zan. PribliZno 3/4 vodenih kapljica moralo bi biti u veli¢ini od 1 do 15 |
mikrona, da se ogramé1 mikrobiologka aktivnost u maslacu. U praksi bi
bilo potrebno voditi raduna o rasporedu vode i veliini vodenih kapljica
‘isto tako i o koli¢ini vode u maslacu. U tom smislu je preporuéljiva Soncke
.Knudsen—-ova metoda, koja je vrlo jednostavna, a sa uspjehom je primi-
Jenjena i u Mljekarskoj §koli u Kranju. Mali komad filter papira (5X5 cm):
prepariramo u bazié¢nom rumenom brom-fenol-plavilu kao indikatoru. Tako
_ pripravljen indikator papir pritisnemo na svjeZe prerezani maslac. Raspo-
red i veli¢ina vodenih kapljica pokaZe se u obliku plavih ta¢aka s obzirom
na veli¢inu vodenih kapljica. Raspored vlage a i koli¢inu ocijenimo upo-~
redenjem sa Sablonom pomocu koga je moguée maslac opredijeliti u kva-
Iitetne razrede.

U prednjem opisu przkazano je u kratkim crtama nekoliko najvazni-
jth mikrobiologkih procesa u maslacu. Opéenito moZemo reéi, da su biolo8ki
procesi u siru mnogo raznovrsniji i da je biolofka stabilnost kod sireva:
éesto bolja nego u maslacu. Velika stabilnost kod sireva ide na ratun mli-
je¢ne kiseline i anaerobnih uslova. U maslacu nemamo takove bioloske
ravnotezZe, koja bi garantirala njegovu stabilnost i zbog toga treba ga ¢u-
wati pri vrio niskim temperaturama.

Ing. Borivoje Obradovi¢, Beograd
Institut za mlekarstvo FNRJ

OBRADA MLEKA U NASIWI INDUSTRISKIM MLEKARAMA*
Pasterizacija i sterilizacija mieka

- Uvod

Snabdevanje veéih gradova i potrofackih centara pastemzovamm ili
sterilizovanim mlekom danas je postalo opste nadelo. Ono je stvarno i
konsekventno sprovedeno i priznato kao celishodno tek u toku XX. veka.-

Jo§ u potetku XIX veka postojao je u velikim gradovima Evrope,
izritito se navodi u Parizu i Bedu, ovakav sistém: unutar samih gr adova
postojali su kravarnici sa veéim bro;]em krava. Potro$aéi su sami preuzi-
mali mleko iz tih kravarnika odmah kédko se pomuzlo §to je sa gledista
sveZine rnleka "imalo svoju prednost. I8lo se ¢ak i dalje. Pojedine krave
‘wodene su po ulicama, pa je mleko muzéno neposredno u sud potro-
~ %ada, ¢ime su se potiosam obezbedivali od patvorenja. Medutim, Sirenjem
gradova ovakav sistem nije se mogao odrzati, pa se pre§lo na snabdevanje
gradova preko mlekara. Mlekare su sa svoje strane trazile pogodne metode
kojima se moZe mleko za dogledno vreme da konzervise, kako bi sa svim
svojim prirodnim svojstvima stiglo do potrofada a da u isto vreme ne bude
gkodljivo po ljudsko zdravlje.

Od prvih potetaka, koji su bili negde krajem prosloga veka, preden
je veliki put i savladan je ¢itav niz nedostataka dok se nije doSlo do da-
na¥njih savremenih postupaka pasterizacije i sterilizacije mleka.

* Referat =a Simpoziuma o mleku
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. h I. Pasterizacija mleka

Pasterizacija omoguéava da se mleko ofuva od kvara za kraée vreme, ali
dovoljno dugo- da stigne do potroada. Stoga se pasterizacija primenjuje
u svim velikim potrofackim centrima u svetu, §ta vise, u nekim zemljama
zakonom je predvideno da je svako potroSa¢ko mesto sa preko 20.000
stanovnika obavezno da uvede pasterizaciju mleka. Pasterizacija ima sve
veéu primenu otkako-se do$lo do saznanja da sirovo mleko dobijeno i pod
optimalnim uslovima ne pruZa garanciju u epidemiologkom smislu.

