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ZN ACAJ CISTIH KULTURA U MLJEKARSTVU

Cov;ek je saznao za poseban svijet m1krborgamzama tek posto je prona—
den mikroskop. Zahvalgu]um specijalnim leamu, mikroskop je bio stanju
da nekoliko stotina puta uveéa lik -predmeta koji se sa-njim posmatra U po-
tethu sa’ velikom radoznaloféu i ¢udenjem, a kaste sa narotitim ciljem 1
interesom, Covjek je stavljao pod ‘mikroskop. raziiditi matem]al uzet sa raznih
mjesta-i tako otkriva, da nema skoro mjesta u pr1r0d1~ koje nije prepuno naj-
raznovrsnijih rmkroorgamzama Potpuno se' rdzumije ogromno izneénadenje
Levenhuka, jednog' od -prvih mikrobicloga svijeta, koji je posmatrajuéi
mali komadi¢ strefa (zubni kamenac), skmutog sa svojih zubi uzviknuo: »Na
mojim zubima Zivi v1se mlkroorgamzama nego sto ima naroda u VEhkO] Bri-
tanijix.

Prouia\a;lum detaljnijer otkrlvene mlkroorgamzme cov3ek ]e " postupno
medu njima otkrivao neke od svojih nepruatelja, koji su prouzrokovah opa-
sne zarazhe bolesn Ah pored njih nailazio je i na takve mlkroorgamzme,
koji su bili pm;ateI]L i pomagaéi ¢oyjeKa i svriavali za njega, Zivotinje ili bilj-
ke veoma vaine kemuske promjene -organske ili neorganske materije. Iz tih
_posmatranja i proudavanija mlkroorgamzama rodﬂa ‘se nova bmloska ‘nauka
m1krob1olog13a : ) ¢

Ml]ekarstvo kao natka i kao privredna grana mnogo dugu]e rmkrobm—
loskoj flauci. Mikrobiolo¥ka ispitivanja mlijeka i mlije¢nih proizvoda otkrila
_Su. prave uzroke raznim prom]enama u njima, bilo da te promjene vode kva-
renju mlijeka i mlijeénih proizvoda, bilo da daju lijep ukus, miris, izgled i
aromu mlijeénim proizvodima. MoZe se ret¢i, da je mikrobiologija omdgucﬂa
agrganiziranje prerade mlijeka na industrijskoj osnovi. Poticaj za mikrobiolo-
Ska, ispitivanja najviSe:je dao slavai francuski mikrobiolog Pasteur. On
“je svojim.radovima, koje je poteo da,objavljuje od godine 1857, najpravil-
nije rijeSio zagonetku alkoholnog vrenja slatkih sokova i prekinuo dugogodi3-
nju prepirku-izmedu kemiéara i biologa o pravim uzrocima alkoholnog i dru-

gih vrenja uopce. Mikroskep je otkrio, da se kvasac u stvari sastoji od bez-
bl"O] okruglastih ili ovalnih Zelija, koje se razmnmeZavaju stvarajuéi male pu-
poljke. Kada se Celije kvasca nadu u tekucinama bez prisustva kisika iz uzdu-
_ha,.onda.one rastvara]u Secer koji‘se'u njima halazi, pri ¢emu.se oslobada”
1zv3esna koli&ing slobodne energije. Ova energija se Koristi za one iste svrhe,
za koju koriste vi&i organmizmi energiju dobivenu disanjem. Zato, je Pasteur
mogao slobodno da izjavi, da su vrenja u.stvari disanja mlkroorgamzama u
anaerobnim uslovima. Ova ispitivanja Pasteura imala su veliki odjek medu
ufenjacima. Ubrzo zapoéinju obimna i sistematska izucavanja vrenja pri ko-
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iima nastaje pivo i vino, zatim kiseljenje vina u sirée, kiskljenje mlijeka i
sirutke i t. d- Hansen. pronalazi naéin da izdvoji jednu jedinu Celiju kvasca
i da je razmnoZi u zasebne t. zv. »clste Xkulture«, /ma.da su kvasci velitine
. 8—10 ‘'mikrona (rmkron iznosi jedan t15uc1 die od Imhmetra) Pri tome on oda-
bire . cehJe kvasca koje se odhkuju sposobnoséu za stvaranje vetih kolic¢ina

alkohola, ili vrenjem ‘pivske ¢orbe na sasvim niskim temperatyrama i .t. d.
Na ovaj natin on pokazuje, kako ¢ovijek moZe mikroorganizme staviti u svoju
sluzbu i kako omogucujuéi razvoj jednih, a spretavajuéi razvoj drugih, moZe-
da stvara bolji okus i miris u proizvodima gdje se ovi mikroorganizmi nalaze.

