Buduéi da je nastanak slojevitih pukotina ‘u testu vezan sa strukturnim
osobinama testa kackavalja, to i njihovo znafenje nije ista kao kod drugih vrsta
sireva. Kod ostalih sireva se unutradnje pukotine pojavljuju kao posledice ki-
selog testa ili poremeéaja u zrenju. Kod drugih sireva obrezivanje rubova uglav-
nom ne dovodi do naknadnog pucanja testa dok se kod kag¢kavalja uglavnom
‘redovno pojavljuju pukotine s tipi¢nim listanjem.

Danagnjim uobicajehim nemehanizovanim postupkom mehamcke i termicke
obrade kao i nadinom oblikovanja sira veoma tefko je oceklva’u znatnije po-
boljanje kadkavalja u pogledu ovih mana. :

Osnovna su dva razloga slabog slepljivanja belandevinastih snopova pri
oblikovanju kac¢kavalja: temperatura testa i izdvajanje i agregacija mle¢ne ma-
sti. Mleéna mast u vidu izduZenih masnih polja koja se prostiru paralelno s pro-
teinskim  snopovima i slojevito§éu onemoguéava ‘slepljivanje belandevinastih .
niti. Pri oceni spoljnjeg izgleda i kore treba da se uzme u obzir da su tragovi
gde je odseden diubek karakteristi¢na osobina ovoga sira.

Medutim duZe i-dublje Zlebove na koje eS¢e nailazimo treba smatrati poja-
vom' koja nastaje kao posledica neuspelog zatvaranja kotura sira i rdave nege
u ioku zrenja. Slojevite linije koje se isti¢u po nijansi boje testa mogu se sma-
trati kao gotovo redovna osobina testa kadkavalja, ali pukotine predstavljaju
ve¢ manu koju treba uzeti u obzir jer ona utjefe na kvalitet sira.

Zakljucak

Izvesne fizitke mane kore i testa kackavalja opisane u ovom radu pred-
stavljaju specifiénu pojavu za kackavalj i njemu srodne sireve. Te mane su po-
reklom od strukturnih osobina testa kaékavalja, Njegova struktura se odlikuje
slojevitoséu, izrazitom orijentacijom strukturnih elemenata u odredenom pravcu
i razlid¢itim silama vezivanja pojedinih strukturnih elemenata zavisno od praveca
prostiranja. S obzirom na poreklo i uzroke nastajanja ovih mana one se po
svome znalenju razlikuju od sliénih mana kod drugih vrsta sireva 8to-treba
imati na umu pri ocenjlvanju lelelh kvahteta ovoga 51ra
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~ (Rad u stampl)

Prof. dr erko Francetlc, Zagreb
Vetermarslg fakultet

Kriterij za ocjenu bakterioloske kvalitete mlijeka*

Kvaliteta mlijeka moZe se razlidito definirati. U jednoj je od postojeéih
definicija refeno, da je kvaliteta mlijeka zbroj kemijskih, fizikalnih, bakterio-
loskih-i higijenskih svojstava. Znadenje navedenih faktora kvalitete je razlidito.
i zavisi o namjeni mlijeka. Zanimljivo je, da je razmjerno dugo trebalo dok je
bakterioloska ocjena kvalitete konzumnog mlijeka i mlijeka kao sirovine za
preradu u razli¢ite mljetne preradevine, opcenite prihvadena kao- jedan od

* Skracem referat sa 1 Seminara za mlJekarsku industriju, odrzanog po Pre-
hrambeno-tehnclotkom institutu u Zagrebu, 11—14. II 1963.
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zriaajnih, da ne kaZemo i najznacajnijih, kriterija kvalitete. To jel razuml]lvo
ako uzmemo u obzir:

. 1. da Je bakteriolodka kvaliteta dmamlcko a kerm]ska stati¢ko svojstvo
mlijeka (razumije se uz pretpostavku da nije dodlo do grubih Il’llk\‘OblOlOSklh
pretvorbi- u sastavnim dijelovima mlijeka).

2. da metode . kOJlma se sluzimo u bakterioloskoj analitici nisu ni izdaleka

onako egzakine kao one, kopma se sluznrno pri fizikalno- kexm]sklrn pretradama
-mlijeka.