Pasterizacija mleka, kao postupak obrade mleka, dolla je u nadu
zemlju sa zakadnjenjem od 30 godina, i prvoj njenoj primeni pristupljenc
je tek oko 1928 godine. Njen razvoj pre rata bio je spor, §to se vidi iz
¢injenice da smo pre rata imali samo pet uredaja za pasterizaciju, koji
nisu ni onda odgovarali tada$njem tehni¢kom nivou. Posle rata, naglim
razvojem potrofatkih centara i proSirenjem otkupnog podrudja, nadin
snabdevanja potrofada sirovim mlekom, neposredno od proizvodada potro-
gatu, morao se postepeno zameniti posredni$tvom modernih mlekara, koje
raspolaZu -savremenim uredajima za pasterizaciju mleka. Pasterizacija
mleka sve se vie primenjuje i kod nas, tako da se veé danas od ukupnog
broja potro$aca oko 25% snabdeva pasterizovanim mlekom. U nekim repub-~
likama, kao 5to je Slovenija, ovaj procenat ide preko 80%. Ovim jos ni
izdaleka nisu podmirene potrebe, jer wveliki broj gradova postavio je
zahtev za izgradnju modernih mlekara, ¢imeé ¢ée se prodiriti krug potrosacs
pasterizovanog mleka.  Pretpostavlja se da ¢e u roku od nekoliko godina
biti podmirene potrebe 70%, potrofada.

Da bi pasterizovano mleko zauovoljllo sve higijenske zahteve, neop-
hodno je, pored dobrih uredaja i spremnog osoblja u mlekarama, obezbe-
diti i mleko koje se dobija pod optimalnim higijenskim uslovima. Medu-
tim; sirovo mleko, koje isporucuju nasi proizvodadi, u velikom broju slu-
¢ajeva je patvoreno i dobijeno (muZa, transport) pod nehigijenskim usio-
vima, tako da i sa bakterioloske strane ne zadovoljava higijenske zahteve.
Jasno je, da se ovi nedostaci sirovog mleka ispoljavaju i u pasterizovanom
mleku. Kada bi mleko koje mlekare otkupljuju odgovaralo higijenskim
zahtevima, onda bi i pasterizovano mleko davalo punu garanciju u higi-
jensko-epidemiolodkom a i u dijetetskom smislu.

