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POTREBA NAGLOG HLADPENJA MLIJEKA
NA MJESTU PROIZVODNJE

U proslom ¢&lanku (Mljekarstvo IX, 12, 1959), prikazali smo umna-
Zanje mikroorganizama Kao faktor, k031 utJece na kvalitet mlijeka. Vi-
djeli smo, kako toplota pospjeduje umnazZanje, i jasno nam ;je da m11]eko
kao sirovina i svi mlije¢ni proizvodi hladenjem bolje safuvaju svoju
kvalitetu. O tome svjedode i izvjeStaji o konkretnim uspjesima, koji su.
bas. hladenjem. mlijeka postignuti u drugim zemljama.

Na terenu se naZalost nedovoljno iskori$éuje hladenje kao sredstvo,
kojim uspjeSno zadrZzavamo rast mikroorganizama Zato je ba§ nedo-

~voljno hladenje €esto glavni uzrok slabe kvahtete i slabe odrzivosti mli-
jeka, koje dolazi u mljekare. . -

U podruéjima s nedovoljno razvljenlm mljekarstvom ¢esto nedo-
staje na terenu naprava za mehanitko hladenje mlijeka do dovoljno ni-
skih temperatura, narotito kod. poljoprivrednika s vrlo malim brojem
stoke, — a tih je kod,nas najvife. U takvim prilikama mlijeko nije naro-
" &ito vaZan izvor seljakova dohotka i on ne obraéa mlijeku poslije muZnje
toliko paZnje, koliko bj morao i mogao. A ba$ je u takvim teSkim, veéi-
nom i u higijenskom smislu anovol.]nlm prilikama sitne prmzvodn]e,
hladenjer mh]eka odmah peslije muZnje naroéito potrebno i uspjesno.

U prvim: satima poslije muZnje broj mikroorganizama malo se mije-
nja. Mlkroorganlzml se prilagoduju novim, prilikama, u-koje su dosp]ele,
ne razmnazaju se, a i b1okermgsk1 su slabo aktivni. Osim toga ima svjeze
mlijeko t. zv. bakter1c1dna i bakteristatiéna svojstva, koja zadrzavaJu

) Prema wd:oprmosu pisca XV Medumarovdnom miljekarskom kongresu u Lon-
donu URGENCY OF PROMPT .COOLING OF MILK AT THE FARM ESPECI-
ALLY IN DIFFICULT CIRCUMSTANCES., XV. Intern. Dairy Cong\r 1, 272 — 274
(1959) .
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razmna%an]e baktem]a nekohko sati posh]e muznje, a néke baktem]e
u tom vremenu ¢ak i ugibaju.

Ako se mlijeko pusti poslije muzn]e u svjeZem prostoru da'se po—
lagano hladi, ono se dugo zadrzava u zoni izmedu 30° C i 20° C. Kod tih
temperatura baktericidna i bakteristati¢na -svojstva ‘mlijeka brZe slabe,
a mikroorganizmi se lak8e prilagoduju i brZe aktiviraju. Zato se razdo=
bije, u kojem broj klica ostaje iz upravo spomenutih razloga praktiéno
nepromijenjen, osjetljivo skracuje. Do razmnaZanja dolazi prije, brzina
rasta i biokemi¢na aktivnost mikroor-ganizama naglo se povecavaju i bizo
postizu svoj maksimum. A i taj maksimum je to veéi, §to je temperatura
vifa. NamnoZeni rmkroorganlzml zive i djeluju intenzivno i kvalitet mli-
jeka uskoro postaje ugroZen. -

Naglim hladenjem odmah poslije muZnje, pa makar svega nekoliko
‘stupanja ispod 20°C, skraéujemo,zadrZavanje mlijeka na najopasnijim
temperaturama. Time smetamo mlkroorgamzme u njihovu prilagodivanju,.
ko¢imo njihovu biokemicku aktivnost i produZujemo trajanje baktericid-
nih i bakteristati¢nih svojstava mlijeka. Razmna¥anje mikroorganizama
pcéinje zbog toga kasnije, a i-brzina razmnaianja i biokemijska aktivnost
pojedinih organizama rastu polaganije i kasnije postizu maksimum, koji
je kod niZih temperatura znatno- n1z1 Na taj smo na¢in znatno uspor111
kvarenje mlijeka.

Za ilustraciju opisanih pOJava evo nekoliko Dr1mjera iz nasih teren- :
skih i laboratorijskih pokusa.

U kra]ev1ma, gdje smo izvrsili terenske pokuse bila je ljeti jutar-
nja muznja oko 4 sata, a vefernja oko 19 sati. Proizvodadi .su obi¢no
ostavljali vedernje mlijeko preko no¢i na podu u najhladnijem prostoru
u kuéi, u veéem loncu ili u mljekarskim kanticama, i ne bi ga posebno
‘hladili. Tu se mlijeko polagano hladilo priblizno do 17’ C. Ujutro su ve-
dernje mhjeko upucivali u sabirali$ta zajedno s Jutarnjlm mlijekom iz~
medu 5 i 8 sati. U mIJekaru je stizalo izmedu’ 6 i 10 sati. Usred ljeta
-imalo je mlijeko, kad je stizalo u mljekaru, najtes¢e izmedu 18°C i 22°C.
Kvalitet mlijeka u baktenoloskom smislu — razumije se — n13e bio po—
zeljan.

