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Potreba primjene brzih bakterioloških metoda 
u mljekarskoj praksi 

Bakter iološki kao i higi jenski nadzor nad proizvodnjom čini nam poteško­
će i n e zadovoljava p o t r e b a m a prakse, ako mikrobiološke p re t r age dugo t ra ju 
zbog čega se n e može uspješno i brzo intervenira t i . Poslije 36—48 sati. od uzi­
m a n j a uzoraka dolazimo do rezul ta ta , k a d a je već suvišno kasno, jer s u š te te 
i bez laborator i ja već uočene, npr . kod proizvodnje jogur ta uslijed p r i su tno­
sti an t ibiot ika u s i rovom mli jeku ili kod paster iz i ran ja mli jeka kada n a m je 
reinficirano mli jeko već otišlo u promet . 

Bakter io loške p r e t r age u modernoj mljekarskoj industr i j i zadovoljavaju 
samo onda ako n a m n a vr i jeme daju po t rebne rezul tate , takO' d a možemo p r a ­
vilno uprav l ja t i proizvodnjom, te eventualno povući pas ter iz i rano mli jeko iz 
hladnjače, kao i n a vr i jeme ukloni t i infekciju, te konačno da uopće n e proiz­
vodimo izvjestan proizvod (jogurt, sireve, maslac) k a d n a m mlijeko sadržava 
antibiot ike. 

Veće ml jekare imaju u ređene laborator i je s izučenim labora tor i j sk im 
osobljem. U t akvom labora tor i ju izvode komplic i rane i dugot ra jne analize, 
koje zaostaju za t e m p o m proizvodnje. Međutim, manj i ml jekarsk i pogoni, p r o ­
izvođači s i reva ne m o g u da si dozvole tako opremljeni laborator i j kao i osoblje, 
a često n e m a j u n iš ta osim centrifuge za ispitivanje mast i u mli jeku. 

Danas j e moguće o tkr i t i pogreške u proizvodnji (reinfekcija pas ter iz i ranog 
mlijeka, p r i su tnos t ko l i fo rmnih bakter i ja , pr isutnost ant ibiot ika u sirovom i 
pas ter iz i ranom mlijeku) p r i j e nego dođe do većih šteta. Rukovodeće osoblje 
može tako na v r i j eme otkloni t i nastale pogreške u proizvodnji . Osigurava se 
ambulan tna bakter io loška kont ro la , a p raksa je dobila brze anal i t ičke metode 
do sada nepredv id ive izvan dob ro uređenog laborator i ja . ~ . • • 

BACTO-STRIP postupci omogućavaju nam stalnu kon t ro lu proizvodnje bez 
laborator i ja i l aborana ta , o tkr ivanje koliformnih bak te r i j a (10 sati), coli t i t r a 
u sirovom ml i jeku (bez razrjeđenja) , pr isutnost kol i formnih bak te r i j a u vodi, 
kontrolu čišćenja i dezinfekcije ml jekarskog pogona (hladionici, vodovi za m l i ­
jeko, putmpe, t r a n s p o r t n i i skladišni tenkovi, kante , boce, p r i su tnos t bak te r i j a 
na površ inama, z raku , reinfekciju paster iz i ranog i s ter i l iz iranog mlijeka, p r i ­
sutnost ant ib iot ika u ml i jeku , or i jentacioni Bang tes t (3') u svježem sirovom 
mli jeku itd.). 

Metode »Bacto-strip« postupka su različite za razne p re t r age . Naves t ćemo 
jednu od na jvažni j ih za n a š u praksu , a to je 

BACTIASTRIP ANTIBIOTICA-TEST 

Kod p r v o t n e me tode ispi t ivanja po Kosikowskom trebalo je 16—17 sat i 
da se dobije nalaz, da li u ml i jeku ima antibiotika. Međut im t ta Bac to-S t r ip , 
Zoll ikofen-Zürich je pojednostavi la test po F. V. Kosikowskom tako d a se n a ­
laz može dobit i n a k o n 4—6 sati . U m l (mlijeka može se dokazat i o tpr i l ike 0,05 
I. J . penicil ina. 



Sva p o t r e b n a pomagala za 36 p r o b a na laze se zapečaćena u a lumin ium 
vrećici s d v a pret inca. U gornjem nalazi se tu lac sa 36 BlO-realktivnih listića, 
dok s e u donjem nalazi če tverokutna Pe t r i j eva šalica u kojoj je gotova h r a ­
njiva podloga. 

Provedba istraživanja — Alumin ium vrećicu (kesu) tik ispod šava, koj im 
je zatvorena, odreže se i izvadi tulac sa 36 listića. Za t im se izvadi donji dio — 
Pet r i jeva šalica. P r i tome t reba "paziti, da os tane • z a t v o r e n a . ' A k o su se na 
agaru n a p r a v i l e kapi vode, : t reba ih t rešnjom oprezno odstrani t i . 

•S pomoću pincete jedan listić uronimo' u u z o r a k mli jeka ili v rhn ja tako 
da po tpuno upi je . Pažljivo, mašemo da se ods t ran i suvišna t ekuć ina i položi 
se listić po određenom redoslijedu na jedno označeno polje na ploči. Listići se 
svaki pu t lagano s pincetom pr i t i snu na h ran j ivu podlogu.- Kada se šal ica ispu­
n i sa 36 listića, zatvori se i pohranjuje kod 35—70°C. 

Rezultati istraživanja — Nakon 4—6 sati izvadi se šalica iz t e rmos ta t a i 
promjene n a agaru posmatra ju se nasupro t odgovarajućeg izvora svjetla. Kod 
normalnog mli jeka okolo' listića se može us tanovi t i ras t mikroorganizama. Ako 
je okolo listića nas ta la svijetla zona, a da n e m a ras ta mikroorganizama, znalk 
je da uzorak sadržava penicilin ili koj i d r u g i ant ibiot ik. P r e m a koncentraci j i a n ­
t ibiotika u uzo rku svjetlo se u zoni više ili man je ističe. 

Norma lna trajnost mater i ja la za ispi t ivanje kod 5PC iznosi 8-—10 sedmica. 
Navedeni postupci daju i na jmanjem pogonu mogućnost p rovedbe b a k t e r i ­

ološke kon t ro le bez posebnog laborator i jskog u ređa ja i personala . 
Uvođenjem brzih metoda za bakter io lošku kon t ro lu mli jeka odnosno v r h ­

nja sprečavaju se veliki mate r i j a ln i gubici u proizvodnji . Ona postaje s igurna, 
kva l i t e tna i rentabi lna . 
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Č L A N O V I M A I P R E T P L A T N I C I M A L I S T A I 

Umoljavamo naše članove i p r e t p l a t n i k e lista » M L J E K A R ­
S T V O « da upla te dužnu članarinu, odnosno p r e tp l a tu za god. 1964 
ukol iko to nisu dosad učinili . 

Broj tekućeg računa : 400-181-608-229. 
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