Oprema mlekara

- U naSim milekarama primenjuju se danas tri vrste pastemzacue tre-
nutna na 85°C, trajna od 62—65°C, u vremenu od 30 minuta, i kratkotrajna
od 71-75'C, u vremenu od 15—40 sekundi. Manje mlekare sa zastarelom
opremom snabdevene su uglavnom pasterizatorima za trenutnu pasteri-
zaciju i nemaju nikakvih kontrolnih instrumenata pomoéu kojih se moZe
osigurati predvideni tok pasterizacije. Pasterizatori u ovim mlekarama
obiéno su'od bakra te se kod njih ne mogu primeniti savremena hemisks
sredstva za ¢iiéenje — deterdZenti. Isto tako cevi, bazeni za lagerovanje
mleka i drugi sudovi izradeni su od materijala koji ne dopuita upotrebu
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deterdZenata. Mlekare veceg kapaciteta, cdnosno sve mlekare koje su izgra-
dene uz pomo¢ UNICEF-a (a ima ih 13), opremljene su uredajima 'za
kratkotrajnu pasterizaciju — ploasti pasterizatori koji su napravljeni
od nezardiva Celika. Svi uredaji raspolazu kontrolnim instrumentima po-
mocu kojih se moZe pratiti pasterizacija za celo vreme rada aparata. Po-
red toga, aparati su obezbedeni specualmm napravama koje ne dozvolja-
vaju da mleko izide iz aparata ako nije postignuta predvidena temperatura.
Ove mlekare raspolaZu takode cevima za mleko od riezardiva ¢elika, a neke i
cisternama od istog materijala. U ovim mlékarama mogucée je primeniti
efikasnu upotrebu deterdZenata, mada se kod njihove primene priliéno
lutalo 1 trebalo je dosta vremena da se njihov pun znadaj za kvalitet
mleka shvati. Mlekare su, takode, opremljene raadinama za punjenje,
pranje i zatvaranje boca. Kod ma$ina za zatvaranje boca u pocetku (od
1949 do 1951 god.) primenjivani su zapu$aéi od kartona. Medutim, ubrzo
se pokazalo da ovakav naéin zatvaranja boca nije zadovoljio higijenske
zahteve, jer su kartoni éesto ispadali, a i njihovo parafiniranje bilo je vrlo
slabo. Zbog toga su neke mlekare pristupile nabavei novih magina za zatva-
ranje aluminiskom trakom (Zagreb, Skoplje, Ljubljana, a uskoro i Beograd).
Mlekare koje su docnije izgradene (Zemun, Ni§, Banja Luka, Rijeka i dr.)
opremljene su uredajima za zatvaranje aluminiskim kapama. Sarajevo i
Novi Sad jo¥ uvek upotrebljavaju kartonske zatvaraée za boce.

' Laboratoriska sluzba

Proces obrade mleka mora biti pod stalnom laboratoriskom kontro-
lom. Zbog toga je u svim naSim mlekarama predvidena ova sluzba. U
poéetku odvijala se ova sluZzba sa mnogo teikoda: nedovoljna opremljenost
laboratorija, narodito za mikrobiologka ispitivanja mleka, nerazumevanje
za rad ove sluZbe i nedovoljan struéni kadar. Medutim, danas laboratoriska
ispitivanja prate mleko na celom putu, od proizvodada do potro$aca. Jasno
je, da je povezivanje ove sluZbe sa tehnologkim procesom dalo pozitivnie
rezultate.

\ Kadrovi

lako industrisko mlekarstvo kod nas ima danas izgradenih objekata
za preko 1,200.000 lit. dnevnog kapaciteta mleka, ono je, s obzirom na
kratak vek postojanja, mlada privredna grana, koja je tek poslednjih go-
dina (od 1950 g. naovamo) pocela da primenjuje savremene metode obrade
i prerade mleka. Savremena obrada i prerada mleka zahteva detaljno teo-
risko poznavanje tehnolofkog procesa, pa rukovanje i odrzavanje ma-
§ina, a toga nije bilo u vreme kada je mlekarstvo imalo kod nas karakter
domace radinosti ili zanatstva. Zbog toga su se novi objekti nasli u po-
¢etku svoga rada u prili¢no te$kom poloZaju, jer nisu mogli da dobiju po-
mo¢ od kadrova, koji su do znanja doili praktiénim radom u primitivno
opremljenim mlekarama. Medutim, radom triju mlekarskih $kola (Kranj,
Bjelovar, Pirot), poljoprivrednih fakulteta i Instituta za mlekarstvo uci-
njeno je mnogo na osposobljavanju kadrova, i situacija ni izdaleka nije
onakva kao §to je bila ranije. Tako, napmmer u NR Srbiji stanje kadrova
je priblizno sledece:
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inZenjera~-mlekara - 35

tehni¢ara-mlekara 10

sa mlekar. $kolom 100

Ukupno 145

dok u NR Hrvatskoj ima: A :
1nzen3era~mlekara 26

visokokval. radnika 30

kvalif. radnika 326

Ukupno 382

Ostale republike, izuzev NR Slaveniju, koja stoji u pogledu kadrova
bolje nego sve ostale republike, imaju manje struénoga kadra i morace
udiniti jo§ dosta napora da postignu stanje gore navedenih republika. U
svakom slucaju, do kadrova se danas dolazi lakse jer postoje objekti koji
pruZaju velike moguénosti za struc¢no razvijanje i uzohzan]e kadrova.