Na kiseljenje.mlijeka i sirutke kae mikrobiologki’ proces ukazao .je Pa-
steur jo3 godine 1857. Zahvaljujuti metodama - gajenja i ‘izdvajanja mikro-
organizama, koji su primjenjivali Pasteur i Robert Koch, otkriva se sve
vetéi broj bakterija iz kiselog mlijeka i sirutke. Lister godine 1877. izdva-
ja prvu mlije¢énu bakteriju primjenom svoje metode razredivanja kultura.
Ova bakterija je mlijetni‘geéer u mlijeku ili sirutki prev1rala u mlijeénu ki-
selinu, kao .8to su kvasm, grozdani Secer ili maltozu previrali u alkohol i ugl;l-
&nu kiselinu. Poslije toga mlijetne bakterije okriuiglastog i 3tapitastog oblika
Otkmva]u se i u drugim mlijeénim préizvodima: pavlaci, maslacu, sirevima
it d Izucavaju se njihove osobine i kemijsko djelovanje u vje$tatkim pod-
logama, poznatog kemijskog sastava i na osnovu toga objasnjava njhovo_dje-
.lovanje u mlijeku i mlijeénim proizvodima. Tako se na pr. utvrduje, da sa-
zrijevanje pavlake prije buékanja u maslac u stvari predstavlja vrenje mli- .
jetnog Seéera i.nekih drugih sastojaka (soli.limunske kiseline) u mlijefnu ki-
selinu i aromati®ne materije, koje daju maslacu prijatan okus i aromu. Po
ugledu na mikrobiologe koji su radili- u pivarstvu i vinarstvu, danski mikro-
biolog Storch godine 1888. zapoéinje prvi upotrebu &istib kultura mlijet-
nih baktem]a za kigseljenje pavliake. Time on zapodinje jednu novu eru u pre-
radi mlijeka  u mljekarskoj nauci, eru svestrane upotrebe i sistematskog pro-.
utavanja svih mikroorganizama, koji su bilo pu ¢emu od znadaja za mljekar-
stvo. Upotrebom gistth kultura mikroorganizama i podeSavanjem tehnoloskih
operacija doblva]u se mlije¢ni proizvodi, narodito sirevi, mlijeéni kiseli na-
p1tc1 i maslac uv13ek istog, standardnocT okusa 1 arome.

Sada se ne mofe zamlshtl izrada nekih mlijednih proizvoda bez odabra—
. nih so;eva mlije¢nih bakterija ili kojih drugih nnkroorganlzama Tako na pr
jogurt i kiselo mlijeko izraduje sé pomoéu »maje«, koja u . sebi sadrzi dvije
vrste mlijeénih bakterija: Lactdbacillus bulgaricus i Streptococeus thermophi-
lus. Prva vrsta otkrivena je u laboratorijy Ilje Meé&nikova, gdje je ispi- -
tivano kiselo mlijeko donijeto sa Balkana. TraZeéi uzrok brzom starenju orga-

_ hizma Mecnikov je predpostavio, da trulene bakterue u crijevima razlazuéi -
bJelancevmastu hranu stvaraju-veée ili manje kolidine otrova, koji prodire u

