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Srednja vr i jednost normalnog sastava hak te r i j a lne flore profoavnog t r ak t a 
u g r a m u fecesa čovjeka izražene u logar i tmima po S m i t h u i G r a b b u 
jes t : i 

E coli Clost r id ium per f r ingens Streptococcus Bacteroides Lactobacillus 

6,7 3,2 5,2 9,7 8,8 
apsolutni brojevi 

8,451.000 3010 301.000 8,451.000.000 903,090.000 

Kad se n o r m a l n i sas t av ibakterijalne flore po remet i uzrokom n e k e bolesti 
u koris t t ru ležn ih i pa togen ih mikroba, nastaje i zmjena reakcije sredine t e 
dolazi d o razn ih oboljenja u p robavnom t rak tu , i l i d ruga sekunda rna oboljenja 
čovjeka i životinja. Rad i toga, već se vrlo rano počelo p roučavan jem obliga-
t o m e - n o r m a l n e mikrof lore p robavnog t rak ta čovjeka s namjerom, da se 
kod po jave disbakter ioze ta mikroflora regulira. Dal jnj im ispi t ivanjima se 
dokazalo, da se s d i j e tom mlječno - kiselim proizvodima može otklonit i iz 
cri jeva g r a m nega t ivna f lora i zamijenit i g ram pozi t ivnom, koja se ug lavnom 
sastoji iz mdjeono' - kiselih bakter i ja . M o r o i T i s s i e r su godine 1900. izo
l iral i iz fecesa do jenčadi Lbc . acidophilus i Lbc. bif idus. 

K o n d i i B e l О'n o v s k i j pokušal i su ak l imat iz i ra t i Lbc. bulgar icus 
u p r o b a v n o m t r a k t u i us tanovi l i su, d a taj ibacil, za raz l iku od Lbc. acidophilusa 
n e m a sposobnosti preživl javanja , t j . s tva ran ja ml ječne kise l ine u in tes t inal -
nom t r ak tu . 

O i b r a s c o v (1904), M e r e S k o v s k i (1905-6) i G a r t (1910) p rv i su 
upot reb i l i Lbc. acidophi lus kao t e rapeu t sk i p r e p a r a t za liječenje poremećaja 
proibavnog t r a k t a i i s t ak l i n jegovu biološku vr i jednost i regul i ranje m i k r o 
flore crijeva. Post ig l i su odlične rezul ta te p r i l i ječenju aku tn ih i k roničn ih 
kolitisa, enterokoli t isa , disenteri je, dispepsi je i td. djece, kao i mlad ih živo
t inja. 

Iako je Lbc. acidophilus o tkr iven 5 godina pr i je Lbc . bulgar icusa, on nije 
p roučavan gotovo 20 godina. Razlog je u tome, š to su p r v i izol irani sojevi, 
imali vr lo s labu gotovo n ikakovu sposobnost acid-precipi taci je b je lančevina 
mlijeka. Godine 1922. Amer ikanc i su uspjeli dobi t i sojeve Lbc. acidophilusa, 
koji su brzo* koagul i ra l i mli jeko d od tada taj se ibacil počeo pr imjenj iva t i 
u proizvodnji ml ječno - kisel ih proizvoda, t j . kao di je te tski proizvod. 

R e d ž e r i Č e p 1 i n su god/ 1922. razradi l i tehnologi ju proizvodnje d i je 
te tsko ml ječno - kiselog proizvoda, nazvanog acidofilnim ml i jekom (Acidöfilus 
milk). Vr i j eme grušan ja je bilo 24 sa ta i dul je . Kva l i t e ta tog mli jeka ni je bi la 
zadovoljavajuća, je r j e t a k o dugo zrenje omogućavalo razvoj eventua lno svih 
ostalih nepožel jn ih (bakterija. 

H 1 eib n ik io .v a (1944), G i b š m a n i B r u k p r v i p u t a su u k l in ikama 
apliciral i acid of i lnu p a s t u kod liječenja inficiranih r ana . 



