
L I T E R A T U R A : 
1. Đuričić I.: Osnovi specijalne patološke fiziologije; Naučna knjiga, Beograd 

Inž. Stojanka Mitić, Novi Beograd 
Ins t i tu t za mleka r s tvo F N R J 

Bakteriološka kontrola kod - proizvodnje jogurta 

Potrošn ja jogur ta u ishrani g radskog s tanovniš tva postaje' sve značajni
jom. J o g u r t je , kao š to je poznato 1, v i sokovredna h r a n a naročito' u biološkom 
pogledu. Hran l j iva vrednost jogur ta ogleda se u tome što sadrži gotovo sve 
sastojke koj i su pot rebni organizmu, k a k o za funkcije njegovog održavanja, 
t a k o i za produkci ju novog tkiva (belančevine, mlečnu kiselinu, mlečnu 
mast , m i n e r a l n e mater i j e i vi tamine) i to u takvom, obliku, da ih organizam 
može na j l akše da p r imi i svari . Pored svoje hranl j ivost i , j ogur t ima vel iku 
di je tet ičnu vrednos t k a o osvežavajući n a p i t a k u topl im letnj im dan ima . 

S a v r e m e n a ishrana zah teva Obilno1 s nabdevan je s tanovniš tva bak te r io 
loški čistim jogur tom, dobre održivosti , dob rog u k u s a i mirisa. Zbog toga se 
oseća vel ika po t reba za organizovanjem bak te r io loške kon t ro le kod proiz
vodnje j o g u r t a u laboratori j ama u okviru, mleka ra . 

Bakter io loška kont ro la kod proizvodnje j ogu r t a i m a za cilj da o tkr i je 
reinfekciju jogur t a i da nađe odgovarajuća mes ta za njeno- otklanjanje . 

K a k o u naš im m l e k a r a m a dolazi d o reinifekcije jogurta, ' to- ćemo' izneti 
n j ene najčešće izvore, a to su: h ladionik za jogur t , boce za jogurt , maš ina 
za pun jen je boca i radnici koji r ade na p r i p r e m i jogur t a . Kod s labo s ter i l i -
san ih uređa ja , osobito »mrtvi uglovi« sad rže os ta tke jogur t a sa razmnoženim 
bak te r i j ama , koje jogur t pri prolazu l ako zahva ta i da l je prenosi . Doi re in-
fekcije može doći i neposrednim dodi rom l judskih r u k u kod' nepropisno' izve
denog mešan ja mleka, uk lan jan ja smetnj i n a hladionic ima te punjenja i za
tva ran ja boca. 

Bakter io loške kont ro le mogu mnogo pomoći u o t k r i v a n j u izvora zaga
đenja u pogonu. One t reba tačno da s ignal iz i ra ju m e s t a odakle dolaze zaga
đenja. Radi toga uzimaju se brisevi : sa r u k u radn ika , kan te za tehničku 
maju , kaš ike , mešalice za tehničku m a j u , . mešal ice za jogurt, dupl ikatora , 
cevi h lad ion ika i maš ine za punjenje boca. 

P r e svega, bakter io loška kontrola t r eba da otpočne p rvo k o d anal iz i ra
n ja labora tor i j ske ku l t u r e za p r i p r e m u jogur ta . Svaka laborator i ja može da 
o d r ž a v a i sačuva, nepromenjenom t a k v u k u l t u r u 10 do 15 dana, ako> se p r i 
d ržava osnovnih bakter ioloških propisa. K a d a labora tor i ja dobije tečnu, či-
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pe otopit i paraf in, izvadi t i zapušač i s teri lnom pipe tom izvući određenu ko
ličinu m a j e i dodat i p r o k u h a n o m i ohlađenom m l a k u na 42—44°C. Posle 
inokulaci je m l e k o izmešat i i odneti u te rm ostat n a t e m p e r a t u r u od 42—44°C, 
gde ga t r e b a d rža t i oko 2 sata. Čim se mleko zgruša u g ladak poreulanast 
gruš, odnosi se u fr ižider ili hladnjaču. Ciste ku l tu re bakter i ja za p r ip remu 
jogur t a pod labora tor i j sk im uslovima t r eba držati u frižideru na tempera
tu r i od 6—'8°C. K u l t u r a se uspešno održava u ak t ivnom stanju ako se pored 
prav i lnog h lađenja i svakodnevno prese java. 

