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ACIDOFILNO MLEKO*

Mirko SIPKA,
Veterinarski fakultet, Beograd

NaSa mlekarska industrija nastoji, u poslednje vreme, da potrogadima stavi
na raspolaganje $to raznovrsnije mlefne proizvode. Tako su se pojavila u pro-
metu i dva kiselomledna proizvoda koja zasluZuju paZnju ne samo zbog njihove
hranljive vrednosti, veé i zbog toga $to se ovim mleénim proizvodima pripisuje
dijetetska pa ¢ak i izvesna terapijska vrednost, prvenstveno kod obolenja
organa za varenje. Radi se o acidofilnom mleku koje su stavile u promet nase
dve renomirane mlekare pod imenom »Acidofil«, proizvod Zagrebatke mlekare
i »Acidofilni jogurt« (pre zvan »Bijogurt«), proizvod PIK Beograd. Kako se raz-
nim sredstvima obaveStenja: $tampa, propagandni materijal, televizija, ovim
proizvodima daje veliki publicitet sa naroCitim naglaskom na njihovu tera-
pijsku vrednost, Zelimo da iznesemo neke &injenice o kiselomlednim pr01zvo-
dima koji se spravljaju pomoé¢u Lb. acidophilus.

Ovom prilikom ne Zelimo da govorimo o dijetetskoj i terapijskoj vred-
nosti acidofilnog mleka, jer o tome u literaturi ima dosta podataka. Ovde bi
se ogranitili samo na tehnologiju dobijanja ova dva proizvoda i na njihov
naziv. :
Pre svega treba imati u vidu da su i »Acidofil« i »Acidofilni jogurt« Zi-
votne namirnice ¢ija biolofka vrednost odgovara vrednosti' jogurta i kiselog
mleka, pa nam se ¢&ini da preterano reklamiranje terapijske vrednosti nije
sasvim na mestu, a po postojetim propisima nije ni dozvoljeno (¢l. 20. i 61. taé.
2. Osnovnog zakona o zdravstvenom nadzoru nad Zivotnim namirnicima). Uko-
liko bi se ipak Zelelo dati zna¢aj leka, onda bi proizvoda¢ morao pribaviti odo-
brenje zdravstvene sluZbe koja jedino moZe da da takvo reSenje. No ni {o, za
sada, u ovom sluéaju nije bitno.

Kad je re¢ o oznaci na proizvodu jasno je da ona mora da odgovara sadr-
¥aju. Ukoliko to nije slu¢aj, potroSa¢ se dovodi u zabludu da kupuje neSto $to
nema one kvalitete koji treba da budu zagarantovani nazivom. Najzad zakonski
propisi zabranjuju i upotrebu tudeg naziva ili spoljadnjeg obeleZja.

Nazalost oba proizvoda o kojima je re ne odgovaraju u potpunosti svojim
nazivima, a prema tome ne bi se mogla ni opravdati suviSe velika reklama
koja se za njih pravi. :

. *Ovaj je ¢lanak bio objavljen u asopisu »Veterinarski glasnik«, god. XXV, br. 4,
Beograd, 1971.
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Da bi se uverili u vrednost proizvoda koji se sada nalaze u prometu pod
deklaracijom acidolifnog mleka mi smo u vife navrata uzimali uzorke i ispi-
tivali njihovu mikrofloru.

Uzgred da napomenemo da smo pre vie godina, dok se Acidofil pod ime-
nom dr. Krune Tomié-Karovié prodavao u Gradskoj ljekarni u
Zagrebu, u dva navrata nabavili to mleko i ispitali. Oba puta, pored lakto-
bacila, dokazali smo kvasce a jednom i streptokoke. Laktobacile nismo tada
determinisali. v

Uzorke »Acidofila« uzimali smo dva puta u toku 1970. god. u prodavaonici
Zagrebatke mljekare u Zagrebu. U uzetim uzorcima nismo mogli dokazati Lh.
acidophilus. U prvom uzorku utvrdili smo laktobacile pomeSane sa streptoko-
kama, dok je drugi put izolovan Lb. fermenti.

Da bi naSe nalaze u pogledu laktobacila proverili drugi put izolovani soj
(Lb. fermenti) smo dostavili na identifikaciju u jedan Bakterioloski institut u
SR Nemacdkoj (Stidd. Versuchs u. Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft, Wei-
henstephan), gde je ovaj nalaz i potvrden. Prema tome o&to je da proizvod
stavljen u promet pod nazivom acidofilnog mleka nije odgovarao deklaraciji.