God. 1951. p a sve do danas p r o f , d r K r u n a T o m i ć-K a r o v i ć, Zagreb 
bavi se p roučavan jem djelovan-ja Lbc. 'acidophil usa kao<preventivno^dijetets!kog i 
te rapeutskog p repa ra t a za razne bolesti. I spi t ivala je in v i t ro n a bak te r i j a l -
n im hrani l i š t ima, zatim prešla na ispi t ivanje s' l ab . ž ivot injama. Radi la je 
pokuse s paci jent ima n a urologiji, otorinolaringologiji , k i rurgi j i , pedijatri j i , 
kod zaraznih bolesti, internoj klinici i dr . i u su radn j i s d rug im liječnicima 
postigla zapažene rezultate . U početnoj fazi p roučavanja , Lbc. acidophilus je 
aplicirala s a m o za probavne smetnje. Od god ine 1952. bav i se ant ibiot ičkim 
djelovanjem na bakter i je i dokazuje d a laktocidin antibiotik, kojeg produc i ra 
libe. acidophilus, dolazi iz probavnog t r a k t a u k r v n u s t ru ju na mjesto upa le 
i t amo djeluje inhibitorno-, zapravo b ak te r icidno'. U tvrd i l a je, da t o mli jeko 
djeluje inh ib i to rno n a uzročnike difterije, Streptococcus haemoli t ious, P n e u m o -
eoceus, Staphylococcus pyogenes aureus, E. coli, Shigelle, Salmonelle , te neke 
sojeve Pro teusa . Također je ispit ivala v i t aminsku vr i jednost Lbc. acidophilusa 
i dokazala, d a on producira v i tamine B'-kompleksa, folnu i foliničnu kiselinu, 
koji su faktor i r a s t a i sudjeluju kod svake d iobe s tanica i s tvaran ja k r v i (vita
min hematopoeze) . 

S k o r o d u m o v a je »god. 1954. predloži la novi p r e p a r a t acidofilno-
-kvaščevo ml i jeko za liječenje tbc-a. God. 1956. S m i d t i B u r b a h p repo
ručuju bi jogurt , koji se sastoji od k u l t u r e Lbc. acidophi lusa i Str . lactisa tet te . 
Danas postoji č i t av niz mlj ečno--kisel ih pro izvoda sa Lbc. acidophilusom u 
kombinaci j i s d r u g i m bakter i jama, ikao: acidofilin, acidofilna prostoikvaša, aci-
dofilna pasta , acidofilni tvarog i td. 

Također se p r a v e pokusi s d i rek tno ora lnom aplikaci jom Lbc. acidophilus 
liofiliziranoig, ili metodom centr ifugiranja i sušenja u obliku tableta , kao za
mjena za acidofilno mli jeko. Te pokuse r a d i n a š labora tor i j u suradnj i s 
d r T o m i ć-K a r o v i ć . Taj b i proizvod imao mogućnost t r anspor t i r an ja n a veće 
udaljenosti , p rodužio b i se »keepinig qual i ty« i imao- b i s igurni ju bakter io lošku 
vr i jednost kod aplikacija za teže bolesnike i d jecu (dojenčadi). 

Acidofilno je mlijeko-, kako je napr i jed iznesenoi, zbog svog di jetetskog i 
t e rapeu tskog djelovanja našlo svo-je opravdanje u industr i jskoj proizvodnji 
Zagrebačke ml jekare , u svrhu proš i renja asor t imenta dijetetsko- mlječno -
- kiselih proizvoda. 

Taj je novi proizvod "dobio ime acidofil. S proizvodnjom se počelo 7. V 
1969. Proizvode se dva t ipa acidofilnog mli jeka, i to k r u t e konzistencije — 
te rmos ta tn i pos tupak i tekući t ip sa zrenjem u d u p l i k a t o r i m a — rezervoarni 
postupak, za po t rebe dječjih bolnica, k l in ika i dječjih domova. 

Acidofilno- mlijeko- proizvodi se ikoaguliranjem te rmičk i obrađenog mli jeka 
čistim k u l t u r a m a Lbc. acidophilusa. 

Čisti sojevi akt ivnog Lbc. acidophilusa dobi ju se izol iranjem iz fecesa 
čovjeka, životinje i mlijeka. Kod tog izoliranja, važno je, da t i sojevi imaju 
svojstvo preživl javanja u p robavnom t r ak tu , v isoku ant ibiot ičku aktivnost , 
sposobnost koagul i ranja ml i jeka t j . obrazovanje ml ječne kisel ine, -koja indi 
cira precipi taci ju bje lančevina mlijeka, t e s tva ran je v i t amina B-kompleksa, 
folne i fol inične kiseline. 

