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SANI’I‘ARNO HIGIJENSKO STANJE U PROCESU OD PROIZVODNJE DO
. POTROSNJE MLEKA U BEOGRADU")

Beograd se snabdeva mlekom preko Poljoprivrednog dobra »Beograd«
ranije »Pancevacki Rit«, »Gradskog milekarstva«, novo otvorene mlekare
»Srem« i preko individualnih proizvoda¢a (od 1 avgusta o. g. njima je
zabranjena prodaja mleka u gradu). Mlekaru Gradsko mlekarstvo« i mle-
karu »Srem« snabdevaju mlekom manja poljoprivredna dobra i zadruge,
pa individualni proizvodadi.

Sanitarno higijensko stanje na mestu proizvodnie navedenih izvora
snabdevanja

Za dobijanje higijenski ispravnog mleka u dovoljnoj koli¢ini potrebno
je pre svega posvetiti naroditu brigu zdravlju i ishrani stoke. Ishrana stoke
je Cesto nedowveljna i ne odgovara naroéito kod individualnih proizvodaca
koji je usto upotrebljavaju i za poljoprivredne radove.. Na poljo-
privrednim dobrima, narofito na veéim, na primer »Beograd«, stanje
ishrane stoke je zadovoljavajuée i nalazi se pod stalnom brigom i nadzorem
veterinara i agronoma koji su sluZbenici dobra.

U toku proteklih godina izvrSena je tuberkulinizacija svih gria i uglav-
nom su unidtena sva sa pozitivhom reakcijom. Proizvodadima, ¢ija je stoka
zdrava, veterinarska sluZba izdaje tzv. mleCnu kartu na osnovu koje je
dozvoljena prodaja mleka. Tuberkulinizacija se ponavlja svake godine
samo u onim 3talama gde je boravila stoka sa pozitivnom reakcijom.

Za dobijanje ¢istog mleka (mleko koje sadrzi samo minimum sapro-
fitarnih klica i minimum vidljive neCistote) potrebno je da stoka Zivi pod
odredenim povoljnim uslovima i u higijenski uredenim $talama.

SmeStaj stoke

Smestaj stoke je razli€it, §to zavisi cd moguénosti i znanja vlasnika.
Na poljoprivrednom dobru »Beograd« stoka je smeStena u higijenski ure-
denim Stalama koje su dovoljno prostrane, suve, svetle i dobro aerirane,’
sa odgovarajuéim zidovima i podom i uredenim oso¢nim kanalima. Tekuca
voda sa prikljuckom na kanahzamJu sprovedena je u Stalama. Od maja do
oktobra, na ovom dobru stoka je smeStena pod tremovima.

1 referat sa Simpoziuma o mleku
2 zralena /
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I na drugim poljoprivrednim dobrima, koja -snabdevaju Beograd mle-
kom, smeStaj stoke je manje viSe slidan.

Medutim, smestaj stoke kod individualnih prmzvodaca u vedéini slu-
&ajeva ne odgovara higljenskim uslovima — male Stale, bez dovoljno
svetlosti i aeracije, nepravilno otklanjanje dubreta i druge nedistoée itd.

Muza

Higijenska i pravilna muza je vazan uslov za dobijanje &istog mleka.
Na poljoprivrednim dobrima pre muZe Stala se po€isti i provetri, vime i
dkolina vimena se pere. Muzadi peru ruke i veéina ima radne kecelje i
kapu. v

Muza kod individualnih proizvodaa u najvetem broju slu€ajeva ne
ispunjava najvaznije uslove za higijensku proizvodnju — nediste Stale,
vime se uopSte ne pere ili se pere nedovoljno, ruke muzaca takode, 5to
sve ima odraz na kvalitet mleka.

MuZa je svuda ru¢na, sem na pol,]oprlvrednom ‘dobru »Beograd« gde
se vrie ogledi sa elektricnom ™ muzom.

Na osnovu bakteriolo§kog ispitivanja, u Higijenskom zavodu grada
Beograda, manjeg broja uzetih briseva u &tall, i uzoraka mileka za vreme
muZe na poljoprivrednom dobru »Beograd« (Pandevacki Rit) vidi se da se
broj klica i kolititar kreée u dozvoljenim granicama.

