ZAKLJUCAK

Na osnovi prikazanih rezultata zakljudujemo da je kod 40 litarskih kanti
kao i kod cisterni zapremine do 2.500 litara dovoljno u¢initi 10 kruznih pokreta
mijeSalicom prilikom mijeSanja mlijeka, neposredno prije uzimanja uzoraka
ako je mlijeko drZano u navedenim uvjetima.
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REKONSTITUISANJE | AKTIVISANJE
LIOFILIZOVANIH SOJEVA BAKTERIJA MLECNE KISELINE

Stojanka MITIC i Ivanka OTENHAJMER
Institut za mlekarstvo, Novi Beograd

U poredenju sa ogromnim brojem studija raznih ¢inilaca koji uti¢u na
zivotnost liofilizovanih bakterija, rekonstituciji posle liofilizacije je posveéeno
malo paZnje. Radi uotavanja aktuelnosti ove problematike pomenuéemo neko-
liko publikacija: Masquelier (1959) u momentu upotrebe liofilizovanog soja
L. acidophilus, radi bolje aktivnosti dodavao je vodi glukozu ili laktozu,
vitamin B-kompleksa i sok od narandZe. Morichi et al. (1967) su zapazili da kod
rekonstitucije L. bulgaricus dolazi do ekstracelularnog izdvajanja ribo-
nukleida, koii je u korelaciji sa temperaturom medijuma. Speck i Koburger
(1962); Cowman i Speck (1965) i Batistotti (1967) su izvodili reaktivaciju bakte-
rija mle¢ne kiseline u mleku sa dodatkom 0,2 "o ekstrakta pankreasa ili u paste-
rizovanoj surutki.

Kako i pod najboljim uslovima samo mleko nije najbolje hranljiva podloga
za rekonstituciju liofilizovanih bakterija, s opravdanjem se moglo otekivati da
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¢e mleko ojatano ekstraktima bilinog i Zivotinjskog tkiva, izvesnim hidroliza-
tima mo¢i bolje da podrzi razvoj sojeva koji nisu preziveli liofilizaciju u veli-
kom broju.

Iz ovih razloga preduzeta su ispitivanja, da bi se odredila sredstva kojima
se moze ubrzati rast i aktiviranje u pogledu stvaranja kiseline kod liofilizova-
nih sojeva rekonstitucijom u obranom mleku sa dodatkom stimulativnih
materija.

Metodika rada

Za proceniivanje biohemijske aktivnosti u pogledu stvaranja kiseline
koris¢eni su sojevi: Str. cremoris, Str. lactis, Str. diacetilac-
tis, Str. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus i L.
helveticus.

Fermentativna aktivnost je pra¢ena kod ovih sojeva pre liofilizacije i kod
liofilizovanih sojeva posle jednogodi$njeg ¢uvanja na sobnoj temperaturi.

Pre liofilizacije inokulisanje je vrSeno u sterilno obrano mleko sa 1%
kulture, a inkubacija je izvodena na optimalnim temperaturama za 18 €asova

Liofilizaciia bakterija je vriena u centrifugalnom liofilizatoru tipa Edwards
High Vacuum uobi¢ajenom naSom tehnikom.

Rekonstituisanje liofilizovanih sojeva je vrSeno na taj naéin, $to je sadrzaj
jedne ampule prenesen u 100 ml sterilnog obranog mleka. Radi aktiviranja
liofilizovanih kultura rekonstituisanje je pokusano i u obrano mleko obogaéeno
sa 3% laktoze ili 0,2 %o ekstrakta pankreasa ili 0,3 % ekstrakta kvasca. Inku-
bacija je izvodena za isto vreme kao i kod kontrolnih kultura.

Biohemijska svojstva su procenjivana prema ukupnoj kiselosti izraZenoj
Thérner-ovim stepenima.

Rezultati ispitivanja

Uticaj podloga za rekonstituciju na biohemijsku aktivnost liofilizovan'h
kultura vriena je posle godinu dana ¢uvanja na sobnoj temperaturi u obranom
mleku i u obranom mleku sa dodatkom odredene koncentracije laktoze, eks-
trakta pankreasa i ekstrakta kvasca. Kao kontrola uporedivanja vrednosti
stvorene kiseline pre i posle liofilizacije posluzilo je obrano mleko.