Pri interpretaciji rezultata bakterloloske pretrage mlijeka moramo biti
uvijek svjesni, da u biolodkim zbivanjima ne postoji stopostotna sigurnost pri
ocjeni znadenja tih zbivan'ja.“To je bio, a i danas je jo¥ razlog, da se u krugo-

_vima struénjaka zauzima vrlo kritian stav prema zahtjevima, da se na temelju
izvjestih bakteriolofkih nalaza U namirnicama uopée, pa tako i u mlijeku i
mljeénim. preradevinama, donose. odredeni, da tako kazemo, slufbeni zakljudci
* kako obzirom na higijensku, tako i na tehnolosku ocjenu kvalitete mlijeka.

. _Tu pojavu upravo i mi proZivljavamo. I kod nas se u posljednje vrijerne
"sve viSe govori i piSe o potrebi bakteriolotkih normi za ocjenu kvalitete hiamir-
‘nica uocpée, a napose mlijeka. Tako je pred godinu dana po Saveznom zavodu

za zdravstvenu za&titu izraden nacrt Pravilnika o bakteriolo$kim normama. za

namirnice u kojemu se predvidaju i norme za mlijeko i mlje¢ne preradevine.

Taj je nacrt naiSao na vrlo ostru opoziciju medu veéim brojem nadih struénjaka

koji se bave mikrobiologijom namirnica. Stoga smatramo, da ée biti vrlo korlsno

da se pobliZe osvrnemo na metode za otkrlvanje prisutnosti odredenih grupa
" bakterija u mlijeku; kao i na bakteriolodku ocjenu kvalitete mlijeka.

U ovom izlaganju neée biti rijedi o obligatno patogeno;], ve¢ o tzv. banalnoj
mikroflori mlijeka, koja moZe biti fakultativno patogena i tehnologki Stetna,
pa-se opseg kontaminacije mlijeka ovom mikroflorom opéenito uzima kao kri-
terij za ocjenu.bakterioloike kvalitete mlijeka. :

Cesto se ¢uju.i &taju diskusije o higijenskoj i tehnoloQkOJ ocjerii mikroflore

-mlijeka, kao da se ta.dva pojma, odnosno mikrobi s kojima se susreéemo u
miijeku, mogu s nekom sigurnodéu medusobno razdvojiti s navedenog aspekta,
Napredovanjem nauke dolazimo do sve vide dokaza o ogromnoj varijabilnosti
~svojstava pojedinih sojeva mikroorganizama istog reda. Danas znamo da npr. -
jedan soj roda Escherichia moZe imati izrazito toksitka svojstva po zdravije
potro$acda, drugi izrazito Stetna tehnologka. svojsiva; dok je trefi u oba sludaja
indiferentan ili dapade i koristan; a mi éemo se koji puta morati i te kako
potruditi da dokaZemo jedno ili iskljuéimo drugo. Predaleko bi nas odvelo da
ulazimo u detalje ovih pitanja, pa ¢emo se iz problematike krlterlja za ocjenu
bakteriolodke kvalitete mlijeka ograni¢iti samo na ono $to je od interesa za
praksu.

Poznati su izvori iz kojih potjedu mlkroorgamzml koje mo¥emo nadi u
mlijeku, i mi éemo se na njih samo kratko osvrnuti s obzirom na njihovo zna-
Cenje u, pogledu opsega kontaminacije mlijeka. U asepti¢ki dobivenom mlijeku’
iz zdravog vimena i neporemecene sekrecije mozemo odmah naken mufnje nadi
nekoliko stotina do nekoliko hiljada bakterija (mikrokoki, korinebakterije i
streptokoki, te iznimno vrste kao Escherichia coli, Aerobacter aerogengs, Pseudo-
monas aeruginosa, Mycobacterium tuberculosis, bricele). SvjeZe mlijeko kakvo
proizvodadi dostavljaju u sabiralifte ima obiéno 10 000—200.000  bakterija u 1 ml.

