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Sažetak 

Sezonska kontaminacija mleka bakterijama buteme kiseline istraživa
na je u uzorcima zbirnog sirovog mleka u toku tri godine — 1987—1989. 

Utvrđeno je daje mleko proizvedeno u letnjoj sezoni (april—septembar) 
značajno manje kontaminirano nego mleko proizvedeno u zimskoj sezoni (ok
tobar—mart). Broj spora se u mleku letnje sezone kretao od 0 do 200, u proše
ku 67 spora/l. Spore nisu uopšte nađene u 48% analiziranih uzoraka iz letnjeg 
perioda. Samo oko 34% uzoraka mleka iz zimske sezone je imalo manje od 
2000 spora/l. Sve ostalo mleko, oko 66%, bilo je kontaminirano velikim brojem 
spora i uopšte nije bilo pogodno za izradu sireva. 
Natuknice: Kontaminacija mleka, buteme bakterije, sezonske varijacije. 

Uvod 

Savremena tehnologija proizvodnje mleka sučeljava se sa nekim speci
fičnim problemima mikrobiološkog kvaliteta sirovog mleka. Jedan od tih pro
blema, a koji je dobrim delom posledica intenzivne ishrane silažom, jeste čes
ta kontaminacija mleka bakterijama bu t eme kiseline [Vuj ič ić (1985), V u j i 
č ić i V u l i ć (1989)]. 

Visoka kontaminacija mleka bakterijama bu t eme kiseline smat ra se li-
mitirajućim faktorom za proizvodnju sireva tipa ementalca, grojera i gaude 
[ T h o m e (1953), V u j i č i ć (1964), Vu j i č i ć i M i l i n (1964), B a u d o u i n (1985), 
W i t t i n g (1987)]. 

Može se pretpostaviti da je to jedan od razloga što do danas nije uspelo 
uvođenje proizvodnje sireva tipa ementalera u Vojvodini, gde je inače ishra
na krava silažom veoma zastupljena (Vuj ič ić i sar., 1987). 

Cilj ovog r ada bio je da se istraži uticaj sezone n a kontaminaciju sirovog 
mleka bakteri jama b u t e m e kiseline u savremenim uslovima proizvodnje mle
ka u Vojvodini. 

Materijal i metod rada 

Uzorci zbirnog mleka odabirani su na prijemnoj rampi mlekare Novi 
Sad u toku 3 godine (1987—1989). 

Istraženo je 57 uzoraka, koji su svrstani u dve grupe, p rema godišnjim 
dobima, i to u letnji (april — septembar) i zimski (oktobar — mart) period. 

Broj spora bu temih bakterija određivan je metodom Weizirl II, ( S e r r e s 
i sar. 1969.). 

* Istraživanje je finansirao SIZ za naučni rad SAP Vojvodine 1987—1989. Rad je prikazan na 
XXV111. simpozijumu mlekarske industrije, Opatija, 1990. 
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Rezultati 

U Tabeli 1. prikazani su rezultati po sezonama za broj spora bakterija 
buterne kiseline u istraživanim uzorcima mleka. Može se zapaziti da je broj 
spora bu temih bakterija bio manji u toku letnjeg perioda u poređenju sa zim
skim periodom. U letnjem periodu, u prošeku, broj spora bu temih bakterija 
iznosio je 67, u poređenju sa 12.665 u zimskom periodu. Maksimalni broj spora 
u letnjem periodu iznosio je 200, u zimskom čak 7O.OOO. 

Broj uzoraka u kojima su nađene spore b u t e m i h bakterija u letnjem pe
riodu bio j e l i odnosno 48% od broja istraženih uzoraka u tom periodu. U zim
skom periodu u svim uzorcima utvrđene su spore bu temih bakterija, pri če
mu je minimalan broj bio 7OO spora/l . Od broja istraženih uzoraka u ovom pe
riodu bilo je 12 uzoraka odnosno 34% sa brojem spora koji je bio manji od 2OOO 
spora/l . 