Na jednoj velikoj farmi u Italiji, u blizini Napulja, imao sam pr1hku
da vidim savremen naéin muze. Ovde se muza vrsi elektri¢nim aparatima
u posebnoj prostoriji koja sluzi iskljudivo za tu svrhu. Ova prostorija ima
zidove obloZene ploticama kao i pod koji je nagnut. Za celo vreme traja-
nja muzZe voda se sliva u tankim mlazovima sa zidova, tako da se sva
neéistoéa odmah otklanja. Pre muZe vime se pere toplom vodorn, zatim
nekim dezinfekcionim sredstvom i na kraju ispira hladnom vodom. Posle
svakog pranja vime se briSe Cistom krpom, koja se samo jedamput upo-
trebljava. Okolina vimena je obrijana. Posle muZe mleko se naglo nisko
rashladuje i u takvom stanju se transportuje u naroéitim kamionima
cisternama na daljinu od neko 400 i viSe kilometara, a da u njemu ne dode
do nikakovih promena u kvalitetu.

Sudovi

Cistoéa sudova je takode jedan od vaznih uslova za dobijanje &istog
mleka. Poljoprivredna dobra naroéito »Pandevadki Rit«, raspolazu do-
voljnom koli¢inom odgovarajuéih muzlica i kanti sa dihtovanim poklopcima,
razlicite veli¢ine, od 25,30 i 40 litara. Ovi sudovi se peru u mlekarama prema
odredenim higijenskim propisima. Sudovi individualnih proizvodaca ne
odgovaraju svojoj nameni u veéini sluajeva — kante i kofe raznog oblika
1 veli¢ine, vrlo déesto bez poklopca sluZe i za druge svrhe, dak i za
skupljanje pomija. Pored toga pranje njihovih sudova je vrlo &estc ne-
dovoljno i neefikasno. »Gradsko miekarstvo« namerava da nabavi indivi-
dualnim proizvodacima, preko kojih se snabdeva, odgovarajuée sudove,
koie bi ovi otplaéivali.
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Kvalitet i koli¢ine vode upotrebljene pri radu na mestu proizvodnije,
razlitite su i veéina voda se povremeno hloriSe i kontrolige.

Zdravstveno stanje muzaca

Svi muzad¢i na poljoprivrednom dobru u Pandevatkom Ritu i indivi-
dualni proizvodadi iz blize okoline Beograda nalaze se pod stalnom lekar-
skom kontrolom i imaju zdravstvene knjiZice. Zdravstveno stanje ostalih
muzaca koji uestvuju u snabdevanju Beograda mlekom ne nalaze se pod
lekarskom kontrolom.

Rashladivanje mleka

Vrlo je vazan postupak sa mlekom posle muZe rashladivanje da bi se
spredilo razmnoZavanje mikro-organizma. Poznato je da se za izvesno
vreme posle muZe mikroorganizmi ne razmnoZavaju osetno, tzv. inku-
baciono vreme, ali ipak je to vreme kraée ukoliko je temperatura visa.
Medutim, ovo rashladivanje, iako meophodno, teSko je ostvarljivo zbog
nedostataka rashladnih uredaja ili dovoljne koli¢ine vode; ali postoji skoro
uvek moguc¢nost da se mleko stavi na neko hladnije mesto, pre daljeg
transporta, $to na terenu nije uvek sluéaj. '

Transport

Transport mleka od Stale do sabiraliSta, odnosnc mlekare, i vreme
trajanja transporta vrlo su razli¢iti, §to zavisi od tehnic¢kih moguénosti i
udaljenosti, pa same organizacije rada.

Na poljoprivrednom dobru »Beograd« mleko posle muZe skuplja se u
sabirne sudove, poSto se prethodno procedi kroz platnena i Zi€ana cedila.
Do transporta sabirni sudovi se drZe u posebnoj prostoriji ispred §tale ili
u hladu, ukoliko se stoka nalazi na pasnjacima. Mleko stize u mlekaru
posle pola do jednog sata, negde i posle Getvrt sata.

