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- MIKROBIOLOSKA KVALITETA KISELOG vaRHNJA

(Prethodno saopéenje)
"Uvod

U mnogim krajevima Hrvatske kiselo vrhnje je vrijedna namirnica u
prehrani seljatkog stanovni¥tva, i najée$e se konzumira zajedno sa svjeZim
kravljim sirom. Od njega se proizvodi maslae, a upotrebljava se i za pripremu
razliditih jela. Njegova prosjetna dnevna potrosn]a kreée se po jednom sta-
novniku oko 5,58 g (1).

Nadin pro1zv0dn3e kiselog vrhnja je u mnogim domaéinstvima vrio pri-
mitivan. SvjeZe pomuzeno mlijeko ostavljaju da se ukiseli na sobnoj tempe-
raturi, a na povrSini mlijeka izdvojenu mlijeénu mast obiru Zlicom i skupljaju
u posebni sud. Mlijeko se ukiseli zbog djelovanja bakferija ml]eéno -kiselog
vrenja. .

Prema podacima koje navode Hammer i Babel (2) u izdvojenom sloju
mljeéne masti dolazi do koncentracija bakterija, i vrhnje moZe da sadrZava
90% od ukupnog broja svih bakterija prisutnih u mlijeku.

Kiselo vrhnje moZe da sadriava i mnoge patogene mikroorganizme. Od
posebnog su znadenja uzroénici tuberkuloze i bruceloze kao i piogeni strepto-
koki i stafilokoki, koji u kiselom vrhnju mogu satuvati svoja patogena svoj-
stva od nekoliko dana do nekoliko tjedana (3,4).

S obzirom na navedene okolnosti kao i zbog nehigijenskih uvjeta njegove.
proizvodnje- i manipulacije, kiselo vrhnje kao namirnica moZe predstavljati
potencijalnu opasnost po zdravlje potrofaca. Radi tih razloga ispitali smo
mikrobiolo$ku kvalitetu 50 uzoraka. kiselog vrhnja sa sisatke trZnice u god.
1963, i 1964

Metode rada

Z3a dobivanje potrebmh razrjedenja uzoraka kiselog vrhn]a koristili smo
N.85%-tnu fiziologku otopinu NaCl,

Broj Zivih bakterija odredivali smo metodom agar-plota (standard- lak-
toza-agar) poslije inkubacije od 48 sati kod 37°C.

Indologene bakterije i bakterije proizvodata HzS odredivali smo u. pEP-
‘tonskoj vodi poslije inkubacije od 24 sata kod 37°C uz Ehrlichov ili Kovacsev
reagens odnosno traku filtar papira nakvafenu u 10%c-tni olovnj acetat.

Kvantitativno odredivanje fekalnih streptokoka vr§ili smo metodom raz-

rjedenja u podlom s natrijevim azidom (NaNs) poslije inkubacije od 24 sata
kod 44°C (5).
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- Proteolititke bakterije odredivali smo na kalcij-kazein-agaru po Klimmer-u
poslije inkubacije od 72 sata kod 30°C (6).

Obligatne anaerobe odnosno bakterije maslaéne kiseline odredivali. smo
prema Tec-u (7) u steriliziranom mlijeku poslije inkubacije od 72 sata kod
30°C s tim, da smo nacijepljene podloge prije inkubacije podvrgli zagrijavanju
u vodenoj kupelji na 80°C kroz 10 minuta, da blsmo unistili vegetatlvne oblike
bakterija.

Broj plijesni i kvasaca odredivali smo metodom agar-plo¢a na sladnom
agaru poslije inkubacije od 72 sata kod 80°C,

Osim kvantitativnog odredivanja pojedinih grupa bakbem]a, uzorke kiselog
vrhnja nacjepljivali smo direktno na krvni i Endo agar; u selenit i glukoza
bujon, te u modificiranu Wilson-Blair-ovu podlogu (visoki agar) radi odredi-
vanja pojedinih vrsta bakterija.

Dokazivanje brucela-aglutinina vrs111 smo modlhmranom metodom MPP
prema, Roepke-u et al. (8). -

Analiza r‘ezultata

Broj zivih baktefija (tab. 1) u uzorcima kiselog vrhnja kretao se u Sirokom
rasponu od 1 milijun pa do vi$e od 1 milijarde u 1 ml. Od bakterijskih vrsta u
najvetem broju bile su zastupljene bakterije mljeéno-kiselog vrenja.

