
Vrlo često, međut im, kontaminaci ja termički obrađenog mleka ili inficirana 
r adna k u l t u r a prouzrokuju izdvajanje surutke . Nije teško uver i t i se o direktnoj 
povezanosti visokog coli t i t r a sa izdvajanjem suru tke . Ali, isto tako t reba napo
menut i , da zagađeno mleko, sa povećanim kiselinskim stepenom, koje je već 
pre t rpelo razne promene, naroči to na belančevini, p re ts tav l ja lošu sirovinu za 
proizvodnju i po p rav i lu proizvodi od takvog mleka naginju izdvajanju suru tke 
u jačoj mer i . 

U pogledu nedos ta t aka u boji, kiselo mleko i jogru t ponekad mogu bit i 
u celoj mas i lako crvnekast i , koja deluje odbojno na potrošače. Ova promena 
u boji može nas ta t i u s luča ju k a d a se više par t i ja m leka (4—5) termički obra
đuju u i s tom d u p l i k a t o m , bez pre thodnog uklanjanja is taložene naslage. Visoka 
t empe ra tu r a zida duplükatora dovodi do pregorevanja ove naslage, p r i čemu 
se s tvara ju obojeni p roduk t i koji prelaze u mleko. Verovatno je u pi tanju 
Mai l lard-ova reakci ja . Gre ška se može lako izbeći p rav i lnom upot rebom du
pl ikatora . 

J o g u r t i kiselo mleko iziskuju odgovarajući t r e t m a n i nakon proizvodnje 
n e samo u mlekar i , već t akođe i u t ranspor tu i na p roda jn im mest ima. Nepra 
vilni postupci pogoršavaju kva l i t e t i t ra jnost ovih proizvoda. Na p rvom mestu 
t r eba ukaza t i n a važnost »hladnog lanca«, t j . stalnog čuvanja proizvoda na 
niskoj t empera tu r i . Čuvanje proizvoda na povišenoj t empe ra tu r i lako dovodi 
do raznih mikrobioloških procesa, osobito do naknadnog kiseljenja, što povlači 
za sobom razne fizičko-hemijske p romene i p romene u organolept ičkim svoj 
stvima. Za ovo stanje nisu danas odgovorni uvek samo tehnički uslovi, već vr lo 
često i subjekt ivni moment i . 

Z a k l j u č a k : 

U ovom č lanku opisane su najčešće m a n e i nedostaci kod proizvodnje jo
gu r t a i kiselog mleka sa osvr tom n a uzroke koji dovode do ovih pojava. 
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Naučna knjiga. 

V A Ž N O S T S A B I R N O G M J E S T A 
U K O N T R O L I KVALITETE S I R O V O G M L I J E K A * 

Zlatko MAŠEK 
»Zagrebačka mljekara«, Zagreb 

Raspolažemo poda tkom da je oko 56 000 proizvođača-kooperanata ukl jučeno 
p u t e m »Zagrebačke ml jekare« u organizi ranu proizvodnju mlijeka. Godišnja 
proizvodnja ml i jeka spomenut ih kooperana ta iznosi oko 90 mil iona l i tara a ispo
ručuje se n a oko 1040 sab i rn ih mjesta. 

* Referat ©a IX semttnara za mljekarsku tađustriju, održanog 10—12. II 1971., Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 
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Veliki bro j individualnih proizvođača kao i n j ihova usi tnjena proizvodnja 
mli jeka uslovili su da se u našim sel ima osnuju sab i rna mjesta sa sv rhom što 
lakše kvan t i t a t i vne i kval i ta t ivne kont ro le kao i što brže manipulaci je s ml i je 
kom do mjesta prerade . 

Broj proizvođača i sabirnih mjesta dovoljno ukazuju na samu težinu posla 
kao i r adne zadatke s t ručnih službi mnogih r adn ih organizacija koji se b a v e 
organizacijom proizvodnje i o tkupa mli jeka indiv idualn ih proizvođača — koope
ranata . Dok se u mnogim državama u ko j ima je snažno razvi jena ml jekarska 
industr i ja pojavljuje kod pr i jema n a »rampi« ml jekare ili auto-cis terne mli jeko 
jednog proizvođača što u znatnoj mjer i o lakšava kvan t i t a t ivnu i kva l i t a t ivnu 
kontrolu, dotle se u našim uslovima pojavljuje sabirno mjesto, a to je skupno 
mlijeko velikog broja proizvođača s vr lo različi t im pojedinačnim kva l i te tama. 
To ukazuje na samu važnost sabirnog mjesta u kontrol i kval i te te sirovog 
mlijeka. 

