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Metode pripremanja uzoraka sira ш b a k t e r i o l o š k u anaBizu 
Zapaženo j e da se rezul ta t i bakter io loškog preg leda životnih namirn ica 

izvršenih u razn im laboratori j ama često razl ikuju . Ovo se naroči to odnosi na 
određivanje u k u p n o g broja bakter i ja . Po red ostal ih činilaca koji uslovi j ava ju 
pomenu te raz l ike kod bakter iološkog preg leda sira, nač in p r ip r eman ja uzo
r a k a preds tav l ja jedan od vr lo važnih faktora . U l i t e ra tu r i s u opisane r azne 
me tode za ob radu uzoraka s i ra p re bakter io loškog p reg leda ali upo redna 
ispi t ivanja nj ihovih vrednost i ug lavnom nisu vršena . S obzirom n a važnost 
problema, s m a t r a m o da bi ovakva ispi t ivanja bi la neophodna naroči to sada 
kada se mnogo piše i govori o bakter io loškim n o r m a m a z a većinu an imaln ih 
proizvoda, p a i s i ra . Zbog toga smo odlučili da i s tovremenom pr imanom razl i 
čitih metoda p r ip reman ja uzoraka u t v r d i m o u kom slučaju se dobijaju n a j 
realni j i rezul ta t i , odnosno najveći broj p r i s u t n i h bakte r i ja . 

Način r a d a 

Ov im r a d o m obuhvat i l i smo ug lavnom više pozna t ih me toda p r ip remanja 
sira za bakter io lošku analizu. Mater i ja l za ispi t ivanje uz imal i smo s više 
razn ih m e s t a uzorka sira, a zat im smo odmer i l i p o t r e b n u količinu koja se 
p redv iđa svakom metodom. 

O p i s p r i m e n j e n i h m e t o d a 
1. Metoda po Demeter-u . Ođmer i se 10 gr-, s ira i 90 ml 1%> ster i lnog 

ras tvora na t r i jumci t ra ta . Odmeren sir se s tavi u s te r i ln i ta r ionik a zat im po
s tepeno dodaje na t r i j ume i t r a t ziagrejan n a 40°C p r i čemu se s i r t učkom ras -
t r l j ava d a bi se dobila homogena suspenzija. K a d a se u tolme uspe suspenzija 
se s ter i lno p renese u Er lenmajerov sud od 100 m l u koji s e preos ta lom koli
činom na t r i j umc i t r a t a ispere tar ionik i tučak. Ovako razblaženi sir u odnosu 
1:10 služi za pravl jen je većih razblaženja za zasejavanje n a h ran l j ive podloge 
u cilju u tv rđ ivan ja broja i v r s t a p r i su tn ih bakte r i ja . 

2. Metoda po Sahli-u i L e h m a n n - u : Na 3 g r a m a s i ra s tavljenog u ste
r i lan i n a 45°C zagre jan porcelanski ta r ion ik postepeno> se dodaje ras tvor koji 
se sastoji od 2 m l 20% ras tvora na t r i j umc i t r a t a i 24 m l pep ton suru tke (40—50°C). 
Od toga se p r a v e veića dese tas t ruka raziblaženja od ko j ih se aros java po 1 ml 
u odgovara juću h ran i j ivu podlogu. 

Sas tav pep ton su ru tke :na jedan l i ta r n e k u v a n o g m l e k a dcđa se 15 g r ama 
n a t r i j u m hlorida, steri l ise u au toklavu 1 čas n a 105°C. Posle 24 časa ee fil trira, 
f i l t ra tu se doda 10 g rama peptonia i s te r i l i se u a u t o k l a v u 10. m i n u t a n a istoj 
t empera tu r i . 