Mleko namenjenc »Gradskom mlekarstvu« ili mlekari »Sremu« prenosi
se u posudama na rukama ili kolima do sabirali$ta. Vreme trajanja tran-
‘sporta od muZe do sabirali§ta je razlidito — za vreme zimskih meseci
iznosi 10 do 12 sati a preko leta neposredno posle muZe najduze do 3 sata.

U sabiraliStima mleko se prerucuje u sudove mlekara. Ovde se ispi-—
tuje specifitna teZina mleka i vrSi se alkoholna proba ili proba kuvanja.

- U nekim sabirali§tima postoje bazeni sa vodom za hladenje.

(Vreme, koje protekne od muze do potroSaca kod individualnih proiz—
vodada koji mleko prodaju na pijacama ili ga raznose po kuéama, razli-
¢ito je, Sto takode zavisi od godiSnjeg doba i udaljenosti. Ovi proizvodadi
su uglavnom iz neposredne -okoline Beograda.) Iz sabirali§ta mleko se
transportuje u zatvorenim kantama na kamionima ili cisternama u jednu
od mlekara u Beogradu. Za vreme letnjih meseci mleko se prethodno
nisko hladi ili pasterizuje u reonskim mlekarama (Obrenovac, Velika Plana,
Pancevo, Ruma). Vreme od sabiraliSta do mlekara u gradu je razliito i
iznosi od 2 do 6 sati. : :
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Na terenu postoje oko 400 sabirali§ta, koja su smestena u glavnom u
zgradama zidanim za tu svrhu i imaju potrebne uredaje. Manji broj sa-
biralifta sme$ten je u adaptiranim zgradama i neka od njih nemaju ni
ogvetljenje ni vodu.

Reonske mlekare imaju sve potrebne uredaje i instalacije.

Organizacija rada u beogradskim mlekarama

Napred je veé¢ napomenuto da u Beogradu postcje tri mlekare gde
se vrii obrada i prerada mleka. Mlekara »Srem« i mlekara »Gradsko mle-
karstvo« sme$tene su u odgovarajuéim zgradama i imaju sve potrebne
savremene instalacije i uredaje. Mlekara u »Pancevaékom Ritu« smeStena
je u maloj nepodesno] zgradi i ima instalacije za mali kapacitet pasteriza-
cije — svega 6.000 litara. Na ovom dobru uskoro se otvara nova mlekara
Sija je izgradnja u zavrSnoj fazi.

U mlekarama se vrsi pregled mieka namenjenog za pasterizaciju radi
utvrdivanja podesnosti. Ispituje se specifitna teZina, procenat masti i vrSi
se alkoholna proba ili proba kuvanja. U mlekari »Srem« i mlekari »Gradsko
mlekarstvo« pasterizacija se vrii na temperaturi od 75°C za vreme od pola
minuta. Hladenje mleka se obavlja u zatvorenom sistemu. Postoje insta-
lirani termografi. U mlekari na dobru »Beograd« vrii se niska pasteri-
zacija.

Mlekara »Gradsko mlekarstvo« pasterizuje dnevno oko 40.000 litara
mleka koje se transportuje do maloprodaje u zatvorenim kantama i fla-
Sama. FlaSe se jo§ uvek zatvaraju kartonskim zatvaracima, ali je magina
za zatvaranje metalnim zatvaraima ve¢ nabavljena i uskoro Ce biti insta-
lirana.

Miekara »Srem« zasad pasterizuje dnevno oko 24.000 litara jer se
nalazi u probnom pogonu. Iz mlekare mleko se transportuje u flaSama sa
metalnim zatvaradima, a manja koli¢ina svega oko 1.500 litara u zatvore-
nim kantama. ' :

Mlekara u »Panfevadkom Ritu« pasterizuje oko 15.000 litara mleka,
koje se isklju€ivo transportuje u zatvorenim kantama. '

Sve prostorije instalacije i uredaji u mlekarama odrZavaju se prema
higijenskim zahtevima. Sudovi i flafe peru se i dezinfikuju na odgovarajuéi
naéin. Mlekare »Srem« i »Gradsko mlekarstvo« imaju maSine za pranje
sudova i flaSa. Sve tri mlekare imaju hladnjace dovolinog kapaciteta.

