nedostatak u struénom kadru, te je potrebno da mlekare koje veé rade, a i one
Koje ¢e se podi¢i, ve¢ danas ozbiljno misle na potreban struéan kadar i mogul-
nost $kolovanja.. ‘

Razumljivo je, da bez potrebnog strutnog kadra, njegovog pravilnog ras-
poreda i kori¥tenja ne moZe biti ni pravog napretka u mlekarstvu. Vreme je
veé na izmaku za sve one koji su mislili ili misle, da za rad. u mlekarstvu nije
potrebna narolita struéna sprema.

Ing. Dinko Kastelan, Zagreb

PROIZVODACIE, POBOLJSAJTE KVALITETU MLIJEKA!

Poboljfanje kvalitete mlijeka glavni je preduvjet, da se dobije dobro kon-
zumng mlijeko i valjani mlijeéni proizvoedi. Kvalitetnim mlijekom postize se
bolja cijena, smanjuju se gubici u proizvodnji, a povetava se promet i potrodnja
mlijeka i mlije¢nih prmzvoda

Kvalitetu mlijeka moZemo. poboljsati, ako krave pravilno hrammo i ¢istimo;
ako vime prije muZnje operemo i mekanom krpom obrifemo; ako prve mlazove
mlijeko posebno izmtzemo; ako muzlice i ostalo mljekarsko sude i cjedila
dobro operemo i steriliziramo (parom- ili vrelom vodom ili lugom ili hipohlo-
ritom ili hlornim vapnom); ako mlijeko nakon muZnje odmah iz staje iznesemo
i ohladimo; ako ga prevozimo u ¢istim i steriliziranim kantama; ako u sabira-
liftu i mljekari s mlijekom pravilno postupamo tako, da se ne zagadi, t. j. ne
pogorda bakterijalna flora, i jo§ drugim mjerama. O tome je uglavnom veé bilo
govora u»Mljekarstvu« br. 6 od god. 1953., a posebno o prijenosu-mirisa krme
na mlijeko u broju 4 od ove godine. U ovom ¢lanku obuhvatit éemo, $to obicno .
mljekare razumijevaju pod kvalitetom mlijeka: kolidinu masti u mlijeku 1
njegovu bakterijalnu floru, koja obitno spretava, da sir pravilno zrije.

Suha tvar bez masti u mlijeku prili¢no je konstanitna, pa je 1sp1tu]emo, da
ustanovimo, je 1i je milijeko patvoreno ili nije. Mlijetna mast, koja je vrijednla
sastavina mlijeka, najviSe se mijenja. Potrebno je, da to proizvodat znade, kako
se ne bi iznenadio i bunio, $to mu mljekara ne plaéa uvijek istu cijenu- za
dobavljeno mlijeko, kad mu sadrZina masti u milijeku nije uvijek ista, i kako bi
dobavljao- sabirali$tu ili mijekari mlijeko s vetim postotkom masti, jer ée za
takovo mlijeko dobiti i veéu cijenu.

O Zemu zavisi kolid¢ina i sastav mlijetne mastl u mh]xeku" Na koli¢inu i
sastav mlijetne masti utjeéu razni faktori:

1. Nije svejedno, kojoj pasmini krava pripada. Simentalske krave daju
mlijeka s neko 3,7%), buse sa preko 4%), a jersey krave (engleska pasmina) i sa
preko 5%.

2. Ima krava iste pasmine, a ipak daju viSe ili manje masti u mh]eku od
prosjeka za dotitnu pasminu. Zato je potrebno, da se od svake krave ustano-
vljuje postotak masti u mlijeku i da se u tom pogledu goveda selekcioniraju.
(Kolitina masti u mlijeku nasljeduje se ne samo po majci i njenim Zenskim

Maslac sadrii najbolju i nu‘_ilak's’e probavljivu mast!
}
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precima nego i po ofevoj majci i njezinim Zenskim precima, pa to treba imati
na umu kod izbora bika). Kod nas se to vetinom ne ¢ini. Cak i u nekim stotar-
skim organizacijama provodi se samo kontrola koli¢ine mlijeka, a to nije do-
voljno. Proizvoda¢.moZe doznati od mljekare, koja mu mlijeko plata po masnoci,
kolik je procenat masti u dobavljenom mlijeku. Jednostavno moZe i sam izra-
tunati po tome, koliko je od mljekare dobio za dobavljeno mlijeko, ako zna, po
kojoj 1jestvici mljekara placa milijeko. Ipak odatle ne moZze .doznati, koliki je
procenat masti u mlijeku od pojedinih krava, ako dobavlja mjeSovito mlijeko
od vige krava ili od veernje ili jutarnje muznje. Medutim proizvoda& moZe od

. vremena do vremena mljekari donijeti uvzorak milijeka od pojedine krave (od
jutarnje ili veCernje muZnje), pa te mu se u mljekari takovo mlijeko ispitati na
procenat masti.