krv i raznosi se po tijely, nge truJu i unidtavaju pojedine Celije tkiva. Zbog ,
toga-organizam malaksava { postepeno strada. Medutim, ako bi se u cn]evurna
sprije¢ito razvite truleznih bakterija, mogao bi.se organizam za$tititi od tro-
vanja. Ovo sprecavan]e vrie milijetne bakterije, koje stvaraju mlije¢nu kise-
linu i tife onemoguéavaju razviée trulesnih, bakterija, Za dokaz svoje pred-
pos’cavke Meé&nikov je. navodlo, da na ‘Balkanu postoji medu stocarlma, koji
se hrane kigelim ‘miijekom,’ ve11k1 bro; stogodlén;aka koji. VO] dug1 v1]ek
ma;u da zahvale bal Lactobacﬂlus bulgarlcusu 4
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Ma da su kasnija ispitivanja utvrdila, da se Lb. bulga}icus ne moZe raz-
vijati u crijevima, ipak se od. toga vremena upetreba jogurta i kiselog mli-
jeka ra8irila po &itavom svijetu. Dobar jogurt moZe se spremiti samo u tome
sludaju, ako se pasterizacijom prethodno ubiju sve vegetativne forme bakte-
rija i gljivica, a zatim se doda;u Lb. bulgaricus i Sir. theimophilus pomije-
Sani u razm;eru 1:1. Obje vrste brzo se w mlijeku razvijaju prevn'um “mli-
' 3eém- Seééer u mlijedny kiselinu, pri gemu se mlijeko zgruSa i stvori' se karak-
teristitna aroma jogurta. Mljjetna ‘élsehnq ne daje samo kiseo okus jogurtuy,
"nego ga i konzervira i ¢uva od ras’tvaranla truleZnih bakterija. ’
Mlkroﬁrgamzml imaju izuzetno vaZnu ulogu u sirarstvu. B'lkterue ‘koje
tvaraju mlijeénu kiselinu ucestvuju u »zrijenjuc mlijeka odredenog za pot-
sirivanje i izradu nekih tvrdih sireva. Ovo zrijenje u stvari se sastoji u stva-
ranju odredene koli¢ine mlije€ne kiseline, koja s jedne strane zadrZzava raz-
‘voj ostalih §tetnih bakterija u, mlijeku, a s druge strane pomaZe oticanju i
izdvajanju sirutke iz gruda i stvaranju elastiénog i homogenog sirnog tije-
sta. Osim toga,- Lnjen]e sireva i time formiranje krajnjeg: izgleda, okusa i mi-
risa sira u velikoj mjeri zavisi od rmktoﬂore 1«:03@~ se u sirevima ili na njima
razvija. Ulogu rmkroorgamzama u zrijenju sireva prvi je pokuSao da rijedi
- Duclaux utvrdivdi, da neke bakterije 1zdv03ene iz sira kantala, energitno
tastvaraju bjelantevine mlijeka, pa prema tome i zrijenje sireva nije niSta
drugo, nego postupno prevodenje bjelandevine sira u prostije spojeve, koji su
u vodi rastopljiyvi. Neito kasmge Freudenteich i Orla. Jensen poka-
- zuju, da bakterije koje jé Duclaux izdvojio i nazvao Tirotriz (sirni konci) ne-
maju nikakvog znalaja za 51reve1 jer se u njima i ne razvijaju, a bjelanéevi-
ne sira rastvaraju uz. stvaran]e smrdl;1v1h materija, koji karakteriziraju pro-
cese gnjiljenja. Na mijesto njih, oni dokazuju da u zrijenju ementalskag sira
glavnu ulogt igraju termofilne 3tapitaste’ bakterije: Lb. helvetlcus, Lb. lac-
tis, Lb. casei i dr. Naporedo sa njima ulestvuju i drugi Stapiéasti i okruglasti
oblici mlije¢nih bakierija. Na stvaranje Supljika u ementalskom siru mnogo’
uti¢u propionske balktem)e, koje pored Dropmmke i sirCetne kiseline stvaraju
vete- kohcme uglji¢s dioksida. Osim mlije¢nih i propionskih bakterija u zrije-,
nju sireva mogu da ucestvu;u ac1doprote011t1cne koke Gorini-a i druge
mxkrokoke\ a kod nekih mekanih sireva kao rokfor, gorgonzola, stilton, ka-
mamber i bri u zrenju uporedo sa thecnlm bakterijama uestvuju plave i
- hijele plijesni: Penicillium roqueforti i 'Penicilliurn camemberti. Izrada bilo
koje vrste sira, dobre i stalno iste kvalitete; danas se‘ne mo¥e zamisliti bez
tistih kultura odabranih SO]eVa mlkxoordamzama, koji su za do’mcnu vrstu

- sira karaktemstlcni : .

Kiseljenje pasterizirane pavlake postiZe se nnanolJe sa odabramm so1e—
vima Str. cremoris, 1{031 stvaraJu pored kiseline }os i gustu, sluzavu konzi-
stenciju pavlake. Za stvaranje- maslatne arome — dlacetlla—upotreb13ava3u
- se aktivni sojevi Str. citrovorus-a i Str. parac1trovorus—a koji iz mh]ecnog Se-
éera u-prisustvu citrata stvaraju osim diacetila jo3 i mlijednu i sir¢etnu kise-
Linu. Kulture ovih bakterija gaje se u laboratorijima u ¢istom stanju i po po-
trebi razmnaZaju se u &istom. rnh}eku i kao »matlcna kultura« dodaju pav-
laci u kollcml od 2—4%.