Tabela 1 ,
Broj zivih bakterija u kiselom vrhnju .

Broj bakterija u.l ml
Broj do 1 1—50 50—100 | 100—500 | 500 mi- | vige od
uzoraka milijun milijuna | milijuna | milijuna | lijuna 1 midi-
: do 1 mi- jarde’
i lijarde |
T X i :
50 3 6 9 21 ) 8 f 3

Indologene ba'kterije' (tab. 2) nisu utvrdene u svega 4% uzoraka. U 86%,
uzoraka kiselog vrhnja nalaz indologenih bakterija bio je pozitivan u razrje-
denjima od 1:1000 j veéim.

Tabela 2
Bakterije — indikatori fekalnog oneti¥éenja u kiselom vrhriju

Nalaz bakterija
Broj nega-|- pozitivan u ml
uzo- b ‘Q;Zt?. tivan ; i
raka axterija u ml | 0,000001
0,1 0,1 0,01 ‘ 0,001 0,0001 0,00001 | i manje
indologene . i :
bakterije 2 3 2 19 13 7 4
bakterije ~ . - B
50 proizvodadi 2 4 4 9 10 16 5
HeS R . o : .
tekalni : I .
streptokoki 0 7 9 : 22 3 4 3
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Pozitivan nalaz bakierija proizvodada HzS bio je neSto veéi od onog ipdo-
logenih bakterija u 0,1 i 0,01 ml vrhnja, dok je u veéim razrjedenjima, tj. od
1:1000 i veéim bic nesto nizi (80%s uzoraka).

U svim uzorcima kiselog vrhnja utvrdeni su felalni streptokoki (tab. 2).
Kod 68% uzoraka nalaz ovih streptokoka bio je poz1t1van u razrjedenjima od

1 1000 i veéim.

T'abeia 3
" Broj proteolitigkih bakterija u ki.sélomVrhnju‘
. Broj ‘ Broj proteolititkih fbakt;é;rijaxti 1 ml
;;ﬁ;’; < 1,000 1.000—5.000 | 5.000—10.000 | 10.000—20.000 | > 20.000
50 20 11 10 ‘ 8 ‘ 1

_ ‘Broj proteoliti¢kih bakterija (tab. 3) iznosio je kod 82%, uzoraka do 10 000,
a kod 18%0 uzoraka kiselog vrhnja vise od 10000 u 1 ml. Mossel i De Bruin
(9) smatraju, naime, da u mljeénim proizvodima dobre mikrobiologke kvalitete
broj proteolititkih bakterija ne treba da prelazi 10 000 u 1 g/ml. -

Tabela 4

Prisutnost obligatnih anaeroba (bakterije maslafne kiseline) u kiselom vrhnju

Nalaz obligatnih anaeroba

Broj negativan i !
uzoraka a ml ’ pozitivan u mil _
0,1 | o1 0,01 [ 0,001 i manje .
50 35 l 12 l "2 l 1

Obligatni anaerobi (tab. 4) nisu utvrdeni u 72% uzoraka, dok ih je u
ostalih 28%0 uzoraka kiselog vrhnja bilo prisutno u-razrjedenjima od 1:10 i

VECIm

U gotovo svim uzorcima kiselog vrhnja broj plijesni i kvasaca blo je vrlo
velik. U najveéem broju odnosno u 70°% uzoraka broj plijesni se kretao od 10
do 500 tisuéa, a u 94% uzoraka kiselog vrhnja broj kvasaca kretap se od 100
tisuéa do vie od 1 mllljarde u 1 mi.

Macy, Coulter i Combs su u 7590 uzoraka svjeZeg nepasteriziranog vrhnja
utvrdili 10 i viSe milijuna bakterija u 1 g, a u 48,9%0 uzoraka do 1000 kvasaca
odnosno 10—100 plijesni u 1 g (8). Mi smo - u nagim uzorcima utvrdili daleko
veéi broj bakterija, kvasaca i plijesni, a to je i razumljivo jer smo ispitivali
kiselo vrhnje, a ne svjee nepaster1z1rano vrhnje dobiveno s pomoéu sepa-

ratora.