Mlijeko s preko 50.000 bakterija u 1 ml smatramo veé¢ kao negisto dobiveno.-
Broj bakterija koje su dospjele u mlijeko s pokrivala Zivotinje, fecesa i zraka
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‘u staji krece se do nekoliko desetaka hiljada, dok broj bakterija. kojé potjetu
.od neéistog pribora moze doseéi stotine hiljada u 1 ml. = -

Kontaktom ‘mlijeka s bakterijama iz spomenutih izveora poveéava se ne
samo njihov ukupni broj, veé i broj bakterijskih vrsta u mlijeku. Napominjemao,
da pripadnici mikroflore krme ne prelaze u mlijeko putem vimena, dakle izvori
su infekcije mlijeka vanjski, razumije se ako su vime i muzara zdravi:

Kao jedan od bakterioloskih kriterija za ocjenu kvalitete miijeka usvojen

je ve¢ u nizu zemalja -~ ukupan broj bakterija, koji utvrdujemo klasi¢nim
postupkom po Koch-u. ‘Primijenjuje se i direktan postupak po Breed-u, a ¢est je
u praksi i postupak indirekinog odredivanja ukupnog bro.a baktel‘ljd mjere-
njem aktivnosti reduktaze.
‘ Pretpostavljemo da su ovi postupci dovoljno poznati, i mi ¢emo se osvrnuti
samo na znadenjo utvrdenog ukupnog broja bakterija za stvarnu ocjenu kvali-
tele mlijeka. Kakve zakljutke moZemo povuéi iz utvrdenog broja bakterija u
1 ml mlijeka s obzirom na njegovu higijensku i tehnolodku kvalitetu?

Sve dotle, dok ne znamo kakve vrste i sojeve bakterija éini ukupni broj
bakterija pretpostavljamo, da je mlijeko proizvedeno pod nehigijenskim uvje-
tima -ili da nakon proizvodnje nije s mlijekom pravilno postupano, tj. nije
dovoljno hladeno. Stoga ne bi bilo na mjestu ukupni broj bakterija uzimati kao
isklju¢ivo mjerilo bakteriolotke kvalitete mlijeka. Pogotovo kad znademo, da
se u nekim lijeéni¢kim krugovima.tvrdi da bi pasterizirano mlijeko namije-

“njeno prehrani dojen¢adi bilo korisno obogatiti fizioloki korisnom mikroflo-
rom, koja je pasterizacijom uniStena. Razumije se da ralijeku s velikim brojem
bakterlja treba u svakom slu¢aju prigovoriti u pogledu kvalitete, jer faktori
koji su omogudili kontammacuu mlijekd s velikim brojem .bakterija, kao i
njihovo. naknadno. mrioZenje, mogli su omogudéiti kontaminaciju i mnozenje
patogenih odnosno tehnologki-nepozeljnih bakterija.

U ocjeni ukupnog broja bakterija i njihovog znadenja za kvahtetu mlijeka
narod¢ito istitem, da nisko hladenje mlijeka neposredno nakon muZnje mozZe
prikriti neéisti rad kod dobivanja mlijeka. O tome se moZemo uvjeriti ako u
uzorcima mlijeka dobivenim pod higijenskim i nehigijenskim uvjetima odre-
dimo uvkupni broj bakterija prije i poslije 18-satne inkubacije kod 12—13°C.
Usporedimo 1i ukupni broj bakterija prije i poslije takve inkubacije vidjet
cemo da’ se u prvem uzorku broj bakterija prakti¢ki gotovo i nije povecao,
dok ée se'u drugom uzorku poveéati i do 100 puta. To dokazuje, da kod zaista
distog dobivanja mlijeka neposredno nisko hladenje nije toliko bitno za spre-
Cavanje porasta bakterija u mlijeku, jer u takvom mlijeku prevladava mikro-
flora iz vimena, koja uspijeva samo na temperaturi tijela. Mnogo je vazmje
sprijediti pocetnu kontaminaciju mlijeka.

I kod nas postojeéi i planirani propisi predvidaju ukupni broj bakterija u
pasteriziranom mlijeku i nekim mljeénim preradevinama kao kriterij njihove
kvalitete. -Medutim, veliki je nedostatak nagih propisa ¥to nije standardiziran
postupak odredwanja ukupnog broja bakterija u mlijeku, kao ni odgovarajuce
utenzilije i hranjive podloge. Doduse, u predgovoru Priruénika mikrobiologkik
metoda za dlgagnosuku najva¥nijih zaraznih bolesti reéeno je, da su u Prirud-
niku iznesene privremene standardne bakteriologke metode pa to vrijedi i za
metodu odredivanja ukupnog broja bakterija u mlijeku. Sve dotle dok ne budu
standardizirani: pribor, kemikalije, hranjive podloge, tehnika rada i interpre-’
tacija dobivenih rezultata postoji moguénost, da isti proizvod bude po jednom
laboratoriju ocijenjen kao higijenski kvalitetan, a da mu se u drugom prigovori.
Dovedu li ovakvi prigovori do spora, pa i sudskog postupka, strudnjaci dolaze
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u vrlo nezavidan poloZaj pri vjeStaenju opravdanosti prigovora. Smatramo,
naime, neopravdanim da npr. samo jednokratho poveéanje. ukupnog broja
bakterija u mlijeku povladi za sobom odmah i-sankcije. SlaZemo se s miglje-
njem Leete-a da bi sankcije trebalo primjenjivati u slu¢aju ako od 4 uzastopno
uzeta uzorka mlijeka ne odgovara zahtjevima propisa vife nego jedan uzorak.

