ULOGA LABORATORIJA ZA CISTE KULTURE
U MLIJEKARSKOJ PROIZVODNJI*

Mr Ljerka KRSEV, Mljekarsko poduzeée »DUKAT<«, Zagreb

Uvod

Primjenjena mikrobiologija ima za mljekarsku industriju prvorazredni
znataj u pravcu potiskivanja patogenih mikroorganizama i onih koji sirovinu
kontaminiraju u toku tehnolofkog procesa. Izabrani mikroorganizmi, tj. mlje-
karske kulture, usmjeravaju tehnoloski tok k Zeljenom cilju. Moderna mlje-
kkarska proizvodnja ne moZe se ni zamisliti bez primjene mljekarskih kultura.

Proizvodnja &istih kultura vezana je uz visoko specijalizirane laboratorije.
U svijetu su priznati njemacki, danski, $vicarski i francuski laboratoriji, kao
proizvodaéi dobrih mljekarskih kultura. U naSoj zemlji takoder ima nekoliko
laboratorija za proizvodnju mljekarskih kultura, uglavnom na bazi stranih
kultura i rjede naSih izvornih.

Na$ laboratorij ima uvoznih, uvoznih adaptiranih a takoder i izoliranih
vlastitih sojeva i mutanata, te sloZenih vlastitih kombinacija.

Laboratorij je u organizacionoj cjelini tvornice mlje¢énih proizvoda. Pred-
nost takvog organiziranja je u jakoj povezanosti i stalnim kontaktom proiz-
vodnje i laboratorija za proizvodnju kultura.

Proizvodi se po¢am od laboratorijske do ukljuéivo tehnitke kulture. Sva-
kodnevno se prati njena primjena (ispravna tj. propisana) u tehnoloskom toku
proizvodnje i na kraju njen utjecaj na kvalitet finalnog proizvoda.

U proizvodnji uglavnom koristimo vlastite kombinacije, te adaptirane
kulture stranih proizveda¢a. Na ovakav nacin rada odluéili smo se jer naéin
drzanja i prehrana stoke, odredene kvalitete krmiva, klimatski uslovi, pasmine
goveda uvjetuju odredenu kvalitetu naSeg mlijeka. Mljekarske kulture stra-
nih proizvodaéa pripremljene su na pr. za odredenu kvalitetu danskog, Svi-
carskog ili nekog drugog mlijeka. Takve kulture se uzastopnim razvijanjem
na naSem mlijeku ponaSaju na dva nafina: a) dobiva se dobra nova kultura,
prilagodena naSoj kvaliteti mlijeka, b) promjeni svojstva, snizi se aktivitet,
promijeni ili smanji aroma ili se kultura ne ponaSa u proizvodnji zadovolja-
vajuce.

Na jednom primjeru najbolje se mogu uoéiti ovakve promjene. Nekoliko
stranih kultura (1—4) precjepljivali smo kroz 6 mjeseci — 1 godine na naSem
mlijeku i pratili njihove osobine i kvantitativni odnos sojeva. Za poredenje
pratili smo i jedan na$ sastav (5 i 6) (tabela 1).

* Referat odrZan na XV Seminaru za mljekarsku industriju, na Tehnoloikom fakultetu
u Zagrebu 25. i 26. I 1977.
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Tabela 1

Mijenjanje sastava nekih maslarskih kultura u toku precjepljivanja na nasu

sirovinu

Sojevi zastupljeni u %o

Naziv S. lactis S. crem. S. diacet. L. citrov L. para-
kulture citr.
1. Visby 50 30 — 20 —
2. Visby nakon

1 godine 90 10 — — —
3. Hansen 59 30 — — 11
4. Hansen nakon 88 12 — — —_

6 mjeseci
5. Z3 MP »Dukat« 60 15 20 — 5
6. Z3 nakon

6 mjeseci 70 15 10 — 5
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Kiselost kultura je uglavnom sniZena kao i aromati¢nost, a vrijeme koagu-
lacije produzZeno. Neke od adaptiranih mljekarskih kultura mogu se vrlo us-
pjeSno koristiti u proizvodnji, naravno uz vlastite sojeve i kombinacije, koji
su najstabilniji i najotporniji.

