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P R I M E N A Č I S T I H K U L T U R A U M L E K A R S T V U 

0 čistim kul turama bilo je u nekoliko mahova pisano u ovom časopisu, 
ali s obziroim, da se čiste ku l ture ne primenjuju u dovoljnoj meri u našim 
mlekarama, a naroči to u NR Srbiji, neće biti suvišno da se o tome još 
jednom piše. 

Pod čistim kul turama podrazumevamo čiste kul ture mlečnih bak te 
rija i nekih gljivica koje se dodaju pasterizovanom mleku ili pavlaci kod 
izrade jogurta, kiselog mleka, različitih sireva i maslaca. 

Šta dobijalmo unošenjem čistih kultura u pasterizovano mleko ili pa-
sterizovanu pavlaku? 

Unošenjem čistih kul tura mlečnih bakterija ili gljivica üsmeravamo 
proces zrenja različitih mlečnih proizvoda. Prema tome, proces zrenja je, 
svojstvima bakteri ja ili gljivica u čistoj kulturi, već unapred određen u 
željenom pravcu i bez s tvaranja drugih nepoželjnih sporednih proizvoda. 
Zahvaljujući čistim kul turama dobijaju se proizvodi određenog postoja
nijeg sastava, a sem toga prijatnijeg ukusa i mirisa. Prednost čistih ku l 
tu ra je, pored usmeravanja sazrevanja i u tome, što se ovaj proces može 
ubrzavati. Ovo je naročito važno kod proizvodnje maslaca u velikim koli
činama. 

Spravljanje, čuvanje i upotreba čistih kultura nije naročito teška niti 
posebno složena. Tehnika proizvodnje čistih kultura u laboratoriijama 
može biti dvojaka, i to>: u vidu tečnosti i u vidu praha. Proizvedene u 
jednom ili drugom obliku one se upotrebljavaju u određenom odnosu u 
mleku ili pavlaci. Obično se kul ture pakuju u flasicama od 100 ccm7, za tvo
rene sterilnim zapušačima i zaparafinisane. Kada se iz laboratorije dobije 
ovako pakovana kul tura , flasica se obriše čistom krpojm, zatim se na pla
menu špiri tusne lampe otopi parafin sa zapušača i zapušač izvadi, pošto* 
se. prethodno kul tura u flašici dobro mućkanjem izmeša. Ovako pr ipre
mljena kultura izlije se u spremljeno sterilno obrano ili obično mleko i 
stavi u te rmosta t da se kul tura razvije. Na ovaj način dobi ja se matična 
kultura. 

Radna (proizvodna) kul tura sprema se iz matične prema količini mleka 
ili pavlake koju t reba ukiseliti, vodeći računa o procentualnoj količini za 
pojedine vrs te čistih kul tura. 

Čiste kul ture n e smeju btiti zagađene, i ako postoji ma i najmanja 
sumnja u ovom pogledu, t r eba ih odmah ukloniti i zameniti drugim isprav
nim kulturama. Zagađena čista kultura mogla bi, zbog svojih nepoželjnih 
mikrorganizama, nanet i proizvodnji mlečnih proizvoda vrlo velike š te te . 

Zbog svojih prednosti čiste kul ture su danas našle široku primenu u 
savremenoj proizvodnji mlečnih proizvoda, a naročito u.zemljama sa na 
prednim i razvijenim mlekarstvom. U nasolj zemlji čiste kul ture se pr i 
menjuju u velikom broju mlekara u NR Sloveniji i NR Hrvatskoj , dok u 
NR Srbiji u malom broju, i to uglavnom za proizvodnju jogurta. Međutim, 
mi se ne bismo mogli pomiriti sa ovakvim stanjem u proizvodnji mlečnih 



proizvoda u našoj republici. Nama, s t ručnjac ima, n a m e ć e se zadatak da 
s a v r e m e n i m metodama podignemo ovu proizvodnju na viši nivo, n ivo n a 
predne proizvodnje drugih zemalja. Mi za to danas imamo uslova, jer s e 
u našoj republici izgrađuju u pojedin im centr ima mnogobrojne mlekare , 
koje ć e s t ručno i tehnički biti dobro opremljene . 