Moram odmah re¢i da na$i nalazi ne predstavljaju ne$to neobidno, jer je
iz strane literature poznato, da je ba$ oko jedne vrste acidofilnog mleka (Biog-
hurt) u SR Nemagkoj vodena velika polemika da li se u njemu nalazi Lb. acide-
philus ili ne. Naime neki autori, koji su ispitivali ovaj mle&ni proizvod, doka-
zali su da se u veéini slu¢ajeva radi o Lb. bulgaricus, a ne o Lb. acidophilus.
Tim povodom O. Kandler (Deutsche Molkereizeitung, Kempten, br. 45,
1964) ka¥e da je &ak i u laboratoriji moguée potiskivanie Lb. acidophilus dru-~
gim sluCajno upalim bakterijama koje se brZe razmnoZavaju, pa nije ni ¢udo
da ni u kulturama koje sluZe za spravljanje matiéne kulture acidolifnog mleka
nije viSe moguée dokazati Lb. acidophilus.

Pitanje proizvodnje acidofilnog mileka uopste, nije tako jednostavno kako
se Cesto smatra. Pre svega gubi se iz vida da u mlekarama, pa i u uslovima da se
obezbede potpuno posebne prostorije, uvek ima mnogo bakterija mletne kise-
line, naroéito streptokoka, pa je teSko safuvati od kontaminacije drugim mi-
kroorganizmima i kulture koje sluZe za proizvodnju. Pogotovu nije lako pro-
izvesti veée koli¢ine acidofilnog mleka, a da u posudu gde se spravlja ovaj
proizvod ne upadne neki drugi mikroorganizam koji vrlo brzo kiseli mleko.
Kad se to zna a uz to kad uzmemo u obzir da Lb. acidophilus za zgruSavanie
mleka treba preko 10 sati, dok recimo kultura jogurta to &ini za 2—3 sata,
onda je jasno za$to se u acidofilnom mleku &esto nade Lb. bulgaricus umesto
Lb. acidophilus, a i Str. lactis pome$an sa Lb. acidophilusom.

Pre nego §to se osvrnemo na nacdin proizvodnje acidoifilnog mleka u nasim
mlekarama, potrebna je jedna napomena. Acidofilno mleko moZe se dobiti
samo ako se za kultivisanje upotrebi sterilno mleko. Ukoliko se za proizvodnju
acidofilnog mleka koristi pasterizovano mleko, moZe se sa sigurno$éu ocekivati
da ée veé kod druge, treée pasaZe prvobitna &ista kultura Lb. acidophilus biti
potisnuta drugim bakterijama koje nisu uniStene prilikom pasterizacije mleka
ili koje su naknadno dospele u pasterizovano mleko. U tome i leZi bitna razlika
u proizvodnji jogurta odnosno kiselog mleka i acidofilnog mleka. Naime, kul-
ture jogurta, kako je poznato, zgrufavaju mleko za 2—3 sata, pa preostale
bakterije u pasterizovanom mleku nemaju vremena da se razmnoZe, dok Lb.
acidophilus vrlo sporo zgrufava mleko, pa bakterije iz pasterizovanog mleka

130 Mljekarstvo 22 (6) 1972



ili sluajno upale posle pasterizacije, imaju moguénosti da se razmno¥e i u
daljim pasaZama potpuno potisnu Lb. acidophilus.

Ako sada pogledamo tehnologki proces (vidi Mljekarstvo br. 1/1970) vide-
¢emo da se »Acidofil« pravi od pasterizovanog mleka isto kao i jogurt. Uz to
se mleko inokulirano tehnitkom kulturom puni u plasti®ne ¢afe koje opet nisu
sterilne. Inkubiranje se vr$i 5—6 sati. Gotov proizvod se, po opisanoj tehno-
logiji, skladi$ti na temperaturi 4—6°C i ne sme se dr¥ati duie od dva dana, jer
navodno kiselost jako raste. Tehni¢ka kultura treba da ima kiselost 50—60°SH,
a gotov proizvod kiselost 44-—46%3H, maksimum 55°SH.

