kovanje. Potrebno oévritavanje se vrdi u posebnim tunelima za skrutivanje
strujanjem hladnog zraka.

Pakovanije

Ako se ice cream Zeli raspafavati u kockastom ili prizmatiénom obliku ili
na §tapi¢ima, puni se u odgovarajuée kalupe iz kojih se nakon skrué¢ivanja vadi
i pakuje. Gotovi proizvod se ¢uva do prodaje kod —18 do —22°C. Sa mjesta
proizvodnje, t. j. iz mljekare transportira se u izoliranim, hladenim vozilima u
maloprodaju (prodavaone mlijeka i kruha, mlije¢ni barovi ili posebni ice cream
barovi), gdje se uskladidtuje u hladionicima odgovarajuéeg tipa. NajviSa dozvo-
“jena temperatura kod transporta je —10 do —12°C. Temperatura u transportu
1 kod &uvanja ice creama moZe se posti¢i i suhim ledom (kruti ugljiéni dioksid)

koji kod isparavanja daje vrlo niske temperature. Pri tome ne Vla21 omot ili
prostor, §to je prednost prema obi¢nom ledu. ,

Ice cream se prodaje u papirnatim ¢aSicama, u izoliranim vre¢icama za no-
fenje kuéi ili iz otvorenih posuda.

Inz. Jeremija Ra3ié, Beograd
Institut za mlekarstvo

ZASTO MLEKO TREBA HILADITI MOMENTANO
POSLE MUZE

Uvod

Mileko je veoma hranljiva namirnica ne samo za &oveka, ve¢ i za sva ostala
ziva bita. Prema tome i mikroorganizmi, kao najsitnija Ziva bic¢a, koja se golim
ckom ne mogu videti, nalaze u mleku izvanrednu hranljivu podlogu za svoj
porast i razvice.

Mleko iz vimena, ve¢ ne izlazi sterilno. Ono sadrZi u 1 ml oko 500—1000
bakterija. Medutim, ove vrste bakterija, igraju veoma malu ulogu u kvarenju
mleka, usled svoje slabe aktivnosti. Tek posle muZe nastaje stvarno zagadivanje
mleka mikroorganizmima, poglavito bakterijama sa raznih spoljnih izvora. Ove
bakterije su vrlo aktivne u promeni osobina mleka i njegovu kvarenju. Vazduh
staje normalno ne pretstavlja znaajni faktor zagadenja mleka. Ali u izvesnim
prilikama, kada se neposredno pred muZu ili za vreme muZe izvode neki radovi,
kao ishrana stoke, ¢is¢enje krave i staje, vazduh moze igrati veéu ulogu u za-
gadivanju mleka. Krava, koja se redovno ne ¢&isti i timari, a vime ne pere pred
muZu pretstavlja ozbiljan faktor u zagadivanju mleka. Medutim, najvazniji po-
jedinaéni faktor u infekciji mleka mikroorganizmima pretstavijaju neéis:i mie-
karski sudovi (muzlica, cediljka, kanta za prenos mleka i dr.). Razume se da u
zagadivanju mleka posle njegova izlaska iz vimena igraju ulogu i drugi ¢éinioci,
kao Sto su oblik muzlice, éistoéa muzacéa, nafin muze, prisustvo muva itd.

Covek se bori protivu ovakvih »nepozvanih« gostiju primenom savremenih
metoda proizvodnje i obrade mleka. Pranje i sterilizacija mlekarskih sudova,

127



¢i¥tenje krave i pranje vimena, litna higijena i uopste higijenska muZa, jesu
sigurna mera za sprefavanje pristupa mikroorganizmima u mleko.

Bakterije koje dospeju u mleko koriste hranljive sastojke mleka, uz isto-
vremeno izludivanje Stetnih, a nekada i otrovnih materija. U mleku se ‘odigrava
Yestoka utakmica izmedu raznih vrsta mikroorganizama oko toga, koja ¢e vise
iskoristiti hranljive materije mleka i time »zagospodariti« novom Zivotnom sre-
dinom. Ova utakmica po svojoj oftrini potsgéa na borbu za opstanak, koja se
odigrava u pra$umi izmedu raznih divljih zveri. U veéini slutajeva ova se utak-
mica zavriava olevidnom prevagom mleénih bakterija okruglastog oblika, fipa
streptokoka. Rezultat njihove »pobede« jeste prokislo, pokvareno mleko.

