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BIOGURT

Kisela mlijeka razli¢itog kemijskog i bakterioloSkog sastava i organoleptic-
‘kih osebina nastala su spontano pod razliditim klimatskim uslovima u razli¢i-
tim krajevima svijeta, te sluze za prehranu kao nacionalni ili regionalni mlijec-
ni proizvodi. Neki od njih su pre§li granice zemlje u kojoj ih je nauka otkrila,
proudila i s njima upoznala svijet, te se danas proizvode skoro po ¢itavom
svijetu. Tako je kiselo mlijeko, koje se u balkanskim zemljama i‘idanas proiz-
vodi u svom prvobitnom obliku iz ovéjeg kuhanog mlijeka kao redovita, sva-
gidadnja hrana planinskih sto¢ara, pod nazivom jogurt osvojilo i najvete evrop-
ske i ameri¢ke gradove u kojima ga izraduju od kravljeg mlijeka.

Ruski biolog Meénikov (8), kao saradnik Pasterovog instituta u Parizu,
trazeéi u Bugarskoj objadnjenje za pojavu velikog broja stogodiinjaka, pripisao
je to troSenju velikih kolidina kiselog mlijeka. Tumadio je to sposobnoféu mi-
kroflore kiselog mlijeka, specijalno $tapicastih bakterija mlijeéno-kiselog vre-
nja — Thermobacterium bulgaricum — da u crijevima ¢ovjeka Zivi, stvara mli-
jetnu kiselinu i potlaéuje bakterije gnjiljenja, koje razgradnjom bjelanéevina
stvaraju tvari koje toksic¢ki djeluju na ljudski organizam, osobito na Zivce, 1
time uzrokuju prerano starenje. Tome tumadenju, te zdravstvenoj . sigurnosti
varijante toga kiselog mlijeka, koju mljekare proizvode od pasteriziranog mli-
jeka pod nazivom jogurt, a koji usto ima vrlo prijatan okus, aromu i konzi-
stenciju, treba zahvaliti veliku potro¥nju jogurta. Sirenju jogurta nije ni3ta
nafkodilo, $to je kasnije dokazano da Tbm. bulgaricum ne moze Zzivjeti u cri-
jevima ¢ovjeka. Medutim u posljednjih nekoliko godina ustanovljeno je (7, 9,
11) da Tbm. bulgaricum u jogurtu tvori metabolite — proizvode tvarne izmjene
~— u kojima ima 7—38 antibiotika, koji se unose u crijeva i tamo djeluju anta-
gonisti¢ki na bakterije iz skupine Coli-aerogenes i dr. Ovi su normalni, bio-
loZki vaZni i potrebni ¢lanovi biocenoze — Zivotne zajednice, koju &ini crijevna
mikroflora sa crijevnom sluzokoZom, odnosno éovjekom. Prema tome jogurt ne
samo da nema ¢udotvorno djelovanje protiv starenja, nego moZe, kod pretje-
ranog redovitog uZivanja izazvati i nepovoljne posljedice, osobito kod ljudi s
labilnom crijevnom mikroflorom (10). Inace ima visoku hranjivu vrijednost, a
u odredenim sluéajevima je cijenjeno ljekovito sredstvo (1).

Medu S$tapicastim bakterijama mlijedno-kiselog vrenja pronaden je Ther-
mobacterium acidophilum (Tobm. intestinale ili Lactobacillus acidophilus), ko-
-jemu su crijeva stalno obitavaliste i koji ima sposobnost da podriava, odnosno
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pomaZe ostalu normalnu crijevnu mikrofloru i s njom zajedno sprefava razvoj
uzroénika tifusa, paratifusa, dizenterije, kolere i t. d. Osim toga ova zajednica
tvori vazne vitamine (biotin, paraaminobenzojevu, pantotensku, nikotinsku, fol-
nu kiselinu, laktoflavin, B1 i K), razraduje otrovne tvari metabolizma i stvara
proizvode koji podraZuju crijevnu sluzokoZu na peristalti¢ko gibanje. Thm.
acidophilum je poznat takoder kod lijedenja Zeludano-crijevnih oboljenja Ijudi
i podmlatka domaéih Zivotinja, povreda mekih tkiva i rana s povredama ko-
stiju (2, 3), te kod oboljenja koje uzrokuju gnjileZne bakterije u crijevima (12).
U teZznji da se Thm. acidophilum unese u organizam hranom uzgajan je ovaj
u mlijeku, te su nastale nove vrste kiselih mlijeka: prvo acidofilno mlijeko ili
reform-jogurt (4), a u najnovije vrijeme biogurt (6).