Poznato je, naime, da su i uz najpovoljnije uvjete prilikom indirektnog
-odredivanja broja baktemga po Kochovom postupku moguéa variranja, koja se
-za isto mlijeko mogu kretati medu raznim laboratorijima od 200—300%; dok se
individualna:variranja u istom laboratoriju-mogu kretati od 25—30% za ukupan
broj bakterija u.1 ml istog uzorka mlijeka. Razlog ovome moZe biti niz faktora,
kao npr. bakterijske nakupine. izrastaju samo .u Jednu kolomJu i bro;e se kao
-jedna bakterija, . dok se njihovim'razbijanjem povelava broj izraslih kolonija
na. plodi (homogeniziranjem mlijeka broj bakterija se moZe povecat1 za 50—
700%); kvaliteta sastavmh leelova hranjive podloge temperatum i traJan]e

- inkubacije. _

Stoga je za realnu 1nterpretac1ju ukupnog broja’ bakterua u mlijeku utvr-
denom indirektnim- postupkom neophodno standardizirati ga, kako je ve¢ napri-
jed redeno. Tako je i.Internacionalni savez za mljekarstvo izradio standardni
postupak za odredivanje ukupnog broja bakterija u mlijeku u kojem, uz
detaljan opis tehnike rada, preporu¢a ovu hranjivu podlogu: kvasev ekstrakt
2,5 g, tripton 5,0 g; glukoza 1,0 g, -agar-agar 15,0 g, destilirana voda 1.000 ml
i obrano mlijeko 10,0 ml; pH 7. Vrijeme inkubacije za sirovo i pasterizirano
mlijeko predv1c’1eno je 3 dana kod temperature od 30%1°C, a za mlijeko u prahu
.5 dana. Za brojenje se mogu Kkoristiti samo plo¢e na kO]lma je izraslo 30500
kolonija, a moraju, se oditati unutar 4 sata po isteku inkubacije. Samo-u sludaju

- nuZde, plode se mogu do brojenja ostaviti preko no¢i na temperaturi od. 4°C,

"Kod has je u praksi kao podloga za odredivanje ukupnog broja bakterija
uveden hranjivi agar s laktozom, U svijetu se u tu svrhu sve vide preporuduju
‘hranjive podloge sa kvaievim ekstraktom i triptorom kao izvorom dusika.

Pri pretrazi pasteriziranog mlijeka na ukupan -broj. bakterija-dobro je vri-
jemie inkubacije produziti po moguénosti na 4 dana, i to 2 dana kod 30—32°C
i 2 dana pri sobnoj temperaturi.

Tako se odredivanje ukupnog broja baktema u theku pos‘cupkom po
Kochu, smatia najtadnijim i u neku ruku slufbenim postupkom, ipak su u
strucn03 literaturi stalno, aktuelne diskusije o vrijednosti ostalih postupaka,
tj. dlrektnog brojenja po Breedui- -odredivanja aktivnosti reduktaze. Ima dapade
migljenja i u novijoj literaturi, da- direktno odredivanje broja bakterija po
Breedu ima, narofito za pregled skupnog mlijeka iz tankova koji stizu u mlje-
kare kao i iz rezervoara proizvodada, znatnih prednostl pred 1nd1rektn1m postup—
korn po Kochu. Kao prednostl navode se:

1. rezultat mlkroskopske ‘pretrage ‘imamo veé za 10———15 mmu’ca ‘umjesto
za 48 sati, pa je moguce donijeti brzu odluku o upotrebi pretrazenog mlijeka;

2. odmah otkrivamo mlijeko koje je kod proizvodada duZe uvano na niskoj
temperaturi (cca 2 dana) pri ¢emu je doslo do znatnog razmnazanja psihrofilnih
‘Jbakterija. Povetani. broj ovih bakterija neéemo otkriti uoblcaJemm 1nd1rektn1rn:
postupkom; - :

L3 visoki broj j baktem]a u mh]eku pojedinih prmzvodaca moze se ]OS u istom-.
danu reklamirati i utvrditi uzroci tog povecanja. Koli¢ina bakterija od 100.000—
1,000.000/m] ‘ukazuje na onetiséenje, a od 1,000.000—99,000.000/ml i na nedo—
statno hladenje; . :
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4. mogucnosti pogreSaka kod mikroskopske pretrage su male;

5. mikroskopska pretraga je jeftinija.