Prikazane vrednosti kiselosti u tabeli postignute su posle 18 ¢asova gajenja
kultura, jer je od ranije poznata pojava da se tada postiZze maksimalna kiselost,
a da kasnije dolazi do sasvim malog povetanja kiselosti.

Kao $to se vidi iz tabele sojevi streptokoka pre liofilizacije razvile su
kiselost koja se kretala od 94—102°Th, a posle liofilizacije dos§lo je do malog
smanjenja biohemijske aktivnosti u pogledu stvaranja kiselosti od 4—8°Th.

Rezultati efekta dodatih stimulativnih materija kod rekonstitucije liofili-
zovanih sojeva streptokoka pokazali su:
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Tab. 1
Uticaj stimulativnih materija dodatih mleku
na stvaranje kiseline posle rekonstitucije liofilizovanih sojeva

KISETLOST u O°Th

~pre posle liofilizacije

Vrsta liofili- obrano mleko obranomleko obranomleko
bakterija zacije  obranomleko sa3%laktoze sa0,2°E.P. sa03%E. K.
Str. lactis 98 90 88 96 98

Str. cremoris 102 95 90 102 101

Str.

thermophilus 94 88 84 104 113

Str.

diacetilactis 99 95 91 100 106

L. helveticus 98 73 64 96 78

L. bulgaricus 143 108 100 143 131

L. acidophilus 133 95 60 136 135

Najjate stimulativno dejstvo u pogledu aktiviranja kiselosti imao je 0,3%
ekstrakt kvasca, tako da su postignute vrednosti bile ravne kiselosti kulture
pre liofilizacije kod sojeva Str. lactis i Str. cremoris. Kod rekon-
stituisanja liofilizovanih sojeva Str. thermophilus i Str. diaceti-
lactis kiselost je bila ¢ak i veta od kiselosti kulture pre liofilizacije u obra-
nom mleku za isti vremenski period inkubacije.

Takode je zadovoljavaiu¢e aktiviranje fermentativnih osobina u pogledu
stvaranja kiselosti postignuto kad je upotrebljen ekstrakt pankreasa u koncen-
traciji od 0,2%. Najslabija fermentativna aktivnost je dobijena kod kultura
rekonstituisanih u mleku sa 3" laktoze, ¢ija kiselost je bila manja od kiselosti
kontrolnih kultura u obranom mleku.

Uticaj podloga za rekonstituciju na biohemijsku aktivnost liofilizovanih
kultura Stapicastih bakterija mleéne kiseline je prikazan u istoj tabeli. Izneseni
rezultati govore da je za aktiviranje osetljivih liofiliziranih sojeva laktobakte-
rija neophodno dodavati mleku ekstrakt pankreasa u 0,2%s koncentraciji, kada
su postignute iste vrednosti kiselosti kao i pre liofilizacije. Laktoza je i u ovim
ogledima uticala na smanjenje kiselosti, pa Je ne bi trebalo uopste dodavati
mleku kod rekonstitucije ovih sojeva.

Radi boljeg uotavania ovih pojava a u svrhu poredenja biohemijskih aktiv-
nosti u pogledu stvarania kiselosti svih oglednih liofilizovanih sojeva uraden
je grafikon. Izneti rezultati predstavljaju prosefne vrednosti kiselosti.

Kao 3to je u grafikonu prikazano sve liofilizovane bakterije mleéne kise-
line iz roda Streptococcus su zadrzale dobro svoje biohemijske karakte-
ristike i bez dodavanja stimulativnih materija, $to potvrduje €injenicu o njiho-
voj otpornosti na proces liofilizacije. Medutim, sa dodavanjem ekstrakta kvasca
postignute su i veée vrednosti kiselosti (oko 24,4%/s) od prvobitnih pre liofili-
zacije.

Ranije konstatovani zakljuéci (Mitié¢, 1967) o osetljivosti soieva roda Lar-
tobacillus na liofilizaciju potvrduju i dobiveni rezultati njihove fermen-
tativne aktivnosti. Kod ovih kultura je bilo vidnog efekta na povraéaj aktivno-
sti kad je mleko obogaéeno ekstraktom pankreasa i ekstraktom kvasca.

Nasi podaci u pogledu konstatacije, da je ekstrakt pankreasa neophodan
za biohemijsko aktiviranje liofilizovanih sojeva, koii nisu preZiveli liofilizaciju
u velikom broju u skladu su sa podacima: Speck i Koburger (1962), Cowman
i Speck (1965) i Batistotti (1967).