3. Metoda po K u r m a n n - u : Po t r ebna kol ič ina s i ra se uz ima specijalnom 
sondom (borer) s a više mes ta po 1 gr. Autoir pireiparučuje da se uz ima sa 3, 
6 do 10 mes t a j e r ukoliko se lUzrne veća količina smanju ju se greäke koje n a 
s ta ju zbog nehomogene raispeđele bak te r i j a u siru. Mi .smo kod p r a v e ra ove 
me tode uzel i 10! g r t j . po 1 gr s a 10 maznih mes ta . Kao s r eds tvo za emulgi ran je 
služi tečnost koja se sastoji od 5 m l 20% ra s tvo ra na t r i j umc i t r a t a u 40 ml 
fiziološkog ras tvora . Sir se p re thodno rastrljia u s te r i lnom ta r ion iku a za t im 



se postepeno doda je gore navedena točnost koja je p re thodno zagrejanE na 
40°C. K a d a se dobi je homogena emulzija sipa se u bocu zapremine 100 ml 
u kojoj s e na laz i 20 s tak len ih perl ica prečnika 4 m m . Per l ice potpomažu :/az-
bijianjiu g rudvica s i r a i bolje homogenizovanje mase. Da bi se u tome uspelo 
boca s e drži u vodenom kupa t i lu ha 40°C 15 minuta , s t im d a se sadržaj na 
svakih 4—5 m i n u t a dobro promućka . 

4. Metoda po Hendr i ckx -u i Vleeschauwer-u: Ođmer i se 1 g r a m sira u 
Er lenmaje rovu bocu od 300 ml u kojoj sej nalazi 80—160 g r s tak len ih per l ica 
p rečn ika 3 mm. U bocu se sipa 100 ml steri lne dest i lovane vode t ako da 
perl ice b u d u potopl jene. Homogeniziranje s i r a v r š i . se mućkan jem r u k o m ili 
mućkal icom. Auto r i su us tanovi l i da se homogenizovanje r u k o m postiže za 
k raće v r e m e j e r se kod mućkan ja mućkal icom pokre tan je vrš i samo u j ednom 
pravcu, a r u k o m u sv im pravc ima . Osim toga dokazano je eksperimentalno ' 
kod kojih v r s t a s i reva i za koji vremenski in terva l obrade uzo rka na opisani 
način ise dobij^a najveći broj bakter i ja . 

Siuispanzijle s i ra dobi jene opisanim metodama smo da l je razređiva l i s te
r i lnom vodom u odnosu 1:10 do l:10.milion. Iz svakog razređenja zasejavali 
smo p o dve Pe t r i j eve šolje a kod p re računavan ja broja bakter i ja uzimali 
srednju vrednoist. Kao h ran l j ivu podlogu upotrebi l i smo agar sa su ru tkom po 
Demon tu i Doirnery (3). Inkulbiranje smo vrši l i 4 dana n a 30°C. 

Rezul ta t i r ada 

U n a š e m r a d u ori jent isal i smo se n a pregled bel ih s i reva, t r ap i s t a i kač 
kavalja. Ove v r s t e s i reva izabral i slmo zbog toga što se nj ihova konzistencija 
razlikuje, p a se n o r m a l n o m o r a j u očekivati i r az l ike kod homogenizovanja 
uzorka u fazi p r i p r e m a n j a za bakter iološki pregled. Ispi t ivanja smo izvršili kod 
12 uzoraka belog sira, 6 kačkava l ja i 6 t rapista , p r i čemu smo pr imeni l i n a 
vedene me tode . Rezul ta t i ovih ispi t ivanja koji su p r ikazan i u proisečnim v red -
noistima u tablici 1 jasno pokazu ju ut icaj nač ina p r i p r e m a n j a u z o r a k a za bak 
teriološki p reg led n a dobi janje ukupnog broja bakter i ja . Najveći broj smo 
uspeli u v e k da dokažemo kod p r imene me tode po Kurmann-u . . 