Tabela 1. Buterne bakterije u mleku (broj spora u 1) 
Table 1. Butyric Bacteria in milk (spores per liter) 

Sezona 
Season 

Prosjek ± st. greška 
Mean ± st. error 

Standardna 
devijacija 
Standard 
Deviation 

Minimum 
Minimum 

Maksimum 
Maximum 

Letnja 
Summer 
Zimska 
Winter 

67 ± 8,2 

12.665 ± 2.240 

60 

13.064 

0 

700 

200 

70.000 

Diskusija 

Pošto se buterne bakterije ne razmnožavaju u sirovom mleku ( G o u d -
k o v i S h a r p e , 1965), to se može zaključiti da njihov broj zavisi od same kon
taminacije, a ne njihovog množenja u toku čuvanja. Neka ranija ispitivanja 
uticaja silazne ishrane na opšti mikrobiološki kvalitet mleka i na broj buter-
nih bakterija u mleku pokazuju da se broj bakterija buterne kiseline kod ni
sko kontaminiranog mleka kreće od 2 x 10 ̂  do 6 x 10 ̂ , a kod jako kontami
niranog mleka od 10 x 10^ do 10 x 10* spora / l mleka pri silaznoj ishrani 
( C a r b o n e , 1959). B e r g m a n i sar. (1954)1 B a u d o u i n (1985) navode istraživa
nja iz Finske, gde se posebnom tehnologijom siliranja obezbeđuje nizak broj 
bu temih bakterija u silaži, a tako dobijeno mleko u 61,7% slučajeva ima manje 
od 4OO spora bu temih bakterija u litri mleka. Normativi koji se danas koriste 
u Finskoj su između 1.5OO i maksimalno do 2.OOO spora/ l . Kad je kontaminaci
ja mleka bu temih bakterija veća od tih granica, mleko se uopšte ne koristi za 
izradu sireva ( W i t t i n g , 1987). Prema istom izvoru, u Finskoj se obično u zim
skom periodu postiže mleko kontaminirano u prošeku sa 900 spora/l , a u let
njem 2OO spora/ l . 

Iz drugih literarnih izvora [ (Thome (1952), V u j i č i ć (1964)] može se za
ključiti da, ako mleko ima manje od lOO spora/ l , ne dolazi do nadimanja sire
va tipa ementalca, a ako je njihov broj od lOO do lOOO, onda se nadimanje mo
že očekivati u oko 10% slučajeva. 
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Rezultati naših istraživanja pokazuju da mleko dobijeno u letnjem peri
odu ima manji broj spora butemih bakterija od normativa (1000 spora/l), pri 
čemu 48% uzoraka nije uopšte sadržalo spore butemih bakterija. To znači da 
bi se takvo mleko moglo koristiti za izradu sireva tipa ementalca bez rizika 
od 10%. U mleku u zimskom periodu samo u 34% uzoraka utvrđeno je da bi 
mleko moglo da se koristi uspešno za proizvodnju sireva, jer je sadržalo ma
nje od 2OOO spora/l. Veća količina mleka u toj sezoni je bila uopšte neupotreb
ljiva za sirarstvo, a samo 34% moglo se koristiti za izradu sireva tipa emental
ca. 

Zaključci 
1. Prosečan broj spora buternih bakterija u litri je visok kod mleka zim

skog perioda i iznosio je 12.665, sa variranjem od 7OO do 7O.OOO, dok je taj broj 
mnogo niži kod mleka letnjeg perioda i iznosi 67 sa variranjem od O do 2OO 
spora/l. 

2. U svim uzorcima istraženog mleka u letnjem periodu broj spora bu
temih bakterija je bio ispod lOOO spora/l, odnosno u 48% uzoraka uopšte nisu 
utvrđene buterne bakterije te je to mleko bilo pogodno za preradu u sireve ti
pa ementalca bez rizika ili sa rizikom ispod 10% za kasno nadimanje u toku 
zrenja. 

3. U mleku zimskog perioda utvrđeno je samo u 34% da se mleko moglo 
uspješno koristiti za proizvodnju sireva, jer je sadržaj spora bio manji od 2.OOO 
spora/l. Ostalo mleko nije bilo pogodno za sirarstvo, a samo 34% moglo se ko
ristiti za izradu sireva tipa ementalca. 

SEASONAL CONTAMINATION OF MILK WFTH BUTYRIC BACTERIA 

Summary 
Seasonal contamination of milk with Butyric Bacteria was examinated 

in bulk milk over three years, 1987—1989. 
It was found that milk produced in summer season (April—September) 

was considerably less contaminated than milk of winter season (October-
—March). Spore counts in summer milk were varying from 0 to 200, mean 67 
per liter, and in winter milk from 700 to 70.000, mean 12.665 spores per liter. 
Spores have not been detected in 48% analyzed samples of summer milk. On
ly about 34% samples of winter milk had less than 2.000 spores per liter. About 
66% of samples contained higher number of spores and were unsuitable for 
cheesemaking. 
Additional index words.- Contamination of milk. Butyric Bacteria, Seasonal 

variation. 
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