
odakle ono odlazi na sušenje . Svako zadržavanje mleka u tenku, sa t e m 
peraturom povol jnom za razvoj termofilnih vrsta, kao i drugih vrsta bak
terija, duže vreme , ubrzava pojavu velikog broja bakterija u mlečnoim 
prašku. Takođe, ne treba zapostavljat i č i s toću uređaja za sušenje mleka 
kod s i s tema rasprašivanja, jer i on može biti izvor zagađenja gotovog pro 
izvoda raznovrsnim bakteri jama. 

Ako s e posvet i pažnja ut icaju svih ovih faktora na zagađenje proiz
vodnje , onda s e m o ž e s igurno očekivati mleko u prahu visokog kvaliteta. 

Ono š to najv i še karakter i še bakteriologiju mleka u prahu, j e s t n j e 
govo ponašanje u toku lagerovänja. Usled rrialoga sadržaja vode koji i z 
nosi oko 2—3%., bakter i je s e ne m o g u razvijati u m l e č n o m prašku. U 
s tvarnost i se dešava nj ihovo izumiranje i t ime se s m a n j u j e ukupan broj 
bakterija u toku s tajanja mleka u prahu. Ovo smanjenje ras te sa p o v e ć a 
n j e m temperature na ko jo j se drži mlečni prašak, i n e š t o je v e ć e kod 
običnog nego gasnög pakovanja. Od prisutnih bakterija prvo izumiru Coli-
Aerogenes vrs t e (ukoliko ih ima) , a posl jednje sporogene bakterije . Tako 
je utvrđeno, da u toku jednogodišnjeg lagerovanja mleka u prahu, broj 
mikroorganizama m o ž e opasti za oko 95%, od početnog broja. Iz ovoga i z 
lazi da pogoršanje kval i te ta odnosno kvarenje mleka u prahu ne nastaje 
usled akt ivnost i mikroorganizama, jer ona i ne postoj i u n jemu, v e ć je 
rezultat dejs tva drugih faktora. De j s tvo ovih faktora na pogoršanje k v a 
liteta m l e č n o g a praška, b iće izneto u posebnom članku. 

U mikrobio loškom pogledu mleko u prahu je v e o m a stabi lan mlečni 
proizvod. Dobar mikrobiološki kval i tet mlečnoga praška može se o b e z b e -
diti samo izborom s irovog mleka dobroga kvaliteta, propisnim i zvođenjem 
procesa n jegove proizvodnje i održavanjem č is toće sv ih 'uređaja i sudova 
namenjenjh n j e g o v o m dobijanju. 

Način pakovanja mleka u prahu utiče u bakter io loškom pogledu t ime 
š t o kod pakovanja u iner tnom gasu (azotu) bakterije izumiru spori j im 
t e m p o m nego š t o s e dešava pri običnom pakovanju. Međutim, nač in pa
kovanja ima veliki ut icaj na kval i te t mleka u prahu zbog f iz ičkohemiskih 
promena koje tada nastaju . O o v o m e će biti reči u posebnom članku. 

Ing . F r a n c e K e r v i n a , L j u b l j a n a 
Fakulteta za agronomijo , gozdars tvo in vet . 

P O S U Đ E ZA MLIJEKO 

Mljekarsko posuđe , pa bile to muzlice, kant ice za ml i jeko (koj ima se 
s luže proizvođači) , ili kante za transport mlijeka kamionima ili drug im 
prijevoznim sreds tv ima, jedna je od s labost i u našem mljekarstvu . 

Danas, kad s e kval i tet i ml i jeka obraća sve veća pažnja, upravo posuđe 
sprečava brže podizanje kva l i t e te . Poznata je činjenica, da je od sv ih i z 
vora infekcije , baš infekcija od posuđa najkobnija, a i najčešća , te je k v a 
l iteta mlijeka u najužoj vezi s kva l i t e tom posuđa (materijal , oblik, i s t r o 
šenos t ) , a dakako i s održavanjem istoga. 



Ako pogledamo, kakvo je s tanje muzlica, v idjet ć e m o najšareniju 
sliku, ko ju bismo jedva i mogli zamisl i t i ! U upotrebi su muzl ice v eć davno 
neprikladne za mlijeko, bilo radi oblika i materijala, bilo radi i s trošenost i . 
To su prije svega muzl ice , kojih oblik vidimo na slici. Gore su š iroko o t v o 
rene. Tako vrlo lako dopire prljavština u mli jeko, š to s krava, a š t o s r u 
kava, o d j e ć e ili kose (pokrivala) muzača . D n o i pos trane s t i j ene sas taju 
s e pod oš tr im kutom i t e š k o ih je čistit i , a s m e t n j e pravi u t o m pogledu 
i izljev. Materijal je lim, prevučen kos i terom, emaj lom ili dapače i m j e -

40 godina stara muzlica (žehter) iz Bohinja, već 
davno potrebna zamjene. Na njoj visi cjedilo. 

