1.UvVOD

Mlijeko je hranjiva teku¢ina bijele boje koja nastaje u mlije¢nim zlijezdama Zenki sisara. Ono je
osnovni izvor hrane za novorodene sisare, dok jo§ ne mogu probaviti ostalu hranu. Za potrebe
ljudske ishrane koristi se najéesce kravlje, ovéje i kozje mlijeko. U savremenoj proizvodnji i
potro$nji najveéi znacaj ima kravlje mlijeko i ono je u veéini zemalja jedina komercijalna vrsta
mlijeka. Osim mlijeka, u prehrani se koriste i mlije¢ne preradevine kao npr. jogurt, sir, kajmak,
pavlaka, itd.

Mlijjeko predstavlja jedinu kompletnu hranu buduéi da sadrzi supstance koje su potrebne za Zivot
mladuncadima: proteine, ugljikohidrate, vodu, minerale, vitamine i fermente (enzime). Koli¢ina
navedenih sastojaka kod raznih vrsta mlijeka je razli¢ita, u zavisnosti od rase, klime, vrste
Zivotinje, perioda laktacije itd.

Mlijeko se dobija muzom krava ili drugih Zivotinja i to ru¢no ili pomocu aparata za muzenje.
Nacin muzenja, tj. higijenski uslovi kao 1 ¢istoca sudova imaju odlucujuéi znacaj u kvaliteti i
odrzivosti svjezeg mlijeka. Mlijeko dobijeno muzom pomocu aparata ima daleko manje bakterija
nego mlijeko dobijeno ruénom muzom. Nakon muzenja mlijeko se podvrgava cijedenju kako bi
se otklonile mehanic¢ke primjese, a zatim se podvrgava hladenju. Budu¢i da je put mlijeka od
proizvodaca do potrosaca dug, a obi¢no iznosi 36 do 40 sati, to se mlijeko podvrgava procesu
konzerviranja postupkom pasterizacije ili sterilizacije. Na taj nacin se ¢uva higijenska ispravnost
mlijeka 1 omogu¢ava normalno i nesmetano snabdijevanje velikih potroSackih centara. Pored
toga mlijeko podlijeZe strogo propisanim uslovima za kvalitetu, pa se u mljekarama mora ispitati
sastav 1 kontrola kvaliteta i eventualno izvrsiti neke korekcije prije dostave potrosacu. Mlijeko
predstavlja proizvod dobijen jednom ili viSe redovnih, potpunih i neprekidnih muZa krava,
ovaca, koza ili bivolica kome nista nije dodato ili oduzeto. Mlijeko dolazi u promet i pod
nazivom Zivotinje od koje je dobijeno. Kravlje mlijeko moze do¢i u promet i pod nazivom
mlijeko bez ikakve druge oznake.

Imajuéi u vidu naprijed navedenog, cilj ovog rada da se ispita znacajniji parametri zdravstvene
bezbjednosti proizvoda u zavisnosti od proizvodaca i tehnoloskog procesa.
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