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Zavod za mljekarstvo Poljoprivredni fakultet, Zagreb

Raznovrsnosl problema (1) koji se pojavljuju u uzgoju i odrZavanju jo-
gurtnih kultura obuhvaéa i situacije, kada, je, iz bilo kojih razloga, ugroZena
njihova reprodukcija. Jedan od tih problema je trajnost ili starost kultura.

IstraZivanja o upotrebljivosti jogurtnih kultura izvrSena su na kultura-
ma iz zbirke autlora, sabrane u tipiénim podru¢jima autohtone proizvodnje
nasih kiselih mlijeka s termofilnom mikroflorom. Na osnovi prethodnih ispi-
tivanja izabrane su ¢etiri kulture, Oznacene sa br. I, II, III, i IV, uzgajane su
kao matiéne kulture u punom mlijeku od jedne, zdrave krave u punoj lakta-
ciji. Precjepljivane su u pet starosnih perioda — nakon 15, 30, 40, 50 i 60
dana. Za to vrijeme drZane su na kontrolnoj temperaturi od 4—6°C. Njihove
postkulture proizvedene su s 1% matiénih kultura i inkubacijom na 42°C
(2). Nakon registracije vremena individualnih zrenja paralelnih postkultura 1
generacije do ¢vrstog koagulata mlijeka, brzim sniZzenjem inkubacione tem-
perature prekinuta je acidifikacija, odreden je stupanj kiselosti ("SH — pro-
sjek od detiri titracije), a u jednom uzorku od svake kulture i brojéani odnos
(mikroskopiranjem**) termofilnih streptokoka i laktobacila. Rezultate za pe-
riod I-V prikazuje tab. 1.

Dogunsko provjeravanje (tab. 2) reproduktivne sposobnosti mati¢nih kul-
tura u postkulture ili jogurt s normalnim svojstvima, izvrSeno je: a) uzgojem
novih generacija, 2. 1 3., iz kulture stare 30 dana (II period), b) tri puta produ-
Zavanim zrenjem 1. generacije iz III perioda ispitivanja (40 dana) i c) dvo-
kratnim produZenjem 1. generacije iz IV perioda istrazivanja (5° dana) repro-
dukcijom iste kulture u 2. generaciju.

Iz tab. 1. vidljivo je da su kulture I-IV, stare 15 dana, bile sposobne da
koaguliraju mlijeko za 2,38, 2,30, 2,25, i 2,40 sati. Prosjetna kiselost post-
kultura nakon odredenog vremena zrenja iznosila je 23,9, 24,2, 23,3 i 23,5 "SH,
a brojéani odnos streptokoka prema laktobacilima 7,5:1; 8,0:1; 6,0:1 i 6,5:1.

Drugi starosni period mati¢nih kultura iznosio je 30 dana. Prva gene-
racija postkultura (tab. 1.) imala je stupanj kiselosti nedto niZi od postkul-
tura iz prvog perioda (22,4, 22,5, 22,1 i 22,0 °SH), produZeno zrenje (4,23, 4,23,
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4,10 i 4,23 sala) i viSe ili manje poveéani broj streptokoka prema laktobacili-
ma (18,1, 12.4, 8.4, i 14,5:1). Reprodukcijom ovih kultura dobivena su druga
i tre¢a generacija matiénih kultura starih 30 dana (tab. 2). Ove postkulture
pokazale su znakove oporavljanja, koje se ofitovalo u poveSenju stupnja kise-
losti (30,3; 30.8; 30,7; i 30,7°SH) i smanjenju broja steptokoka, odnosno u po-
vetanju broja laktobacila (7,0, 6,6, 6,3 i 6,0:1) u drugoj generaciji i zadrzava-
nju skoro istog stupnja kiselosti (29,2, 29,8, 30,0 i 29,8°SH), ali uz istovreme-
no skrateno vrijeme zgruSavanja (sa 4,20 na 2,40, sa 4,20 na 2,40 sa 4,05 na
2,30 i sa 4.15 na 2,40 sati) i jo vete poviSenje broja Stapiéastih oblika mikro-
organizama (3,4:1, 3,7:1, 3,3:1, i 3,2:1).

Daljnja ispitivanja imaju orijentacioni karakter. U III periodu,s matié-
nim kulturama starim 40 dana, vrijeme zgruSavanja i stupanj kiselosti kod
zgruSavanja je skoro isti kao u II periodu, dok se broj streptokoka jo§ vise
poveéao. ProduZenjem zrenja u paralelnim kulturama iste generacije (tab.
2) na 5,30, 6,30 i 7,30 sati poviSavala se kiselost do konaénih 29,0, 29,6, 30,0 i
29,4°SH (7,30 sati), ali je odnos mikroogranizama ostao skoro isti, odnosno
nesto suzen: sa 23,3 (tab. 1, III per.) na 21,2, sa 24,0 na 22,0, sa 23,0 na 20,7 i
sa 24,5 na 20,6:1).

