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PRIMENA CISTIH KUiTURA U MLEKARSTVU

O ¢istim kulturama bilo je u nekoliko mahova pisano u ovom ¢asopisu,
ali s obzirom, da se ¢iste kulture ne primenjuju u dovoljnoj meri u naSim
mlekarama, a naro€ito u NR Srbiji, neCe biti suviSno da se o tome jos
jednom piSe.

Pod gistim kulturama podrazumevamo mste kulture mle¢nih bakte-
rija i nekih gljivica koje se dodaju pasterizovanom mleku ili pavlaci kod
izrade jogurta, klselog mleka, razli¢itih sireva i maslaca.

Sta dobijamo unoSenjem &istih kultura u pasterizovano mleko ili pa-
sterizovanu pavlaku?

UnoSenjem €&istih kultura mleénih bakterija ili gljivica usmeravamo
proces zrenja razliditih mleénih proizvoda. Prema tome, proces zrenja je,
svojstvima bakterija ili gljivica u &istoj kulturi, veé unapred odreden u
Zeljenorn pravcu i bez stvaranja drugih nepoZeljnih sporednih proizvoda.
Zahvaljujuéi Cistim kulturama dobijaju se proizvodi odredenog postoja-
nijeg sastava, a sem toga prijatnijeg ukusa i mirisa. Prednost Cistih kul-
tura je, pored usmeravanja sazrevanja i u tome, $to se ovaj proces moze
ubrzavati. Ovo je narodito vaZno kod pr01zvodnJe maslaca u velikim koli-
¢inama.

Spravljanje, cuvanJe i upotreba ¢istih kultura nije naroc1to teska niti
posebno sloZena. Tehnika proizvodnje €istih kultura u laboratorijama
mozZe biti dvojaka, i to: u vidu te€nosti i u vidu praha. Proizvedene u
jednom ili drugom obliku one se upotrebIJavaJu u cdredenom odnosu u
mleku ili pavlaci. Obigno se kulture pakuju u flasicama od 100 ccm, zatvo-

‘rene sterilnim zapuSa¢ima i zaparafinisane. Kada se iz laboratorije dobije

ovako pakovana kultura, flagica se obriSe ¢istom krpom zatim se na pla-
menu Spiritusne lampe otopi parafin sa zapuSaca i zapusac izvadi, posto
se prethodno kultura u flaSici dobro muékanjem izmeSa. Ovako pripre-
ml;ena kultura izlije se u spremljeno sterilno obrane ili obitno mleko i
stavi u termostat da se kultura razvije. Na OV&_] radin dobua se mati¢na
kultura.

Radna (proizvodna) kultura sprema se iz matitne prema koli¢ini mleka
ili pavlake koju treba ukiseliti, vodeéi racuna o] procentualno;] koli&ini za
pojedine vrste Cistih kultura.

Ciste kulture ne smeju biti zagadene, i ako postoji ma i naJmanJa
sumnja u ovom pogledu, treba ih odmah ukloniti i zameniti drugim isprav-
nim kulturama. Zagadena ¢ista kultura mogla bi, zbog svojih nepoZeljnih
mikrorganizama, naneti proizvodnji mleénih proizveda vrlo velike Stete:

Zbog-svojih prednosti Ciste kulture su danas nasle Siroku primenu u
savremenoj pr01zvodn;]1 mlecnih pr01zv0da a narocito u.zemljama sa na-
prednim i razvijenim mlekarstvom. U naSoj zemlji &iste kulture se pri-
menjuju u velikom broju mlekara u NR Sloveniji i NR Hrvatskoj, dek u
NR Srbiji u malom broju, i to uglavnom za proizvednju jogurta. Medutim,
mi se ne bismo mogli pomiriti sa ovakvim stanjem u proizvodnji mleénih
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proizvoda u naSoj republici. Nama, stru¢njacima, namede se zadatak da
savremenim metodama podignemo ovu proizvodnju na vi$i nivo, nivo na-
predne proizvodnje drugih zemalja. Mi zato danas imamo uslova, jer se
u naéoj republici izgraduju u pojedinim centrima mnogobrojne mlekare,
koje ée strucno i tehni€ki biti dobro opremljene.

Ciste kulture se u nafoj zemlji proizvode u Kranju, Zagrebu i Poljo-
privrednom fakultetu u Zemunu. U Zavodu za mikrobiologiju Poljopri-
vrednog fakulteta u Zemunu proutavane su Ciste kulture mle¢nih bakte-
rija i gljivica, i on danas raspolaZe &istim kulturama za proizvodnju jo-
gurta i kiselog mleka, maslaca i raznih vrsta sireva (rokfor, kamamber),
koje bi se sa uspehom mogle primeniti u profizvodnji mle&nih proizvoda.

Stavljanjem ovih kultura na raspoloZenje naSim proizvodadima, a i
svima koji bi za njih bili zainteresovani, posebno pak prenoSenjem stece-
nog iskustva u ovom radu na njih, ovaj Zavod uzima uce$éa u naporima
za poboljSanje naSih mle€nih proizvoda, koji su tako dragoceni za ishranu
naSeg stanovnistva.

asve

Poljopmvredm fakultet

GRINJE NA SIRU I KAZEINU

Steta i opasnost od grinja. Sirevi i kazein pretstavljaju izvanredno
pogodnu podlogu za razvoj niza vrsta grinja (»vasi«). Uslovi pod kojima
sirevi zru odliéno odgovaraju za razmnaZanje grinja. Zbog toga se one
mogu pojaviti u velikom obimu. Grinje su viSestruko Stetne i opasne. Hra-
neé¢i se sirom one ga pretvaraju u mrvicastu, sitnu i troSnu masu sive
boje sa specificnim mirisom. Ta se masa sastoji od Zivih i mrtvih grinja,
njihovih jaja, larvi, incistiranih formid, izmeta i sitnih delova nepojedencg
sira. :
Grinje mogu biti veoma opasni prenosac¢i grupe bakterija prouzroko-
vaca crevnih obolenja kod ¢oveka. Neke vrste od njih su sposobne da na-
padnu koZu ruku radnika koji rade sa zarazenim materijalom. Tada iza-
zivaju kozna obolenja, svrab i koprivnjaéu. Sir i drugi proizvodi, silno za-
razeni grinjama ne samo da su S$tetni, nego su &ak otrovni za organizam,
pa se zbog toga ne mogu upotrebiti za ishranu ni ¢oveka ni zivotinja. Zivo-
tinje hranjene takvom hranom obolevaju od jake upale organa za disanje
i varenje, dolazi do kolika, a katkada do paralize i smrti.

U prirodi se nalazi veliki broj vrsta grinja. Od njih se na siru i kazeinu
javlja samo nekoliko vrsta. Najée§ce se susreéu sledeCe vrste: sirna
grinja (Tyroglyphus casei Linn, — vidi sl.,) braS8nensa
grinja (T. farinae Linn.) i dr. Takode, na siru i kazeinu mogu se
na¢i_vrste.grinja, koje se ne hrane sirom i kazeinom, nego drugim gri-
njama, na pr. Cheyletus eruditus Schrnk. Bez obzn'a na to i one su Stetne
i opasne.

Osnovne osobme grinja. Za uspe§no 1zvoden3e mera borbe protiv
arinja neophodno je poznavati n31hove najvaznije osobine. U tom pogledu
sve grinje koje se javijaju na siru i kazeinu vrlo su sli¢ne.
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