n a m jasno, koja opasnost pr i je t i 
od upotrebe s i rovog mli jeka u proizvodnji sireva. Jed ino ispravno rješenje ovog 
problema t r eba t raži t i u pasterizacij i mlijeka namijenjenog za p re radu . 

Dodamo li k tome i to, da različite vrs te bak te r i j a i kvasaca u s i rovom 
mli jeku često p u t a uz roku ju vrlo nepoželjne mane i pogreške sireva, kao : nad i ­
manje; s tva ran je p rekomje rnog broja očica ne jednake vel ičine i oblika ( raspu­
cane očice); gorak, s la tkas t ili užegnut okus; n e p r i r o d n u boju t i jesta (rđaste 
mrl je , ružičaste, c rvenkas te , pr l javo-smeđe šare) i dr., onda n a m i ove okolnosti 
govore u pr i log paster izaci j i mlijeka, koja uvel ike uniš tava ove v r s t e 
mikroorganizama. 

Ne smijemo p r i t o m zaboravi t i na dobro poznatu činjenicu, da će pas te r iza­
cija mli jeka bit i mnogo djelotvornija, ako je mli jeko man je zagađeno m i k r o ­
organizmima. U p ro t i vnom slučaju pasterizacijom ne ćemo moći ukloni t i one 
nepoželjne promjene , koje su nas ta le djelovanjem vel ikog broja bak te r i j a u 
sirovom mli jeku. 

Ocjenjivanja kva l i t e te različitih vrs ta sireva u svi je tu pokazala su, da se 
p r e r a d o m pas te r iz i ranog mli jeka dobivaju mnogo bolji i ujednačenij i proizvodi 
nego li p r e r a d o m sirovog mlijeka. 

Veseli nas, da su m n o g e naše ml jekare u NRH, popu t one u L ju tomeru , 
uvele pas ter izaci ju ml i jeka u proizvodnji sira. Željeli bismo, da se ovakav nač in 
r a d a prošir i što p r i j e i u što većem broju i u ostale ml jeka r ske pogone. 

Bilo bi poželjno i korisno, da se na čelo ove akcije s tavi Ins t i tu t za m l e ­
kars tvo F N R J i S t ručna udruženja ml jekarskih organizacija i na taj nač in 
pomognu m l j e k a r a m a da j e pravi lno izvrše. Nameće se odmah pot reba , da se 
ispita mogućnost domaće iz rade pas te ra za t e svrhe, točno odredi najpovol jni ja 
t e m p e r a t u r a i t r a jan je pasterizacije, ujednači tehnološki proces izrade s i reva i dr . 

Smat ramo, da su improvizacije, kao vršenje paster izaci je u s i rnom kot lu , 
p a dolijevanje »zdravog« mli jeka paster iz i ranom, kako to p reporuču je I. Benko 
p r iv remeno rješenje. Že l imo li uništi t i u mli jeku pa togene mikroorganizme, a i. 
one, koji n a m k v a r e kva l i t e tu mlijeka, onda moramo imat i i kon t ro l i r ane uv j e t e 
kod pasterizacije. 


