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Na osnovi pr ikazanih rezul ta ta zakl jučujemo da je kod 40 l i tarskih kan t i 
kao i kod cis terni zapremine do 2.500 l i ta ra dovoljno učini t i 10 k ružn ih pokre ta 
miješal icom pr i l ikom miješanja mlijeka, neposredno pr i je uz imanja uzoraka 
ako je mli jeko držano u navedenim uvje t ima. 
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REKONSTITUISANJE I AKTIVISANJE 
LIOFILIZOVANIH SOJEVA BAKTERIJA MLEČNE KISELINE 

Stojanka MITIĆ i I vanka O T E N H A J M E R 
Inst i tu t za mlekars tvo , Novi Beograd 

U poređen ju sa ogromnim brojem s tudi ja razn ih činilaca koji ut iču na 
životnost l iofilizovanih bakter i ja , rekonst i tuci j i posle liofilizacije je posvećeno 
malo pažnje. Radi uočavanja aktuelnost i ove p rob lema t ike pomenućemo neko­
liko publ ikaci ja : Masquelier (1959) u m o m e n t u upo t r ebe liofilizovanog soja 
L. a c i d o p h i l u s , radi bolje akt ivnost i dodavao je vodi glukozu ili laktozu, 
v i tamin B-kompleksa i sok od narandže . Morichi et al. (1967) su zapazili da kod 
rekonst i tuci je L. b u l g a r i c u s dolazi do eks t race lu la rnog izdvajanja r ibo-
nukle ida , koJi je u korelaciji sa t e m p e r a t u r o m med i juma . Speck i Koburger 
(1962); Cowman i Speck (1965) i Batistotti (1967) su izvodili reakt ivaci ju b a k t e ­
ri ja mlečne kisel ine u mleku sa dodatkom 0,2 "/o e k s t r a k t a pank rea sa ili u pa s t e -
rizovanoj su ru tk i . 

Kako i pod najbolj im uslovima samo mleko nije najbol je hranl j iva podloga 
za rekons t i tuc i ju liofilizovanih bakter i ja , s o p r a v d a n j e m se moglo očekivati da 
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će mleko ojačano ekstraktima biljnog i životinjskog tkiva, izvesnim hidroliza-
tima moći bolje da podrži razvoj sojeva koji nisu preživeli liofilizaciju u veli­
kom broju. 

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

Metodika rada 

Za procenjivanje biohemijske aktivnosti u pogledu stvaranja kiseline 
korišćeni su sojevi: S t r . c r e m o r i s , S t r . l a c t i s . S t r . d i a c e t i l a c -
t i s , S t r . t h e r m o p h i l u s , L. b u l g a r i c u s , L. a c i d o p h i l u s i L. 
h e l v e t i c u s . 

Fermentativna aktivnost je praćena kod ovih sojeva pre liofilizacije i kod 
liofilizovanih sojeva posle jednogodišnjeg čuvanja na sobnoj temperaturi. 

Pre liofilizacije inokulisanje je vršeno u sterilno obrano mleko sa 1°/i 
kulture, a inkubacija je izvođena na optimalnim temperaturama za 18 časova. 

LiofilizaciJa bakterija je vršena u centrifugalnom liofilizatoru tipa Edwards 
High Vacuum uobičajenom našom tehnikom. 

Reikonstituisanje liofilizovanih sojeva je vršeno na taj način, što je sadržaj 
jedne ampule prenesen u 100 ml sterilnog obranog mleka. Radi aktiviranja 
liofilizovanih kultura rekonstituisanje je pokušano i u obrano mleko obogaćeno 
sa 3 "/o laktoze ili 0,2 "/o ekstrakta pankreasa ili 0,3 Vo ekstrakta kvasca. Inku­
bacija je izvođena za isto vreme kao i kod kontrolnih kultura. 

Biohemijska svojstva su procenjivana prema ukupnoj kiselosti izraženoj 
Thörner-ovim stepenima. 

Rezultati ispitivanja 

Uticaj podloga za rekonstituciju na biohemijsku aktivnost liofilizovan'h 
kultura vršena je posle godinu dana čuvanja na sobnoj temperaturi u obranom 
mleku i u obranom mleku sa dodatkom određene koncentracije laktoze, eks­
trakta pankreasa i ekstrakta kvasca. Kao kontrola upoređivanja vrednosti 
stvorene kiseline pre i posle liofilizacije poslužilo je obrano mleko. 