226 Mljekarstvo 23 (10) 1973



°Th

150
/40
730 A
/20
/{0 1
100 1
77 -
87

70 -

A s ¢ o £

Grafikon 1. — Biohemijska aktivnost u pogledu stvaranja kiseline bakterija mleéne
kiseline pre i posle liofilizacije u raznim sredinama.

Legenda: A — pre liofilizacije — obrano mleko; B — posle liofilizacije — obrano
mleko; C — posle liofilizacije — obrano mleko sa 3% laktoze; D — posle
liofilizacije — obrano mleko sa 0,2% ekstrakta pankreasa i E — posle
liofilizacije — obrano mleko sa 0,3%/» ekstrakta kvasca.

Kulture: Str. lactis (1); Str. cremoris (2); Str. diacetilactis (3); Str. thermophilus (4);
L. helveticus (5); L. bulgaricus (6) i L. acidophilus (7).

Ova ispitivanja bi mogla naéi prakti¢nu primenu kod reaktiviranja komer-
cijalnih liofilizovanih startera za industrijsku fermentaciju. Upotreba ekstrakta
pankreasa i kvasca pruza moguénost ubrzanog rasta kultura $to bi imalo svog
ekonomskog opravdanja.

Izneseni podaci o inhibitornom delovanju laktoze na stvaranje kiselosti
jo§ su uoéljivije pokazane u ovom grafikonu.

Zakljucak

Na osnovu sprovedenih ispitivanja aktiviranja liofilizovanih sojeva i tu-
macenja dobijenih rezultata moZe se zakljuéiti:

Najjaéi stimulativni efekat na poveéanje fermentativne sposobnosti u po-
gledu stvaranja kiseline kod sojeva Str. lactis, Str. thermophilus,
Str. diacetilactis i Str. cremoris imalo je obrano mleko obogaéeno
sa 0,3%0 ekstrakta kvasca. Medutim kod sojeva L. acidophilus, L. bul-
garicus i L. helveticus najbolje stimulativno dejstvo je imalo obrano
mleko sa dodatkom 0,2% ekstrakta pankreasa.

Najslabije dejstvo u pogledu aktiviranja kiselosti pokazalo je obrano mleko
sa dodatkom 3"/v laktoze.
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O PORUEKLU, PROIZVODNJI | KLASIFIKACIJI SIREVA
KOJI SE PROIZVODE U JUGOSLAVUI*

Matej MARKES,
Prehrambeno tehnoloski institut, Zagreb

1. Porijeklo

Na podrué&ju danadnje Jugoslavije proizvode se sirevi ¢ije poriieklo seze
u vrlo davnu proslost, kao i oni, koji su tek nedavno uvedeni u nas.

Medu nadim autohtonim sirevima moZemo razlikovati tri osnovne grupe,
koje se razlikuju po mnogim tehnolo3kim i organoleptitkim karakteristikama.

Jednu od njih sa¢injavaju tvrdi sirevi od ovéjeg mlijeka kakovi se sire duz
jadranske obale, a suhi se ribaju i sluZe kao za¢in hrani. Tu spadaju sirevi tipa:
grobni¢ki, paski, kréki i dr. Veé u prethomersko doba éuvali su se sirevi u kosa-
rama, a pripemali se i koristili za ribanje. Zreli su drZzani u vinu ili ulju
(muria?) sli¢no kao i dandanas u mnogim domacinstvima u Dalmaciji i na
otocima.

U Plinijevo doba (23—79 god. n.e.) dopremao se je iz Dalmacije u Rim
Dukljanski sir, (Caseus Doclestes) za koji pretpostavljamo da je spadao u
prvu grupu naSih autohtonih sireva.

Columela, savremenik Plinijev, opisuje nadin proizvodnje ruéno gnjele-
nog sira (caseus, quem dicimus manu pressus). Opisani naéin proizvodnje sira
je upadljivo sli¢an savremenim opisima proizvodnje nekih na3ih dalmatinskih
sireva od ovéjeg mlijeka, koji se rade, kako narod i danas kaZe »na ruke«
(manu pressus?).

Iako neki autori smatraju da se Columelin opis odnosi na sireve tipa kaé-
kavalja, to je malo vjerojatno, jer on nigdje ne spominje vrlo uoéljivu znacéajku
tog tipa sira, a to je koncasto rastezanje tijesta.

* Referat sa III jugoslavenskog kongresa o prehrani, Ljubljana, 6—8. juni 1973.
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