Da bi laborator i ja bila s igurna u (čistoću svoje ma t i čne ku l tu re , ona mora 
redovno obavljat i mikroskopsk i pregled ku l tu re (mikroskopiranjem se za 
k r a t k o v reme može dobit i s l ika О' sas tavu ku l tu re , o čistoći i O' odnosu Lac
tobacillus bulgaricus-a i Streptococcus thermophilus-a). Ako . mikroskopski 
p r e p a r a t pokaže i najmanju, sumnju o zagađenju ku l tu re , t reba je odmah 
ukloni t i i zameni t i d rugom novom čistom ku l tu rom jogur tn ih bakter i ja . Ako 
se u mikroskopskoj slici p r ime te tanji štapići sa z rnc ima ili neki d rug i de-
genera t ivn i oblici (izduženi, izvijeni i ukovrženi oblici), odmah se može pre t 
postavi t i da će se jogur t , proizveden s ovom kul turom, kiseliti duže nego što 
je to normalno potrebno'. Degeneraci ju Lactobacillus bulgaricus-а t r eba ra -
zumet i u smislu s tva ran ja m a n j e količine kiseline, a ne i u pogledu, tempa 
razmnožavanja . Iz odnosa Lactobacillus bulgaricus-а i Streptococcus ther
mophilus-a može se zaključi t i , da li j e ku l tu ra prekise la ili nije. Ako u tom 
odnosu preovlađuju štapići, onda j e sigurno' da j e k u l t u r a prekise la i obra tno. 
Zbog toga je potrebno' kontrol i sa t i redovno' k u l t u r u i n a kiselost. Najčešće je 
laborator i jska ma ja zagađena s kvascima čiji se po ra s t naroči to s t imuliše 
držanjem k u l t u r e n a višim t empe ra tu r ama od 10°C. Dešava se, da laborato 1-
ri jska ma ja bude zagađena i kol i formnim (coli-aero genes) bak te r i j ama. Ako 
se k u l t u r a p r i p r e m a , u sudovima koji nisu dobro p rokuhan i , ili ako su oprani 
s vodom koja j e zagađena koliformnim .bakterijama i alko' se pored toga ku l 
tu ra ne h ladi pravi lno, postoji mogućnost inficiran]a. T a k v a "kul tura je ne 
pr i ja tnog ukusa i mir isa , a ' in fekc i ja se l ako prenosi i na tehničku ku l tu ru . 
Zato labora tor i ja t r eba obavezno, da vrši analize n a pr isutnost kol i formnih 
bakter i ja . U s lučaju pozi t ivnog nalaza to je znak nester i lnog pos tupka i ta
kvu k u l t u r u t r eba bez odlaganja zameniti . 

Labora tor i j ska (matična) k u l t u r a mora biti i zvanredno vi ta lna i b a k t e 
riološki i spravna , da bi umnožena kao tehnička, s tvori la dovoljno' kisel ine 
i os igurala biološku s tabi lnost jogur ta . 

Količina tehn ičke (proizvodne) kul ture , koja se spravl ja od labora tor i j 
ske, zavisi O' dnevno j količini mleka, koje će se n jome zasejati . P rocen tua ln i 
omjer između k u l t u r e i m leka t r eba da je opt imalan i uvek . jednak . 

Sudovi za spravl janje tehničke ku l tu re mora ju b i t i besprekorno čisti, 
posebno p r a n i i s te r i l i sani i po tpuno su vi, da bi sprečilo razmnožavan je 
bakter i ja u os tacima vode. Steri l izaciju sudova izvoditi s p regre janom vo
denom p a r o m n a t e m p e r a t u r i od 105°C. Ako se inficira tehnička ku l tu ra , 
onda se zagađenje lako' prenos i na dalje faze proizvodnje. Kad je zgrušava
nje gotovo, uzorak odnet i u laborator i ju da se ispita kiselost. Najbolja k i 
selost tehničke k u l t u r e j e od 80—110 9T. Veća kiselost od 120°T n e b i t reba la 
da bude, j e r uko l iko k u l t u r a ostaje duže v remena pod uticaj em velike kise
losti, u to l iko ona više slabi. Gotovu, tehničku ku l tu ru t reba obavezno odneti 
u hladnjaču, da b i se spreč io poras t 'kiseline. Za v r e m e hlađenja tehnička 
k u l t u r a će dozre t i i dobi t i dobru konzistenciju. 