U svakom sabirnom mjestu postoji osoba koja je zadužena za cjelokupni rad 
sa'birnog mjesta, a obično potječe iz samih redova proizvođača. Svaki sabirač 
vodi n a sab i rnom mjestu dokumentaci ju količinskog pr i j ema mli jeka od svakog 
proizvođača kao i dokumentaci ju o tp reme mli jeka ml jekarsk im pogonima. 
P r e m a određenom programu, svakodnevno ili povremeno, uzima prosječan uzo
rak ml i jeka svakog proizvođača kojeg upuću je u određene laborator i je rad i 
u tv rđ ivan ja kval i te te koja utiče n a obl ikovanje i sp la tne cijene mlijeka. P r e m a 
potrebi sabirač vrš i određena ru t inska ispi t ivanja. Za svoj r a d p r ima skromnu 
novčanu n a g r a d u a kreće se u prosjeku do 0,03 d inara po l i t r i preuzetog mlijeka. 

Zapažamo da svaki sabirač mli jeka ima svakodnevno vr lo velik i odgovoran 
rad, m a l u novčanu st imulaciju kao i nedovol jnu s t ručnu spremu. Tako n a pod
ručju sabira l iš ta S. gdje se vrš i pr i jem ml i jeka s oko 160 sabi rnih mjesta ima sa
mo jedan sabirač s t ručnu kvalifikaciju j edne niže pol jopr ivredne škole. Taj 
p roblem s t ručnost i došao je do izražaja u akciji »Zagrebačke mljekare«, n jenih 
dobavljača i proizvođača oko uvođenja r a sh ladn ih u ređa ja na sabi rna mjesta. 
Zaključno s k r a j em god. 1970. postavl jeno je u sab i rn im mjest ima 922 rash ladna 
uređaja , p a je to iz osnova izmijenilo dosadašnj i način r a d a u mnogim sabi rn im 
mjest ima. Preuz imanje mli jeka vrš i se dva p u t a dnevno, odmah nakon završene 
ju ta rn je i večernje mužnje, a odvažanje ml i jeka posebnim vozilima p r e m a u t v r 
đenim rasporedima. Tako više nema žurbe oko samog pr i j ema mli jeka jer je p r i 
j e bilo uslovljeno ju tarn j im ran im ili večern j im kasn im dolaskom vozila koje 
je preuzimalo mlijeko. 

Kva l i t e t mli jeka sabirnog mjesta zavisi o nizu pojedinosti , p rvens tveno o 
načinu proizvodnje i poštenju samih proizvođača, o r a d u i zalaganju sabirača 
da post ignu što bolju kval i te tu ml i jeka k a o i postavl jenoj metodici u kontrol i 
kva l i te te sirovog mlijeka. K a d a je to sve zastupl jeno onda dolazi do vrlo mal ih 
raz l ika u anal izama kval i te te ml i jeka proizvođača p r e m a ukupnoj kval i te t i 
sabi rnog mjesta koja se pr i l ikom svakodnevnog pr i j ema u ml jekarsk im pogo
n ima u tv rđu j e i priznaje za obračun. To znači da se k o d obračuna °/o mli ječne 
mas t i suma masn ih jedinica svih proizvođača m o r a izjednačit i s p r izna tom k v a 
l i te tom sabirnog mjesta. Tako član 6. ugovora o isporuci ml i jeka glasi: »Postotak 
mliječne mas t i kod kooperanta usag lašava t će se kod mjesečnog obračuna, s 
u k u p n o m količinom masnih jedinica sabi rnog mjesta, koja je u t v r đ e n a pr i l ikom 
preuz imanja mli jeka u mljekari«. 

Može se potvrdi t i da je tehnološki pos tupak oko u tv rđ ivan ja sadržine Vo 
mliječne mas t i s korekcijom svladan i n e preds tav l ja zap reku u svakodnevnom 



radu . To se ne može po tv rd i t i kod u tvrđ ivan ja higijensko-tehnološke kval i te te 
sirovog ml i jeka gdje se mli jeko svrs tava u razne kva l i t e tne razrede. 