Pol;opr1vredn1c1 tih kraJeva obi¢no raspolazu vodom iz bunara 111
potoka, ili ¢ak vodovodnom vodom, koja ima ljeti 12° C do 15° C. —
Kod vise pro1zvodaca pokusali smo hladiti mlijeko odmah poslije mu-
Znje na- nadin, koji je najjednostavniji i u svakom pojedinom sluéaju
najprikladniji, a za prmzvodaca najlak§i. Obi¢no smo stavili posudu s
mlijekom odmah poslije muZnje u ¢abar s hladnom vodom, koju smo
pola sata kasm}e svega jedamput promijenili. -

Da ocijenimo uspjeh takvog hladenja, pogledah smo kako ono utJece._
na porast broja mikroorganizama od muZnje do predaje mlijeka milje-
kari, a i na odrzivost predanog mlijeka. Brojili smo mikroorganizme u
‘mlijeku odmah poslije muZnje i-onda, kad je stiglo u mljekaru. To smo
uradili po dvaput kod svakog proizvodada: prvi put kod uobidajenog pro-
izvodaceva postupka s mlijekom, a drugi put dan kasnije, kad smo mu na
jednostavan nadin brZe ohladili mlijeko odmah poslije muZnje. -

' Nasli smo, da se porast broja- mikroorganizama od muZnje do pre-
daje mlijeka mljekari smanjio 3 do 74 puta zbog naSeg tako jednostav-
nog hladenJa odmah poslije muZnje. Odrzivost mlijeka kod 22° C pove-
éala se je tim naginom hladenja prosje¢no za 6 sati. '
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Terenskim ‘pokusima bio je ispitan i uéinak hladenja miijeka u sa-
birali§tima. Mlijeko su sabirali jedamput na dan u ranim jutarnjim sa-
tima. U toku pokusa bilo je hladeno na razliéne nacine, ¢im je stiglo u
sabiraliSta. Uspjeh hladenja bio je mjeren odrZivo$¢u mlijeka, koje je
stiglo u mljekaru, Razli¢iti nadini hladen]a razli¢ito su poveéali odrzivost
mlijeka. Razumije se, da je najveéi efekat dalo hladenje mlijeka na
- temperature blizu O“C koje se mogu postiéi samo mehani¢kim hlade-
. njem § pomoéu kompresora ili na ledu. Na taj nadin bila je odrzivost
mlijeka produZena prosjeéno za 6 sati, t. j. ba§ tolike, kao jednostavnim
v postupkom hiadenja edmah posh]e muzinje, koji ne zahtijeva od pro-
izvodada mkakoth troskova, niti viSe od 5 minuta viemena.®) :

Laboratorljskl pokusi o hladenju mlijeka dali su sasvim slitne re-
zultate kao i terenski. U laboratoriju imitirali smo prilike, ko;|e Smo opa-
zali u praksi. Uzorke mlljeka pustlh smo da se poslije muZnje polagano
hlade, kako bi se hladili i u svjeZem prostoru kod proizvodada. U prvom
satu poshJe muZnje uzorci mlijeka ohladili su se prlbhzno na 27°C, jos
dva sata kasnije na 22' C. 7 do 11 sati posl1;|e muZnje imali su uzorci
17° C i ostali su kod te'temperature. U isto vrijeme ohladili smo-para-
lelne 1stov3etne uzorke mlijeka tako, 'da je mlijeko ve¢ 20 minuta po-
slije muZnje imalo 17° C i ostalo kod te. temperature. .

Poédetni broj mlkroorgamzama u 1 ml mlijeka (odmah poslije muz-
nje) bio je u pojedinim uzorcima od 2.260 u najélééem mlijeku do 396.000
u najslabijem. Za 12 sati poslije muZnje povetao se brog mikroorganizama
u jpolagano hladenom mlijeku 6,6 do 25,2 puta viSe nego u brzo hlade-
nom. Odrzivost mlijeka kod 22 °C. (mjerena probom kuhanja) bila je u
slutaju brzog hladenja za 4 do 6 sati duZa nego pri polaganom hladenju
(u oba slucaja do 17° C). (Najveci uspjeh hladenja — 25,2 puta smanjen .
porast’ bro;a mlkroorgamzama — bio je postignut s mh;]ekom ‘koje je
imalo najmanji broj klica.)

Da zakljuctimo! U kraJev1ma gdje iz bilo kojih razloga tehnitka
oprema’ proizvodnje mlijeka jo$ nije na potrebnoj visini, moZemo ipak
postici lijepe rezultate jednostavnim sredstVJma, koja ne predstavljagu
ni tehniékih ni gospodarskih poteskoéa. Uz vetéu brigu za higijenu muz-
nje, narotito uz bolje &iSéenje pribora i posuda, predstavl]a na prv1 po-
gled primitivno hladenje, alj odmah posh]e muzn]e, uspjeSnu mjeru u
borbi za bolji kvalitet mlijeka. Sto smo manje kadri da dovoljno ohla-
dimo mlijeko, t. j. $to je vila temperatura, koju moZemo posti¢i hlade-
njem mlijeka u teZim i slabije razvijenim terenskim prilikama, to je
vaznije da se mlijeko svakako ohladi odmah poslije muinje. Sustavno
takvo hladenje treba na terenu pospjefiti' svim moguéim sredstvima, a
narotito prosvietom i plaéanjem mlijeka po kvalitetu. :

N1posto ne zastupamo misljenje, da je dovoljno hladiti mlijeko na
pr na 17° C poslije musze Rezultati nasih pokusa uvjerili su nas samo,
da u krajevima, kud jo§ nijesu prodrla moderna tehni¢ka sredstva, mo-
Zemo — u odekivanju moguénosti ef1kasn1]eg natina hladenja — po-
sti¢i znatno pobol]sanje kvaliteta mlueka i vrle jednostavnim sred-

stvima.

*) U svim tim pokusima suradivali su nadi studenti (da;nas' svi inZenjerj agro-
nom.ue) D. Bozi¢, F. Forstneri¢, F. Mﬁgusar, J. Vidovi¢ i L. -Vladimirov. I tom pri-
likom im se toplo zahlvalJuJe'm o . -
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