U IV periodu (tab 1), s matiénim kulturama od 500 dana, dobivene su post-
kulture s trajanjem zgruSavanja za 4,30 sati, s prosje¢nim stupnjem kiselosti
nesto ispod 22°SH (22,0, 22,2, 21,8 i 21,6°SH) i poveéanim brojem stireptokoka
(28,2, 31,5, 33,0 i 33,3:1). ProduZeno zrenje tih postkultura (tab. 2) na 10,30
sati odrazilo se je poviSenjem njihovog kiselinskog stupnja (33,4, 32,6, 33,0 i
33,2°SH) i sniZenjem omjera simbionata (19,2, 14,0, 23,4 i 15,6:1). ProduZenjem
zrenja na 21,30 sati (podaci nisu u tabeli) promijenio se omjer mikroorganiza-
ma na 33,4, 39,3, 51,7 i 28,0:1, a daljnjim produZivanjem zrenja na 26,30 sati
(tab. 2) ustanovljen je i porast stupnja kiselosti na 43,0, 42,6, 43,2 i 42,8°SH.
Mikroskopskim pregledom takvih kultura bilo je veoma te$ko pronaéi po koji
§tapi¢. Precjepljivanjem ovih kultura u njihove postkulture ustanovljeno je
meko zgruSavanje postkultura za 4,0 sata (podaci izostavljeni), a ¢vrsto za
7,30 sati uz kiselost od 31,6, 29,2, 29,3 i 30,8°SH. U postkulturi br. I i II nisu
nadeni &tapi¢asti obliei, III i IV sadrzavale su samo par laktobacila, dok su
sve ostalo bili streptokoki.

Peti period ispitivanja (tab. 1), s matiénim kulturama starim 60 dana.
pokazao je da su postkulture zgruSane za 5,30 sati uz 19,7, 20,4, 20,6 i 21,0°SH
i da su sadrzavale samo streptokoke.

Rezultati istraZivanja maksimalne trajnosti jogurtnih kultura pokazuju
da kvalitetne mati¢ne kulture mogu, uz navedene uvjete, biti sposobne:

1. za skoro normalnu reprodukciju sa staro$éu od 15 dana — vrijeme koa-
gulacije 2,25—2,40 sati, slabiji °SH ili 23,3—24,2, odnos streptokoka prema
laktobacilima 6-—8:1, dok je u ishodisnim matiénim kulturama bilo 2:1.
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Maksimalna trajnost kultura jogurta

Tablica 1,

Kultura Svojstva

Period ispitivanja i starost mat. kulture

broj kultura 1 II 111 v v
15 dana 30 dana 40 dana 50 dana 60 dana

ISH 23,9 224 22,2 22,0 19,7
Vrijeme
do koagu-

1 lacije 2,38 4,23 4,30 430 5,30
Odnos
Str.: Lb. 7,5:1 18,1:1 23.3:1 28,2:1 X0
OSH 24,2 225 22,4 22,2 20,4
Vrijeme
do koagu-

n lacije 2,30 4,23 4,30 4,30 5,30
Odnos
Str.: Lb. 6,0:1 8,4:1 23,0:1 33,0:1 x:&
°SH 23,3 22,1 22,4 218 20,6
Vrijeme
do koagu-

JII lacije 2,25 410 4,30 4,30 5,30
Odnos
Sir.: Lb. 6,0:1 8,4:1 23,0:1 33,0:1 x:@
°SH 23,5 22,0 22,0 21,6 21,0
Vrijeme
do koagu-

wv lacije 2,40 423 4,30 4,30 5,30
Odnos
Str.: Lb. 6,5:1 14,5:1 245:1 33,3:1 b &{7 ]

Pocetni °SH mlijeka 6,4 6,0 6,2 6,2 6,1

Odnos streptokoka i laktobacila u matitnim kulturama od I-V perioda = 2:1. Sa-
drzina masti u mlijeku kroz ove periode istraZivanja 3,4 — 3,2%, mlijeko od jutarnje

muzZnje.

x: = samo stereptokoki : nema laktocila
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Maksimalna trajnost kultura jogurta
(dopunska ispitivanja)