U iz rađenim no rma t iv ima »Zagrebačke mljekare« za higijensko-tehnološku 
kva l i te tu ml i jeka (prilog 1) određuju se kval i te tni raz red i za mlijeko individu
alnih proizvođača dok je još u njihovoj posudi, skupno mlijeko sabirnog mjesta 
uzeto iz r ash ladnog uređaja , kao i skupno mlijeko više sabi rnih mjesta u auto-
-cis terni p r i l ikom isporuke ml jekarskom pogonu. 

Za sada još n isu izraženi pokazatel j i novčane st imulacije ili destimulacije za 
pojedine higi jensko-tehnološke kval i te tne razrede. Poteškoća je u tome da li je 
s t ručno opravdano snizit i cijenu skupnog mli jeka sabirnog mjesta što bi imalo 
za posljedicu p r imjenu kolekt ivnog kažnjavanja svih proizvođača dotičnog 
sabirnog mjesta, ili se zadrža t i samo na u tvrđ ivanju spomenute kval i te te mli jeka 
pojedinih proizvođača? 

P r e r a d b e n i ml jekarsk i pogoni izražavaju želju da pr i l ikom pr i jema mli jeka 
u t v r d e h igi jensko- tehnološku kva l i te tu mli jeka svakog sabirnog mjesta i na 
osnovu na laza odrede kva l i t e tn i razred. Budući da se između ml jekarske indu
str i je i proizvođača ml i jeka nalaze razne radne organizacije kao nosioci organi 
z i rane proizvodnje i o tkupa mlijeka, one bi morale ili podnijet i rizik des t imula
cije ili p r imi jen i t i t u dest imulaci ju n a sve proizvođače. 

Takva složenost p rob lemat ike u proizvodnji i kont ro l i kval i te te sirovog 
mli jeka ukaza l a j e »Zagrebačkoj mljekari« da mora što brže pr is tupi t i formi
ran ju oko 3.000 robn ih proizvođača mli jeka — kooperana ta u pros jeku sa 8 
k r a v a i t r žn im v i škom ml i jeka od 3.000 l i ta ra po krav i , što iznosi 72 mi l i juna 
l i ta ra godišnje. F a r m e pol jopr ivrednih kombina ta proizvele bi do kra ja s rednjo
ročnog p r o g r a m a god. 1975. oko 45 mil i juna l i tara. Takv im nač inom proizvodnje 
u potpunost i bi se smanjio broj sabi rn ih mjesta, a sab i rno mjesto izgubilo bi 
sadašnji značaj u kont ro l i kva l i te te sirovog mlijeka. 

ZAGREBAČKA M L J E K A R A Siječanj 1970. 
Centar za proizvodnju i o tkup mli jeka 

NORMATIVI HIGIJENSKO-TEHNOLOŠKE 
KVALITETE SIROVOG M L I J E K A 

MLIJEKO PROIZVOĐAČA (Uzeto izravno iz njegove posude) 

I razred 
Kval i te ta dobra 

1. Vr i jeme redukci je met i lenskog plavi la iznad 5 sat i ; 
2. bez čestica g r u b e nečistoće; 
3. bez an t ib io t ika i s reds tva za dezinfekciju; 
4. da n e pot ječe iz bolesnog vimena; 
5. dobre sposobnosti grušanja ; 
6. bez s t r anog mir i sa i okusa. 

I I razred 
Kval i t e ta zadovol java 

1. Vr i jeme redukc i je met i lenskog plavi la između 4 i 5 sat i ; 
2. do 6. kao kod I raz reda . 



III razred 
Kval i te ta loša 

1. Vri jeme redukcije meti lenskog plavi la man je od 4 sata; 
2. u tv rđene čestice g rube nečistoće; 
3. sadrži antibiotike i dezinficiense; 
4. potječe iz bolesnog vimena; 
5. slabe sposobnosti grušanja; 
6. s t ranog mir isa i okusa; 
7. u t v r đ e n a dodana voda. 

SKUPNO MLIJEKO (Uzeto iz rashladnog u ređa ja sabirnog mjesta) 

I razred 
Kval i te ta dobra 

1. Vr i jeme redukcije meti lenskog plavi la iznad 4 sa ta ; 
2. te rmorezis tentne bakter i je do 5000 u 1 ml ; 
3. bez čestica grube nečistoće; 
4. bez ant ibiot ika i sredstva za dezinfekciju; 
5. da ne potječe iz bolesnog vimena; 
6. dobre sposobnosti grušanja; 
7. bez s t ranog mirisa i okusa. 