Osoblje mlekare je snabdeveno odgovarajuéim zaStitnim i radnim
odelima 1 nalazi se pod stalnom lekarskom kontrolom.

U mlekarama radi dovoljan broj visoko kvalifikovanog osoblia, koje
pravilno rukovodi celim procesom obrade i prerade mleka. _

Laboratorija u mlekari ima znaajnu ulogu za obezbedenje potrofa-
¢ima pasterizovanog mleka dobrog kvaliteta, koje treba pazljivo ispitivati
i kontrolisati pri svakom stupnju obrade od momenta prijema mleka pa
sve do ijzlaska mleka iz mlekare. Upotrebom pogodnih laboratorijskih
testova mogu se dobiti pojedina¢ni bakterioloski nalazi sveZeg mleka,
njeaove podesnosti za pasterizaciju, uspehu samoc procesa pasterizacije
i © moguénosti ponomog zagadivanja. Necphodno je imati standarde za
sveze mleko, mleko u tcku, na kraju pasterizacije i posle pasterizacije.

220



Da bi se ovo postiglo potrebno je pravilno uzimanje uzoraka na raznim
mestima postupka, briseva sa sudova i instalacija. Pored toga vazno je da
laboratorija mlekare saraduje i sa laboratorijama kontrolnih organa, kao
Sto je slucaj u Beogradu.

Mlekare »Gradsko mlekarstvo« i »Srem« imaju laboratorije u kojima
se pored hemiskih ispitivanja vrSe i bakterioloSka ispitivanja uzimanjem
briseva i uzoraka mleka u procesu cbrade odredwanjem broja klica i ko-
lititra. Mlekara u Pancevackom Ritu zasad vr3i samo hemiska ispitivanja
mleka.

Dobro organizovani sistem transporta i d1str1bu013e pasterlzovanog
mleka iz mlekare do maloprodaje, odnosno potrosaca. vrlo je vazan faktor
za odrzavanje kvaliteta mleka i u Beogradu pretstavlja naroditi problem.

Pre transportovanja pasterizovano mleko drzi se u mlekarama na
temperaturi od neko 10°C. U toku no¢i, oko 6 sati posle pasterizacije,
mleko se prenosi kamionima i ostavlja se na trotoarima gde ostaje Cesto
i cko 6 sati dok se ne preuzme. Za vreme letnjih meseci temperatura ovog
mleka penje se i za 10°C. Sanitarna i veterinagska inspekcija u viSe ma-
hova \po'kusavala Je da reSi ovaj problem, ali bez uspeha zbog mnoglh
razloga, manje-viSe opravdanih. Pored toga, izvesna koli¢ina pasterizo-
vanog mleka transportuje se u toku dana, koju obitno prodavmce odmah
preuzimaju.

Mleko se izdaje potrodacima u samim prodavnicama, bilo u flaSama
originalno punjenim ili se prerucuje u njihove sudove. Manju koliginu
mleka u fla§ama prodavnice donose potroSacima direktno u kuéu.

Novootvorena mlekara »Srem« ima pet depoa za hladenje u kojima se
drzi mleko na temperaturi od neko 4°C. Depoi su smeSteni u raznim de-
lovima grada i imaju kapacitet od 16.000 litara mleka za 24 Casa. Iz ovih
depoa snabdevaju se prodavnice I sami potroSaci.