3. Razmak izmedu muZnje utjefe na koli¢inu masti u mbijeku. Sto je veéi
razmak izmedu dvije muZnje, dobiva se i vife mlijeka s prosjetno manje masti.
Kod dvokratne muZnje, ako je razmak izmedu veternje i jutarnje muZnje 14
sati, a izmedu jutarnje i veernje 10 sati, jutarnje ée m!ijeko obiéno sadrzati
manji postotak masti od vecernjeg. I kod frokratne muZnje jutarnje mlijeko
obi¢no ée sadrZavati manji postotak masti. Kod tek oteljeniih krava i kod pri-
jelaza sa stajske prehrane na zelenu krmu (pa$u) jutarnje mlijékoc sadrzat ce
i manje od 3% masti.

4. Koli¢ina masti u mlijeku zavisi o tome, da 1i vime dobrp izmuzemo.
Prvi mlazovi mlijeka sadrfe ne$to preko 1% masti, a zadnji i preko 11%. Ako
vime ne izmuzemo do kraja, najviSe mlijeéne masti zaostaje u vimenu, pa ¢emo
tako gubiti na mlijeku, ako ga mljekara plaéa po masnodéi. ‘

- 5. U laktaciji (muznom razdoblju) mijenja sc¢ kolifina masti u mlijeku.
Poznato je, da mljezivo (kolostrum) sadr¥i viSe suhih tvari, pa tako i masti, i da
se njegov sastav od dana do dana mijenja, dok se ne normalizira. Kad se nakon
teljenja poveca koliéina mlijeka do maksimuma, onda je procenat masti u mlijeku
najmanji. Jo§ se to bolje opaZa, kad se krave tele u proljetu, pa se hrang
zelenom hranom. Postepeno se koli¢ina masti u mlijeku povecava do stanovite
granice, a najveca je pri koncu laktacije. Za laktacije nastaju { manje promjene
kod ostalih sastavina miijeka.

6. Godinje doba takoder utjete na kolid¢inu masti u mlijeku. Ljeti za jake

" Zege nedto se smanjuje kolidina masti u mlijeku, a isto tako za jake kise, vjetra,
propuha, ako krave leZze na mokrom, a i zbog drugih nepogoda.

7. Starost krava u vetoj mjeri utjete na koliiny mlijeka, u menjoj mjeri
na njegov sastav, pa tako i na kolidinu masti u mlijeku. Od prve na drugu i
tre¢u laktaciju opaZza se, da se malo povetava koli¢ina masti u mlijeku, a kod
krava starih preko 12 godina, da opada, pogotovo kod onih krava, koje su prije
dale, veél procenat masti. Tako na pr. kod krava jersey pasmine, koje su za
prvih laktacija dale prosjetno 5,2% masti, u dobi od 15 godina smanjuje im se
kolitina masti na 4,5%.

8. Krave, ko;;e su u dobrpoj kondiciji (pri meesu) u podetku laktacije, ¢. §.
nakon teljenja, daju mlijeko s veéim postotkom masti, a postepeno se normall—
zira (15—30 dana nakon teljenja).

9. Procenat masti u mlijeku uglaviom jé uvjetovan nasljedstvom, a ne
hrapom. Ako dajemo u krepku krmu kravama mljeveno sojino zrno, kokosove
ili paomine pogate, mozemo ne$to poveéati kolid¢inu masti u mlijeku. No sojino
zrno moZemo bolje upotrebiti kod prehrané svinja, a kokosove i paomine po-.
gate neSto nepovoljno utjefu na kvalitetnn mlije¢ne masti (tvrd maslac).
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: O Cemu zavisi veliina mlijeénih masnih kuglica i sastav mlijetne masti?
- Sastav mlijeka, kako je naprijed istaknuto, uglavnom je konstantan, jer je
mlijeko proizvod krvi, a krvne sastavine su prili¢no konstantne. Ako krava ne
'pr1m1 u hrani sve potrebne hranjive sastavine, opada koli¢ina mlijeka, a sasta-
vine mlijeka ostalur vi%e ili manje jednake. Medutim se veliéina mlijecnib
masnih kuglica mijenja,