; Postupci izoliranja mogu se -izvesti me todom obogaćivanja (putem neko
liko., pasaža) u s ter i lnom mlijeku, ili nepos redn im zas i javanjem fecesa na h r a -
n ivu podlogu. Kad Lbc. acidophilus k roz 9—10 pasaža domin i r a nad ostalom 
mikrofloro-m probavnog t rak ta , znak je, da taj izol i rani soj ima ant ibiot ičku 
i b iološku vr i jednost i d a se može upo t reb l j ava t i u p r e v e n t i v n e i t e rapeu t ske 
svrhe . Da se izol iranim sojevima povisi ant ib iot ička akt ivnos t i intenzivni je 



s tvaran je mlječne kiseline sojevi se obogaćuju vi taminima, hormonima, mine
ra ln im t v a r i m a i dr. Sojevi se održavaju u steri lnom ml i jeku sa čest im p re -
cjeplj ivanjem i čestom pasažom. Čuvanje t ih sojeva mora bi t i n a 4—8° C. Test 
sposobnosti koagulaci je i obrazovanja kiseline vrši se s 5 °/o k u l t u r a Lbc. aci
dophilus n a 37—40° C kroz 10 sati, s dobivenom kiselost i od 45—55° SH, ili 
kroz 24 sa ta s 85—100° SH kiselosti. 

Lbc. acidophi lus j e g r a m pozit ivni štapić, vrlo bl izak po morfološkim, 
ku l tu re ln im i b iokemijskim svojstvima Lbc. bulgar icusu. Štapić j e dužine 
1,5—6 u , - a š i r ine od 0,6—0,9 ц.. To je fakul ta t ivni anaerob, asporogen je i 
nepokre tan . Njegov je opt imalni razvoj kod pH 6,1—6,8, a krajnj i pH 4,5—4,8. 
Dobro se razvi ja u neu t ra lno j i lužnatoj reakciji. Op t ima lna je t empe ra tu r a 
razvoja 37—40° C, max . 48° C, a min . 20—22°-C. Biokemijska m u je aktivnost 
u sposobnost i fe rmentac i je laktoze u mlječnu kiselinu uz s tva ran je u mal im 
količinama mravl je , mas lačne 1 octene kiseline. Osim laktoze fe rment i ra glu
kozu, saharoizu i maltozu, a rjeđe salicin, mamit i rafinozu. Na h r a n i v i m pod
logama obrazuje sitne, nep rav i lno okrugle n a ivicama izreckane, n i tas te s di ja-
metroim 0,5 m m kolonije. In dol i HaS n e producira . 

Ku l tu re lna i b iokemi jska svojstva Lbc. acidophilusa i Lbc. bulgar icusa 
komparat ivno ' su p r ikazana u ovoj tablici : 

Lbc. acidophilus Lbc. bulgar icus 
opt imalna t e m p e r a t u r a razvoja 37 — 38° C 40 — 45° C 
previ ran je ma l toze d a n e 
ras t na p H 8,0 d a n e 
ras t p r i konc. fenola 1 : 250 da n e 
ras t p r i konc. žučnih soli 20 % da n e 
2 % konc. NaCl d a ne 
antibiot ička ak t ivnos t da n e 

Bitne karakteristike industrijske proizvodnje 
acidofilnog mlijeka 

Proizvodnja se sastoji iz ovih faza: 
odabi ranje sirovine, mehan ička i t e rmička obrada s irovine, p r i p r e m a i 

upot reba čistih k u l t u r a Lbc. acidophilus, inokulacija, punjenje , inkubaci ja , 
predhlađivanje , hlađenje , skladištenje, dis tr ibuci ja i prodaja . 

Odabiranje sirovine — upot reb l java se svježe, nepatvoreno^ k rav l j e ml i 
jeko odgovarajućih organolept ičkih, f izikalno'- kemijskih svojstava s n a j m a 
nje 8,5 % b e z m a s n e s u h e tva r i . 

Mlijeko m o r a bi t i čisto (I grupa, proba na reduktazu) , zdravo* (leukocitna 
i b romt imolova proba) , te nega t ivno n a pr isus tvo ant ibiot ika, bakter iofaga . 
sporoigenih bakter i ja , pes t ic ida i desiinfekcionih sredstava. 

Nužno j e vrš i t i test ispi t ivanja akt ivnost i mli jeka za čiste k u l t u r e i ml j e -
čno - kiseli proizvod. i 1 

Tehnološki proces proizvodnje — Mlijeko se pročišćuje u • klar-ifikatoru, 
homogenizi ra se kod na jman je 180 atm., t e rmičk i obrađuje n a 90—95° Cl 5—10', 
h lad i n a 42 — 45° C, inokul i ra s tehničkom kul tu rom smjese čist ih sojeva 
Lbc. acidophilus 2 — 5 %>, p u n i u p las t ične čašice od 200 ccm i i nkub i r a 
na 37 — 40° C za 5 — 6 sati . Nakon koagulaci je p rek ida se zrenje, v rš i p r e d 
hlađivanje g r u š a i vozi u h ladnjaču na đrugO' zrenie na 4 — 8° C. Fizičko zrenje 
t ra je na jmanje 10 do 15 sat i . Proizvod se skladiš t i kod 4 — 6° C i n e smije ga 
se drža t i duže od d v a dana, j e r akt ivnost acidofila rap idno opada, a i kiselost 
j ako ras te . 