Da 1i postoji nadin da se spredi, zaustavi ili uspori porast bakterija koje su
veé¢ dospele u mleko?

Znataj hladenja mleka

Porast i razmnoZavanje bakterija jako zavisi od temperature mleka. Na
temperaturi ispod 0°C bakterije se ne razmnoZavaju. Obino se zapaZa njihovo
brojéano smanjenje, 8ija jafina zavisi od sposobnosti neke vrste da izdrZi nepo-
voljne uslove Zivota. Ova &injenica je iskoriSéena danas pri proizvodnji smrznu-
tog mleka i pavlake. Temperatura od 0°C na koju se mleko i pavlaka hladi i
drZi, pretstavlja zadovoljavaju¢i metod ¢uvanja mleka. Normalno se deSava i
brojéano smanjenje bakterija, $to traje nedelju i viSe dana, a posle toga podinje
njihovo razmnoZavanje. Na temperaturi od 0°—37°C nastaje porast i razmno-
Zavanje bakterija, ¢ija brzina i veli¢ina je uslovljena visinom temperature. Na
niZoj temperaturi, u granicama od 0°—37°C preovladuje razvice psihrofilnih
baklerija, osobito tipa Pseudomonas, koje zauzimaju tada vodete mesto medu
bakterijama mleka. Vifa temperatura mleka, u istim granicama, pogodna je za
razviée drugih vrsta bakterija, kao $to su razni mikrokoki i koli-aerogenes
i stvorenom mleénom kiselinom, potiskuju sve ostale »konkurente« i time po-
staju vodeta grupa bakterija u mleku. Medutim, isti uslovi su povoljni i za
razviée drugih vrsta bakterija, kao 8to su razni mikrokoki i koli-aerogenes
bakterije, koje se zbog toga u poletku sve zajedno razvijaju u mleku i uti¢u na
njegovo kvarenje. Nehladeno mleko pretstavlja ba$ takvu. povoljnu sredinu za
razviée ovih bakterija, najéedéih prouzrokovada kvarenja mleka.

U praksi kvarenje mleka nastaje za toplih dana, a to se dogada za vreme
nastupa toplih talasa s prolea, s jeseni i u leto. U na&im klimatskim uslovima,
visoka temperatura za toplih dana, igra veliku ulogu u kvarenju mleka.

Izratunato je da ako se jedna ¢elija bakterije razmnoZava pri optimalnoj
temperaturi, svakih 30 minuta, u toku 12 &¢asova bi nastalo od jedne jedinke
16,777.216 bakterija, a za 36 asova bi nastalo toliko bakterija da bi se moglo
napuniti 200 kamiona od 5 tona. Mi smo uzeli ovaj primer zato, 8to je poznato
da se S. lactis na povoljnoj temperaturi razmnoZzava svakih 30 minuta. Medu-
tim u stvarnosti se ovo nikada ne defava, podto u suprotnom smeru dejstvuju
prirodni inhibitorni faktori, koji ograni¢avaju i remete ovaj tok razmnoZavanja
bakterija, teoretski izraunat. Upravo, ovo se isto dogada i kod Zivotinja i vifega
bilja.

Uticaj raznih temperatura na brzinu razmnoZavanja bakterija u mleku,
moZe se lepo videti iz sledece tablice:
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Tablica broj 1
BROJ BAKTERIJA U 1 ML. MLEKA

Vreme drZanja kompresorska - tekuéa sobna, sobna sobna
mleka voda voda temp. temp. temp.
u ¢asov. 3,3v-4,4C 10"-11°C  11°-19'C 22°C 220-280C
24 8.200 10.300 39.000 10,000.000 48,000.000

48 ’ 7.600 14.800 7,700.000  990,000.000 1,470,000.000

Mi smo takode dalje izveli oglede sa hladenjem mleka na temperaturi od
10°—-15°C i 5°—179C. Posle 24—27 &asa uzorci mleka. su ispitivani istovremeno
reduktaznom probom i metodom indirektnog odredivanja broja bakterija po
Kohu (Koch-u). Rezultati su bili sledeéi:

