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BIOGURT 
Kisela mli jeka razl iči tog kemijskog i bakteriološkog sas tava i organolept ič-

k ih osebina nas ta la su spon tano pod različitim k l imatsk im uslovima u različi
t im kra jev ima svijeta, te s luže za p r e h r a n u kao nacionalni ili regionalni mli ječ
n i proizvodi. Neki od nj ih su prešl i granice zemlje u kojoj ih j e n a u k a otkrila, 
prouči la i s n j ima upoznala svijet, t e se danas proizvode skoro po či tavom 
svijetu. Tako j e kiselo mli jeko, koje se u balkanskim zeml jama i danas proiz
vodi u svom p rvob i tnom obliku iz ovčjeg kuhanog ml i jeka kao redovi ta , sva
kidašnja h r a n a p lan inskih stočara, pod nazivom jogur t osvoji lo i na jveće evrop
s k e i amer ičke g radove u koj ima ga izrađuju od krav l jeg mli jeka. 

Ruski biolog Mečnikov (8), kao sa radn ik Pas te r ovog ins t i tu ta u Par izu, 
tražeći u Bugarskoj objašnjenje za pojavu velikog broja stogodišnjaka, pripisao 
j e to t rošenju vel ikih količina kiselog mlijeka. Tumačio j e to sposobnošću mi
kroflore kiselog mli jeka, specijalno štapićastih bakter i ja mli ječno-kiselog vre 
nja — The rmobac t e r ium bu lga r i cum —• da u cri jevima čovjeka živi, s tva ra ml i 
j ečnu kiselinu i pot lačuje bakter i je gnjiljenja, koje r azg radn jom bjelančevina 
s tvara ju tva r i koje toksički djeluju na ljudski organizam, osobito na živce, i 
t ime uzrokuju p r e r a n o s ta renje . Tome tumačenju, t e zdravs tvenoj s igurnost i 
va r i j an te toga kiselog mli jeka, koju ml jekare proizvode od pas ter iz i ranog ml i 
j eka pod naz ivom jogur t , a koji us to ima vrlo pr i j a tan okus, a r o m u i konzi
stenciju, t r eba zahval i t i ve l iku pot rošnju jogurta . Š i ren ju jogur t a n i je niš ta 
naškodilo, što j e kasni je dokazano d a Tbm. bulgar icum n e može živjeti u cr i 
j ev ima čovjeka. M e đ u t i m u posljednjih nekoliko godina us tanovl jeno je (7, 9, 
11) d a Tbm. bu lga r i cum u j ogu r tu tvor i metabol i te —• proizvode t v a r n e izmjene 
—• u koj ima ima 7—8 antibiot ika, koji se unose u crijeva i t amo djeluju an ta 
gonistički n a bak te r i j e iz skupine Coli-aerogenes i dr . Ovi su normaln i , b io
loški važni i po t r ebn i članovi biocenoze — životne zajednice, koju čini cr i jevna 
mikrof lora sa c r i jevnom sluzokožom, odnosno čovjekom. P r e m a tome jogur t ne 
samo da n e m a čudotvorno djelovanje pro t iv s tarenja, nego može, k o d p re t j e 
ranog redovi tog uživanja izazvati i nepovoljne posljedice, osobito kod l judi s 
labi lnom cr i jevnom mikrof lorom (10). Inače ima visoku h r a n j i v u vri jednost , a 
u određenim s lučajevima j e cijenjeno ljekovito s reds tvo (1). 

Među š tapićas t im bak te r i j ama mliječno-kiselog v ren j a p r o n a đ e n j e Ther 
mobac te r ium ac idophi lum (Tbm. intest inale ili Lactobaci l lus acidophilus), ko 
j e m u su crijeva s ta lno obi taval iš te i koji ima sposobnost da podržava , odnosno 



pomaže os ta lu no rma lnu cri jevnu mikrof loru i s n jom zajedno sprečava razvoj 
uzročnika tifusa, paratifusa, dizenterije, ko le re i t. d. Osim toga ova zajednica 
tvori važne v i t amine (biotin, paraaminobenzojevu, pan to tensku , nikot insku, fol-
n u kiselinu, laktoflavin, Bi i K), raz rađu je o t rovne tva r i metabol izma i s tva ra 
proizvode koji podražuju cr i jevnu sluzokožu n a per is ta l t ičko gibanje. Tbm. 
aeidophi lum j e poznat također kod liječenja želučano-cr i jevnih oboljenja ljudi 
i podmla tka domaćih životinja, povreda m e k i h tk iva i r a n a s povredama k o 
stiju (2, 3), t e kod oboljenja koje uzrokuju gnji ležne bak te r i j e u cri jevima (12). 
U težnji da se Tbm. aeidophilum unese u organizam h r a n o m uzgajan je ovaj 
u mlijeku, te su nas ta le nove v r s t e kiselih ml i jeka: p rv o acidofilno mlijeko ili 
reform-jogur t (4), a u najnovije v r i j eme b iogur t (6). 