Tablica 1 

ra
ka

 

Broj bakterija u 1 g sira (u hiljadama) pripremi j enog: 

Vrsta sira o 

ffl 
Po 

Demeter~u 
Po Saii-u i 

Lehmann-u 
Po 

Kurmann-u 
Po Hendrxckx-u 
i Vleeschauweru 

Beli ,sir 
Kačkavalj 
Trapist 

12 
6 
6 

1,400.000 
80.700 

306.000 

400.000 
17.000 
82.000 

3,100.000 
94,000 

927.000 

1,800.000 
78.000 

700.000 

Navel i s m o da j e Hendr i ckx ukazao n a činjenicu d a v r e m e i n a č i n muić-
kan ja k o d p r i p r e m a n j a u z o r a k a u t iču n a broj bak te r i j a u siru. A u t o r j e t a k o 
đe is takao d a to v r e m e kod svih vrs ta s i r eva nije jednako. Na osnovu toga 
mi smio želeli da u t v r d i m o kod p r i m e n e metode p o K u r m a n n - u za ko ju smo 
utvrdi l i da d a j e najbolje rezul ta te , koje j e vrenie mućkan ja potrebno ' za p o t 
p u n o homogenizovanje pojedin ih vrs ta s i reva. Takođe smo h te l i d a u tv rd imo ' 



da li вд razl ike u broju bakter i ja kod mućkanje, r u k o m i mućkalicoim; tol iko 
značajne da se moramo odlučiti na mućkam j e r u k o m k a k o misli Henidrickx. 
Da bi odredili po t rebno v r e m e i nač in mehan ičkog obrađ ivanja sira za post i
zanje po tpune homogenizacije uzorka, ma svak ih 10 m i n u t a s te r i lnom pipetom 
zasejavali smo po 1 ml iz suspenzije sira raz ređene do 1:10 ml . P r i t ome smo 
mućkanje vrši l i uporedo rukom i mućkalicoim. Rezul ta t i ovih ispi t ivanja su 
pokazali da se posle mućkanja od 20 m i n u t a dobij a najveći broj bak te r i j a kod 
svih v r s t a s i reva (tablica 2). Piri dužem m u ć k a n j u nas ta je opadanje broja" 
bakter i ja tako da smo posle 60 min. dofoijiaii na jmanje vrednost i . 

Tablica 2 
BROJ BAKTERIJA U 1 g SIRA ZASEJANOM U RAZLIČITIM VREMENSKIM 

INTERVALIMA (u hiljadama) 

Vreme mućkanja u minutima 
Vrsta sira Način obrade 

10 20 30 40 60 

Beli sir 
Rukom 
Mućkalicom 

920.000 
790.000 

2,100.000 
1,450.000 

1,050.000 
870.000 

750.000 
570.000 

550.000 
350.000 

Kačkavalj 
Rukom 
Mućkalicom 

37.332 
32.766 

185.000 
180.000 

99.280 
97.200 

14.000 
13.000 

11.000 
11.000 

Trapist 
Rukom 
Mućkalicom 

126.000 
98.360 

483.000 
396.000 

312.200 
206.320 

112.000 
92.600 

63.000 
46.200 

Iz tablice se takođe vidi da je broj b a k t e r i j a veći kod mućkan ja r u k o m 
nego mućkal icom, što se naroči to vidi kod ob rade belog s i ra . P r i obradi kač
kava l ja m u ć k a n j e m r u k o m i mućka l icom raz l ika u dobi jenom broju bak te r i j a 
ni je t ako izražena, svakako r ad i konzistencije sira ko j i se lakše homogenizuje. 
Verova tno da je n a ovakvu razl iku ut icala i t e m p e r a t u r a od 40°C na kojoj' se 
suspenzija održava u toku mućkan ja r u k o m . 

Na osnovu naš ih ogleda sma t r amo da se najbol j i r ezu l t a t i dobivaju kod 
p r i m e n e metode po Kunmannu, pod us lovom da ukupno* v r e m e mućkan ja ru 
kom n e prelazi 20 minuta , j e r posle toga broj bak te r i j a naglo< opada kod svih 
v r s t a s i reva. 
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