U prodavnicama prodaja mleka ne odvija se uvek prema hlgljen—
skim zahtevima zbog nedostataka sanitarno-tehni¢kih uredaja i samog na-
¢ina poslovanja. BakterioloSka ispitivanja pasterizovanog mleka u flaSama
i kantama pokazuju u veéini sluéajeva da mleko odgovara higijenskim
propisima. Ovde treba napomenuti da postoji dosta Cesto razlika u kvali-
tetu izmedu pasterizovanog mleka dok se nalazi u mlekari i istog mleka
u prodavnicama, narod¢ito kada je u pitanju mleko u kantama. -

Rezultati laboratorijskih analiza za mleko na beogradskom trzisStu

Bakieriolo§ka ispitivanja mleka individualnih proizvodada, koje se
prodavalo na pijacama, pokazivalo je vrlo Cesto enorman broj klica i visok
holititar, dok je sastav mleka manje-vife odgovarajuéi. — Dodavanje vode
mleku ili obiranje masti od strane individualnih proizvodaca ne pretstavlja
danas neki narociti problem. Prema ispitivanjima Higijenskog zavoda Beo-
grada do 1955 godine bilo je oko 50%0 neispravnih uzoraka mleka zbog do-
davanja vode ili obiranja masti, od te godine taj procenat se naglo sma-
njuje. Tako smo u poslednje vreme nalazili neispravno mleko u vrlo malom
procentuy, i to samo kod individualnih prmzvodaca koji su ga raznosili po
.kuéama.

Distribucija mleka bolmcama hotelima, mternatlma i sli€nim ustano-
vama ne pretstavlja problem.
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Do 1953 godine kontrolu mleka u gradu vrSila je isklju¢ivo Sanitarng
inspekcija. Od te godine kontrolu mleka je preuzela veterinarska sluZba,
ma da Sanitarna inspekcija i dalje u€estvuje u kontroli.

Kontrola mleka uglavnom je skoncentrisana u samom gradu na mestu

- prodaje, dok je kontrola na mestu proizvodnje vrlo slaba ili uopSte ne po-
stoji, sem na vecim poljoprivrednim dobrima i pokuSaja Gradskog mlekar-~
stva da organizuje savetodavno kontrolnu sluzbu preko svojih sluZbenika.

Medutim, ba$ u &tali dolazi najée$ée do prvog zagadivanja mleka.
Stoga mesto proizvodnje pretstavlja prvu znadajnu fazu svih metoda za
poboljSanje i saniranje kvaliteta i uopSte proizvodnje mileka. Iz tih razloga
odgovorne sluzbe i faktori treba da organizuju kontrolu mileka na samom
mestu proizvodnje, koja ne sme da bude isklju¢ivo kontrolna, ve¢ saveto-
davno vaspitna.

Zakljudak

Prema tome, za snabdevanje manjih, a naro¢ito veéih gradova i indu-
striskih naselja higijenski ispravru'm i kvalitetnim mlekom u dovoljnoj
koli¢ini potrebno je obezbediti viSe uslova:

1) dovoljnu proizvodnju higijenski ispravnog mleka u toku cele
godine;

2) pravilno organizovan sistem transporta mleka sa odgovarajutim
transportnim sretstvima od mesta proizvodnje i sabiraliSta, naroCito za
vreme toplih dana, tako da mleko stigne u dobrom stanju u §to kracem
vremenu u mlekaru odnosno do potroSaca;

3) dobro opremljenu mlekaru sa potrebnim instalacijama 1 ureda—
jima;

4) dovoljan broj stru¢nog osoblja kako bi se cbezbedila pravilna ma-
nipulacija mleka u toku celog procesa proizvodnje;

5) stalnu laboratorijsku kontrolu mileka na mestu otkupa i na mestu
prodaje;

6) pravilno organizovan sistem dlStI‘lbLlClJe i predaJe mileka;

7) stalnu sanitarno-veterinarsku kontrolu;

8) vaspitanje proizvodafa i potrosSaca u pogledu ¢uvanja i upotrebe
mleka. .

PROIZVODACI!

Pazite na zdravlje i kondiciju krava prije prijelaza na zim-
sku prehranu!

ViSe mlijeka i jednakomjernu proizvodnju postiéi éete i zimi

samo od zdravih krava, koje su dobro hranjene za vrijeme zasu-

~ Zenja i kroz cijelo muzno razdoblje. To vam osigurava stalan i
veéi prihoed od mlijeka.