II razred 
Kval i te ta zadovoljava 

1. Vr i jeme redukci je meti lenskog p lav i la između 2 do 4 sata; 
2. t e rmorez is ten tne bakter i je od 5000 do 10 000 u 1 m l ; 
3. do 7. kao kod I razreda. 

III razred 
Kval i t e ta loša 

1. Vr i jeme redukci je meti lenskog plavi la man je od 2 sata; 
2. te rmorezis tentne bakter i je iznad 10 000 u 1 m l ; 
3. u t v r đ e n e čestice g rube nečistoće; 
4. sadrži ant ibiot ike i dezinficiense; 
5. potječe iz bolesnog v imena; 
6. s labe sposobnosti grušanja; 
7. s t ranog mir isa i okusa; 
8. u tv rđena dodana voda. 

NAPOMENA: Normat iv i za vr i jeme redukci je met i lenskog plavi la odnose 
se n a određivanje n a samom sabi rnom mjes tu u času i sporuke n a licu mjesta. 
Kod ispi t ivanja izvan sabirnih mjesta u labora tor i ju ml j eka re ili dobavljača 
normat iv i za kva l i t e tne razrede procjenjuju se p r e m a t empe ra tu r i okoline na 
kojoj j e bio izložen uzorak za vr i jeme t r a n s p o r t a : 



Kvalitet mlijeka prema vremenu redukcije metilenskog plavila 

1. M L I J E K O PROIZVOĐAČA (Uzeto iz njegove posude) 

Mjesto 
ispi t ivanja 

T e m p e r a t u r a 
okoline u °C 

Kval i te tn i razred mli jeka p r ema v remenu 
redukci je met i lenskog plavi la 

I raz. I I raz. I I I raz. 

N a sab i rnom mjes tu 
U labora tor i ju do 8 

12 
16 
20 
24 

više od 25 

više od 5 h 

» » 5 
»> » 5 
»» )> 3 
» »» 2 
»> >> 1 
„ „ 30' 

4— 5 h 

3 — 5 
2— 4 
1— 3 

1/2— 2 
2 0 — 1 
15—30 

man je od 4 h 
3 
2 
1 

1/2 
20' 
15' 

2. S K U P N O M L I J E K O (Uzeto iz rashladnog uređaja sabirnog mjesta) 

Mjesto 
ispi t ivanja 

T e m p e r a t u r a 
okoline u °C 

Kval i te tn i razred mli jeka p r e m a v remenu 
redukcije met i lenskog plavi la 

I raz. I I raz . I I I raz. 

N a sab i rnom mjes tu 
U labora tor i ju do 12 

16 
20 
24 

više od 25 

više od 4 h 

„ „ 2,30 
»> » 2 
» »» I 
„ „ 30' 

2 — 4 h 

2—3 
1—2,30 

30—2 
3 0 — 1 
1 5 - 3 0 ' 

manje od 2 h 

2 
1 

30' 
30' 
15' 

3. SKUPNO M L I J E K O IZ VISE SABIRNIH M J E S T A (uzeto iz auto-cisterna) 

Mjesto 
ispi t ivanja 

Godišnje 
doba 

Kval i te tn i razred ml i jeka p r e m a v remenu 
redukcije met i lenskog plavi la Mjesto 

ispi t ivanja 
Godišnje 

doba 
I raz. I I raz . I I I raz. 

U laborator i ju 
ml jekare 

zimi 
l jet i 

više od 4 h 2—4 man je od 2 h 

}> 7) 3 1 3 „ „ 1 

»Zagrebačka ml jekara« će kva l i te tu skupnog mli jeka sabi rnog mjesta u t v r 
đivat i n a Vo-tak ml i ječne mas t i i specifičnu težinu svakodnevno, a higi jensku 
kval i te tu povremeno , a na jman je 2 p u t a mjesečno. U slučaju da j e higi jenska 
kva l i te ta loša t j . u I I I raz redu , t ada će se ispit ivati svakodnevno sve dok se 
kval i te ta ne poprav i . 

Organiza tor i o tkupa ml i jeka dužni su osposobiti svoju labora tor i j sku službu 
za po tpuno i s t raž ivanje kva l i t e t e sirovog mlijeka. 