II. Sterilizacija mieka

Steuhsano mileko za Siroku potrosnju doslo je do izraZaja poslednjih
nekoliko godina. Njegov nastup odvija se kako u zemljama sa razvijenim
mlekarstvom tako isto i u zemljama sa nerazvijenim  mlekarstvom, a na-
rofito u zemljama sa toplom klimom. Pored toga, sterilizacija mleka za
Siroku potrodnju sve vie se primenjuje kako u zemljama sa razvijenom
tako i u zemljama sa nerazvijenom industrijom: Holandija, Belgija, En-
gleska, Zapadna Nematka, Francuska, Spanija, Italija, Alzir, Maroko.
Indija, zemlje Juzne Amerike itd.

Potrodnja sterilizovanog mleka u stalnom je porastu i predstavlja da-
nas ve¢ ozbiljan faktor u snabdevanju potros$a¢a mlekom. Tako, naprimer.
u Zapadnoj Nemackoj 1951/1952 godine potros$nja je iznosila 58,6 miliona
litara, dok se veé iduée godine popela na 85 mil. litara. Zapadna Nemacdka
trosi 3‘%"sterilisanog mleka od ukupne potroinje svezeg mleka ili 20% od
ukupne potroinje mleka u bocama. U Holandiji je 1953 godine iznosila 9%.
‘'od ukupne potro$nje mleka, a 1956 godine popela se na 11%. Italija (Rim,
Napulj, Torino) trofe 5% od ukupne potroSnje svezeg mleka. U nekim gra-
dovima Engleske, kao $to je Birmingan, potroinja sterilisanog mleka do-
_stize preko 70°% od ukupne potro¥nje. Sto se tie Belgije, za ovu zemlju
ne raspolaZemo podacima, ali se ona navodi kao jedna od prvih zemalja
u Evropi u pogledu potroinje sterilisanog mleka. »

Posto sterilisano mleko ne zahteva naknadnu termic¢ku obradu, to su
potrosaci najveéim delom radnici i turisti zbog toga, $to je veca potrosnja
u krajevima sa razvijenom industrijom i u krajevima sa razvijenim tu-
rizmom.

Tehnoloski proces sterilizacije mleka znatno se razlikuje od tehno-
loskog procesa pasterizacije. Sterilizacija se izvodi na slededi nadin: mieko
se prethodno rashladi ili pasterizuje na 60°~70°C i homogenizira pod pri-
tiskom od 180250 atm., a zatim predsterilife (uperizacija) na temperaturu
od 135'—140° (1 sek.), tada se mleko ohladi do temperature do 80°C i njime
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pune boce koje se zatvaraju aluminiskom kapnom u koju je umetnuta
pluta. Zatvorene boce odlaze u sterilizator, gdje se na temperaturi od
107—115°C u trajanju od 2040 min. steriliu. Posle izvrSene sterilizacije
mleko se hladi ispod 40°C i prenosi u prostoriju za lagerovanje na obi¢noj
temperaturi. Prostori;a za lagerovanje mleka mora biti zasti¢ena od svet-
losti, jer ona smanjuje duZinu lagerovanja i vrednost mleka. Distribucija
mleka vrii se onda kada 3e bakterloloska analiza pokazala pozmvne re-
zultate.

