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KARAKTERISTICNA MIKROFLORA KESTEN PIREA U
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Ivanka OTENHAJMER dipl. ing., dr Stojanka MITIC, Nada RADISIC dipl. ing.,
i D. OBRADOVIC dipl. ing.

MikrobioloSko odelenje Instituta za mlekarstvo, Beograd i Mlekara Sombor

Redakcija smatra da je korisno §tam-
pati ovaj ¢lanak u »Mljekarstou«, iako
se ne radi o mljetnom proizvodu, jer se
u nekim mljekarama proizvodi kesten-
-pire sa slatkim tufenim vrhnjem i
drugi proizvodi,

Kesten pire je namirnica koja se na industrijski naéin proizvodi, a zbog
svoje hranljive vrednosti, specificnog i prijatnog ukusa, sve viSe postaje sa-
stavni deo obroka, narocito dece. Po svome hemijskom sastavu, kesten je ve-
zan za proteine i masti te je korisna namirnica kako u pogledu kaloriéne,
tako i u pogledu bioloske vrednosti, naroéito radi visokog sadrZaja (oko 40%0)
linolne kiseline (Marié i sar. 1973.).

Za vreme tehnoloSkog postupka, kesten se podvrgava visokoj temperatur-
noj obradi, gnje¢enju, pasiranju, te mu se dodaje mleko, Seéer, vanila, slatka
pavlaka i rum. Zatim se pakuje u plasti¢nu i kartonsku ambalaZzu i éuva na
temperaturi — 15 °C sa rokom trajanja od 6 meseci. Radi pojedinih tehnologkih
propusta, a s obzirom na osnovni substrat, Skrob i ingredijencije koje se dodaju
kestenu, Seter, mleko i dr., kesten pire moZe da bude idealna sredina za razvoj
raznih vrsta bakterija ukoliko se ne obezbedi strogi reZim proizvodnje, higi-
jene i ¢uvanja.

* Referat saopsten na XVI nauénom sastanku mikrobiologa | epidemiologa Jugoslavije odrZa-
nom od 3 do 8. VI 1974. u Puli
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Uzimajuéi u obzir ove fakiore i nedostatak podataka u dostupnoj litera-
turi o mikroflori kesten pirea, pobudilo nas je da izvrSimo sistematsku bakte-
riolosku kontrolu u cilju utvrdivanja karakteristi¢ne mikroflore, koja bi u
nekim uslovima ¢uvanja mogla da izazove razne $tetne promene u bioloSkom
i u organoleptickom pogledu.

Materijal i metodika rada

Ispitivanja su podeljena na dve faze rada.

— Prva faza rada je obuhvatila bakteriolosku kontrolu 60 uzoraka kesten
pirea u razli¢itim pakovanjima (¢asica od 100 gr i kutija od 220, 420 i 500 gr)
sa Slagom i bez Slaga. Ove analize su obavljene tokom 1973. i 1974. godine, a
radene su prema Pravilniku o minimalnim uslovima u pogledu bakterioloske
ispravnosti kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu (»Sl. list
SFRJ«, br. 55 od 24. X 1973)) primenjujuéi odredbe ¢l. 31, koji se odnosi na
kolace i kremove.

Isti uzorci kesten pirea su analizirani svakodnevno istim postupkom, a
posle ¢uvanja na 4°C za 6 dana.

— Druga faza se odnosila na izolovanje sojeva, formiranje kolekcije i
determinaciju 76 sojeva u cilju utvrdivanja dominantne mikroflore kesten
pirea.

