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PROBLEM] ODSTUPANIJA R'EDU‘KTAZNE’ PROBE |
BROJA KONTAMINENATA U SIROYOM MLEKU *

- Branka DOKUS
PIK »BELJE« tvornica mljecmh pr01zvoda, Bell Manastir

" Za ovaj rad smo upotrijebili mlijeko sa 3 objekta, . tri farme drudtvenog
sektora. Uzorke mlijeka na tim objektima. tretirali smo razliditim temperatu-
rama a uzorke uzimali sa dva razli¢ita mjesta. Tako su jedni uzorci mlijeka
uzimani na samoj farmi i iz cisterna za prikupljanje mlijeka, a nakon toga od-
mah podvrgnuti temperaturi od 7°C dok su drugi uzorci istog mlijeka uzimani
u samoj mljekari prilikom dolaska. Temperatura ovih uzoraka kretala se od
11°C do 25°C. Uzorei su uzimani sterilno kako to propisuje Pravilnik o bakterio-
loskoj kontroli mlijeka. Takoder je vriena kontrola higijenske ispravnosti
cisterna u kojima je mlijeko transportirano-i iz kojih su uzimani uzorci. Sve
uzorke smo tretirali pod istim uvjetima i to na reduktaznu probu, broj konta-
minenata i stupanj kiselosti mlijeka.

I Postupak reduktazne probe:

1. svi uzorci su zagrijavani na 37°C

2. otpipetirano 20 ml ispitanog uzorka mlijeka

3. dodatak 1 ml radnog rastvora metllenskog plavila
4. promijeSano »

5. stavljeno u termostat na 37°C

6. otitavano '

' * Referat 'sa IX Seminara za m]Jekarsku 1ndustm,]u velJaéa 1971 Tehnoloskl fakul.tet.
Zagreb.
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TABELARNI PREGLED UKUPNOG BROJA KONTAMINENTA, REDUKTAZNE PROBE °

I STUPNJA KISELOSTI U °SH U OHLADENOM I NEOHLADENOM MLIJEKU

F AR M:A

MLJEKARA

Datum  Objekat Ukupan broj Redukt. 'SH ’c Ukupan broj Redukt. OSH °c

: ; kontaminenata klasa kontammena’ca klasa )

17. X1 v 76,000.000 I 6,8 7 258,000.000 I 6,8 23

: L II 51,000.000 1 6,8 7 159.000.000 VI 6,8 " 23

T 294,000:000 I 6,8 7 112,000.000 VI 66 25

24, XI 4 I 232,000.000 I 1,2 -7 preko  -300,000.000 v 7,0 23

, I 70,000.000 I 1.2 o 274,000.000 I 7,2 23

‘ 11 73,000:000 I 7,0 7 1176,000.000 1 7.0 23

15. XI1 1 17,000,004 I 7,0 7 " 5,000.000 v 79 19

T I 18,000,000 I 7,0 7 4,000.000 v 7,0 19

o CIIL 17,000.000 I, 7,2 7 © 97,000.000 I 7.2 20

22. XII I - ‘preko - ’ : o

: 300,000.000 I 1,0 i '186,000.000 I 17,0 18

11 -61,000.000 | 7,0 7 101,000.000 I 1,0 20

_ TII 33,000.000 2 6,8 7 preko  300,000.000 I 7,2 20

29. XII I 6,000,000 I 7,2 7 v+ 144,000.000 III 570 19

) ‘I 25,000,000 I 7,2 7 116,000.000 I 7,0 120

“IIT 33,000:000 ST 68 T 160,000.000 1 6,8 19

5.1 71. T 16,000.000 I 8,8 7 © 28,000.000 1 6,8 12

CII 68,000.000 "1 7,2 7 128,000.000 I 7,4 11

, IIT 12,000.000 I 7.0 7 1102,000.000 1 70 19
11. 1 71, I 104,000.000 1 6,8 7T 188,000.000 I 6,8
S II 43,000.000 I 6,8 7 preko  300,000.000 I 68
III  102,000.000 1 6,8 7 preko  300,000.000 1 8,8




II Ukupan broj kontaminenata ispitivali smo po uputstvu Pravilnika o
bakterioloSkim uvjetima kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice. Radili
smo s podlogom hranjivog agara za ukupan broj klica 48%/32°C.

Analize svih uzoraka prikazujemo u navedenom tabelarnom prikazu.

Sumirajuéi ove rezultate, dolazimo na izgled do ¢udnih podataka u odno-
sima izmedu reduktiazne probe, broja kontaminenata i temperature mlijeka.

Tako smo npr. u istom uzorku mlijeka, a na razli¢itoj temperaturi, dobili:

76,000.000 kontaminenata i I klasu mlijeka na reduktaznu probu, dok smo
u drugom slu¢aju na temperaturi od 23°C dobili ukupan broj kontaminenata
258,000.000 i takoder I klasu mlijeka.

Ili:

112,000.000 kontaminenata 25°C i VI klasa na reduktaznu probu dok isto-
dobno kod istog uzorka mlijeka, ali temperature od 7°C, dobivamo 294,000.000
klica i I klasu na reduktazu.

Razlikama, koje su se pojavile u uzorcima s hladenim mlijekom a gdje je
broj kontaminenata veéi nego kod neohladenog mlijeka, uzrok su najvjero-
jatnije cisterne, koje makon desmfekm]e sa BIS-om 9 nijesu bile dovoljno
isprane vodom.

Naime, u literaturi se govori da bi reduktazna proba trebala da daje dobre
i realne rezultate, jer se ona i koristi za odredivanje trajnosti mlijeka, a ne i za
odredivanje broja bakterija.

Postavlja se pitanje, a imajuéi ovakve rezultate, éemu onda Pravilnik, koji
kaZe da se u sirovom mlijeku dozvoljava do 5,000.0000 kontaminenata. I kada
bih sada bilo koji od ovih uzoraka, a koji ima I klasu po reduktazi, poslala na
analizu u bilo koji institut, da se ispita broj kontaminenata, dobila bih sigurno
potvrdu da je broj kontaminenata veéi od 5,000.000 i tada bih sigurno i slobodno
mogla prokomentirati da ovakvo mlijeko, gledajuéi na broj kontaminenata,
nije u higijenskom smislu ispravno, a onda kao takovo ne bi moglo biti svr-
stano niti u I klasu mlijeka.

Iz naprijed navedenog tabelarnog prikaza vidi se da je sve mlijeko, koje je
hladeno na 7°C, pokazalo I klasu mlijeka na reduktaznu probu, te kao takvo se
dalje mora tretlratl u preradi kao I klasa, odnosno mi ga moramo i fkao takvog
fakturirati.

Dakle, razlike kod hladenog mlijeka su evidentne, ali se nikako ne ukla-
paju u propis koji predvida Pravilnik.

PRIMJENA ARMIRANIH POLIESTERSKIH SMOLA
U MLJEKARSKOJ INDUSTRUI

Neboj$a ZIVIC
Mljekara Banja Luka

Vet duze vremena postoji potreba da se u pojedinim granama industrije
i tehnike, a narotito u mljekarskoj, izvr#i zamjena klasiénih materijala no-
vima, koji ée svojim osobinama unijeti novi progres i rijediti tehnitko-teh-
noloske probleme,

Pojava armiranih poliesterskih smola svakim danom sve viSe zamjenjuje
klasi¢ne materije (¢elik, aluminium i dr.), a nalazi primjenu i u preradivac-
koj industriji.
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