Tablica broj 2
VREME REDUKCIJE U CASOVIMA

Temperatura I ogled II ogled III ogled IV ogled v ogled VIogled

- 9281 C - - - - - - (zgrusano)
. mleko
-15°C 3 3 2 41/, 5 4y
5 - 70 C 5 51/ 5 ] 5g 5

"Iz rezultata se vidi da se na sobnoj temperaturi mleko redovno zgrusavalo,
dok je mleko ohladeno i drZzano na temperaturi od 10°—15°C, redukovalo meti-
lensko pravilo proseéno za 1,4 puta brie od mleka ohladenog i drzancg na tem-
peraturi od 5%—7°C.

Istu tendenciju je pokazivao i broj kolonija bakten]a, a Sto pokazuje sle-
dec¢a tablica:

' Tablica broj 3
BROJ BAKTERIJA U 1 ML. MLEKA (U HILJADAMA)

Temperatu-~

ra hladenja I ogled 1T ogled III ogled IV ogled V ogled VI ogled

20"-28"C  zgruSano zgruSano zgrudano zgrusano zgrufano zgrufano
10"-15"C 1.172 1.420 . 2.340 419 390 230

5- 7°C 315 378 108 251 110 131

I ovde je broj bakterija u mleku ohladenom i drZanom na 10°—15°C bio u
proseku za oko 4,6 puta veéi nego u mleku ohladenom i drzanom na temperaturi
od 5°—T7°C. Prema tome, jasno je da se hladenjem mleka moZe spreéiti odnosno
usporitl porast prisutnih bakterija i time satuvati mleko od kvarenja.
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Uloga momentanog hladenja mleka

Vazno je da se hladenje mleka izvede odmah posle muze, bez ikakvog odla-
ganja. Mi smo zato i hieli da ispitamo uticaj hladenja mleka, nakon izvesnog
vremena od muZe na njegov bakteriolofki kvalitet. U tome cilju su izvedeni
ogledi sa hladenjem mleka momentano posle muZe i hladenjem 3% &asa po
muzi. Mleko je hladeno na 10°—15°C i na 5°—7°C. Mikrobioloski kvalitet mleka
je ocenjen istovremeno reduktaznom probom i metodom indirektnog odredi-
vanja broja bakterija, po Kohu (Koch-u). Rezultati izvedenih ogleda prikazani
su u sledecoj tablici:

Tablica broj 4
VREME REDUKCIJE U CASOVIMA

Temperatura

hladenja I ogled 1II ogled III oglad IV ogled V ogled VIogled

10" -15° C odmah y 1

po mui 3 3 2 4ty 5 4'/p
107 - 15" C 3!/, dasa . ) .

po ruzi 1/a [2 11/, 1Yy 3 3
5%-7 C odmah ‘ . y

po muzi - 5 5'fg 51y 5 5l 5
5:)_-—00 31'2 éasa B ) . ) y

po muii 3 205 4/, 2 . 3y 3

Kako vidimo, mleko ohladeno posle 3V, &asa na temperaturu od 10°—15° C,
redukovalo je metilensko plavilo prosetno dva puta brZe od mleka momentano
ohladenog na istu temperaturu. Istu pojavu imamo i kod mleka ohladenog
na 5—7° C, posle 3% &asa od muZe i momentano, a gde kraée vreme redukcije
iznosi oko 1,7 puta. Sli¢na tendencija opadanja bakteriolo$kog kvaliteta mleka,
usled njegova hladenja nakon izvesnog vremena od mufe, pokazuje se i kod
broja bakterija u 1 ml mleka. To se vidi iz slede¢e tablice:

Tablica broj 5
BROJ BAKTERIJA U 1 ML. MLEKA (U HILJADAMA)

