4. Nagli porast broja bakterija posle 48 ¢asova na 7°C odnosno 72 &asa na
5°C uslovljen je intenzivnim razmnoZavanjem psihrofilnih bakterija.

5. Intenzitet razmnoZavanja bakterija na 5°C i 7°C zavisi od broja bak-
terija u mleku.

Literatura

1. Kielwein, G. (1969): Ein Nihrboden zur selektiven Ziichtung von Pseudomo-

naden und Aeromonaden, Arch. Leb. Hyg. 20, 131.

Pravilnik o bakteriolofkim uslovima kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice

u prometu, Sl. list SFRJ br. 4/1966 Sl. list SFRJ br. 55/73.

Porubiakova Jarmila, Prekopp L; Studium der psychrophilen Mi-

kroflora in der Schafmilch, Milchwissenschaft 26, 23—26, 1971.

. Stewart D. B.: The effect of Hygiene of Production and Storage temperature
on bacteriological quality of raw milk supplies. XIX Int. Dairy Congress 1974,
B 6,384.

5. Szakaly S.: Effect of the interval between milking and cooling and of the tem-

perature and period of storage on the microbiological, chemical and physu:al
properties of raw milk. XIX Dairy Congress 1974. B. 1.

AW N

MIKROBIOLO3SKI POKAZATELJI ODRZIVOSTI BELOG SIRA ZA
BRZU POTROSNJU*

Stojanka MITIC, Marija VUJKOVIC, J. SECI
Institut za mlekarstvo, Beograd, Mlekara Subotica

Dejstvom tehnoloSko-tehnickih, ekonomskih i komercijalnih faktora do$lo
je do naglog uspona proizvodnje i potrodnje sitnog sira. Kod nas se svezi krav-
1ji punomasni sitan sir proizvodi na podruéju Vojvodine, gde se konzumira
ne samo neposredno, nego i u kombinacijama sa raznim povréem, suvim gro-
Zdem, a narolito sluzi za pripremanje kolaéa.

Paralelno sa poveéanjem potro$nje sitnog sira, povecavaju se zahtevi u
pogledu kvaliteta i mera, koji omoguéavaju duZi rok trajanja proizvoda visoke
i standardne kvalitete. Takvim zahtevima moZe da se udovolji samo onda, ako
je svaka tehnoloska faza izrade sira pod stalnom higijenskom kontrolom. Radi
toga se vrie usavrSavanja tehnoloSkog procesa proizvodnje ovog sira, da bi,
pored ostalih kvaliteta, posedovao duzi rok frajanja.

Izostavljajuéi brojne faktore koji utiéu na kvalitet sitnog sira, mi smo
preuzeli ispitivanja bakteriolo$kih parametara, kao pokazatelja trajnosti ovog
sira, u zavisnosti od temperature ¢uvanja.

Materijal i metodika

Materijal za ispitivanje ¢inilo je 60 uzoraka sira, koji su proizvedeni istog
dana. Za izradu sira koriSéene su kulture Str. diacetilactis i Str. lactis, naba-
vljene iz Instituta za mlekarstvo. Pakovanje sveZeg sira u kolié¢ini od 0,5 kg je

* Referat odrZan na XII Seminaru za mlekarsku industriju na Tehnoloskom
fakultetu u Zagrebu od 6—8. IT 1974.
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vrieno u polietelenske kesice. Uzorci su grupisani u 4 ogleda, a za svaki ogled
korigéeno je po I4 pakovanja. Odmah je izvrSena bakterioloska pretraga kod
5 uzoraka, koji su u nasim ispitivanjima posluZili kao kontrola. U cilju utvr-
divanja trajnosti sireva posluzili su mikrobioloski parametri dokazivanja ka-
rakteristiénih vrsta bakterija znacajnih sa tehnoloSkog i higijenskog aspekta.
Da bi se dokazala trajnost sireva u zavisnosti od temperature &uvanja, sirevi
su inkubirani na razli¢itim temperaturama (— 20,4, I3 do 17 i 20°C). Zaseja-
vanje je vrSeno svakodnevno i to po 2 uzorka sa svake temperature u vre-
menskom intervalu od 7 dana.