Vet sam opis tehnoloskog procesa ukazuje na o da se ovde ne mo¥e raditi
o acidofilnom mleku, prvenstveno zbog toga §to je za proizvodnju upotrebljeno
pasterizovano a ne sterilno mleko. Zatim, navodi da se za 5—6 sati pod dej-
stvom Lb. acidophilus mleko zgruSava i da gotov proizvod dostiZe stepen kise-
losti od 44—46°SH pa &ak i 559SH ocito govori za to da se ne radi o Lb. acido-
philusu veé o nekoj drugoj vrsti laktobacila najverovatnije o Lb. bulgaricusu
ili o meSanoj kulturi Lb. acidophilus sa Str. lactis. Iznenadujuée je tvrdenje
prof. dr K. Tomié-Karovié, koje je pod njenim potpisom u obliku obaveStenja
odStampao proizvodaé, da »Acidofil« moZe stajati u friZideru i nedelju dana,
a da ne promeni svoja svojstva, »osim §to mu se poveéava kiselost«. Ovakvo
tvrdenje je utoliko neodrZivije, jer je poznato da se Lb. acidophilus ne razmno-
Yava na tako niskim temperaturama pa prema tome ne mo¥e se govoriti o
poveéanju kiselosti. Dovoljno je da se pogleda u bilo koji priruénik za identifi-
kaciju laktobacila, pa da se vidi da je karakteristika koja se uzima za diferen-
ciranje ba§ to da Lb. acidephilus ne raste na 15°C.

Stepen kiselosti koji je naveden u opisu tehnolodkog procesa dobijanja
»Acidofila« takode govori da se ne radi o &istoj kulturi Lb. acidophilusa, veé
verovatno o meSanoj kulturi sa nekim druglm laktobacilom (Lb. bulgaricus)
ili sa streptokokama.

Naga iskustva sa acidofilnim mlekom pokazala sudaseiu laboratorljsklm
uslovima, pri potpuno asepti¢nim uslovima, kulture acidofilnog mleka ponekad
kontaminiraju streptokokama. Stoga nimalo nije éudno da se to dogodi i u
mlekarama gde se Zeli industrijska proizvodnja acidofilnog mleka.

Dalje naSe iskustvo sa acidofilnim mlekom pokazalo je, a to je poznato
i iz literature, da Lb. acidophilus sporo razlaZe laktozu i da kiselost za vreme
inkubiranja od 10—12 sati skoro nikad ne prede 40°SH. Kad god je kiselost,
za to vreme, pre§la navedeni stepen uvek smo utvrdili kontaminaciju strep-
tokokama.

Ovome bi jo§ dodali da je za acidofilno mleko karakteristitno da ima sa-
svim blago kiseo ukus.

Po objavljivanju &¢lanka u Mljekarstvu Slavice Svigir-Varge:
»Proizvodnja acidofilnog mleka u Zagrebatkoj mljekari«, ponovo smo izvrSili
oglede sa 5 sojeva kultura Lb. acidophilus koje smo imali u naSoj zbirci i nismo
mogli, ni posle 24 sata inkubiranja, postiéi stepen kiselosti koji navodi autor.
Acidofilno mleko smo posle spravljanja drzali u friZideru 5 dana i nismo mogli
da primetimo poveéanje stepena kiselosti o ¢emu govori Tomié-Karovié.

»Acidofilni jogurt« {(pre »Bijogurt«) treba da bude takode jedna vrsta aci-
dofilnog mleka &iji je tehnologki proces, po navodima proizvodaéa, ne§to druk-
¢iji. Navodno on se pravi tako §to se acidofilno mleko meSa sa jogurtom i
stavlja u promet kao »Acidofilni jogurt«. Pri tome oba sastojka se spravljaju
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od. obranog mleka. S jeédne strane naziv, a druge reklama da se radi o acido-
filnom mleku i pripisivanje posebne dijetetske i terapijske vrednosti ovom
kiselomle¢nom proizvodu pobudili su interes potrofata. Ovde treba dodati da
je nerazumljivo za$to se kod ovog proizvoda acidofilno mleko mesa sa jogur-
tom, kad je poznato kakvo je dejstvo drugih mikroorganizama na Lb. acide-
philus. No bez obzira kakva je u ovom sludaju zamisao proizvodada, tefko je
verovati da se na ovaj natin, uopSte, moZe dobiti acidofilno mleko.

© Mi-smo i ovaj proizvod kao i »Acidofil« ispitali na uzorcima uzetim u
Samoposluz1 u Beogradu. Pri t{ome nije nam uspelo da izolujemo Lb. acidophi-
lus ve¢ samo. Lb. bulgaricus i streptokoke. Verovatno da je Lb acidophilus,
nkoliko je postojao, bio zastupljen u veoma malom broju, pa ga uobitajenom
telinikom nismo mogli izolovati. Ako je broj Lb. acidophilusa u »Bijogurtu«
tako mali ‘da preovladava jogurtna kultura odnosno drugi mikroorganizmi,
onda-se ne moZe govoriti o acidofilnom mleku, a pogotovom ne o osobinama
koje ima acidofilno mleko pripremljeno sa &istom kulturom Lb. acidophilus.
U svakom sludaju pustanjem u promet ovakvog proizvoda potro$a¢ je obmanut
jer kupu]e ne$to $to ne odgovara onome §to on ofekuje pod tim imenom.