U vezi s navedenim treba reéi, da su iskustva ste¢ena komparatwmm istra~
Zivanjima postupaka po Breedu i -Kochu pokazala ovo:

Rezultati odredivanja ukupnog broja bakterija u mlijeku dobro se podu-
daraju kod oba postupka ako se.broj bakterija kreée oko 200.000/ml. Kod nizih
brojeva pouzdaniji je postupak po Kochu, a 8to je veéi broj bakterija realnije

" rezultate ddje postupak po Breedu. U pravilu, mikroskopskim postupkom dobi-.
vaju .se najveéi brojevi bakterija (broje se i mrtve bakterije). Kada se broji
svaka pojedina bakterua rezultat moze b1t1 i tri puta ve¢i od onog na ploama
inkubiranim 2 dana kod 37°C. Ako se inkubacija provodi kod 30—32°C rezul--
tali su oko dva puta veéi. To vrijedi samo opéenito, a u praksi se rezultati
mogu jo¥ i vife razlikovati, $to zavisi o visini  apsolutnog broja bakterija, godi-

. 8njoj dobi i starost1 mlijeka, a vehku ulogu igraju i bakterijske nakupine-u
mlijeku.

Za or1]enta010na istra¥ivanja primijenjuje se u praks1 odredwan]e aktiv-
nost1 reduktaze kao grubi naéin indirektnog odredivanja ukupnog broja bakte-
rija. Postupak je uveden u Engleskoj, a izvodi se tako, da se mlijeko inkubira -

“kod 18°C u vremenu od 18—24 sata i nakon toga podvrgava pokusu reduktaze.
Smatra se, da ¢e uzorci koji ne reduciraju dodanu bO]u u roku od 30 minuta
izdrzati kod potroSata 24 sata. -

- Ako uzmemo u obzir, da veliki broj bakterusk]h vrsta razvija vrlo slabo
ili nikakvo reduktivno djelovanje, a .da bakterije mljeéno kiselog vrenja kao i
koliformne bakterije izazivaju izrazito intenzivno reduktivno djelovanje, onda
je otito da pokus na reduktazu predstavlja specifiénu probu na svjeZinu mlijeka

. 1 njegovu odrzljivost s obzirom na prisutne bakterije mlje¢no kiselog vrenja.

Rezultati ovog pokusa, s obzirom na metode odredivanja ukupnog broja bakte- .
rija, pribliZno se podudaraju s prije spomenutim postupcima u pravilu. onda,
ako se radi o mlijeku u kojem prevladavaju bakterije mljeéno kiselog vrenja-
+ Pa i u tom sluaju moZe se rafunati s nekih 75 do najvi§e 90% podudaranja
rezultata.

Ad neopravdano je oceklvatl nuznu korelaciju -u rezultatima pO]edll’llh
postupaka odredivanja ukupnog broja bakterija, jer su i faktori o kojima zavise
pojedini rezultati razli¢iti, kao i zakljuéci do kojih dolazimo interpretacijom

- rezultata dobivenih razli¢itim postupcima. Za primjenu odredivanja aktivnosti
reduktaze nije prikladno mlijeko jedne Zivotinje, mlijeko s wvelikim brogem
leukocita, kao ni pasterizirano mlijeko bez prethodne inkubacije.

Drugi bakteriologki kriterij za ocjenu kvalitete mlijeka je — koliéina koh-
formnih odnosno koli-aecrogenes bakterija, koja se odreduje kvantitativno tzv.
koli-indeksom ili kvalitativno tzv. koli-aerogenes t1trom ili, kako se u novije
vrijeme kaZe, »titrom koliformnih bakierija«.