Velifinag mlijeénih masnih kuglica uglavnom zavisi o pvasmmn zatlm o
laktaciji. Mlijeko od krave jetsey pasmine sadr¥i veée mlijene masne kuglice
negoli mlijeko od krava shorthorn, ayrshire (engleske pasmine) i frizijske pa-
smine. U pofetku laktiacije masne mlijetne kuglice su veée i postepeno se smas
njuju, a pri kraju laktacije su najmanje. Mlijeko, koje sadrZi veée masne ku-
glice, lakSe se obire, ali s druge strane nezgodno je, ]er se kod prijevoza stvara
vei sloj vrhnja, MIjj e¢na mast od krava jersey pasmine sadrz vie hlapljivih
kiselina nego od krava frizijske pasmine. Medutim mlijeéna mast od krava
frizijske i shorthorn pasmine sadrZi vide oleinske kiseline nego od krava jersey

“"pasmine.. Radi toga je maslac dobiven od vrhnja, to ga daju krave jersey pa-
smine, tvrdi nego onaj od krava frizijske i ayrshire pasmine, a to treba znati,
da uzmognemo regulirati temperaturu vrhnja prigodom buékanja. I kod pojedi-
nih krava iste pasmine pojavljuju se razlike u sastavu mlijeéne masti. :

Poznato je, da je maslac pravljen zimi tvrd, a ljeti mekan. Tome je razlog
uglavnom prehrana (zimi slaba oshovna krma ‘s mnogo slame i kukuruzovine,
pa repa, repini rezanci, a inade kokosove ili paomine pogace, a ljeti zélena krma,
a inade lanene, repitine i sezamove pogage). Usto se mijenja i boja mlijeka (mli-
jetne masti). Ljeti je viSe ¥uékasta (karotin), jer se krave hrane zelenom krmom,
dok ked zimske prebrane je mlijeko blijede. I sama boja mlijeka je pasminsko
svojstve. Mlijeko od krava engleskih pasmina (jersey i guernsey) uvijek je Zute
nego ono od krava frizijske pasmine. Jedan dio karoting pretvara se u vitamin
A (bez boje). Ukupna koli¢ina karotina i vitamina A u mlijeku od raznih pa-
smina otprilike je jednaka uz podjednaku prehranu. Mlijeko od krava s vecim
postotkom masti u mlijeku (jersey i guernsey) ima apsolutno viSe vitamina A u
mlije¢noj masti negoli mlijeko od krava s manjim postotkom masti u mlijeku.

- Smeda $vicarska, frizijska i ayrshire pasmina krava u vefoj mjeri mijendaju
karotin u vitamin A negoli krave jersey i guernsey pasmine, pa donekle i zbog
toga im je mlijeko blijede. Ako krave hranimo-krmom, koja sadr#i malo karo-
tina, smanjit ¢e se u mlije®noj masti kolitina karotina i vitamina A, ,

Upliv bakterioloske flore na kvalitetu mlijeka. Mlijeko u vimenu je obiéno
bez bakterija, osim kod infektivnih bolesti vimena. I kroz sise mogu uéi u vime
raznj mikroorganizini, akio me pazimo na Gistoéu krava, a posebice vimena, i ako
krava leZi na stelji, koja je zagadena bakterijama. Osim toga moZe se mlijeko
zagaditi za vrijeme muZnje i ml1ek1arsk5m sudem, ako se ono dobro ne pere i
sterilizira.