Napredno mljekarstvo u zapadnim i nekim drugim drzavama u stanju je
da stvara mlijedne pro1zvode visoke kvalitete zahvaljujueéi na prvom mjestu
, ba¥ upotreb1 Sistih kultura odabranih sojeva mlkroorgamzama bakterija i
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_gljivica. Za  proizvodnju i odrizivanje ovih ' kultura u tim zenﬂjama postoje
posebni zavoedi i laboratoriji koji stalno snabdijevaju mljekare sa syim vrsta-
ma; mikreorganizama. Naro®ito su. poznati po ovome neki ml;ekarskl zavodi -
v .Svajcarskoj, .Danskoj, Njerhatkoj i Austriji. Nazalost, u nafoj zemlji tpo-

- reba, &istih.kultura:u maslarstvy i sirarstvu nije udomacena i samo sé izu-.

zetno u nekim naprednim mljekarama one upotrebljuju. Uporedo s poboljsaé
njem proizvodnje mlijeka i podizanjem njegove kvalitete i uvodenjem teh-
ni¢kih uredaja u nafe mljekare, treba da ide i upotreba &istih kultura mikro-
organizama. Uslovi za stvaranje i odgajame ovakvih kultura postoje u nasoj
4em131 i neki mI;ekarsk1 laboratoriji treba da nglhﬁvu prmzvodn]u orcamzl—
raju tako da ira to postane glavm zadatak

e . . ) . : 2 S Dr. B Stevxc.
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VAZNOST KONTROLE MUZNOSTI ZA PODIZANJE
' PROIZVODNJE MLIJEKA o

Odvajkada je interesiralo teoretidare i prakticare, ne‘ bi 1i se moglo na te-
melju neklh»vangsklﬁ znakova na kravi utvrditi, ho¢e li biti debra muzara.
Tako su prakti¢ari pa i feoretifari postavﬂv t. zv. rnhgeéne znakove Koja kra-
va ima mlijeéne znakove, moclo bi se zakljutiti, da je i dobra muzara. Jedan
odt mlije¢nih znakova 5vakako je dobro razvijeno vime s dobro razvijenom
miijeénom jamicom."Kao drugi mlijetni znam na kravi smatraju se: miltjeéno
cgledalo, mlijetna guka, prekobrojne sme na vimenu, ve¢i razmak izmedu re-
bara, pa opéi tip mlijeéne krave. No navedeni mlijeéni znaci na kravi nisu
tako vaZni, da bi se na temelju njih moglo utvrditi, da ona mora bm vrio do-
bra muzara. ‘ y

Dobra muzara svakako treba imati dobro razvueno zljezdano vime. Sve
tetvrti vimena podjednako trebaju biti razvijene, a- v\ime zadnjim dijelom
treba zalaziti &to vise otraga medu noge. Kod mlijetnog neizmuzenog vimena
vide se dobro nabrekle krvne Zilice. Obi¢no. takove krave svojim izgledom
dagu dOJam z1vot1n]e mll]ecnog tipa. . : ,

, Takova krava ima izrazit enski izgled: glava je plemenita, finih' i- kr§t—
kih rogova, koZa pruZiva i tanka s finim naborima na vratu s osrednje razvi-
jenom plahticom. Kostur je nesto slabije razvijen, jer se hrana ne trodi na ja- .
¢anje kostura i rasta, nego na proizvodnju mh]eka Straznji dio trupa dobre
je razvijen, a trup zazmjerno dugatak.

~ 'Znak dobre muzare pored razvijenog zljezdanog vimena jesu mlije¢ne Zile
i mlijefna jamica. Kod dobrih muzara obidno su jako izraZene mlijetne Zile,
one su obiéno nabrekle i vijugave. Kod jade izrazenih mlijeénih Zila lako se

- dade napipati sa svake strane i mlijetna jamica. -

Time, §to prema vanjskim znacima bar donekle moZerho prepoznati do- -
bru muzaru od lofe krave muzare, jo§ ne znademo, koliko mlijeka prozzvedel ‘
jedna krava u jednoj godini odnosno u jednoj laktaciji. Pod laktacijom razi-
mijevamo vrijeme, otkada se krava oteli, pa dok ne zasu$i, a trebalo bi tra-
jati redovnoc oko 300 dana. Iako krava,po vanjskim znakovima izgleda kao
muzara, to ipak jo§ ne znamo, kolika je njena muznost u jednoj laktaciji od— .
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