B i o g u r t 
(Tbm. aeidophilum i Taet te-Strepi tococcus) Izgled pod m i k r o s k o p o m 

(Crtež: D. Sabadoš) 

Proizvodnja acidofilnog mli jeka za š i ru pot rošnju je vr lo otežana t ime što 
Tbm. aeidophi lum, kad je sam, zaht i jeva s ter i lno obrano mlijeko. Nije dovoljno 
da se u ml i j eku uništ i samo vege ta t ivne obl ike bakter i ja , kao što se to post i 
zava pas ter izaci jom i kuhan jem kod p r i p r e m e d rug ih kiselih mlijeka, nego se 
mli jeko m o r a rad i uništenja spora ster i l izirat i , što m u daje okus po kuhanom. 
P r i p r e m a ml i jeka za cijepljenje acidofilnom k u l t u r o m t r a j e dugo, z renje t ra je 
24—48 sati, pa i duže (5), čvrstoća g rušev ine j e slabija nego kod jogur ta , proiz
vod n e m a a r o m e i ni je t rajan. Tbm. ae idophi lum kroz p a r dana ugiba uslijed 
djelovanja kisel ine ili niske t e m p e r a t u r e u h ladioniku. L a k a je infekcija spo-
ro tvo rn im mikrob ima radi sporog poras ta kiselosti. Najvažnij i nedos ta tak je da 
Tbm. ae idophi lum nakon 4—5 pasaža kroz mli jeko posta je mliječna vari janta , 
nesposobna za život u crijevima. Zato se m o r a n a v r i j eme ponovno podvrći 
pasaži kroz crijeva, odnosno s ta lno izolirati , što je vr lo složeno i zaht i jeva p o 
sebnu s p r e m u i opremu. 

Biogur t ili biološki punovr i jedno kiselo mlijeko s tva ra korisna mikroflora 
acidofilnog mli jeka — Tbm. aeidophi lum — i nord i j ska var i jan ta Str . lactis t. 
zv. Taet te -St reptococcus u brojčanom omjeru 1:1. U toj simbiozi p r v i zadržava 
t ra jno sposobnost obitavanja u crijevima, a drugi svoj im metabol i t ima pomaže 
r a s t p rvoga i ubrzava zgrušavanje mli jeka. Suvišak kisel ine s tvoren po Tbm. 



a c i d o p h i l u m v e ž e s e n a s l u z a s t e b j e l a n č e v i n e , k o j e s t v a r a T a e t t e - s t r e p t o k o k . 
T e h n i č k e p o t e š k o ć e u p r o i z v o d n j i a c i d o f i l n o g m l i j e k a i b i o l o š k i n e d o s t a c i j o 
g u r t a s a v l a d a n i s u u b i o g u r t u u z i s t o v r e m e n o u d r u ž i v a n j e i n a d m a š e n j e n j i h o 
v i h o d l i k a . B i o g u r t i m a v i s o k u p r o f i l a k t i č k u i t e r a p e u t s k u v r i j e d n o s t , u g o d n u 
a r o m u i b l a g u k i s e l o s t . R a d i p r o m j e n e b j e l a n č e v i n a m l i j e k a , k o j e s u u z r o k o v a 
n e d j e l o v a n j e m e n c i m a b i o g u r t o v i h b a k t e r i j a , o s o b i t o j e p o g o d a n z a o s o b e s a 
s l a b o m p r o b a v o m . K a d s e b i o g u r t p r o i z v o d i od d o b r o g m l i j e k a , p a s t e r i z i r a s e 
•ovo n a 85° C, a m l i j e k o s v e l i k i m b r o j e m b a k t e r i j a t r e b a p a s t e r i z i r a t i n a 90 d o 
96° C. Z a t i m se o h l a d i n a 42° G, d o d a 4—5°/о b i o g u r t t k u l t u r e , d o b r o p r o m i j e š a , 
r a z l i j e u b o č i c e , s t a v i u v o d e n u k u p e l j k o d 39—41° C i n a k o n 90—100 m i n u t a , 
k a d se z g r u š a , o h l a d i s e v o d o m š to b r ž e do n a j m a n j e 15—18° C i k o n a č n o p r e 
n e s e u h l a d i o n i k . T r o š i s e n a k o n 24 s a t a i v i š e . K i s e l o s t od 35—45° S H z a d r ž i 
b i o g u r t u h l a d i o n i k u k r o z v i š e d a n a , s i r u t k u n e i z l u č u j e , a g u s t o ć a m u j e z a 1 5 % 

v e ć a od j o g u r t a s i s t o m k o l i č i n o m s u h e t v a r i , k i s e l i n s k i m s t u p n j e m i t e m p e r a 
t u r o m . S t o g a s e k o d p r o i z v o d n j e b i o g u r t a m o ž e i z o s t a v i t i z g u š ć a v a n j e m l i j e k a 
ili d o d a v a n j e s u š e n o g m l i j e k a . 

I s p i t i v a n j a , k o j a j e a u t o r d o s a d k r o z p e t m j e s e c i v r š i o u Z a v o d u z a l a k t o -
l o g i j u P o l j o p r . š u m a r , f a k u l t e t a u Z a g r e b u r a d i u p o z n a v a n j a k u l t i v a c i j e č i s t e 
k u l t u r e b i o g u r t a u n a š e m m l i j e k u , p o t v r đ u j u o p i s a n a k v a l i t e t n a o r g a n o l e p t i č 
k a s v o j s t v a b i o g u r t a . U l a b o r a t o r i j s k i m , n e š t o m o d i f i c i r a n i m i u p o j e d i n o s t i m a 
r a z r a đ e n i m , u s l o v i m a e k s p e r i m e n t a l n e p r o i z v o d n j e u n a s t a v n e s v r h e z r e n j e 
k o n z u m n o g b i o g u r t a t r a j e k o d 40° C t o č n o 93 m i n u t e . T i m e j e p r o v j e r e n t e 
h n o l o š k i p o s t u p a k i s t e č e n a s u v l a s t i t a i s k u s t v a p o t r e b n a z a p r o i z v o d n j u t o g a 
p r o i z v o d a u n a š o j z e m l j i . 
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