(Foto: ing. Kervina) 

s t imično pocinčan (a to je š t e t n o po zdravlje! i ne bi smje lo biti ni u upo
trebi) . Već inom je kos i ter već izlizan, i s t o g a l im zarđa. Emajl s e pak brzo 
o š t e ć u j e i odljušti zbog udaraca, pa os im rđe prijet i i opasnost , da djelići 
emaj la dođu u ml i jeko i do potrošača . Osim t ih muzlica, za mužnju s luže 
i raznovrsni lonci i kablovi, koji imaju sve v eć naprijed iznesene slabosti , 
a k t o m e i tu, da s luže ne s a m o za ml i jeko, n e g o za koješ ta , i' t ime se. 



stanje još pogoršava! Sve to.mljekari znaju, pa kad proizvođača savjetuju, 
neka posuđe promijeni, nastaje problem, da posuđa ili nema ili je zasta
rjela tipa pa tako gore izneseno stanje traje već godine. 

S posuđem, u kojem se mlijeko nosi u sabiralište ili u mljekaru, s tanje 
je jednako ili još gore. Upotrebljavaju se lonci, kablovi, najraznovrsnije 
boce, a u nekim krajevima i drveno i glineno posuđe (ćupovi). U široko 
otvoreno posuđe s mlijekom na putu do sabirališta pada svakojaka prl jav-
ština, a razne boce i ćupovi s uskim grlima ne daju se pak čistiti i pravo 
su leglo infekcije; to vrijedi i za drveno posuđe. Nije nikakvo čudo, da se 
mlijeko iz takvog posuđa kvari i da ima najrazličitije popratne okuse i t. d. 
Ni tu se dosad nije moglo napraviti puno, jer kantica za mlijeko nije bilo, 
osim rijetkih primjeraka, kojima također ima prigovora. 

S kantama za mlijeko nešto je bolje, iako i u tome treba konačno na
praviti red. Danas više tvornica proizvodi kante različitog oblika, zapre-
mine i materijala, a. svima s mljekarskog gledišta ima prigovora. 

Uzmimo zapreminu. Da li da se proizvode kante od 20,'25, 30, 40 i 50 
litara (danas ima svih tih veličina) ili da se reducira taj broj na jednu, n a j 
više na dvije veličine, pa da imamo standardnu kantu? Taj je problem aku
tan s više gledišta. Prije svega kamioni (ili druga prijevozna sredstva), n i 
kako ne mogu biti maksimalno iskorišteni, ako na njima ima toliko razno
vrsnih kanta. U drugim zemljama ne samo da su kante standardne, nego i 
kamioni imaju točno određene dimenzije (na pr. u Engleskoj za 90 kanta 
po 45 litara), pa se t ime maksimalno iskoiišćuje prijevozni park. Druga 
teškoća je sa strojevima za pranje kanta, pogotovo s dugim (tunelskim) 
tipovima. Jasno je, da .20- l i ta rsku i 50-litarsku kantu ne možemo prati 
pod istim tlakom, jer će mlaz vode ili detergenta male kante prevr ta t i ili 
velike ne će prat i dobro, već prema tome, kako su mlazovi podešeni. Na 
taj način kante ne će biti samo slabo oprane, nego će i posao biti usporen, 
ako se kante u s t roju ruše . Kod iste brzine t ranspor tne t rake, koja nosi 
kante kroz s t ro j , kante različitih veličina i oblika i materijala, ne će se 
jednako odcjeđivalti, a posljedica bit će, da će se ubrizgani detergent u 
kanti razrjeđivati ili se iz nje ne će dovoljno ocijediti. 

Crpaljke u strojevima puštaju mlazove vode, detergenta ili pare u 
točno određenim vremenskim razmacima i mlaz traje, dok se otvor kante 
nalazi nad sapnicom. Tako bi barem trebalo da bude. Međutim otvori, po 
gotovo malih kanta, znatno su manji nego kod većih, pa crpaljka pušta 
mlaz, dok se otvor još ne nalazi nad njom, odnosno dok je otvor kante već 
prošao preko nje. Tako mlaz vode ili detergenta prolazi kraj kante, iako 
samo kratko vrijeme, i razbija se o krov stroja, a to uzrokuje da voda 
ili detergent š t rcaju na sve s t rane. Voda na taj način dolazi u stroju nad 
sapnice za detergent , i obratno, a sve skupa uzrokuje, da se de tergent 
razrjeđuje i gubi. Ima, istina, pregrada u stroju, koje bi to trebale s p r e 
čavati, ali to ne čine u poželjnoj mjeri. To je također jedan od uzroka, 
zašto su kante loše oprane i zašto se ne može održavati stalna koncen t ra 
cija detergenta — vrlo česta pojava u našim mljekarama. S parom se do 
gađa isto, gubici su veliki, a usto prekomjerna para izbija iz stroja. 