Prikazane vrednosti kiselosti u tabeli postignute su posle 18 časova gajenja 
kultura, jer Je od ranije poznata pojava da se tada postiže maksimalna kiselost, 
a da kasnije dolazi do sasvim malog povećanja kiselosti. 

Kao što se vidi iz tabele sojevi streptokoka pre liofilizacije razvile su 
kiselost koja se kretala od 94—1020Th, a posle liofilizacije došlo je do malog 
smanjenja biohemijske aktivnosti u pogledu stvaranja kiselosti od 4—S'̂ Th. 

Rezultati efekta dodatih stimulativnih materija kod rekonstitucije liofili­
zovanih sojeva streptokoka pokazali su: 
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Tab. 1 
Uticaj stimulativnih materija đodatih mleku 

na stvaranje kiseline posle rekonstitucije liofilizovanih sojeva 

K I S E L O S T u »Th 

pre 
liofili­

P O £ ! 1 e l i o f i 1 i z a c i i j e 
Vrsta 

pre 
liofili­ obrano mleko obrano mleko obrano mleko 

bakterija zacije obrano mleko sa 3"/o laktoze sa 0,2«/o: E.P. sa 0,3«/o 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 

Najjače s t imulat ivno dejstvo u pogledu ak t iv i ran ja kiselosti imao je 0,3^/0 
eks t r ak t kvasca, tako da su pos t ignute v rednos t i bi le r a v n e kiselosti ku l tu re 
p re liofilizacije kod sojeva S t r . l a c t i s i S t r . c r e m o r i s . Kod rekon-
st i tuisanja liofilizovanih sojeva S t r . t h e r m o p h i l u s i S t r . d i a c e t i ­
l a c t i s kiselost je bila čak i veća od kiselost i k u l t u r e p r e liofilizacije u obra­
nom mleku za isti v remenski period inkubaci je . 

Takođe je zadovoljavajuće ak t iv i ran je f e rmen ta t ivn ih osobina u pogledu 
s tva ran ja kiselosti post ignuto kad je upo t reb l j en e k s t r a k t pankreasa u koncen­
traci j i od 0,2 /̂01. Najslabija f e rmenta t ivna ak t ivnos t je dobijena kod ku l tu r a 
rekons t i tu i san ih u mleku sa 3"/o laktoze, čija kiselost je bi la manja od kiselosti 
kon t ro ln ih k u l t u r a u obranom mleku. 

Uticaj podloga za rekonsti tuciJu na b iohemi jsku akt ivnost liofilizovanih 
k u l t u r a š tapićas t ih bakter i ja mlečne kisel ine je p r i k a z a n u istoj tabel i . Izneseni 
rezul ta t i govore da je za akt iv i ranje osetlj ivih l iofil iziranih sojeva l ak tobak te -
ri ja neophodno dodavat i mleku eks t r ak t p a n k r e a s a u 0,2^/0 koncentraci j i , kada 
su pos t ignute iste vrednosti kiselosti kao i p re liofilizacije. Laktoza je i u ovim 
ogledima u t ica la na smanjenje kiselosti, pa Je ne bi t reba lo uopšte dodavat i 
mleku kod rekonst i tuci je ovih sojeva. 

Radi bol jeg uočavani a ovih pojava a u s v r h u poređenja b iohemljskih ak t iv ­
nosti u pogledu s tvarani a kiselosti svih oglednih liofilizovanih sojeva u r a đ e n 
je grafikon. Iznet i rezultat i preds tavl ja ju p rosečne vrednos t i kiselosti. 

Kao što Je u grafikonu pr ikazano sve liofil izovane bak te r i j e mlečne kise­
l ine iz roda S t r e p t o c o c c u s su zadrža le dobro svoje b iohemijske k a r a k t e ­
r is t ike i bez dodavanja s t imula t ivnih mater i ja , što po tv rđu je činjenicu o nj iho­
voj otpornost i na proces liofilizacije. Međut im, sa dodavan jem eks t r ak ta kvasca 
pos t ignute su i veće vrednost i kiselosti (oko 24,4^/^) od p rvob i tn ih p r e liofili­
zacije. 

Rani je kons ta tovani zaključci (Mitić, 1967) o osetlj ivosti soJeva roda L a c ­
t o b a c i l l u s na liofilizaciju po tv rđu ju i dobiveni rezul ta t i nj ihove fe rmen-
ta t ivne akt ivnost i . Kod ovih k u l t u r a je bi lo v idnog efekta na povraćaj ak t ivno­
sti kad je mleko obogaćeno eks t rak tom p a n k r e a s a i e k s t r a k t o m kvasca. 