Povezanost laboratorija za ¢iste kulture i proizvodnje

Proizvodnja kultura obuhvaca:
a) odrzavanje ¢istih sojeva i smjesa mljekarskih kultura

b)

odabiranje najpovoljnijih sojeva i smjesa mljekarskih kultura za pro-
izvodnju i priprema mati¢nih kultura

¢) pracenje vitalnosti i biokemijskog uéinka kultura

d)

kontrola, te moguénosti povetanja aktiviteta kultura

e) priprema tehniéke kulture, kontrola njene kvalitete te é&istoée, kontro-

f)

la njene ispravne primjene u proizvodnji
prac¢enje kvalitete konatnog proizvoda s obzirom na udio mljekarske
kulture.

a) Obuhvaéa odabiranje, pripremu i obradu mlijeka namijenjenog odr-

b)

c)

Zavanju sojeva i kultura.

Neprestanim praéenjem kemijskih, mikrobioloskih i osobito fermenta-
tivnih sposobnosti naSeg mlijeka ustanovili smo, koje maslarske ili jo-
gurtne kulture svojim razvojem daju proizvod Zeljene kvalitete. Ta-
koder smo ustanovili optimalne uvjete razvoja odabranih kultura u
proizvodnji.

Tokom neprekidnog koristenja jedne kulture u proizvodnji, njena vital-
nost, uslijed mijenjanja sastava mlijeka, obavezno opada. Da bi pove-
¢ali i odrzali vitalnost kultura izoliramo nove sojeve i uvritavamo ih
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u kulture ili se sluzimo ve¢ iskuSanim utjecajem mutagenih faktora
(kemijskih sredstava ili UV zradenja).

d) Kultura mora biti aktivna i stabilna, te otporna na inhibitorne tvari,
koje joj mlijeko nudi na svom »jelovniku« (kao antibiotici, bakterio-
fagi, sulfonamidi, dezinficijensi, neutralizatori, pesticidi). Aktivitet kon-
troliramo na viSe na¢ina kao: mikrobioloski, mikroskopski, pomoéu re-
akcije fenola, praéenja porasta kiselosti u pocetnim fazama zrenja.
Konstatiramo li da je na pr. maslarska kultura slabo aktivha dodamo
u 1000 ml mlijeka 30 ml kvasctevog autolizata, 7,5 g CaCOs i 35 ml
50%-tnog Na-citrata. Starije i slabo aktivne kulture moZemo aktivirati
tako da cijepimo s nizim postotkom cjepiva (0,02—0,2) pa mlijeko s vi-
Som temperaturom ostavimo da zrije oko 5 sati, a zatim je dobro izmi-
jeSamo i snizimo temperaturu, te kulturu tako ostavimo daljnjih 15
sati na zrenju.

e) S aktivnom, stabilnom, na inhibitorne tvari otpornom kulturom, pri-
pripremimo na izabranom mlijeku tehni¢ku kulturu. U ovom dijelu
proizvodnje kultura ima daleko viSe neuspjelih proizvodnji i potes-
koéa, jer su pogonski uvjeti sasvim drugaciji od onih u laboratoriju.

U tabeli 2 prikazane su najéei¢e pogreske tehni¢ke kulture, moguéi uzroci
pogreSaka, kao i preporuke za njihovo uklanjanje. Potrebno je napomenuti
da se iste pogresSke pojavljuju i u proizvodnji uglavnom radi istih uzroka.

U tabeli 3 iznijet je primjer pojave bakteriofaga u proizvodnji kulture,
koja se koristi u pripremi fermentiranog vrhnja.

Zakljuéujemo da samo stalnim praéenjem promjena radne kulture, te
njenog razvoja u proizvodnji, moguce je pravovremeno izvrSiti potrebne iz-
mjene, dopune, kako na kulturi tako i tehnoloSkom procesu, a da ne bude
velikih ekonomskih gubitaka. Kod toga je uska suradnja stru¢njaka labora-
torija i struénjaka u proizvodnji neophodna.