U mnogim mljekarama nema na prijamnom mjestu vage, nego radnik 
određuju količinu mlijeka po kantama, a to mu je uz toliko različitih 
kanta otežano. 



Kod nas su ponajviše u upotrebi kante od že l jeznog lima prevučenog 
kos i t erom (kalajem). Manji dio je od aluminija, odnosno alu- legura. Što 
se t iče izrade i materijala najviše se prigovara vrlo slabo spojenim š a v o 
vima i kalaisanju. Spojevi su č e s t o grubi i neobrađeni , pa obiluju udubina
ma, ko je je n e m o g u ć e dobro očist i t i ; zaostala suha tvar mlijeka odlično je 
goj i l iš te za mikroorganizme, a posl jedica j e s u t e š k e infekcije mlijeka. K o -
si ter s e ve ć nakon nekoliko m j e s e c i upotrebe izliže, pa je nezarđala kanta 
prava r i jetkost . Koliko god su za to krive tvornice , jer slabo nanose k o -
siter, tol iko su krive i mljekare, jer nepravi lno peru kante i ostavljaju ih 
vlažne. Ipak treba pripisati veću krivicu tvornicama, jer imamo i k a n t e 
stranog porijekla, koje već godine upotrebl javamo, pa su sve jednako bolje 
n e g o naše nakon kraće upotrebe, iako se s nj ima jednako postupa. K o n 
strukcija također nije bez prigovora pogotovo , poklopca. To je predmet d i 
skusi je i m e đ u mljekarima, no ne s a m o kod nas, n e g o i u drugim zeml ja 
ma. U g lavnome su dva tipa, i to j edan s g u m o m kao brtvi lom, a drugi bez 
nje (u obliku glj ive) . Svaki ima s v o j e dobre i loše strane, a mi ć e m o ih 
ukratko iznijeti . 

Poklopac s g u m o m opravdan je radi gubitaka mlijeka, koje s e prel i 
jeva ,ako kante nisu čvrs to zatvorene, osobi to ondje , gdje s u putovi loši. 
Otvarati takve poklopce s g u m o m u principu je lakše nego poklopce u 
obliku gljive, kod kojih se če s to treba služiti g u m e n i m batom ili s l ičnini 
predmetom, da s e čvrs to zatvoreni poklopac odigne. Za tu svrhu ima i 
specijalnih strojeva, koji dižu poklopce na putu od rampe do vage, no t o 
je svakako dodatna investicija. Poklopci s gulmom obično su vezani za 
kantu, pa isti poklopac uvijek zatvara i s tu kantu, i t o je prednost pred 
drugim poklopcima, koji su č e s t o loše izrađeni, pa. ako se zamijene, jedni 
s e fvrlo t e š k o zatvaraju, a drugi prev iše lako, pa se ml i jeko kod prijevoza 
prelijeva. Loša strana veze i zmeđu poklopca i kante je u tome, š to poklo
pac koji je obješen na kantu kod pranja smeta , a smeta i kad se posuda 
stavlja u s t ro j . 

Glavna kritika, poklopca s g u m o m ide baš na račun gume. Dok su 
kanta i poklopac novi, guma je čvrs to ut i snuta u žljeb poklopca i kantu 
dobro zatvara. Gulma je pak izložena š t e t n o m dje lovanju i ml i ječne masti 
i kisel ine, a također i lužine i v isokih t emperatura kod pranja. Svi ti fak
tori dje luju tako, da guma s v r e m e n o m gubi s v o j e last ic i tet , pos taje s p u -
žvasta — i e t o nevol je ! U prvoj fazi takva g u m a je rasadnik mikroorgani
zama, ko je štit i od Vanjskih utjecaja , a u drugoj fazi, guma v iše ne prianja 
t i j e sno u udubinu, u koju je uložena, i ml i j eko ulazi pod nju. Tu se kvari, 
a kol ika je to opasnost za mli jeko, ne treba ni spominjat i . Kod pranja t e 
s e g u m e ne vade i ne č i s t e : kod ručnog pranja n e m a za to vremena, a kod 
s trojeva n e m a mogućnost i . Nakon s tanovi tog v r e m e n a pod takvom labavo 
s m j e š t e n o m g u m o m može se naci u pravom smis lu riječi svašta . Takva 
guima nije v i šo dobra ni kao brtvilo, a č e s t o s e i izgubi, pa onda m j e s t o nje 
treba da posluži koješta , na jčešće papir, krpe, s lama, l išće i t. d. Da svi' ti 
materijal i nemaju veze s h ig i jenom mlijeka, izl išno je i objašnjavati . 