~

Temperatura

hladenja I ogled 1IIogled IIIogled IV ogled V ogled VIogled

10 - 157 C odmah

po mugi 1.172 . 1.420 2.340 419 390 230
10 -15' C 3!/ ¢asa

po mufi 7.230 26.860 9.850 6.170 5.950 1.320
5'-7' C odmah

po muzi 315 378 108 251 110 131
3 } 1// b3
5 -7 C 31/ Casa 743 1.720 210 1.430 303 1.230

po muZi
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Broj¢ana razlika je ovde jod izrazitija nego kod vremena redukcije meti-
lenskog plavila. Tako je broj bakterija u mleku ohladenom 3Y% &asa posle muZe
na temperaturu od 10°—15° C, posle 24 &asa bio veéi od broja bakterija u mieku
ohladenom na istu temperaturu i isto vreme prosetno za 9,6 puta. Mleko ohla-
deno na 5%—7° C 3% &asa posle muZe, imalo je takode u proseku 4,2 puta viSe
bakterija od mleka, koje je bilo momentano ohladeno ma istu temperaturu.
Uoéljivo pogorianje bakterioloSkog kvaliteta sirovoga mleka je nastalo zbog
toga, 3to mleko nije bilo chladeno odmah posle muZe, veé¢ nakon 3% &asa. Poku-
Sa¢emo da damo i objasnjenje za ovu pojavu.

Zapazeno je da u mleku, posle njegova izlaska iz vimena, nastaje zadrza-
vanje porasta, pa ¢ak i smanjivanje broja bakterija. To sé pripisuje uticaju
baktericidnog faktora, koji se nalazi u sveZe izmuzenom mleku. DuZina delo-
vanja ovoga fakiora jeste jako zavisna od temperature mleka na kojoj se ono
drzi. Na vi%oj temperaturi dejstvo baktericidnog faktora traje i do nekoliko
tasova, dok se na niZoj temperaturi njegovo dejstvo produZava znatno vise.
Tako se na 0° C moZe vrSiti smanjivanje broja bakterija za period od nedelju
i viSe dana. Ako se mleko hladi odmah posle muZe, baktericidni faktor moZe se
satuvati i on ¢e pomoéi kasnije u zadrZavanju bakteriskog porasta kada mleko
postane toplo. ,

Drugo, mikroorganizmi kao i sva ostala Ziva bita, imaju svoju Zivotnu
istoriju, koju oni ispunjavaju prolaZenjem kroz odredene faze. Ako pak bakte-
rije, sticajem prilika, predu iz jedne Zivotne sredine u drugu, one tada zadr-
Zavaju odn. usporavaju svoje razvite usled prilagodivanja novim uslovima
zivota. Upravo, zagadivanje mleka mikroorganizmima sa raznih spoljnih izvora
i pretstavlja prelazak bakterija iz jedne Zivotne sredine u drugu. Hladenjem
mleka odmah posle muZe, mi vrdimo ustvari ometanje, odn. presecanje normal-
nog toka razviéa bakterija jo§ u poletmnoj fazi.

Svakako i baktericidne osobine sveZe izmuzenoga mleka, a i nadin razvica
bakterija, podvlade vaZnost hladenja mleka momentano posle muZe. .

Kod nas se pitanju hladenja mleka ne poklanja paznja koju ono zaslufuje.
Proizvodaéi obi¢no ne hlade mleko odmah posle muZe, veé¢ ga nose na sabirnu
stanicu koja ga hladi. Ovaj razmak vremena, koji protekne izmedu muZe i hla-
denja mleka, obi¥no iznosi 2—3 Casa, a kada je u pitanju vedernje mleko i znatno
vide. Medutim, mi imamo slulajeve, gde je organizovan sabirni centar sa kom-
presorskim uredajem. On prikuplja mieko od sabirnih stanica, koje to mleko
ne hlade uopste veé ga Salju sabirnom centru. Ovo nam govori samo o nedo-
voljnom razumevanju znalaja momentanog hladenja mleka po mu%i, jer razmak
vremena izmedu muZe i niskog hladenja mleka na sabirnom centru moZe iznositi
1 po nekoliko &asova, &ak i za jutarnju muZu. Razume se da je rezultat ovakve
prakse €esto pokvareno mleko, &ija se koli¢ina kreée i po nekoliko stotina litara
na dan. .

