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U radu Je istraživana bakteriološka Kvaliteta uzoraka sirovog mlijeka 
uzetih u domaćinstvima i na sabirnim mjestima. 

Rezultati ukazuju na veliku varijabilnost uzoraka mlijeka. Razlozi za 
takvo stanje su mikroklimatske prilike i manipulacija mlijekom, kao i uvjeti 
držanja stoke i stočna hrana. 

U proizvodnji mlijeka potrebno Je posvetiti izuzetnu pažnju bakteriološ
koj kvaliteti 
Riječi natuknice: bakteriološka kvaliteta sirovog mlijeka, ukupan broj koloni

ja mikroorganizama.' 

Uvod 
U našim uvjetima proizvodnje mlijeka (a tako je gotovo svugdje u svije

tu) krave se muzu dva puta dnevno. Način čuvanja mlijeka, koje je veoma 
podložno promjenama, varira od individualnih proizvođač do velikih indus
trijskih farmi. 

U uvjetima niske proizvodnje male količine neohlađenog mlijeka odno
se se na sabirna mjesta, dok se na velikim farmama mlijeko sakuplja poslije 
mužnje i hladi. Inicijalna bakteriološka kvaliteta mlijeka veoma je različita. 
Tri su glavna izvora bakteriološke kontaminacije mlijeka: sise i vanjski dio vi
mena, oprema za mužnju i oprema za sabiranje mlijeka. Hlađenjem mlijeka 
vrlo često se prikriva prava mikrobiološka kvaliteta mlijeka, uključujući i ne
pravilno čišćenje i dezinfekciju pribora za mužu. 

Mikroorganizmi u mlijeku u trenutku odvoženja sa sabirnog mjesta od
ređeni su temperaturom do koje je mlijeko ohlađeno te dužinom čuvanja u 
tim uvjetima do odvoženja mlijeka s farme. 

Mikrobiološku kvalitetu mlijeka proučavali su mnogi autori, a FIL—IDF 
(Internacionalna mljekarska federacija) 1981. godine izdala je poseban izvješ
taj o kvaliteti svježeg mlijeka. 

Lembke (1967) proučava nepoželjan utjecaj mikroorganizama koji se 
razmnožavaju pri niskoj kiselosti, a K u r m a n (1968) izvještava o utjecaju hla
đenja mlijeka i boljim uvjetima prilikom proizvodnje mlijeka na kvalitetu si
rovog mlijeka. 

Silaža i njen utjecaj na kemijsku i bakteriološku kvalitetu mlijeka, bila 
je predmetom istraživajnja mnogih autora. K i r c h q e s s n e r i sur. (1965) ut
vrđuju evidentni utjecaj silaže na kemijsku kvalitetu mlijeka, no istodobno 
Bol l iger (1967) proučava štetnost silaže na preradu u sir. 

Or th (1961) i F o r s t n e r i č (1967, 1969) smatraju da silazno mlijeko može 
odgovarati ukoliko je proizvedeno u dobrim uvjetima. 
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Mnogi autori bave se problematikom hlađenja mlijeka u vezi s bakterio
loškom aktivnošću, odnosno utjecajem na daljnje tehnološke postupke, Bay
er (1967), Maye r (1969), S t a d h a n d e r s i sur. (1961), Bol l iger (1967) itd. 

Bakteriološku kvalitetu mlijeka proučavali su Luck (1972), Thomas 
(1974), P a n e s i sur. (1979), S lanovec (1972), Hadž ided ić i sur. (1968, 1969) 
itd. 

Obradit ćemo razultate istraživanja bakteriološke kvalitete mlijeka na 
području Ogulina. 

Materijal i metode rada 
Istraživanja su se ograničila na: 
Određivanje ukupnog broja bakterija u 1 ml sirovog mlijeka 
(YeaÄtrel China blue milk agar, Davis , 1951) 
Uzorci mlijeka iizimani su u domaćinstvima i na sabirnim mjestima 

ogulinskog područja metodom slučajnog uzorka. 
Rezultati analize statistički su obrađeni [Snedecor (1971), Bar ić (1956)]. 

Rezultati i diskusija 
Kemijska i bakteriološka kvaliteta mlijeka uvjet je proizvodnje kvalitet

nog proizvoda. Zna,čajna je uloga mikroorganizama ovisno o njihovoj zastup
ljenosti i vrsti. 

Rezultate određivanja ukupnog broja kolonija u l ml sirovog mlijeka u 
domaćinstvima i na sabirnim mjestima prikazuje Tabela 1. Srednje su vrijed
nosti vrlo različite ovisno o mjestu uzimanja uzorka. U I. grupi iznose 25 x 
10*, a u II. grupi 31 x 10', što ukazuje na različit intenzitet kontaminacije mli
jeka. 

Test opravdanosti razlika prikazan u Tabeli l /a je u logaritmiranim vri
jednostima kolonija bakterija. Iz toga je vidljivo da izračunata kritična vrijed
nost t iznosi — 3,7967, što ukazuje da je signifikantna razlika između tüi gru
pa (P < O,Ol). ^ 
Tabela 1. Ukupan broj kolonija bakterija u 1 ml uzoraka sirovog mlijeka 
Table 1. Colony — forming units (cfu)/ml raw mUk sample 

GRUPA n t S C Mln. Max 

I 
II 

84 
40 

2 5 x 10« 
31 X 10« 

8 6 x 10« 
74 X 10« 

339,40 
234,11 

20 X 10^ 
29 X 10^ 

47 X 10« 
47 X 10« 

Zaključak 
Bakteriološka kvaliteta uzoraka sirovog mlijeka ne odstupa od kvalitete 
mlijeka proizvedenog u područjima sličnih mikroklimatskih uvjeta. 
Početni broj kolonija mikroorganizama u sirovom mlijeku ukazuje na velik 
raspon zastupljenosti mikroorganizama/ml od 20 x 10̂  do 47 x 10« odnosno 
na neizjednaćenost kvalitete. 
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Tabela l/a. Test opravdanosti razlike logaritmiranih vrijednosti 
Table l/a. Test of differences in logarithmic values 

Grupa I. Grupa II. 
n 84 40 
X 15,1592 . ^ 16,3449 **'>* 
S 1,6926 1,4729 ''' 
t -3,7967+ + 

+1. grupa = uzorci sirovog mlijeka iz domaćinstva 
samples of farms raw milk 

II. grupa = uzorci sirovog mlijeka na sabirnim mjestima 
samples of bulk refrigerated raw milk 

3. Poboljšanje mikrobiološke kvalitete mlijeka zahtijeva intenzivan r a d n a te
renu, edukaciju proizvođača mlijeka te redovitu kontrolu mlijeka i posuđa 
koje dolazi u dodir s mlijekom. 

THE BACTERIOLOGICAL QUALITY OF RAW MILK 

Summary 

Bacteriological quality of raw milk was studied on farm's and daily col
lected bulk milk tanks (refrigerated) samples. 

Results indicate great variability of milk samples quality due to ecologi
cal conditions, milk manipulation as well as to cattle husbandry and feeding 
conditions. 

In milk production extreme consideration should be given to bacteriolo
gical quality of raw milk. 
Additional index words.- bacteriological quality of raw milk, colony — for

ming units. 
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