Razlog, zaš to s e mli jeko kod potresanja posude prelijeva (kod poklo 
paca u obliku glj ive) , leži u s laboj izradi i konstrukci jski loše riješenom! 
poklopcu. Poklopci bi trebali da prianjaju za k a n t u tako, da s e mli jeko ne 
može prelijevati , a poklopci da s e ipak bez m u k e m o g u otvorit i . Da se t o 



m o ž e postići , dokazuju m n o g e inostrane, pa i neke naše kante. Takvi p o 
klopci ne bi smje l i imati ni udubine ni mjes ta , u koj ima mlijeko može za 
ostajat i i kvariti se , inače s e n e daju čistiti , a i t o se vrlo č e s t o dešava. 

Na osnovu s v e g a dosad navedenog smatram, da poklopci s g u m o m ne 
odgovaraju h ig i j ensk im zaht jev ima za transport mlijeka. Bolji su poklopci 
u obliku glj ive, ali napominjem, da konstrukci jske nedos ta tke i nedostatke 
u izradbi treba ukloniti . 

U N j e m a č k o j bilo je pokušaja, da cijeli poklopac bude od gume, no 
zbog naprijed spomenut ih svoj s tava gume nije općenito primijenjen. Dobar 
j e za s lučajeve , gdje s e ne traži maksimalna č is toća (kod transporta obra
nog mli jeka ili s i rutke za i shranu s toke) . U nekim zemljama vrše se pokusi 
s plast ičnim masama, no definit ivnih rezultata; još nema. 

Dr. Silvija Miletić, Zagreb 
Zavod za laktologiju 
Po l jopr ivredno-šumarskog fakulteta 

A N A L I Z A S I R A - B R Z E M E T O D E 

(Nastavak) 

III. Određivanje sadrzine mast i sira 

a) V a n G u l i k o v a metoda 
P r i b o r : Gerberova centri fuga, vodena kupelj , pipete od 1 i 15 ccm ? . 

stalci za but irometre , Van Gulikovi butirometri za sir, precizna vaga. 
R e a g e n c i j e : Sumporna kiselina specif ične tež ine 1,52 i amilni 

alkohol spec i f ične^tež ine 0,815. 
P o s t u p a k : Odvagni u s taklenu lađicu (ili na nekol iko m j e s t a p r o -

bušenu čašicu) na čepu but irometra 3 grama dobro priprelmljenog uzorka 
sira. Stavi čep s lađicom u butirometar. Kroz manji otvor but irometra 
ulij 15 c c m s u m p o r n e kise l ine , tako da sir bude potpuno prekrit . Ostavi 
but irometre 20 do 30 minuta u vodenoj kupelji s t e m p e r a t u r o m 65—70° C 
i povremeno energ i čno mućkaj , dok se sir posve ne otopi. Dodaj 1 ccim 
amil-alkohola i promućkaj . Ako sadržina but irometra n e zauzimlje 4/5 
graduirane skale, dodaj sumporne kisel ine do t e vis ine. Začepi but jrome-
tar mal im č e p o m i s tavi g a 5 minuta u vodenu kupelj . Ponovno mućkaj , 
stavi but irometre u centr i fugu i centrifugiraj 5 minuta (1.200 okretaja u 
minuti ) . Vrati but i rometre u vodenu kupelj s t emperaturom 65° C (pazi, 
da za prenošenja s t o j e okomito , a velik čep da bude najniža točka b u t i r o 
metra) , ostavi ijh ondje bar 10 minuta, a onda očitaj v is inu stupca mast i . 
Liniju, koja odje l juje s tupac mas t i od ostale sadrzine but irometra, n a m j e 
st i na oznaku n i š ta ili bilo koj i cji'jeli broj . Butiroimetar stavi u vis inu oka 
i š to brže oči taj na dnu m e n i s k u s a (vrh s tupca mast i u graduiranoj skali 
but irometra ima oblik polukruga, najniže m j e s t o toga polukruga je dno 
meniskusa) , da s e v o l u m e n mast i ne promijeni zbog hlađenja. 