Kakvo znadenje imade prisutnost koliformnih bakterija u mh]eku s obzi-
rom na bakteriologki kriterij za ocjenu kvaliteta mlijeka? Ono je dvojako: -
n]1hova prisutnost u mlijeku nepoZeljna je s higijenskih i tehnologkih raz-
loga. S higijenskog - gledi§ta moZemo opéenito reéi, da je pozitivan titar
koliformnih - bakterija u sirovu mlijeku indikator necistog dobivanja mli-
jeka, pa prema tome i moguénosti fekalnog onetif6enja mlijeka, ¥to pred-
stavlja i potencijalnu ‘opasnost po.zdravlje ljudi uZivanjem takvog mlijeka.
Naime, istim putem kojim su u mlijeko dospjeli koliformi mogu dospjeti i obli--.
gatno patdgeni mikroorganizmi (salmonele, Sigele, virus infekcioznog hepatitisa,
poliovirus 1itd.}, A i medu koliformima poznati su toksogeni serotipovi E. coli.
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Ovi se u mlijeku dosta rijetko susre¢u. Primjera radi spominjemo, da je J. G.
Murray iz 1114 uzoraka sirovog mlijeka u bocama izolirao 262 soja E. coli ed
kojih nijedan nlje bio enterotoksi¢an.

Razumije se, da je pozitivan titar koliformnih bakterija samo presumptlvan
test za oejenu potencijalne opasnosti po ljudsko zdravlje, a stvarnu prisutnost
navedenih patogenih mikroorganizama provjeravamo potvrdnim i zaklju¢nim
testom, Sto znaéi kulturelnom i seroloskom determmacuom kolonija izraslih
iz  tekuc¢ih hranjivih podloga. -

Nadalje je nalaz koliformnih bakterua u pasteriziranom mlijeku danas
najpouzdaniji dokaz njegove reinfekcije. U pasteriziranom theku_ moZemo,
doduge, naiéi i na termorezistentnu E. coli, no to nije tako &esto. Tako je F. A.
~ Esteves npr. na%ao u 300 uzoraka sirovog mlijeka 2 termorezistentna soja E. coli,

- §to iznosi svega 0,66%o. N

Nalaz kohformmh bakterija u mlijeku nema isto znadenje kao u VOdl Ko-
hformne bakterije u vodi-gotovo su uvijek ‘znak njenog fekalnog- oneciécenja;
dok njihov malaz u mlijeku .ukazuje na nehigijenske prilike u proizvodnji i.
preradi mlijeka. Razumije se, da takve pmhke mogu dovesti i do fekalnog
onec1scen]a mlijeka.

“Vedina sojeva E. coli s h1g13enskog su gledista saprofiti, pa ih stavxse sma-
- tlo‘Ju neophodnom. mikroflorom probavnog aparata tako, da se izvjesne pro-
bavne smetnje lijede peroralnom aplikacijom kapsula koje sadrzava]u mili-
jarde E. coli. Pridaju im i za Zivot vaZnu ulogu sinteze nekih vitamina. Me-
dutim, i saprofitne E. coli mogu iz nepoznatih razloga u organizmu izazvati
teska oboljen]a naroéite ako se nadu izvan svog prirodnog mthea u drugim
organima- (npr. upala mjehura).

Patogeni sojevi E.- coli otkrivaju se danas Jedmo seroloskim reakcijama,
i ne postoji zato nikakva.druga moguénost. I A. aerogenes moze biti fekalnog
‘porijekla, ali on je prvenstveno biljnog porijekla pa u mlijeko dolazi biljnim
desticama, praSinom i sl. Nalaz E. coli u mlijeku, kako je veé refeno, ne mora
uvijek ukazivati na njegovo onediféenje fekalnhom tvari. Cesto nalazime koli-
formne bakterije u nedovoljno ofi§éenom priboru, cijevima, bazenima, kan-
tama i dr. Ovdje se stalno razmnozavaju i mogu biti 1zv01 infekcije i rein-
fekcije mlijeka.

U tehnoloskom pogledu smatraju se kohforrm prvenstveno E. coli i A.
aerogenes, S$teto¢inama u mljekarstvu bez obzira na njihovu patogenost. Zbog
izrazite sposobnosti tvorbe plina, naroéito A. aerogenes-a, uzrokuju rano na-
dimanje sireva, a s druge strane izazivaju u mlijeku i mljetnim proizvodima
vife ili manje izrazito nespecifi¢an okus. Poznato je nadalje, da mogu spredavati.
ili podsticati- rast druglh nepoZeljnih mlkroorgamzama I ostali pripadnici ko-
liformne grupe bakterija mogu izazvati Jednaka i nepoZeljna svo;stva mlijeka
ili mljeénih preradevina..

