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BIOLOSKA STABILNOST SIRA I MASLACA

u zadn]em broju hsta »MLJEKARSTVO« bili su pod tim naslovom
opisani najvaZniji ¢initelji, koji odlu¢uju o stabilnosti sira. Tema ovoga
¢lanka je pregled najvaznijih biologkih dogadaja u maslacu i njihov .uticaj
na kvalitet i posto;)anost maslaca.

U odnosu na sir, sadrZaj masnoée u maslacu vrlo je velik (do 84%),
a koli¢ina azotnih materija i vede prilitno niska. Uprkos tome, da maslac
mJe zbog takvog kemijskog sastava najbolja sredina za razvoj mikroor-
ganizama, njegov-uticaj na kvalitet i stabllnost maslaca ne smijemo zane-
mariti.

Maslac je emulzija vode u masti. U dobro izradenom maslacu kapljice
vode su izvanredno male (I do 18 mikrona) i ravnomjerno razdijeljene u
masi maslaca. Vodena faza je u maslacu nekontinuirana. Razvoj mikroor-
ganizama u maslacu ogranifen je na vodenu fazu i eventualne zraéne
prostore. Svakako je razmnoZavanje mikroorganizama u veéim vodenim
kapljicama moguce i ¢ak vrlo intenzivno ukoliko to ne ogranicava preniski
kiselinski stepen (pH) u maslacu od kiselog vrhnja ili visoka koncentracija
soli, gdje 1zradu1u soljen maslac. U malim vodenim kapljicama je moguc-
‘nost za razmnoZavanje mikroorganizama mala i to ne samo zbog izvan-
redno malog Zivotnog prostora, (jer mnoge kapljice nisu veée od bakterija)
veé i zbog brzog nagomilavanja produkata metabolizma, koji ne mogu ili
vrlo polako prodiru u masu maslaca. Osim toga, uskoro nastaju u maslacu
anaerobni uslovi, jer eventualni slobodni kisik vezuju gliceridi nezasicenih
masnih kiselina. Isto tako uti¢e velika povriinska napetost u malim kaplji-
cama na nemogucénost razvoja mikroorganizama.

U velikim vodenim kapljicama vrlo &esto prate bakterije jo§ i kvasci.
VJerogatno je, da kvasci stimuliraju dalji razvoj bakterija s tim, da konzu-
miraju produkte metabolizma bakterija, u ovom primjeru mlijeénu kise-
linu. U velikim kapljicama nadu se vece asocijacije razlititih mikroorga-
nizama, koji se mogu medusobno u razvoju pomagati, i éesto se dogodi da
dodu do izraZaja 3kodljivi mikroorganizmi ,koji dovode do greSaka u ma-
slacu i smanjuju njegovu stabilnost. Do toga dolazi naroéito tada, kada
upotrebljavamo za pranje maslaca mikrobioloski nesigurnu vodu.

. Zidovi zra¢nih prostora u maslacu su isto tako naseljeni sa mikroor-
ganizmima, ako je samo do¥oljno zra¢ne vlage. NajéeSc¢e nalazimo u takvim
prostorima kvasce i medu njima brojne bakterije, koje su kao sto je nagla-
$eno, u simbioti¢nom odnosu sa kvascima. Demeter obaviestava u toj
vezi o mikrokokima i brojnim drugim bakterijama.

Mnogo intenzivnije i s mnogo veéim posljedicama mogu prerasti- masu
maslaca razne plijesni. Zbog svoje veli¢ine plijesni nisu ograni¢ene samo na
vodene kapljice i zradne prostore, veé¢ mogu prerastl sa svojim . hifama
nekada i svu masu maslaca, narodito blizu povriine. Njihovi encimi, na-
rofito lipaza, prodiru u okohn_u nekada vrlo daleko i kataliziraju razne
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procese. koji prouzrokuju gorak okus i druge greske u maslacu. Neke
plijesni-kao Penicillium Aspergillus i Oidium ostavljaju obojene pjege
u maslacu. . '
Plijesni imaju, svakako, samo odredenc Zivoino doba. Po raspadu -

(odumiranju) ostavljaju u maslacu neobi¢no sitne kanale. U njihovoj oko-
lini je obi¢no vrlo malo kiseline, jer su je konzumirale plijesni. Zato je u tim
kanalima omogucden razvoj razli€itim bakterijama. Plijesni ne uti¢u Stetno
na kvalitet maslaca i njegovu stabilnost samo sa svojim encimima, veé i sa
tim, da podupiru razvoj neZeljenih bakterija.

Raspodjela vodenih kapljica u maslaca (orig) .

Takvi su uglavnom uslovi za razvoj mikroorganizama u masi maslaca.