Tehničku k u l t u r u t reba kontrol isat i mikroskopski i k u l t u r e l n o n,a p r i 
sustvo coli-aero genes bakteri ja , a sudove obavezno na u k u p a n broj bakter i ja 
(koji preds tavl ja brojčani izraz čistoće) i na kol i - t i ta r . Kol i formnih bakter i ja 
ne bi smelo' da bude u tehničkoj ku l tu r i , a ako ih ima onda je to s iguran 
znak reinfekcije. 

U dal jem tehnološkom procesu -izrade j ogu r t a postoji mogućnost infek
cije najrazl iči t i j im mikroorganizmima, m e đ u kojima može b i t i i patogenih. 
Radi toga j e neophodna bakter io loška kont ro la gotovog jogur ta . Od hemi j -
skih analiza kontroliše se kiselost i p rocena t mast i , a od bakter ioloških kol i-
t i tar i zasejavanje na selekt ivne podloge. Određivanje ukupnog broja bak
terija kod jogur ta nema svog opravdanja u bakter iološkoj kontrol i , j e r se 
ovde radi o kor isnim mlečnim bak te r i j ama . Međut im, kod kontrole n a za
gađenje s kvascima, plesnima i sporogenim b a k t e r i j a m a mogu se kor is t i t i 
selektivne podloge za određivanje u k u p n o g b ro ja ovih nepožel jnih m i k r o 
organizama. 

U slučaju d a se pojave koliforrnne bakter i je , t r eba j o g u r t ispitat i sve 
dotle dok se ne pročisti. Infekcija može dolazit i sa svih površ ina s koj ima jo 
gu r t dolazi u dodir, pa laboratori ja m o r a redovno uz imat i b r i seve s t ih po 
vršina. Boce u koje će se sipati jogurt , mora ju se ispi ta t i na u k u p a n broj 
bakter i ja i na koli- t i tar . P r e m a s t anda rd ima , pozi t ivan na laz koliformnih 
bakter i ja kod gotovog jogur ta dozvoljava se u raz ređen ju 1 : 10. 

Tamo g d e laboratori ja nema uslova i mogućnost i za vršenje bak te r io 
loških ' analiza, mora neizostavno 1 uzorke slat i n a ispi t ivanje nadležnoj higi
jenskoj ustanovi . Bakteriološke anal ize po naš im m l e k a r a m a t reba, po m o 
gućnosti, u š to skorijem v remenu s tandard izovat i . Labora tor i j e snabdet i s 
najpotrebni j im hemikal i jama za osnovne bakter io loške anal ize: za kol i - t i ta r 
i ulkupan bro j bakter i ja . Dalja mera u dobivanju zdravog jogur ta u higi jen
skom smislu j e sterilizacija svih mleka r sk ih u ređa ja i sudova. Sve površ ine 
s koj ima jogur t dolazi u dodir p r i izradi , t r eba ju bi t i temel j i to oprane s od
govarajućim detergent ima, a tek posle toga vrš i t i sterilizaciju. 

Kval i te t jogur ta ne zadovoljava u po tpunos t i p o t r e b e naš ih potrošača, 
pa se laborator i j i u okviru mlekare n a m e ć u odgovorni zadaci. Laborator i ja 
m o r a snabdevat i pogon s akt ivnim i bakter io loški čistim jogur tn im ku l tu rama , 
a bakter io lošk im ana l i zama 'p ra t i t i sve faze tehnološkog procesa u cilju p r o 
nalaženja izvora zagađenja. Na osnovu dobijenih rezu l ta ta m o r a preduzet i 
p o t r e b n e m e r e da se blagovremeno uklone i spreče š te te koje p re te ugledu 
i r en tab i l i t e tu dot ične mleka re i da osigura dobijanje higi jenski i spravnog 
jogur ta , š to j e bez sumnje veoma značajno za zdravl je potrošača. 
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Perspektivni razvoj mlekarske industrije sreza beogradskog 

Na područ ju Beograda koje iznosi 2403 k m s živi preko* 780.000 s tanov
nika (prosečna gustoća od 326 s tanovnika na 1 km 2 ) . Na užem gradskom po
dručju (urbalna zona bez Krnjače) broj s t anovn ika iznosi 568.000 sa prosečnim 
godišnjim pr i raš ta jem od oko 16.000 s tanovnika . 