- Broj koliforma u mlijeku vige zavisi o temperaturmm varljacnama u razli-
éltun godidnjim dobima, nego ukupan broj bakterija. Tako. ukupan broj bakte-
rija pada u razdoleu ]uh———decembar u omjeru 7:1, a koh-‘m:ar cak u omjeru
128 : 1.

Postupak utvrdivanja jadine kontammacue theka koliformnim bakteri-
jama s obzirom na izbor hranjivih podloga u razli¢itim zemljama ‘je razlidit.
Za odredivanje broja koliformnih bakterija’ (1ndeksa) preporudéuje se ¢itav niz
krutih podloga, a o njihovoj vrijednosti vrlo su razli¢ita mlleen;]a

Za praksu je jednostavnije, jeftinije i prakti¢nije ispitivati ja&inu Kontami-
_ nacije mh]eka koliformima odredivanjem' titra. koliformnih bakterija, &to se
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vrsi, kako je poznato, u tekuéim podlogama. U praksi u svijetu, pa i kod nas,
najcedte se primijenjuje Kessler-Swenarton-ova podloga, a u novije vrijeme
mnogo se raspravlija o prednostimag tzv. TTC bujona (triphenyl-tetrazolium
chlorid bu]on) jer omogucuje otkrivanje kontaminacije mlijeka u koliformnim
bakterijama u Sirem smislu. - B :
Kao treci bakterioloski kmtem; za ocjenu kvahtete mlijeka dolam u obzir
“grupa bakterija koje imaju izrazito svojstvo razgradnje bjelandevina —- pro-
teoliti ili kazeoliti. To su zapravo uzrodnici-gnjilezi mlijeka.. Medu njih ubra-
jamo {itav niz bakterija iz raznih rodova i porodica, ali praktitko znadenje
imaju aerobni i anaerobni tvorci spora za pasterizirano, kuhano i nedovoljno.
sterilizirano mlijeko. U ovim vrstama mlijeka mogu, narodito ljeti, izazvati
peptonizaciju 1 gorko-kiseli okus, a razgradnjom bjelanfevina mogu stvoriti
biogene amine, od kojih su neki izrazito otrovne supstance.
) Nije nam poznato; da li je propisima negdje ogranic¢en broj proteolita u
mlijeku. Svojedobno je F. Schonberg predlagao ovaj najveéi dozvoljeni broj
proteclita: u mlijeku za djecu do 10¥/ml, u -pasteriziranom mlijeku 5\/ 02/ml
i u sirovom mh]eku 103/ ml. : :

* k%

Rezime svega Sto je naprijed izneseno jest taj, da je bahtermloska oc;ena
© kvalitete mlijeka vrlo vazan faktor u zatiti ljudskog zdravlja i unapredenju
prmzvodn]e kvalitetnog mlijeka i mljeénih preradevina.

- Stim uvezi potrebno je narodito podvudi, da baktemoloske norme ne smiju
biti same sebi svrha..One su opravdane samo onda, ako sluZe kao indikator za
poduzimanje preventivnih mjera na mjestu prmzvodn]e mlijeka i ml;]ecmh

" preradevina kao i .za sprecavanje kontaminacije mlijeka.
’ Bakterlolosklm normama’ 1 bakteriolotkom pretragom uzoraka mhjeka ne

mogu se sa sigurnoféu sprijediti trovanja ljudi iz ovih razloga: :

1. prakti¢ki je nemoguce i ekonomski neopravdano ostvariti bakterlolosku
pretragu uzoraka mlijeka cjelokupne proizvodnje;

2. pretraga traje dugo (2—14 dana) zbog &ega se desto puta rezultat1 bakte-
rioloske pretrage neé mogu na vrijeme iskoristiti; »

3. mlijeko i mljetne preradevine mogu se nakon zavriene baktemoloske
pretrage inficirati odnosno reinficirati.

Potrebno je jo¥ napomenuti, da odredwan]e bakterloloskxh normi nema
svrhe-ako se ujedno ne propi$u i metode rada, koje. treba primijenjivati u nad-
zoru nad njihiovim ostvarivanjem. :
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