Hladenje mleka se ne moZe vrditi samo na sabiraliftima, ili pak sabirnim
centrima, vet ga treba izvoditi jo3 od same muZe. Bunarska voda, &ija se tempe-
ratura krece leti oko 10°—12° C, moZe uvek pomo¢i proizvodadu da isporuduje
chladeno mleko sabirali¥tu. Time se olak$ava posao sabiratu i povetava efika-
snost samoga hladenja mleka na sabirali§tu. Mleko koje je veé bilo ohladeno,
moZe se mnogo brZe ohladiti na ni%u teperaturu, nego mleko koje nije bilo uopéte
hladeno. VaZnost hladenja mileka na mestu proizvednje narodito se istite kod
vetih poljoprivrednih imanja, koja se bave proizvodnjom mleka, Kontrola
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temperature mleka, koje dolazi od proizvodata na sabirnu stanicu, odn. od sa-
birne stanice u mlekaru jeste veoma efikasna metoda za uvodenje svakodnevne
prakse hladenja mleka poéev od njegovog izlaska iz vimena, pa sve do dolaska
u mlekaru. Razume se da ée ovakva mera biti uspe$na, samo ako ima odgova-
rajuéu ekonomsku osnovu. Proizvodaé treba da oseti da se njegov poveéani trud
i trogkovi oko hladenja mleka i odrZavanja ¢istoée sudova nagraduje. To pak
znati da mleko boljeg mikrobioloskog kvaliteta treba da ima i bolju cenu. Mi se
netemo sada zadrZavati na metodama procene bakterioloskog kvaliteta sirovoga
mleka, podto to prelazi okvire zadatka ovoga ¢lanka. Samo Zelime da podvu-
¢emo da je vreme da se prede ne samo na platanje mleka po procentu masti,
veé takode i po njegovom bakteriolo$kom kvalitetu. Jedino u tom sludaju pro-
izvodal ée biti stimulisan da se brine kako o &isto¢i sudova, tako i o hladenju
mleka odmah posle muZe.

Zakljucak

Proizvodnja kvalitetnoga mleka u mikrobiolodkom pogledu zavisi od niza
faktora. Zbog toga ona i pretstavlja kompleksno podruéje. U ovome pogledu se
osobito isti¢e hladenje mleka neposredno posle muZe. To je proces koji ne trpi
nikakvo odlaganje, ako zelimo izbeéi ekonomskim gubicima, koji nastaju kva-
renjem mleka. To je istovremeno i vaZan preduslov za dobijanje mleka dobroga
mikrobiologkog kvaliteta. Odlaganjem hladenja mleka posle muZe nastaje po-
gordanje njegova bakteriolo§kog kvaliteta, koje progresivno raste sa produia-
vanjem toga odlaganja. To je od posebne vaZnosti. Zbog toga je i_uvodenje
momentanoga hladenja mleka posle muZe u svakodnevnu praksu proizvodnje
1 manipulacije mleka, stvar ne samo proizvodada i sabirata, vec¢ u prveme redu
mlekara.

Ing. Duro Dokmanovié, Zagreb
Zavod za organizaciju poljopr. proizvodnje
Poljoprivr. Sum. fakulteta

RAD CENTRALNOG MLJEKARSKOG ODBORA
ZAGREBACKE MLJEKARE

Na poletku god.” 1956. Zagrebatka mljekara paralelno s predajom otkupa
mlijeka  zadrugama pristupila je i formiranju mljekarskih odbora pri svojim
pogonima na terenu. Na terenu je osnovano 30 mljekarskih odbora, odnosno
svaki na8 pogon ima svoj mijekarski odbor. U mljekarski odbor pogona (sabira-
liSta) izabran je &lan Upravnog odbora, obitno predsjednik ili upravitelj za-
druge, poslovoda mljekarskog pogona i jo§ 3—5 najaktivnijih zadrugara-proiz-
vodata. Mljekarski odbori pogona na terenu izabrali su iz svoje sredine pred-
stavnike za Centralni mljekarski odbor pri Zagrebatkoj mljekari u Zagrebu.
Centralni mljekarski odbor broji 11 ¢lanova na Celu s predsjednikom Brege$
Slavkom, koji je i predsjednik Poljoprivredne zadruge Ivanié-grad.

25. travnja o..g. Odbor je odrZao svoju sjednicu, na kojoj je razmatrao po-
slovanje Zagrebalke mljekare u god. 1956. i odredio smjernice i politiku za rad
u 1957. Od- strane poduzetéa sastanku Odbora prisustvovali su predsjednik
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