Tab. ] UTICAJ TEMPERATURE NA KVANTITATIVNE
POKAZATELJE BAKTERIOLOSKE SLIKE SIREVA
Temperature
Vrste Broj -20°C i°c | ° o
13=1
bakterija ogleda E—r e 1 20°¢
Razredjenje
-1-2-3|-1-2-3 -4-5|-1-2-3-4-5]-1 -2-3
I | = nfmmom e mllih o= o= o [
II - - - - - - - - + + + = - - - =
. Irr m e = + + + - - + + + - - - - =
Koliformne Ir - - = + + + o+ - - - - - - - - =
b4 = + + + + + - - - - - - - =
vI - - - + + + + = - - = = = - - -
VI | == =] = = 5 @ = | & = ;s = | =e -
I - - = - - - - - $ ¥ = = = | = = =
Ir - - - - - - - = + o+ o+ - - - - -
IIr o e ¥ ¥ o = = + + + - = =L
E, coli v - - - * R ®F = Sl e == i
v - - - + + + + = - == = - - =
vI = = = + + + + - - = = = = - - -
vir = = = % = = ™ = = = % R S S
I - = - -— - - - -
II = = = e = ol -
Kvasci ffyf I - :_ : : 1
v - - - - + o+ + +
VI = e + + + o+ e
vIr - + o + + + +
I + + + + F F * % ¥ + +
II + + + + + + + + + + 4
IIr + + + + o+ + + + + + +
Streptokoke | IV + + + + + + + + + + +
v + + 4+ + + + + o+ + + +
vI + + + + + + + + o+ + +
vIr * ok o + o+ o+ + + + + +
I 1.000 1.300 2.200 12.000
Ukupan I 1.700 !.700 §8.000 58.000
broj IIr 3.500 7.700 34.000 50.000
xertamat= | i 1.300 7.800 15.000 17.000
v 1.900 91.000 3.200 18.000
vI 2.000 82.000 3.600 16.000
vIr 1.700 21.000 2.800 14.000
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Kultivisanje je izvodeno na raznim selektivnim podlogama u cilju otkri-
vanja bakterija sledet¢ih rodova: Streptococcus, Staphylococcus, Escherichiae,
Sacharomyces, kao i koliformnih bakterija, sulfitoredukujuéih klostridija i
bakterija kontaminenata. Pri tome su koriS¢ene metode koje propisuje Pra-
vilnik o bakterioloskim uslovima kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice
u prometu (1966) i metode koje propisuje Pasterov Institut u Lilu (1969). Pored
pracenja bakterioloSke slike vrSena je procena trajnosti sireva i na osnovu
organolepti¢kih svojstava.

Rezultati ispitivanja i diskusija

Kod kontrolnih sireva, koji su odmah analizirani nije konstatovano pri-
sustvo koliformnih bakterija, sulfitoredukujuéih klostridija, Staphylococcus
pyogenes var. aureus, Str. faecalis i E. coli. Ukupan broj bakterija kontami-
nenata se kretao od 700 do 1000.

Da bi se ispitala moguénost umnoZavanja inicijalnog broja bakterija, si-
revi su inkubirani na razli¢itim temperaturama, &iji su rezultati ispitivanja
tabelarno prikazani. Kao Sto se iz tabele moZe odmah zapaziti, dobijena je
razlit¢ita bakterioloka slika u zavisnosti od temperature inkubacije. Samo
uzorei sireva, koji su bili zamrznuti pokazali su vanredno bakteriolosku sliku,
jer nije bilo nikakvih razlika u odnosu na kontrolne uzorke.

Inkubacija uzoraka na 20°C je pokazala odsustvo koliformnih bakterija
i E. coli, dok je do3lo do intenzivnog razmnozZavanja kvasaca. Istovremeno sa
razvojem kvasaca doSlo je do stvaranja gasa. Ovo mikrobiolosko kvarenje do-
vodimo u vezu sa poviSenom temperaturom, kada su bakterije Str. diacetilactis
i Str. Lactis svojom biohemijskom aktivno$éu promenile pH sredine i samim
tim stvorile nepovoljne uslove za razvoj E. coli, a povoljne za optimalan razvoj
kvasaca.

MikrobioloSko kvarenje u pogledu stvaranja gasa konstatovano je i na
temperaturi 13 do 17°C treteg dana ispitivanja, a na 4 °C posle Sestog dana.

Temperatura od 4°C je izazvala intenzivan porast koliformnih bakterija i
E. coli treéeg dana od ispitivanja odnosno petog dana od proizvodnje. Maksi-
malan porast ovih bakterija do 1073 konstatovan je pcsle petog dana analizi-
ranja. Medutim, posle sedmog dana ispitivanja do$lo je do kompletne inhibi-
cije porasta ovih bakterija.