Mlijeko se najvife zagaduje praEimmn. Pradina se ‘diie' u staji, ako nepo-
sredno prije ili za vrijeme muinje razastremo ili obréemo stelju ili ako staju
metemo ili krave &istimo (prije muZnje oprati samo vime i obrisati ga, a u slu-
¢aju da su kravama zamazani strazn;u dijelovi t1]ela i repovi, trreba ih “takoder
oprati). Prasina se hvata za ruke i odjeéu muzaéa, koji iznose gnoj na gnojiste,
¢iste krave, barataju steljom, &diste valove i t. d., pa je zato potrebno da prije
muZhje operu ruke do lakata i stave na sebe pregafe. Dobro je sluZiti se stoli-
tem s jednom nogom, koji se remenom veZe uz tijelo muzata, tako da ga rukom
ne treba prenositi, pa se ruke i ne zagaduju (naroéito kad muzaé ima da muze
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vie krava). Ako muzemo izvan staje, na pr. na pa$njaku, onda je manja mogut-
nost da ¢e past1 prasma u mlijeko, jer je vani zrak &ist. Osim toga u staji se
stvaraju razni plinovi: amonijak, uglji¢ni dvokis i vodena para, koji $tetno
djeluju na zdravlje krava, a mlijeko ujedno poprimi miris po amom]aku (miris
po staji), pa se time pogorsava njegova kvaliteta, Odatle se vidi, koliko je vaZno,
da staJskl zrfak bude Cist i svjeZ. -

Cega ima, oblcno w prafini? U pradini ima raznih bakterija. Na]OpaSHIJa je
prafina, kojas nastaje od osuSene balege. I kad kravama operemo zagadene dije-
love tijela, ostaje jo3 uvijek nesto balege na tijelu, pa kad se osudi i nakon toga
otetka, diZe se pradina. Jo3 je gore, ako pustimo da se balega na kravi osusi, pa
onda CeSagijom-i Cetkom ¢istimo, jer u toj pra$ini ima bezbroj bakterija. Ne
mozemo uvijek sprijetiti, da se i krave ne zagade balegom, pogotovo ljeti, kad
ih hranimo zelenom hranom, ali to zagadenje moZemo ograniditi, ako poduzmemo
odgovarajuée: mjere u prehrani stoke i ako pravodobno gistimo krave i staju.

Odakle nblcnn pot]ecu bakterije u balegi? Bakterije u balegi mogu biti izra-
zito crljevne, lh su to bakterije od krme, koja preko probavnih organg dospije
u balegu. 7 . *

Sto uzrokaju ‘izvazito crijevne bakterije (escherﬁchla coli)? Ako ° izrazito.
crijevne bakterije dospiju u develjnim kolifinama u mlijeko, koje se preraduje
u sir, on &e se napuhnuti veé u presi ili prvih dana nakon toga, i promijenit ée
mu se ckus,’ Takav*si‘r je 108, a katkada i neupotrebljiv za 1ljudsku prehranu.

Bakterije esch coli, koje uvijek nalazimo u crijevima, u stanovitim pri-
likama znatng se razmnoze, pa se u izmetinama pojavijuju u veéim kolitinama.
Po;edlna krmiva, priprema i naéin davanja mogu utjecati na tok same probave,
pa na bakterijalnu floru i konzistenciju balege. I normalna krmiva, ako se jed-
nostrano davaJu ili u vetim koli¢inama ili ako se ne drZimo krmnog reda mogu
izazvati poremeéaj probave s pojavom proljeva, a to je zapravo bolesno stanje.
Kod proljeva balega sadrzi najvide bakterija coli, pa tada se milijeko moZe naj-
takse zagad1t1 Mh;;eko zagadeno coli bakterijama nls samo da je neprikiadno za
preradu usn‘,ﬁmego nije bezopasno ni za ljude, g pogotovo za malu djecu. Obole
i krave od proljeva, proizvodad trpi i ekonomske Stete, jer se hranjive tvari u
krmi nedovoljno iskoriste, pa se smanjuje i koli¢ina mlijeka.

Bakterije aerogenes grupe potje€u iz krme. Njih nalazimo u balezi od krava,
koje hranimo. prevrelom krmom (zelenom krmom, koja se zbog loSeg ¢uvanja
ugrije). Ako kravu hranimo takovom krmom, onda se te bakterije u crijevima
razmnoZe. . Hranimo 1i kravu besprijekornom hranom, ne ¢emo na¢i takovih
bakterija u.balezi. . .

