MLJEKARSTVO

MJESECNIK STRUCNOG UDRUZENJA MLIEKARSKIH PRIVREDNIH ORGANIZACLIA HRVATSKE

GOD. VIIL ‘ ZAGREB, OZUJAK 1958. BROJ 3

Dr. ing. Dimitrije Sabados
predstojnik Zavoda za laktologiju
Poljoprivredno-Sumarskog fakulteta u Zagrebu

KOLIGINA MATICNIH KULTURA KOD CIJEPLJENJA
CISTIH KULTURA KAO FAKTOR NJIHOVOG ZRENJA

U radu s &istim kulturama, bilo mati¢nim ili tehniCkim, medu raznim
problemima vazno mjesto pripada pitanju koli¢ine Kulture, kojom je po-
trebno cijepiti hranjivi supstrat, da kultura u odredenom vremenu sazrije,
odnosno postigne ona svojstva koja mora imati kvalitetna kultura. Doza
mati¢ne kulture kojom se u odredenim kultivacionim usIov1ma postigne
postavljeni zahtjev je optimalna.

Utjecaj razli¢itih doza mati¢ne kulture manifestira se kod nekih kul-
tura njihovim aciditetom, koji zbog -primjene tih kultura mora biti u
odredenim granicama. Tako za upotrebu prirodnog sirila, t. j. onoga koje
sirar sam priprema izluZivanjem siriSta, postoje u pogledu njegove zre-
losti norme izraZene stupnjem kiselosti. S kiselo§éu prirodnog sirila, kao
Jjedne od najstarijih kultura, odnosno savremenih éistih kultura bez sirila,
kad ih se dodaje u mlijeko za sirenje, mora se rafunati radi pravilhog
toka ¢itavog tehnoloSkog procesa. S obzirom na postizavanje optimalne
zrelosti (2, 3, 5) provedena su istrazivanja (4) s razli¢itim doziranjem kod
uzgoja kultura Streptococcus thermophilus i Thermobacterium helveticum
potrebnih kod proizvodnje ementalca. Dio dobivenih. rezultata ilustrira
utjecaj doziranja kod cijepljenja. Za cijepljenje su uzete doze od 0,2, 0,5,
1, 2, 41 8%, mati¢ne kulture, a kao hranjivi supstrat za pripremu kultura
navedenih mlkroorgamzama upotrebljeno je mlijeko-M, obitna (prlmarna)
sirutka-Si i bistrena (sekundarna) sirutka-S:. Trajanje zrenja iznosilo je
za kulturu u mlijeku 9 sati, a za kulture u sirutkama 24 sata. Kao mjerilo
za prosudivan;;e efekta dozlranJa uzet je prirast kiselosti u °SH, prirast
kiselosti izraZen u procentima i prlrast kiselosti preraCunat na 0.1% ma-
ti¢ne kulture u odgovarajuéem poviSenju doziranja. Poetna doza od 0.2%
uzeta je za osnovu kod uporedivanja.

Apsolutne vrijednosti prikazane grafikonom br. 1 pokazu3u da je s po—
rastom Koli¢ine mati¢ne kulture u pravilu postignuto povecanje kiselosti,
no ono je s veéim dozama sve manje. Navedene vrijednosti vazne su kod
izbora kulture za primjenu po stupnju kiselosti.
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Utjecaj doze matiéne kulture na zrenje kulture
(Kulture u mlijeku)

Doza Streptococcus thermophilus Thermobacterium helveticum
o "Prirast Prirast Prirast Prirast Prirast Prirast
matlene | yisalontt  kiselosti  Kisslostl kiselosti kiselosti  Kinglostl
kulture SH %, doze,% °SH % doze,%
Q, -
% 1 2 3 4 > 6
0.2 18.17 0.00 — 24.08 0.00 —
05 18.98 4.29 0.858 336.51 51.93 10.386
1.0 19.68 8.31 - 0.831 42.74 77.80 7.78
2.0 20.49 1297 - 0.698 49.96 107.90 5.395
40 2107 15.96 0.399 57.92 141.03 3.525
8.5 22.11 21.68 0.271 65.04 170.66 2.133