Tabela 2

NajéeSée pogreSke kultura mljeéno-kiselog vrenja
Opis Mogudi uzroci Preponuka za otklanjanje
pogreske pogredke pogreske

Kultura je niske i promjen- 1. LoSe mlijeko tj. razre- 1. Izbor mlijeka
ljive kiselosti deno vodom, konzervira- 2. Nova matitna kultura
(26—300SH) no miijeko, mlijeko bo- 3. Kontrola inkubacije —
lesnog viimena, mlijeko s vrijeme | temperatura
antibioticima (ili bakte-
riofagima
2. LoSa mati¢tna kultura,
slabo aktivna
3. Kratko wrijeme zrenja
kod optimalne temp. ili
normalno vrijeme zrenja
kod nize temp.
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Opis
pogreske

Mogudi uaroci
pogreske

Preporuka za otklanjanje
pogreske

Svaki dan kisolest opada,
kultura je rjeda

Kultura je napadnuta fa-
gom

Promijeniti matiénu (kultu-
ru, npr. novog proizvodada

Kultura je mormalne kon-
zistencije, ali ima nizu ki-
selost, grusSa se za krace
vrijeme od mnormalnog

Zrenje kulture kod vise
temperature

Kontrolirati
zrenja

temperaturu

Kultura je rijetka, kiselost
38—420SH

Kultura je zrela kod niZe
temperature, te je potrebna
veta kiselost za obaranje
kazeina

Konfirolirati temperaturu i
vrijeme inkubacije

Prekiseo gru$, gruba konzi-
stencija, izlutena sirutka

Dugo zrenje ma optimalnoj
temperaturi ili previsoka
temperatura zrenja

Kontrolirati temperaturu i
vrijeme inkubacije

Kisela kultura, ali kiselost
nije od diste mljeéne kise-
line

1. Preradeno milijeko s vi-
sokim stupnjem kiselosti
(9—9,205H)

. Neispravna pasterizacija

. Infekeija lulture ili pro-
izvoda

e

. Izbor mlijeka

. Paznja kod pasterizacije

. Kontrolirati dezinfekeiju
i provodenje sanitizacije

9D

Kultura ili proizvod
okus po sladovini

ima

1. Stoka hranjena vlaZnom
krmom, bogatom acetal-
dehidom; greska nastaje
u toku zrenja

2, Infekeija kulture ili pro-
izvoda

1. Izbor milijeka s obzirom
na ishranu stoke
2. Dezinfekcija, &istota

1. Mlijeko ima gorak okus
odmah nakon pasteriza-
cije

2. Mlijeko kasnije dobije
tu gresku

. Liosa krmiva
. Infekcija

B =

1. Izbor mlijeka
2. Paznja kod pasterizacije
i dezinfekcije
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Tabela 3.

Utjecaj bakteriofaga na maslarsku kulturu

Podaci o tehnitkoj kulburi

Podaci o proizvedenom

. Kiselost Duzina vrhnju
Ef}zu'li‘.le_ g?ma mat. U cje- - zrenja nkuba- T :
e e maka kult.  piva  u°C  cile  Kiselost Izgled Mikroskop. 1. diudng aoesise
12 oznaka . ogH u h ISH ula slika 2. lizgled grusa
; > 3. organoleptika
15. 10. ZZ 37,6 3 23—25 20 37,2 uredan, uredno, po koja 1. normalno (20 h)
kompaktan nakupina stanica 2. uredan
3. uredan
16. 10. ZZ 39,1 3 23—25 20 35,9 malo nakupine stanica, 1. normalno (20 h)
zrnat, pojava vec¢ih sta- 2. uredan
malo nica 3. malo necist okus
sirutke
17. 10, ZZ 37,8 3 23—25 20 35,1 sirutka, vete grupacije m. 1. produzeno (cko 22 h)
grus je o. dosta wvelikih 2. njezno
rjedi, zrnat stanica 3. slabo aromatitan, neéist
18. 10. ZZ 36,1 3 23—25 20 34.3 jako malo mikroorgani- 1. preduzeno (28 h)
njezan zama, uglavnom u 2. vrlo slabo s mnogo sirutke,
velikim formama 3. gorko, lofe
i grupama
19. 10. ZZ 37,2 5 23—25 nema - — - —
koagu-
luma
20. 10. tehnitka 34,4 B 23—25 20 32,7 10§, malo mikroorga- Nije doslo do koagulacije i na-
kultura sirutka, nizama, S$tapiasti kon 48 h — mikroskopski na-
od 19. 10. pahuljast oblici, monokocke deno je samo nekolike mono-

koka