Metodika ispitivanja je kombinovana prema preporukama Pasteur-ovog
Instituta u Lilu, Baird Parker-a (1963) i Mossel-a (1962). Interpretacija dijagno-
stike je vrSena primenom sledeéih bichemijskih karakteristika: produkcija ka-
talize, acetoina, pigmenata i H.S, otkrivanje slobodne koagulaze i fosfataze,
redukcije nitrata u nitrite, hidroliza skroba i Zelatine, kori$¢enje amoniumo-
vih soli, lipaze, razvi¢e na 10 i 45°C, produkcija kiseline iz manitola i glukoze
pod anaerobnim uslovima, kao i stvaranje kiseline pod aerobnim uslovima
kao i stvaranje kiseline pod aerobnim uslovima raznih glicida i alkohola (10),
kazeoliza i dejstvo na litmus mleko.

Identifikacija je vriena prema Bergey-evom priruéniku (1957) i modifika-
cijama koje sugerira Mossel (1962).

Rezultati ispitivanja

BakterioloSkom kontrolom ispitivanih uzoraka kesten pirea, pre ¢uvanja
i za vreme Sestodnevnog ¢uvanja na 4 °C ustanovljeno je odsustvo svih pato-
genih i uslovno patogenih vrsta bakterija, ¢ije je prisustvo ograniceno posto-
je¢im Pravilnikom.

U odnosu na ukupan broj baktferija kontaminenata 80 uzoraka analizi-
ranih pre probe ¢uvanja je bilo bakterioloski ispravno. Svakodnevno analizi-
ranje istih uzoraka €uvanih na 4°C je pokazalo da bitnih promena u broju
bakterija kontaminenata nema u svim fazama ispitivanja.

Rezultati nasih ispitivanja u pogledu zastupljenosti raznih vrsta bakterija
su pokazali neznatno prisustvo bakterija Bacillus vrsta, Streptococcus faecalis
i vrsta Saccharomyeces.

Medutim, dominantna mikroflora se odnosila na grampozitivne koke koje

su determinacijom po Bergey-u pripale rodu Micrococcus i to vrstama u sle-
deéoj procentualnoj zastupljenosti:
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Micrococcus luteus 37.8%

Micrococcus varius 15,1%
Micrococcus conglomeratus 13,6%
Micrococcus caseoliticus 12,1%
Micrococeus candidus 10,6%
Micrococcus flavus 10,60

Od ukupno 76 sojeva iz familije Micrococcaceae samo 5,2% je determini-
sano kao Staphylococcus epidermidis, dok ni jedan soj nije pripadao wvrsti
Staphylococcus pyogenes var. aureus. Ostalih 7,8%/s gram-pozitivnih koka nije
moglo da se prema Bergey-u identifikuje.

S posebnom paZnjom su ispitivana lipoliticka, amiloliticka i kazeoliticka
svojstva ispitivanih bakterijskih kultura radi njihove potencijalne moguénosti
da izazovu kvarenje kesten pirea, odnosno organolepti¢ke promene. Rezultati
ovih ispitivanja su pokazali da ni jedan soj ne poseduje amiloliti¢ke encime.
Sposobnost kazeolize je otkrivena kod 12,1 sojeva, dok je najve¢i procenat
sojeva (75,7%0) pokazao izrazito lipoliti¢ko svojsivo.

Takode je ispitivana moguénost razvi¢a izolovanih bakterija na tempera-
turi 10 °C. Rezultati su pokazali da ni jedan soj ne pripada psihrofilnim vrstama
mikrokoka.

Zakljuéak

Na osnovu objavljenih bakterioloskih ispitivanja kesten pirea sa i bez
Slaga, moZe se zakljuéiti:

— da 80" uzoraka odgovara propisima Pravilnika,

— da ¢uvanjem kesten pirea na temperaturi od 4°C do 6 dana ne dolazi
do znatnih promena u pogledu bakterioloSke slike,

— da od ukupno 76 izolovanih sojeva 86,8%0 pripada rodu Micrococcus, dok
5,20/y pripada Staphylococcus epidermidis,

— da visoko procentualno uéedée lipolitickih bakterija (75.7%) predstavlja
potencijalnu opasnost hemijskog i organoleptitkog kvarenja kesten
pirea i

— da su bakterije roda Micrococcus dominantna mikroflora kesten pirea.
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