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Redakcija smatra da je korisno štam­
pati ovaj članak u »Mljekarstvu«, iako 
se ne radi o mlječnom proizvodu, jer se 
u nekim mljekarama proizvodi kesten-
-pire sa slatkim tučenim vrhnjem i 
drugi proizvodi. 

Kesten p i r e j e nami rn ica koja se na industr i jski način proizvodi, a zbog 
svoje h ran i j ive vrednost i , specifičnog i pr i ja tnog ukusa , sve više postaje sa­
s tavni deo obroka , naroči to dece. Po svome hemi jskom sastavu, kes ten je v e ­
zan za p ro te ine i mas t i te j e kor isna namirn ica kako u pogledu ka lor ične , 
tako i u pogledu biološke vrednost i , naroči to radi visokog sadržaja (oko 40^/0) 
l inolne kisel ine (Marić i sar . 1973.). 

Za v r e m e tehnološkog postupka, kesten se podvrgava visokoj t e m p e r a t u r ­
noj obradi , gnječenju, pasiranju, te m u se dodaje mleko, šećer, vani la , s la tka 
pav laka i r u m . Z a t i m se paku je u plast ičnu i ka r tonsku ambalažu i čuva na 
t empera tu r i — 1 5 °C sa rokom t ra janja od 6 meseci. Radi pojedinih tehnološk ih 
propusta , a s obzirom n a osnovni substrat , škrob i ingredijencije koje se dodaju 
kestenu, šećer, mleko i dr., kes ten p i re može da bude idealna s redina za razvoj 
raznih v r s t a b a k t e r i j a ukol iko se ne obezbedi strogi režim proizvodnje, h ig i ­
jene i čuvanja . 

* Referat saopšten na XVI naučnom sastanku mikrobiologa si epidemiologa Jugoslavije održa­
nom od 3 do 8. VI 1974. u Puli 
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Uzimajući u obzir ove faktore i nedostatak podataka u dostupnoj litera­
turi o mikroflori kesten pirea, pobudilo nas je da izvršimo sistematsku bakte­
riološku kontrolu u cilju utvrđivanja karakteristične mikroflore, koja bi u 
nekim uslovima čuvanja mogla da izazove razne štetne promene u biološkom 
i u organoleptičkom pogledu. 

Materijal i metodika rada 

Ispitivanja su podeljena na dve faze rada. 
— Prva faza rada je obuhvatila bakteriološku kontrolu 60 uzoraka kesten 

pirea u različitim pakovanjima (čašica od 100 gr i kutija od 220, 420 i 500 gr) 
sa šlagom i bez šlaga. Ove analize su obavljene tokom 1973. i 1974. godine, a 
rađene su prema Pravilniku o minimalnim uslovima u pogledu bakteriološke 
ispravnosti kojima moraju odgovarati životne namirnice u prometu (»SI. list 
SFRJ«, br. 55 od 24. X 1973.) primenjujuči odredbe čl. 31, koji se odnosi na 
kolače i kremove. 

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

— Druga faza se odnosila na izolovanje sojeva, formiranje kolekcije i 
determinaciju 76 sojeva u cilju utvrđivanja 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 vršena primenom sledećih biohemijskih karakteristika: produkcija ka-
talize, acetoina, pigmenata i H.S, otkrivanje slobodne koagulaze i fosfataze, 
redukcije nitrata u nitrite, hidroliza škroba i želatine, korišćenje amoniumo-
vih soli, lipaze, razviće 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 vršena prema Bergey-evom priručniku (1957) i modifika­
cijama koje sugerira Mossel (1962). 

Rezultati ispitivanja 

Bakteriološkom kontrolom ispitivanih uzoraka kesten pirea, pre čuvanja 
i za vreme šestodnevnog čuvanja na 4 °C ustanovljeno je odsustvo svih pato­
genih i uslovno patogenih vrsta bakterija, čije je prisustvo ograničeno posto­
jećim Pravilnikom. 

U odnosu na ukupan broj bakterija kontaminenata 80"/o uzoraka analizi­
ranih pre probe čuvanja je bilo bakteriološki ispravno. Svakodnevno analizi­
ranje istih uzoraka čuvanih na 4 °C je pokazalo da bitnih promena u broju 
bakterija kontaminenata nema u svim fazama ispitivanja. 

Rezultati naših ispitivanja u pogledu zastupljenosti raznih vrsta bakterija 
su pokazali neznatno prisustvo bakterija Bacillus vrsta. Streptococcus faecalis 
i vrsta Saccharomyces. 

Međutim, dominantna mikroflora se odnosila na grampozitivne koke koje 
su determinacijom po Bergey-u pripale rodu Micrococcus i to vrstama u sle-
dećoj procentualnoj zastupljenosti: 
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Micrococcus lu teus 37,8^ /̂0 
Micrococcus var ius 15,1^0 
Micrococcus conglomeratus 13,6<'/o 
Micrococcus caseoliticus 12,lVo 
Micrococcus candidus 10,6^/0 
Micrococcus flavus 10,6Vo 

Od u k u p n o 76 sojeva iz famili je Microcoocaceae samo 5,2"/o je de te rmin i -
sano kao Staphylococcus epidermidis , dok ni j edan soj ni je pr ipadao vrs t i 
Staphylococcus pyogenes var . aureus . Ostalih 7,8'̂ /o gram-pozi t ivn ih koka nije 
moglo da se p r e m a Bergey -u identifikuje. 

S posebnom pažnjom su ispi t ivana lipolitička, amilol i t ička i kazeoli t ička 
svojstva i sp i t ivanih bak te r i j sk ih ku l tu ra radi nj ihove potenci jalne mogućnosti 
da izazovu kva ren j e kes ten pirea, odnosno organolept ičke promene . Rezul ta t i 
ovih ispi t ivanja su pokazal i da ni jedan soj ne poseduje amiloli t ičke encime. 
Sposobnost kazeolize je o tkr ivena kod 12,1V() sojeva, dok je najveći procenat 
sojeva (75,7%) pokazao izrazito lipolitičko svojstvo. 

Takođe je i sp i t ivana mogućnost razvića izolovanih bak te r i j a na t empera ­
tu r i 10 °C. Rezul ta t i su pokazal i da ni jedan soj ne p r ipada psihrofi lnim v r s t ama 
mikrokoka . 

Z a k l j u č a k 

Na osnovu objavl jenih bakter ioloških ispi t ivanja kes ten pirea sa i bez 
šlaga, može se zakl juči t i : 

— da 8 0 % uzoraka odgovara propisima Prav i ln ika , 
— da čuvan jem kes ten p i rea na t empera tu r i od 4 °C do 6 dana ne dolazi 

do zna tn ih p r o m e n a u pogledu bakter iološke slike, 
— da od u k u p n o 76 izolovanih sojeva 86,8^/0 p r ipada rodu Micrococcus, dok 

5,2''/o p r i p a d a Staphylococcus epidermidis, 
— da visoko p rocen tua lno učešće lipolitičkih bak te r i j a (75,7^/0) preds tavl ja 

potenci ja lnu opasnost hemijskog i organolept ičkog kvaren ja kesten 
p i r ea i 

— da su bak te r i j e roda Micrococcus dominan tna mikrof lora kesten pirea. 
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