. . Biogurt
(Tbm. acidophilum i Taette-Sireptococcus) Izgled pod mikroskopom
(CrteZ: D. Sabado$)

Proizvodnja acidofilnog mlijeka za 3iru potrosnju je vrlo oteZana time $to
Thbm. acidophilum, kad je sam, zahtijeva sterilno obrano mlijeko. Nije dovoljno
da se u mlijeku unisti samo vegetativne oblike bakterija, kao 5to se to- posti-
zava pasterizacijom i kuhanjem kod pripreme drugih kiselih mlijeka, nego se
mlijeko mora radi uniStenja spora sterilizirati, o mu daje okus po kuhanom.
Priprema mlijeka za cijepljenje acidofilnom kulturom traje dugo, zrenje traje
24—48 sati, pa i duZe (5), ¢vrstoéa grulevine je slabija nego kod jogurta, proiz-
vod nema arome i nije trajan. Thm. acidophilum kroz par dana ugiba uslijed
djelovanja kiseline ili niske temperature u hladioniku. Laka je infekcija spo-
rotvornim mikrobima radi sporog porasta kiselosti. NajvaZniji nedostatak je da
Thbm. acidophilum nakon 4—5 pasaZa kroz mlijeko postaje mlijetna varijanta,
nesposobna za Zivot u crijevima. Zato se mora na vrijeme penovno podvrél
pasaZi kroz crijeva, odnosno stalno izolirati, o je vrlo sloZeno i zahtijeva po-
sebnu spremu i opremu.

Biogurt ili biolodki punovrijedno kiselo mlijeko stvara korisna mikroflora
acidofilnog mlijeka — Tbm. acidophilum — i nordijska varijanta Str. laetis t.
zv. Taette-Streptococcus u brojéanom omjeru 1:1. U toj simbiozi prvi zadrZava
trajno sposobnost obitavanja u crijevima, a drugi svojim metabolitima pomaZe
rast prvoga i ubrzava zgruSavanje mlijeka. SuviSak kiseline stvoren po Tbhm.
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acidophilum veZe se na sluzaste bjelandevine, koje stvara Taette-streptokok.
Tehnitke pote§koée u proizvodnji acidofilnog mlijeka i bioloSki nedostaci jo-
gurta savladani su u biogurtu uz istovremeno udruZivanje i nadmaSenje njiho-
vih odlika. Biogurt ima visoku profilaktitku i terapeutsku vrijednost, ugodnu
aromu i blagu kiselost. Radi promjene bjelandevina mlijeka, koje su uzrokova-
ne djelovanjem encima biogurtovih bakterija, osobito je pogodan za osobe sa
slabem probavom. Kad se biogurt proizvodi od dobrog mlijeka, pasterizira se
ovo na 85° C, a mlijeko s velikim brojem bakterija treba pasterizirati na 90 do
96° C. Zatim se ohladi na 42° C, doda 4—5%0 biogurttkulture, dobro promijeSa,
razlije u boédice, stavi u vodenu kupelj kod 39—41° C i nakon 90—100 minuta,
kad se zgru8a, ohladi se vodom 3¥to brZe do najmanje 15—18° C i konaéno pre-
nese u hladionik. Tro$i se nakon 24 sata i vife. Kiselost od 35-—45% SH zadrz
‘biogurt u hladioniku kroz vige dana, sirutku ne izluuje, a gusto¢a mu je za 15%
veta od jogurta s istom koli¢inam suhe tvari, kiselinskim stupnjem i tempera-
turom. Stoga se kod proizvodnje biogurta moZe izostaviti zgu$éavanje mlijeka
ili dodavanje suSenog mlijeka.

Ispitivanja, koja je autor dosad kroz pet mjeseci vrdio u Zavodu za lakto-
logiju Poljopr. Sumar. fakulteta u Zagrebu radi upoznavanja kultivacije &iste
kulture biogurta u naSem mlijeku, potvrduju opisana kvalitetna organoleptié-
ka svojstva biogurta. U laboratorijskim, ne$to modificiranim i u pojedinostima
razradenim, uslovima eksperimentalne proizvodnje u nastavne svrhe zrenje
konzumnog biogurta traje kod 40° C toéno 93 minute. Time je provjeren te-
hnoloski postupak i stetena su vlastita iskustva potrebna za proizvodnju toga
Pproizvoda u naSoj zemlji.
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TROSITE LJETI OHLADENO MLIJEKO I MLIJECNE NAPITKE!
TIME UTAZUJETE ZED, A UJEDNO JE TO NAJJEFTINIJA,
NAJBOLJA T NAJLAKSE PROBAVIJIVA HRANA
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