Dinamika mikroflore na 13 do 17°C pokazala je veé¢ kod prvog analizira-
nja prisustvo koliformnih bakterija i E. coli, dok je kod ¢etvrtog ogleda njihov
nalaz bio negativan. I u ovom sluéaju, primeéeno je intenzivno propadanje
ovih bakterija sa porastom broja kvasaca.

Ovakve promene u dinamici ispitivanih bakterija tumac¢imo prisustvom
bakterija startera Str. diacetilactis i Str. lactis i stvaranja kiselosti, vitamina,
aminokiselina i dr. bioloskih komponenata, iako je sir proizveden sa vrlo malim
inicijalnim brojem bakterija kontaminenata, starao veoma povoljne uslove za
porast kvasaca. Zatim su kvasci u pojedinim fazama u zavisnosti od tempera-
ture delovali inhibitorno ili baktericidno na koliformne bakterije i E. coli.

Organolepti¢ka ocena je pokazala, da su samo zamrznuti sirevi saéuvali
nepromenjene osobine u pogledu ukusa, mirisa i arome tokom celog vremen-
skog intervala ispitivanja. Najizrazitije organolepti¢tke promene uocene su kod
sireva inkubiranim na 20 °C, koje su se manifestovale u povetanoj kiselosti i
mirisu na kvasce.
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Zakljutak

Na osnovu bakterioloS8kih i organolepti¢kih parametara odrZivosti belog
sira za brzu potroSnju mogu se izvuéi sledeéi zakljucei:

— da su svi zamrznuti sirevi u okviru vremenskog intervala ispitivanja
pokazali vanrednu odrzivost u bakterioloSkom i organoleptit¢kom pogledu,

— da je odrZivost sireva zavisila od temperature €uvanja i biohemijske
aktivnosti dominantne mikroflore, koja je svojim proizvodima metabolizma
delovala bakteriostatiéno, baktericidno ili inhibitorno na pojedine vrste bak-
terija.

DIJETETSKI PROIZVODI NA NASEM TRZISTU

Penana ZIRIC-SUZANIC
»Pliva«, Zagreb

Posljednjih godina svijet je u stalnom raskoraku izmedu porasta proizvod-
nje hrane i porasta stanovniitva. U nasSoj zemlji dugo se je vodila borba za
kvantitet kalorija. Porastom nacionalnog dohotka sve se es¢e govori o kvali-
tetnim kalorijama i kvalitetnoj ishrani. Sa medicinskog gledista ishrana je zna-
¢ajna, jer mnogostruko utjete na zdravlje i psihofizicku kondiciju stanovniStva,
a time na njegovu radnu sposobnost i prosperitet uopce. Ispitivanja su poka-
zala da je ishrana gotovo svih populacija kvalitativno deficitarna (proteini,
kalcij, vitamini) pa i kvantitativno (energetski) u odnosu na fiziolo8ke norme.
Posljedica toga su nezadovoljavajuéi rast i razvoj djece i omladine u nekim
podrudjima sa pojavom anemije, strume, rahitisa i hipovitaminoze »C« i »A«
vitamina. Tako je na zadnjem Kongresu o prehrani u Ljubljani posebno na-
glasen zadatak nutricionista da se bave:

— otklanjanjem deficita animalnih bjelan¢evina

— poboljSanjem nutritivne vrijednosti namirnica Siroke upotrebe

— suzbijanjem anemije

— suzbijanjem deficita i suficita mikro i makro elemenata.

Suvremeni tempo Zivota donosi sa sobom niz bolesti uglavnom metabolit-
skih promjena. Navike i potrebe ishrane se mijenjaju s vremenom i na to bi
industrija hrane trebala usmjeriti svoj rad.

Pojmovi dijetetika i dijetoterapija tokom godina su se mijenjali. Dijete-
tikom se oznacavao pojam prehrane bolesnika koji je zahtijevao kvalitativne i
kvantitativne promjene u ishrani dok se danas taj pojam proSiruje i na nacin
prehrane zdravog &ovjeka u nastojanju da se sprije¢e neke bolesti. Dijetote-
rapija se kao pojam danas upotrebljava u bolnicama za reZim prehrane boles-
nika, dok dijetetika postaje sve vi§e pojam za promjene u prehrani. Tako se u
smislu Pravilnika za ZiveZne namirnice (u pripremi) pod dijetetskim proizvodi-
ma podrazumijevaju:

— hrana za dojen¢ad i malu djecu,

— proizvodi za trudnice i dojilje,

— proizvodi za sportaSe i osobe koje rade pod te$kim uslovima,

— gerijatrijski proizvodi,
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