Postoji viSe sistema za stemhzacuu rnleka ali se oni uglavnom mogu
podeliti na dva: na kontinuirani i diskontinuirani. Prvi je potpuno meha-
nizovan, dok je drugi polumehanizovan, i kao takav zahteva viie radne
snage, ali je zato i jeftiniji. Svi sterilizatori (Gebruder »Stork«, Amster-
dam; Maison Frederick Fouche«, Paris; »Nedem«, Hag; »Wilhelm Ger-
buh« Ludwigshafen; »Webster« - Engleska), koji se danas proizvode,
znatno su usavr$eni i omogudavaju da se miris, ukus i boja sterilisariog
mleka ne razlikuju mnogo od pasterizovanog mleka, a joi manje od ku-

- vanog, a pritom produZavaju Zivot mleku pod norrnalnim temperaturama
od nekohko nedelja, odnosno meseci.

Uvoden;e sterilizacije kod nas

Medunarodne organizacije: zdravstvena (WHO), za poljoprivredu i
ishranu (FAO), za pomoé deci (UNICEF) — preporuduju uvodenje steri-
lizacije mleka. U vezi sa ovom preporukom i odobrenim sredstvima,
'UNICEF daje dve opreme za sterilizaciju mleka naoj zemlji: jednu za
mlekaru u Splitu i jednu za mlekaru u Zemunu. Za mlekaru u Splitu do-
. bijamo uredaj po kontinuiranom sistemu. Mlekara u Splitu treba da proiz-
vodi iskljutivo sterilisano mleko, a ne i pasterizovano. Ovakav nat¢in snab~
devanja grada mlekom predstavljao bi jedan od prvih pokusaja u svetu,
da sterilisano mleko potpuno zameni pasterizovano. Split, kao mesto za
uvodenje takvog sistema, do$ao je u obzir zbog klimatskih uslova, neposto-
janja friZidera u domadinstvima, i zbog toga $to ta mlekara treba da snab-
deva mlekom i veéi broj ostrva (Hvar, Brad itd.).

Uredaj koji dobija- mlekara u Zemunu radi po diskontinuiranom si-
stemu. Prema tome, mlekara u Zemunu davade pored pasterizovanog mleka
'i-sterilisano mleko i.time pruZiti moguénost proveravanja u praksi i na
istom mestu-razlike koje postoje izmedu sterilisanog i pasterizovanog
mieka. Ukoliko isporukg magina bude izvriena prema planu, moZe se oce-
kivati da ée sterilisano mleko iz mlekare u Zemunu biti uskoro dato potro-
gadima. :

Kvalitet sirovog mleka .

Mileko koje treba da se sterilizuje mora biti bar tako dobro kao mleko
koje treba da se pasterizuje, ¢ak i bolje, jer se desto mora dugo lagerovati.
.Da mleko koje dolazi iz otkupnih stanica, a namjenjeno je sterilizaciji,
odgovori higijenskim zahtevima, potrebno je imati dobro organizovanu
nabavljacku mreZu, sabirne stanice, solidnu savetodavnu sluzbu (hlade-
njem mleka na sablrahétu)) i brza saobraca;na sredstva. Vedéi proizvodadi
mleka na opstedrustvenom sektoru moéi ée u mnogome da pripomognu da-
se dode do onakvog kvaliteta sirovog mleka kako se zahteva za mleko koje
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ide u sterlhzacuu U kvalitetu sirovog mleka’ poenta legi kod klsehnskog
stepena, naime, mleko sa veéim kiselinskim stepenom ‘ne dolazi u obzir,
-odnosno daje lo§ kvalitet.

- HOL Zakl;uéak

1) Pasterizacija, ako se izvodi u moderno opremljemm mlekarama i
ako mleko koje se pasterizuje odgovara higijenskim propisima jest metoda
koju treba preporu¢ivati i dalje u cilju snabdevanja gradova mlekom. Medu-
tim, s obzirom na nedostatke koji postoje u pogledu higijenskih uslova na &i-
tavom putu od proizvodada do potrosada (nedostatak rashladnih uredaja),
oc1gledno jé da pasterizovano mleko ne moze uvek da pruZi punu ga-
rancuu

- 2) Sterilizacija mleka kao metod vrlo dobro je primljena od potro-
éaca i zbog toga se naglo $iri i uspe$no konkuriSe pasterizovanom mleku,
jer se takvo mleko moZe mnogo duZe ¢uvati a pruza i potpunu garanciju
u higijensko-epidemiolofkom smislu.