Naši podaci u pogledu konstataci je , da je eks t r ak t pankreasa neophodan 
za biohemijsko akt ivi ranje liofilizovanih sojeva, koJi nisu preživel i liofilizaciju 
u vel ikom bro ju u skladu su sa podacima: Speck i Koburger (1962), Cowman 
i Speck (1965) i Batistotti (1967). 
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Grafikon 1. — Biohemijska aktivnost u pogledu stvaranja kiseline bakterija mlečne 
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"/o laktoze; D — posle 
liofilizacije — obrano mleko sa 0,2% ekstrakta pankreasa i E — posle 
liofilizacije — obrano mleko sa 0,3̂ /0 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 naći praktičnu primenu kod reaktiviranja komer­
cijalnih liofilizovanih startera za industrijsku fermentaciju. Upotreba ekstrakta 
pankreasa i kvasca pruža mogućnost ubrzanog rasta kultura što bi imalo svog 
ekonomskog opravdanja. 

Izneseni podaci o inhibitornom delovanju laktoze na stvaranje kiselosti 
još su uočljivije pokazane u ovom grafikonu. 

Z a k l j u č a k 

i tu-Na osnovu sprovedenih ispitivanja aktiviranja liofilizovanih sojeva 
mačenja dobijenih rezultata može se zaključiti: 

Najjači stimulativni efekat na povećanje fermentativne sposobnosti u po­
gledu stvaranja kiseline kod sojeva S t r . l a c t i s , S t r . t h e r m o p h i l u s , 
S t r . d i a c e t i l a c t i s i S t r . c r e m o r i s imalo je obrano mleko obogaćeno 
sa 0,3Vo ekstrakta kvasca. Međutim kod sojeva L. a c i d o p h i l u s , L. b u l ­
g a r i c u s i L. h e l v e t i c u s najbolje stimulativno dejstvo je imalo obrano 
mleko sa dodatkom 0,2"/o ekstrakta pankreasa. 

Najslabije dejstvo u pogledu aktiviranja kiselosti pokazalo je obrano mleko 
sa dodatkom 3"/oi laktoze. 
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O PORIJEKLU, PROIZVODNJI I KLASIFIKACIJI SIREVA 
KOJI SE PROIZVODE U JUGOSLAVIJI* 

Matej MARKEŠ, 
P r e h r a m b e n o tehnološki ins t i tu t , Z a g r e b 

1. Porijeklo 

Na područ ju današnje Jugoslavi je proizvode se s i revi čije porijeklo seže 
u vr lo davnu prošlost, kao i oni, koji su tek nedavno uvedeni u nas. 

Među naš im autohtonim s i revima možemo raz l ikovat i t r i osnovne grupe, 
koje se razl ikuju po mnogim tehnološkim i o rganolep t ičk im ka rak te r i s t ikama . 

J e d n u od njih sačinjavaju tv rd i sirevi od ovčjeg ml i jeka kakovi se sire duž 
j a d r a n s k e obale, a suhi se r ibaju i služe kao začin h r a n i . Tu spadaju sirevi t ipa: 
grobnički , paški , krčki i dr. Već u p re thomersko doba čuval i su se sirevi u koša­
rama, a p r ipemal i se i koristi l i za r ibanje . Zrel i su držani u vinu ili ul ju 
(muria?) slično kao i dandanas u mnogim domać ins tv ima u Dalmacij i i na 
otocima. 

U Pl ini jevo doba (23—79 god. n.e.) dopremao se je iz Dalmacije u Rim 
Dukl jansk i sir, (Caseus Doclestes) za koji p re tpos tav l j amo da je spadao u 
p r v u g r u p u naš ih autohtonih sireva. 

Columela, savremenik Plinijev, opisuje način proizvodnje ručno gnječe-
nog sira (caseus, quem dicimus m a n u pressus). Opisani način proizvodnje sira 
j e upadl j ivo sličan savremenim opisima proizvodnje nek ih naših da lmat inskih 
s i reva od ovčjeg mlijeka, koji se rade, kako na rod i danas kaže »na ruke« 
(manu pressus?). 

Iako neki autor i smat ra ju da se Columel in opis odnosi na s ireve t ipa kač~ 
kaval ja , to je malo vjerojatno, je r on nigdje ne spominje vr lo uočljivu značajku 
tog t ipa sira, a to je končasto ras tezanje t i jesta. 

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