Tabela 2.
Period ispitivanja
11 111 v
Kultura Svojstva T T T a,
i kulture generacija generacija 1. generacija 1. gener.
zrenje produZna zrenje produZna
sati sati
2. 3. 5,30 6,30 7,30 10,30 263 7,30
'SH 30,3 292 — 282 290 334 430 316
Koagul. vrijeme vrijeme vrijeme
kao gore kao gore kao gore
Odnos: gore bez
I sati 4,20 2,40 Lb.
Str.: Lb.
x:1 7,0 3,4 22.3 226 21,2 19,2 trag.
'SH 30,8 29,8 = 27,6 29,6 32,6 42,6 9,2
Koagul, vrijeme vrijeme vrijeme
kao gore kao gore kao gore
Odnos: gore bez
11 sati 4,20 2,4 Lb.
Str.: Lb. bez
%1 6,6 3,7 232 225 22,0 14,0 Lb.
ISH 30,7 30,0 - 28,0 30,0 33,0 43,2 29,3
Koagul. vrijeme vrijeme vrijeme
kao gore kao gore kao gore
Odnos: Lb.
111 sati 4,05 2,30 u trag.
Str.: Lb. 1b. u
x:1 6,3 3,3 22,5 22,5 20,7 234 trag.
'SH 30,7 29,8 = 27,4 29,4 33,2 42,8 30,8
Koagul, vrijeme vrijeme vrijeme
kao gore kao gore kao gore
Odnos: Lb.
v sati 4,15 2,40 u trag.
Sir.: Lb. Lb. u
x:1 6,0 32 242 22,0 20,8 15,1 trag.

2 da se maticne kulture u starosti od 30 dana veé u 2. generaciji opo-
ravljaju, ali tek u 3. generaciji postiZu praktiéno izjednadenje s 15 dana sta-
rim kulturama ili ¢ak normalnu reproduktivnost — zgruSavanje za 2,30—2,40
sati, °SH 29,2—30, odnos Sc.:Lb. 3,2—3,7:1.

Postkulture iz kultura starih 40 dana postizu skoro isti stupanj kiselosti
kod zgruSavanja za skoro isto vrijeme zrenja kao kulture od 30 dana. Broj
streptokoka znatno raste »na raun« laktobacila. Sposobne su za regeneraciju.
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Kulture stare 50 dana daju u postkulturama sli¢ne rezultate za kiselost
kaogulata i vrijeme zgruSavanja, ali s neprihvatljivim odnosom (28,2—33,3:1)
simbionata. Uslijed toga ne bi se mogle na jednostavan nadin iskoristiti za
potrebe reprodukcije u mljekarskoj praksi. Medutim, kao i kulture stare 40
dana, zanimljive su samo s teoretskog gledista, jer se redovite potrebe prak-
se moze potpunc zadovoljiti s matiénim kulturama starim 15, a uvjetno i sa
50 dana starosti.

U prvim generacijama jogurtnih kultura starih 60 dana viSe nisu nadeni
laktobacili.
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UPOTREBA ADITIVA | ZAKONSKI PROPISI O KVALITETI
PROIZVODA OD MLIJEKA
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Uvod

Tokom cijele ljudske povijesti u hranu su dodavane tvari koje nemaju
direktne hranjive vrijednosti, ali sluZe za postizanje odnosno korekciju orga-
noleptitkih karakteristika, pomaZu ofuvanju kvalitete ili olakSavaju tehno-
losku preradu,

Broj kemijskih substanci koje se koriste kao dodaci (aktivi) hrani postaje
sve veti kako se povetava industrijska prerada namirnica. Tako se smatra da
je trenutno u upotrebi oko 2.500 razli¢itih substanci. Kako se u posljednjim
dekadama ovog stolje¢a broj i namjena ovih dodataka naglo poveéava, otito je
da se pojavljuje potreba za uspostavljanjem efikasne kontrole njihovog dje-
lovanja na zdravlje &ovjeka.

Ponekad je dosta te$ko precizno razlikovati aditive od sastojaka hrane
kao Sto su npr. Seéeri. NajéeSée se aditivi klasificiraju prema funkeiji u sli-
jedeée grupe:

— aditivi za postizavanje okusa, boje, konzervansi, dodaci za postizavanje
teksture i aditivi razli¢itog djelovanja.

Medu najranije upotrebljavane aditive spadaju oni koji imaju =zadatak
sprijeavati kvarenje hrane ili poboljsati kvalitetu. Takva je praksa navela
vlasti svih civiliziranih naroda da uvedu mjere kontrole koje su vrlo &esto
zakonski regulirane.
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