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SaZetak

Sezonska kontaminacija mleka bakterijama buterne kiseline istraZiva-
na je u uzorcima zbirnog sirovog mleka u toku tri godine — 1987— 1989.

Utvrdeno je da je mleko proizvedeno u letnjoj sezoni (april—septembar)
znadajno manje kontaminirano nego mleko proizvedeno u zimskoj sezoni (ok-
tobar—mart). Broj spora se u mleku letnje sezone kretao od 0 do 200, u prose-
ku 67 spora/I. Spore nisu uopste nadene u 48% analiziranih uzoraka iz letnjeg
perioda. Samo oko 34% uzoraka mleka iz zimske sezone je imalo manje od
2000 spora/1. Sve ostalo mleko, oko 66%, bilo je kontaminirano velikim brojem
spora i uopste nije bilo pogodno za izradu sireva.
Natuknice: Kontaminacija mleka, buterne bakterije, sezonske varijacije.

Uvod

Savremena tehnologija proizvodnje mleka suceljava se sa nekim speci-
fi¢nim problemima mikrobioloskog kvaliteta sirovog mleka. Jedan od tih pro-
blema, a koji je dobrim delom posledica intenzivne ishrane silazom, jeste ¢es-
ta kontaminacija mleka bakterijama buterne kiseline [Vuji¢ié (1985), Vuji-
¢i€ i Vulié (1989)).

Visoka kontaminacija mleka bakterijama buterne kiseline smatra se li-
mitiraju¢im faktorom za proizvodnju sireva tipa ementalca, grojera i gaude
[Thomeé (1953), Vuji¢i¢ (1964), Vuji¢i¢ i Milin (1964), Baudouin (1985),
Witting (1987)].

Moze se pretpostaviti da je to jedan od razloga 5to do danas nije uspelo
uvodenje proizvodnje sireva tipa ementalera u Vojvodini, gde je inace ishra-
na krava silazom veoma zastupljena (Vujic¢i¢ i sar., 1987).

Cilj ovog rada bio je da se istrazi uticaj sezone na kontaminaciju sirovog
mleka bakterijama buterne 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).

IstraZeno je 57 uzoraka, koji su svrstani u dve grupe, prema godisnjim
dobima, i to u letnji (april — septembar) i zimski (oktobar — mart) period.

Broj spora buternih bakterija odredivan je metodom Weizirl II, (Serres
i sar. 1969.).

* Istrazivanje je finansirao SIZ za nauéni rad SAP Vojvodine 1887—1989. Rad je prikazan na
XXVIIL simpozijumu mlekarske industrije, Opatija, 19980.
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Rezultati

U Tabeli 1. prikazani su rezultati po sezonama za broj spora bakterija
buterne kiseline u istrazivanim uzorcima mleka. MozZe se zapaziti da je broj
spora buternih bakterija bio maniji u toku letnjeg perioda u poredenju sa zim-
skim periodom. U letnjem periodu, u proseku, broj spora buternih bakterija
iznosio je 67, u poredenju sa 12.665 u zimskom periodu. Maksimalni broj spora
u letnjem periodu iznosio je 200, u zimskom &ak 70.000.

Broj uzoraka u kojima su nadene spore buternih bakterija u letnjem pe-
riodu bio je 11 odnosno 48% od broja istrazenih uzoraka u tom periodu. U zim-
skom periodu u svim uzorcima utvrdene su spore buternih bakterija, pri te-
mu je minimalan broj bio 700 spora/l. Od broja istrazenih uzoraka u ovom pe-
riodu bilo je 12 uzoraka odnosno 34% sa brojem spora koji je bio manji od 2000
spora/l.

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

) Standardna
Sezona Prosjiek + st. greska devijacija Minimum Maksimum
Season Mean =+ st. error Standard Minimum Maximum
Deviation

Letnja
Summer 67 = 8.2 60 0 200
a‘,r.“s'“‘ 12,665 + 2.240 13.064 700 70.000

inter

Diskusija

Posto se buterne bakterije ne razmnozavaju u sirovom mleku (Goud -
kov i Sharpe, 1965), to se moZe zakljuciti da njihov broj zavisi od same kon-
taminacije, a ne njihovog mnozenja u toku ¢uvanja. Neka ranija ispitivanja
uticaja silazne ishrane na opsti mikrobioloski kvalitet mleka i na broj buter-
nih bakterija u mleku pokazuju da se broj bakterija buterne kiseline kod ni-
sko kontaminiranog mleka krec¢e od 2 x 10*do 6 x 107 a kod jako kontami-
niranog mleka od 10 x 10°% do 10 x 10* spora/l mleka pri silaznoj ishrani
(Carbone, 1959). Bergman isar. (1954) i Baudouin (1985) navode istraziva-
nja iz Finske, gde se posebnom tehnologijom siliranja obezbeduje nizak broj
buternih bakterija u silazi, a tako dobijeno mleko u 61,7% slu¢ajeva ima manje
od 400 spora buternih bakterija u litri mleka. Normativi koji se danas koriste
u Finskoj su izmedu 1.500 i maksimalno do 2.000 spora/l. Kad je kontaminaci-
ja mleka buternih bakterija veta od tih granica, mleko se uopste ne Kkoristi za
izradu sireva (Witting, 1987). Prema istom izvoru, u Finskoj se obi¢no u zim-
skoin periodu postize mleko kontaminirano u proseku sa 900 spora/l, a u let-
njem 200 spora/l.

Iz drugih literarnih izvora [([Thomé (1952), Vuji¢i¢ (1964)] mozZe se za-
kljuciti da, ako mleko ima manje od 100 spora/l, ne dolazi do nadimanja sire-
va tipa ementalca, a ako je njihov broj od 100 do 1000, onda se nadimanje mo-
ze ocekivati u oko 10% slucajeva.
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Rezultati nasih istrazivanja pokazuju da mleko dobijeno u letnjem peri-
odu ima manji broj spora buternih bakterija od normativa (1000 spora/l), pri
cemu 48% uzoraka nije uopste sadrzalo spore buternih bakterija. To znaci 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 utvrdeno je da bi
mleko moglo da se koristi uspesno za proizvodnju sireva, jer je sadrzalo ma-
nje od 2000 spora/l. Veca koli¢ina mleka u toj sezoni je bila uopéte neupotreb-
ljiva za sirarstvo, a samo 34% moglo se koristiti za izradu sireva tipa emental-
ca.

Zakljuéci

1. Prosecan broj spora buternih bakterija u litri je visok kod mleka zim-
skog perioda i iznosio je 12.665, sa variranjem od 700 do 70.000, dok je taj broj
mnogo nizi kod mleka letnjeg perioda i iznosi 67 sa variranjem od 0 do 200
spora/l.

2. U svim uzorcima istraZenog mleka u letnjem periodu broj spora bu-
ternih bakterija je bio ispod 1000 spora/l, odnosno u 48% uzoraka uopste nisu
utvrdene 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
zZrenja.

3. U mleku zimskog perioda utvrdeno je samo u 34% da se mleko moglo
uspjesno koristiti za proizvodnju sireva, jer je sadrzaj spora bio manji od 2.000
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 WITH 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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Svjetska trznica prehrane.
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