Za prosudivanje efekta poviSenih doza matiéne kulture mjerodavan
je prirast kiselosti (tabela, stupac 1. i 4.). Naime u tim je rezulta-
tima eliminirano poviSenje kiselosti supstrata dodatkom kulture kod ci-
jepljenja supstrata, dakle kiselosti koju je kultura imala ve¢ na poetku
zrenja. Ako se prirast kiselosti postignut pojedinim dozama mati¢ne kul-
ture izrazi u procentima (tabela, stupac 2. i 5., grafikon br. 2), slijedi
da poviSenje prirasta kiselosti nije proporcionalno poviSenju doze kod
cijepljenja. U sluéaju mlije¢ne kulture Sc. thermophilus povi§enjem doze sa
0.5% na 1% raste procenat prirasta kiselosti sa 4.29% na 8.31%, ali s povi-
Senjem doze. od 1% na 2% prirast ne iznosi dvostruko, t. j. 16.62%, nego
12.77%, a s poviSenjem doze na 4% nije prirast 33.24 %, nego 15.96%. Kod
mlijeCne Kulture T. helveticum poviSenje doze od 0.5% na 1% pOViSllJe
prirast kiselosti s 51.92% na 77.8%, a ne na 103.86 %, dok poviSenje doze
na 2% uzrokuje prirast kiselosti bd 107.90%, a ne 207.72%.

Cijepljenje visokim dozama Cesto puta ne donosi nikakav prirast ki-
selosti, kao §to je to bio sludaj kod kultura Sc. thermophilus u St i S2
(grafikon br. 2.). U primarnoj sirutki (S1) je doza od 8%, dala manji prirast
kiselosti (3.68 %), a doza od 4% veéi (3.87%), dok je u sekundarnoj sirutki
(S2) s veéom dozom (8%) postignuto samo 15.13%! prirasta Kiselosti, a s
manjom (4%) 28.19%. Sliéno je i s kulturom T. helveticum, koja je u pri-
marnoj sirutki dala prirast kiselosti 8.49 % kod cijepljenja s dozom od 8%,
a 13.81% s dozom od 4% (grafikon br. 2.).

Utjecaj poviSenja doze mati¢ne kulture na prirast kiselosti prikazuje
tabela, stupac br. 3. i 6. i grafikon br. 3., koji se odnose na mlijedne
kulture Sc. thermophilus i T. helveticum. Sa svakom desetinkom procenta
u odgovarajuéem poviSenju doze matifne kulture prirast kiselosti izraZen
u procentima sve je manji, te se kreée za kulturu Sc. thermophilus izmedu
0.858% i 0.271 %, a za kulturu T. Helveticum izmedu 10.386% i 2.133%.

Prema gornjim rezultatima najniZe doze upotrebljene u ovim istra-
Zivanjima pokazale su najpovoljnije rezultate, te se optimalne doze za
cijepljenje, prvenstveno za mlijetne kulture ‘navedenih mlkroorgamzama
nalaze izmedu 0.5% i 1%. Do istih rezultata je doSac i J. DoleZilek (1)
kod istraZivanja optimalnih uslova za prlpremu maslarskih kultura.
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Uopéeni zakljuéci, koji rezultiraju iz navedenog prikaza, su slijedeéi:

1. Uz jednako trajanje zrenja razliite doze matitne kulture daju
rezultate koji nisu proporcionalni dozama upotrebljenim za cijepljenje.

2. C13ep13enge visokim dozama je neefikasno, a pretjerane doze mogu
biti ¢ak i stetne
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Graf, br. 1, Utjecaj cijepljenja razli¢itim dozama u razli@itim supstratima.
A. Titracijska kiselost

3. Razli¢iti mikroorganizmi se ponaSaju razli¢ito u istim hranjivim
supstratima,

4. Isti mikroorganizmi daju razlitite rezultate u razliditim hranjivim
supstratima,
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5. Optimalna doza za cijepljenje je ona koja u istom odredenom vre-
menu postiZe najvece procentualno povedanje prirasta kiselosti, odnosno
karakteristiénih svojstava kulture.

6. Kod pripreme tehni¢kih kultura u mljekarskoj praksi treba u odre-
deni hranjivi supstrat dodavat1 odredenu, optimalnu koli¢inu mati¢ne
kulture,
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Graf. br, 2 Utjecaj cijepljenja razliéitim dozama u razliditim supstratima.
B. Prirast kiselosti u %-cima
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Graf. br. 3. Opadanje prirasta Kkiselosti s poviSenjem doza mati¢nih kultura
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Prilog poznavanju uzgoja ementalskih &istih kultura Streptococcus
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EONSTRUKCIJA MODERNIH STROJEVA ZA CISCENJE,

PUNJENJE I ZATVARANJE BOCA ZA MLIJEKO

~ PotroSa¢i mogu dobiti besprijekorno »sigurno« mlijeko (internac.
izraz za mlijeko bez $kodljivih bakterija), samo ako je u bocama. Iako je
mlijeko iz mljekara u kantama jo§ »sigurno«, moguénost, da se reinficira
do potroSaca joS je velika. Mlijeko se reinficira u posudama, loncima, kan-
tama i t.d., koje nisu nikad bakterioloski Ciste i u kojima se potrcSacu
izruCuje mlijeko,
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