Čiste kulture s e u našoj zemlj i proizvode u Kranju, Zagrebu i Po l jo 
privrednom fakul te tu u Zemunu. U Zavodu za mikrobiologiju Poljopri 
vrednog fakulteta u Zemunu proučavane su č i s t e kul ture mlečnih b a k t e 
rija i glj ivica, i on danas raspolaže člistitm kul turama za proizvodnju j o 
gurta i k ise log mleka, maslaca i raznih vrs ta s ireva (rokfor, kamamber) , 
koje bi s e sa uspehom mogle primenit i u proizvodnji mlečnih proizvoda. 

Stav l janjem ovih kultura na raspo loženje n a š i m proizvođačima, a i 
sv ima koji bi za njih bili zainteresovani , po seb n o pak p r e n o š e n j e m s t e č e 
nog i skus tva u ovom radu na njih, ovaj Zavod uz ima u č e š ć a u naporima 
za pobol jšanje naših mlečnih proizvoda, koj i s u tako dragoceni za ishranu 
našeg s tanovništva . 
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G R I N J E N A S I R U I K A Z E I N U 

Šteta i opasnost od grinja. Sirevi li k a z e i n prets tavl jaju izvanredno 
pogodnu podlogu za razvoj niza v r s t a gr inja (»vaši«). Uslovi pod koj ima 
sirevi zru odlično odgovaraju za razmnažanje grinja. Zbog toga s e one 
m o g u pojavit i u ve l ikom obimu. Grinje s u v i š e s t r u k o š t e t n e i opasne. Hra-
neći s e s i rom one ga pretvaraju u mrv ičas tu , s i tnu i t rošnu m a s u s ive 
boje sa spec i f ičnim mirisom. Ta s e masa sas to j i od živih i mrtv ih grinja, 
nj ihovih jaja, larvi, incistiranih formi, i z m e t a i s i tnih delova nepojedenog 
sira. 

Grinje m o g u biti veoma opasni prenosač i grupe bakterija prouzroko-
vača crevnih obolenja kod čoveka. N e k e v r s t e od nj ih su sposobne da n a 
padnu kožu ruku radnika koji rade sa zaraženim materi ja lom. Tada iza
zivaju kožna obolenja, svrab i koprivnjaču. Sir i drugi proizvodi, s i lno z a 
raženi gr injama ne samo da su š te tn i , n e g o ^su čak otrovni za organizam, 
pa s e zbog toga ne m o g u upotrebiti za i shranu ni čoveka ni životinja. Ž ivo
t inje hranjene takvom hranom obolevaju od jake upale organa za disanje 
i varenje , dolazi do kolika, a katkada do paral ize i smrti . 

U prirodi se nalazi" veliki broj vrs ta grinja. Od njih s e na siru i kazeinu 
javlja s a m o nekol iko vrsta. N a j č e š ć e s e s u s r e ć u s l edeće v r s t e : s i r n a i 
g r i n j a ( T y r o g l y p h u s c a s e i L i n n . — vidi si.,) b r a š n e n a 
g r i n j a (T. f a r i n a e L i n n . ) i dr. Takođe, na siru i kaze inu m o g u s e 
naći _yrstexgrinja, koje se ne hrane s i r o m i kaze inom, n e g o drugim gr i 
njama, na pr. Cheyletus eruditus Schrnk. B e z obzira na to i one su š t e t n e 
i opasne. 

Osnovne osobine grinja. Za u s p e š n o i zvođenje mera borbe prot iv 
grinja neophodno je poznavati n j ihove najvažn i je osobine. U t o m pogledu 
sve gr inje koje s e javljaju na s iru i kaze inu vrlo su s l ične. 