Iz gornjeg mozZemo lako. zakljuéiti, da su mikrobiolo$ki procesi u maslacu
lokalizirani uglavnom na vece vodene kapljice. Uticaj mikroorganizama u
njima je svakako zavisan i od toga, u kolikoj mjeri produkti metabolizma
- mikroorganiZama mogu prelaziti {difundirati} iz tih centara u masu ma-
slaea, t. j. u nenaseljene partije maslaca. Izvanredno je vaZno, da ograni-
¢imo moguénost infekcije vrhnja odnosno maslaca u toku tehnoloskog
procesa. Narodito opasna je mikroflora, koja dolazi iz vode, koju upotreb-
ljavamo za pranje maslaca, Medu mikroorganizmima, koji poti¢u iz vode,
narotito su: Pseudomonas fluorescens, Achromo bakterije, veoma lipoli-
ti¢ni i jo§ razli¢iti koliformni mikroorganizmi. Nabrojani mikroorganizmi
mogu prouzrokovati greske u maslacu i smanjiti njegovu stabilnost. Voda,
koja je s obzirom na sanitarne propise besprijekorna, ne mora odgovarati
i za mljekarske svrhe. U pogonima, gdje je voda nesigurna, potrebno ju je
- filtrirati kroz bakteriologke (Seitz) filtre prije upotrebe za pranje maslaca.
Na stabilnost maslaca uti¢e jo§ i veli¢éina vodenih kapljica i njibov
raspored u maslacu. U manjim kapljicama je razvoj mikroorganizama ote-
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zan. PribliZno 3/4 vodenih kapljica moralo bi biti u veli¢ini od 1 do 15 |
mikrona, da se ogramé1 mikrobiologka aktivnost u maslacu. U praksi bi
bilo potrebno voditi raduna o rasporedu vode i veliini vodenih kapljica
‘isto tako i o koli¢ini vode u maslacu. U tom smislu je preporuéljiva Soncke
.Knudsen—-ova metoda, koja je vrlo jednostavna, a sa uspjehom je primi-
Jenjena i u Mljekarskoj §koli u Kranju. Mali komad filter papira (5X5 cm):
prepariramo u bazié¢nom rumenom brom-fenol-plavilu kao indikatoru. Tako
_ pripravljen indikator papir pritisnemo na svjeZe prerezani maslac. Raspo-
red i veli¢ina vodenih kapljica pokaZe se u obliku plavih ta¢aka s obzirom
na veli¢inu vodenih kapljica. Raspored vlage a i koli¢inu ocijenimo upo-~
redenjem sa Sablonom pomocu koga je moguée maslac opredijeliti u kva-
Iitetne razrede.

U prednjem opisu przkazano je u kratkim crtama nekoliko najvazni-
jth mikrobiologkih procesa u maslacu. Opéenito moZemo reéi, da su biolo8ki
procesi u siru mnogo raznovrsniji i da je biolofka stabilnost kod sireva:
éesto bolja nego u maslacu. Velika stabilnost kod sireva ide na ratun mli-
je¢ne kiseline i anaerobnih uslova. U maslacu nemamo takove bioloske
ravnotezZe, koja bi garantirala njegovu stabilnost i zbog toga treba ga ¢u-
wati pri vrio niskim temperaturama.

Ing. Borivoje Obradovi¢, Beograd
Institut za mlekarstvo FNRJ

OBRADA MLEKA U NASIWI INDUSTRISKIM MLEKARAMA*
Pasterizacija i sterilizacija mieka

- Uvod

Snabdevanje veéih gradova i potrofackih centara pastemzovamm ili
sterilizovanim mlekom danas je postalo opste nadelo. Ono je stvarno i
konsekventno sprovedeno i priznato kao celishodno tek u toku XX. veka.-

Jo§ u potetku XIX veka postojao je u velikim gradovima Evrope,
izritito se navodi u Parizu i Bedu, ovakav sistém: unutar samih gr adova
postojali su kravarnici sa veéim bro;]em krava. Potro$aéi su sami preuzi-
mali mleko iz tih kravarnika odmah kédko se pomuzlo §to je sa gledista
sveZine rnleka "imalo svoju prednost. I8lo se ¢ak i dalje. Pojedine krave
‘wodene su po ulicama, pa je mleko muzéno neposredno u sud potro-
~ %ada, ¢ime su se potiosam obezbedivali od patvorenja. Medutim, Sirenjem
gradova ovakav sistem nije se mogao odrzati, pa se pre§lo na snabdevanje
gradova preko mlekara. Mlekare su sa svoje strane trazile pogodne metode
kojima se moZe mleko za dogledno vreme da konzervise, kako bi sa svim
svojim prirodnim svojstvima stiglo do potrofada a da u isto vreme ne bude
gkodljivo po ljudsko zdravlje.

Od prvih potetaka, koji su bili negde krajem prosloga veka, preden
je veliki put i savladan je ¢itav niz nedostataka dok se nije doSlo do da-
na¥njih savremenih postupaka pasterizacije i sterilizacije mleka.

* Referat =a Simpoziuma o mleku
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