Kod skladištenja akt ivna mikrof lora smanju je se: 
ipri t empe ra tu r i od 8° C za 24 sa ta 5 0 % 
p r i t empera tu r i od 8° C za 48 sat i 75 % 
p r i t empera tu r i od 8° C za 72 sa ta 90 % 
Trajnos t proizvoda je s a m o d v a dana. 

Labora tor i j ska mat ična i t ehn ička k u l t u r a sastoji s e od čistih sojeva Lbc. 
acidophilus smjese sluzast ih i nesluzast ih oblika. 

Za laborator i j ske i ma t i čne k u l t u r e po t rebno je s ter i l iz irat i mlijeko n a 
120° C / 15 min. , a za t ehn ičku k u l t u r u t e r m i č k a obrada n a 90 — 95° C / 30 min. 
Gotova k u l t u r a t r eba imat i kiselost od 50 — 60° SH, odgovarajuću mikrobio
lošku sl iku, akt ivi tet i ant ibiot ičku akt ivnost . Za pro izvodnju čistih ku l tura , 
kao i acidofilnog mlijeka m o r a b i t i po tpuno odvojena, za tvorena l inija s u r e 
đajima koji osiguravaju savršeno održavanje čistoće i po t rebn ih higi jenskih 
uvjeta. Kod svih operacija gdje mlijeko dolazi u dod i r sa z rakom moraju b i t i 
bakter ic idne lampe. 

Čiste k u l t u r e kao i gotovi proizvod, t e č i tava tehnološka linija s ta lno su 
pod s t rogom bakter iološkom kont ro lom p o P rav i ln iku za p rome t živežnih n a 
mirnica. Vrše se ove bakter io loške anal ize: 

1. određivanje mikrobiološke čistoće k u l t u r e i proizvoda; 
2. us tanovl javanje odnosa komponena ta u smješanoj čistoj k u l t u r i i u 

proizvodu; 
3. k o n t r o l a razvoja tehnički važne mikrof lore - akt ivi te t , količina živih 

s tan ica u 1 ccm svježeg acidofila; 
4. kon t ro l a efikasnosti t e rmičke obrade ml i j eka za čiste k u l t u r e i p r o 

izvod; 
5. s t a lna kont ro la p r a n j a i desinfekcije uređa ja . 
Gotovi proizvod acid of il mora imat i ova svojstva: 
Za t e rmos ta tn i pos tupak: 
boja — bijela do bi je lo - žućkasta, mi r i s -— specifičan za m l j e č n o - kise le 

štapiće, t e svojstven za mlječno - kiselo vrenje , okus —• p r i j a tno osvježavajući, 
kiseli okus, konzistencija — jednolično, homogena, n a k o n miješanja slična kon
zistenciji t ekućeg vrhnja, kiselost — 44 — 46° SH m a x . do 55° SH. 

Svojs tva: 
mora imat i ant ibiot ičku aktivnost , n e n ižu od r az ređen ja od 1 : 2 i 1 : 4 (test 

sa E. coli), odgovarajući sas tav v i t amina i sposobnost prež iv l javanja u p robav-
nom t r ak tu . Količina živih stanica m o r a b i t i u 1 ccm svježeg acidofilnog ml i 
jeka, ne man ja od 2—3 mil i jarde . 

Pogreške acidoli la 

Ne smi je sadržavat i mlječno - kisele s t r ep tokoke i diplokoke, jer mli jeko 
dobiva specifični okus na kiselo v rhn j e i jako snizuje ant ibiot ičku vri jednost . 
Također n e smije bi t i p r i s u t a n Bac. supti l is , j e r s t v a r a m a s k i r a n i g ruš i an ta 
gonist ički d je lu je n a razvoj Lbc. acidophilus. 

Š te tna mikrof lora s u t akođe r t e rmorez i s ten tn i kiselo 1 - m l j e č n i štapići . Oni 
razvi jaju prev isoku kiselost i t ako ml i j eko dobiva m e t a l n i okus. 

P r imjena acidofila jest : 
djeca do 2 godine 1 čašu dnevno' u t r i obroka 
os ta l i t r i čaše u t r i ob roka 

Acidofilno mlijeko p roda j e se s a m o u speci ja l iz i ranim prodavaonicama 
sa s t rog im t e m p e r a t u r n i m režimom, po cijeni od 1,50 n d za 1 čašicu (200 ccm). 