Od pOJedmlh bakterija, osim bakterlja mljetno-kiselog vrenja, izolirali
smo E. coli u 72%, Proteus vrste u 20%, Staphylococcus pyogenes u 100/0 i
pyogenes streoptokoke u 4% uzoraka k1se10g vrhnja. .



Tabela 5

‘Broj plijesni i kvaséca u kiselom vrhnju

Broj , Vg{sta : Broj mikroorganizama u 1 ml
Y mikro- , :
E:k"a organi- <1.000 | 1-000— | 10.000—|100.000—!500. >
. zama : 10.000. | 100.000 | 500.000 | 1,000.0001,000.000
 plijesni 5| 9 21 14 1 ] 0
50 :
kvasci 0 0 3 BEC T ‘ 14

Ni u jednom od 50 pretraZenih uzoraka kiselog vrhnja reakcija s brucela-
-antigenom (MPP) nije bila pozitivna.

Diskusija i zakljuéci

U analiziranim uzorcima kiselog vrhnja utvrdili smo pojedine grupe mi-
‘kroorganizama u vrlo velikom broju.

Bakterije — indikatore fekalnog onec1scen_]a utvrdili smo u velikom broju
uzoraka i u veoma visokim razrjedenjima. Ukoliko bismo primijenili postojetu
normu u Pravilniku o kvaliteti Ziv. namirnica i o uvjetima za njihovu proiz-
vodnju i promet, da nalaz koliformnih bakterija u kiselom vrhnju mora biti
negativan u 0,001 ml, onda 809/, analiziranih uzomka ne bi odgovarale u po-
gledu bakteriolo§ke kvalitete.

Osim E. coli iz grupe uvjetno patogenih bakterija, . koje mogu izazvati
trovanje hranom, izolirali smo u veéem broju uzoraka fekalne streptokoke i
Proteus vrste, a od patogenih Staphylococcus pyogenes i Streptococcus pyo-
genes.

Zbog velike moguénosti bakterijske kontaminacije kiselog vrhnja za vri-
jeme njegove primitivhe proizvodnje ova namirnica predstavlja potencijalnu
opasnost .po zdravlje potro$aca. )

Rjefenje ovog problema treba traZiti jedino u napudtanju primitivnog
natina njegovog dobivanja i proizvodnji kiselog vrhnja u mljekarama — fer-
mentacijom pasteriziranog slatkog vrhnja s pomocéu odabranih starter kultura.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SOUR CREAM
. B. Hergesic
Summary

The author examined microbiological quality of 50 samples of sour cream
collected on the market at Sisak.

The viable count (37°C/48™) of bacteria of sour cream amounted to 1000 000
to more than 1000 000 000/ml. The number of coliform bacteria was more than
1000/m] in 86 p. c. of all of the examined- samples. The number of proteolytic
bacteria was less than 10 000 in 82 p. c. and more than 10 000 in 18. p. c. of all
samples.

The most of the analized samples of sour cream contained to 10000 to
500 000/m] of moulds and to 100 000 to more than 1 000 000/ml of yeasts.

Therefore, the author suggests that the primitive production of sour cream
by the individual producers on the farm should be abandoned. -
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PRIMENA NAUENIH METODA ISPITIVANIA
' STAKLENE AMBALAZE U MLEKARSKO) INDUSTRDI
U CILJU SMANJENJA LOMA*

(Nastavak)

TEHENICKA KONTROLA

Hidrostatitka proba pritiska

Sve boce su izloZene unutrainjem hladnom pr1t1sku p = 10 kglcm? Tom

prilikom je slomljeno:

43 litarskih boca
8 polalitarskih boca
15 jogurt boca
— proizvod fabrike stakla — Paracm
18 litarskih boca
30 polalitarskih boca
80 jogurt boca -
— proizvod fabrike stakla — Straza.

Ispitivanje termoSokom

Sve boce koje su izdriale hidrostatitku probu pritiska, podvrgnute su ter-

mickim Sokovima od At = 38, 9°C razlike u temperaturi. Slomljena je samo
jedna jogurt boca. : :

ISplthﬁl’l]e udarom

Mehanitka otpornost boca ispitana je udarom od 1,73 kg cm u predelu

dna, ramena i grliéa boce. Rezultati ovog 1sp1t1van]a za boce fabrika stakla

Paracm i StraZa dati su u tabeli IV.

*) Ovaj rad financiran je iz sredstava Forida za hauéni rad SR Srbije.
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