~3) Uporedujuéi ova dva sistema sa njihovim pozitivnim i negativnim

svojstvima, nama se ¢ini da ¢e u skoroj buduénosti sterilizacija mleka
- prevladati, pogotovu ako se zavrie radovi koji su sada u toku na sterilnom
pun]en;;u i zatvaranju ambalaZe.

ZIA NASE SELO

OTROVANJE KRUMPIROM veéoj mjeri slinavost pa suzenje. Zbog

Cesto se stoka otruje
iako se to ne bi ogekivalo, ako ju se hrani
dulje vremena veéim koli¢inama bilo

krumpira ili njegovim tvorni¢kim ostaci-’

ma (dZibrom) kao i cimom. Pogotovo o-
trovanje izaziva nedovoljna ishrana stoke
suhom hranom. Iz iskustva znamo da se
atrovanje deSava ako goveda uzimaju vise
od 40 lit dZibre odnosno 15 kg krumpira na
dan. No Skodljivost dZibre zavisi o godi-
nama, a i o godi¥njoj dobi s obzirom na
kiijanje odnosno. gnjiobu krumpira, odno-
sho vrenje dZibre. Osim toga ¢e to za-
visiti i o osjetljivosti pojedinih Zivotinja.
No u svakem sludaju sigurno je, da se
Stetne tvari nalaze u gomoljima, a i u sa-
moj biljei krumpira. :

Najprije oboli telad, kOJa sife krave hra-
njene krumpirovom dZibrom ‘ili krumpi-
rom; a zatim ték bikovi, radni volovi, pa
kona&no i krave muzare.

Bolest se pojavljuje u blazem obliku na-
kon. 2—3 sedmice otkako se zapotelo ta-
kvomr ishranom. Na krajevima nogu opa-
¥a se crvenilo i osip u obliku mjehuriéa.
No &esto se veé prije toga pojavljuje laka
groznica, smanjuje tek, nastaje zadep i u

krumpirom-

promjena koZe na nogama Zivotinje hoda-
ju sapeto, noge su im natedene; crvene,
toplije i osjetljive, a nakon toga stvaraju
se mjehuri¢i. Kad se ovi prokinu.
ostaju crvene vlaZne plohe, nakon
tega se stvaraju deblje napuknute kraste
i ljuske. Ove -promjene se obifno razvi-
jaju na. dijelovima nogu od papaka do ko-
ljenog ili skoénog zgloba. Nakon stano-
vitog  vremena ne pojavljuju 'se vile
kraste, dok se postojeée odlupljuju s dia-
kom, te Zivotinje ozdrave za 2—4 sedmice.

Ne ozdrave 1li dotad Zivotinje, a nasta-
vija 1i se takovom ishranom pri ¢emu se
stoka zadrZava u prljavim stajama, tada
se razvije bolest u teZem obliku. Prije spo-
menute promjerie pojavljuju se i drugdje,
t. j. na nadlakticama, gnjatovima, trbuhu
i vimenu, na stranama trupa, pa na vratu
i repu. KoZa je tada ranjava, zagnojena,
odebljana pa naborana, a povrh toga po-
krivena debelim ljuskama. Narodito su jako
razvijene te promjene na pregibima zglo-
bova, gdje nastaju duboki éirevi; koZa oba-
mire, pa nastaje gnojna upala zglobova.
Cirevi se razvijaju-i.u ustima, U dalinjem
toku bolesti pojavljuje se i jaki proljev,
iserpljenost, pa Zivotinje konadno uginu.

284