‘Osim: bakterija coh i aerogenes grupe, tok zrenja ometaju u siru i bacili
maslatnog vrenja.. Njih ima najviSe u zemlji, a ima ih i u krmi, koja zbog loSeg
postupkn ili zbeg -konzerviranja prevrije (silaZa). Ovi bacili su vrlo otporni, jer
tvore trajne dblike (spore), prolaze kroz probavne organe bez $tetnih posljedica,
a izlutuju se § izmetinama. Kadgod Zivotinja prima takovu hranu, izlutuju se
spomenuti bacili’ u izmetinama, pa se lako mo¥e zaraziti i mlijeko. QOvakvo
“mlijeke, zaraZéno bacilima maslaénog vrpnja, neprikladno je za sirenje. 14 dana
ili nekeliko sédmica tiakon sivenja napubnu se sivevi, U takvom siru ne odituje
se neugodéﬁ'ihﬁraﬁketl’jiv’ okus, ali‘ako nepravilno vrenjé uznapreduje, moZe se
raspucati i prije nego dosze i trunutl Takav sir nije za ljudsku hranu, pa ga
obi¢no dajemoc svinjama,.
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Kako moZe proizvedaé utjecati na poboljSanje kvalitete mlijeka ?

- 1. Tako da drzi krave, koje daju veéi postotak masti. Krava s vetom kolidi-
nom mlijeka ne mora zato imati u mlijeku manji procenat masti. Mast u mlije-
ku se odvojeno nasljeduje od koli¢ine mh]eka, koja je najvme uVJetovana vanj-
skim faktorima, g ponajvise prehranom;

2. tako da krave muze uvijek u isto doba isti. muzac, da muze brzo i de
kraja, jer je zadnje mlijeko najmasnije;

3. tako da tek oteljene i inate vrlo dobre muzare muze vmekrat a ostale
dovoljno je da muze dvaput na dan; razmak izmedu mu#nje nekh je podjednak,
jer e takovo mlijeko imati i podjednakiu kolifinu masti;

4.. tako da sprijefi, da krave budu izvignute nepogodama: kisi, vjetru, pro- -
puhu, da ne leZe na mokrom, i sliéno, jer to ne smanjuje samo kolid¢inu masti u

. mlijeku, nego i kolitinu mlijeka;

. 5 tako da sprije€i nagli prijelaz sa zimske na ljetnu priehrenu, Nagli pri-
jelaz smanjuje koli€inu masti u mlijeku, koja je i onako nesdto manja nego u
zimi;

6. tako da pripremi krave za slijedeéu laktaciju, t. j. da ih bolje hrani za
suSnog perioda, jer krave, koje se tele, a u dobroj su kondiciji, daju nk samo
viSe mlijeka, nego i nejto veéi postotak masti u mlijeku;

7. tako da zimi daje kravama najbolje zeleno sijeno (06 leguminozg ili vrlo
dobro livadno sljeno), jer ¢e tada krave davati mlijeko sa vise vitamina A. :

8. tlako da krave hrani krmom, ko]a ne &e izazvati poremeéaj probave i pro-
Ljev, t. j. zdravom hranom, koja se nije saraa od sebe ugrijala, smrznutom ili
oneti§¢enom sa zemljom, s gnojem ili sa sredstvima za zaStitu bilja 1 t. d.

9. tako da se drZ krmnog reda kod hranidbe krava i da ne daje veée koli-
¢ine krmiva nego Sto je potrebno;

10. tako da hrani samo besprijekornom silaZzom (ko;|a je Zute do smede boje,
da pokazuje strukturu bilja, od kojeg je dobivena, da nema o$trog mirisa), da
hrani nakon muZnje, da valove nakon hranjenja silaZom dobro ofisti, t. j. da
ukloni ostatke silaZe, ali da ih ne baci na stelju, nego na gnojiste;
~11. tako da se brine za &istoéu staje (leZaj, jasle), kod muZnje (za Cistoéu ruku
i odjete muzada, muzlica i cjedila), nakon muinje (za &istoéu kanti) i da odmah
mlijeko hladi. ’ :

Ing. Antim Lagi& Kranj

- SABIRANJE MLIJEKA I SABIRAGI

O ulozi i uredenju sabiralidta bilo je veé pisano u »Mljekarstvu«. Usput su
bili iskazani i radovi, kO]e obavlja sabiraé. Ne ée biti odvile, ako nade sabirate
podsjetimo na najvaznije zadace i duznosti, koje oni 1ma3u svakog dana u svom
sabiralistu. . A

Sabiralifte mlijeka u nafim je uvjetima sabiranja posredna stanica izmedu
proizvodada i mljekare. Tu ulogu trebalo bi ono odigrati 3to bolje 1 sa najvazni- |
jim ciljem: - ofuvati kvalitet proizvodateva mlijeka, da mu mljekara produii
upotrebljivu vrijednost u korist potrofada, ukorist kvalitete mlijeénih proizvoda,
‘. time i u korist same mljekare i proizvodada.
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