Nije nam poznato kako je do3lo do ranijeg naziva »Bijogurt«, ali kiselo-
mleéni proizvod pod sli¢nim nazivom postoji u SR Nematkoj. Medutim, »Bio-
‘ghurt« (sada »Acidofilni jogurt«) pod kiojim imenom se nalazio u prometu je
k1se10mlecn1 ‘proizvod koji se dobija upotrebom kulture Lb. acidophilus i jed-
nog varueteta Str. lactis iz norveskog kiselog mleka »Taette«, ¢ija je simbioza
uspela i koja se stalno odrzava. Prema tome ovde je streptokokus iz »Taette«~
-mleka u simbiozi upotrebljen kao mikroorganizam koji brzo kiseli mleko ¢ime
je postlgnuto skraéeno vreme kiseljenja. Ovo je uéinjeno bas zbog toga §to je
1ndustr135ka pr01zvodn;|a acidofilnog mleka samo sa Lb. acidophilus-om vrlo
teska. Ovde freba jo§ da napomenemo da je naziv »Bioghurt« zasti¢en u SR
Nemackoj, pa nismo sigurni da 1i se to ili sli¢no ime moZe upotrebiti za sli¢an
pr01zvod u drugOJ zemlji.

- Ako bismo hteli da rezumramo nafa razmatranja mogli bismo reéi da kise-
lomlecm pr017vod1 koji se kod nas pustaju u promet pod vidom acidofilnog
mleka, ne odgovara]u svojim nazivima. Sam tehnolo8ki proces je takav da po
n]emu nije moguée dobiti acidofilno mleko. Stoga nam se nameée misao da su
nafe inlekare olako, sa nedovoljno proudenom naudnom dokumentacijom, usle
u prmzvodn]u jednog izvanredno osetljivog proizvoda. S druge strane propustili
su priliku da se konsultuju sa nauénim ustanovama koje se ovim problemom
ve¢ godinama bave. Najzad Zeleli bi da ukaZemo na €injenicu da je kod prvog
istupanja dr Tomié-Karovié na Prvom savetovanju mikrobiologa Jugo-
slavije jo¥ 1959. god., ukazano na to da se kod spravljanja acidofilnog mleka
ne mogu dobiti dobri rezultati, ako se ne radi sa sterilnim mlekom (vidi K.
Tomié-Karovié: »Delovame a01dof11us mlijeka na neke patogene mikrobe
i njegova terapeutska primjena« i diskusija M. Sipke: Mikroorganizmi i
hrana, Beograd, 1960. god.). ' ;

Na kraju potrebno je jedno upozorenje.. Za obezbedenje kvaliteta %ivotnih
namirnica u prometu nije uvek dovoljno da se izvrSi samo bakterioloski pre-
gled i da se utvrdi da odgovaraju propisanim bakteriologkim normama. Cesto
je-od znataja da se vidi i koji su mikroorganizmi upotrebljeni za dobijanje
odredene namirnice. To je narotito sludaj kad se toj namirnici Zele pripisati
i neka dijetetska svojstva kako je slutaj sa acidofilnim mlekom. Stoga je ne-
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ophodno da se kod ovakvih namirnica posebno vrdi bakteriolo§ka kontrola u
cilju dokazivanja tehnologke mikroflore. Razumljivo je da ovakvu kontrolu ne
mogu da vrSe laboratorije koje rade rutinski pregled namirnica, ve¢ samo spe-
cijalizovane laboratorije u kojima je moguée izvesti potpunu determinaciju
mikroorganizama.

Smatramo da proizvodadi koji pustaju u promet proizvode pod oznakom
acidofilnog mleka moraju, u prvom redu, ozbiljnije pristupiti studiju dobijanja
ovog proizvoda na osnovu onoga §to je u nauci veé poznato. Posebno je potrebne
da se izvrSi prevera kultura sa kojima se radi, a narotito da se sprovodi stalna
kontrola svake SarZe koja se puSta u promet. Razumljivo da proizvodnja ove
vrste kiselog mleka zahteva i potpuno odvojene prostorije i specijalne uslove
za asepti€an rad.

‘SadrZaj

Ispitivano je acidofilno mleko proizvedeno u mlekari u Zagrebu pod nazi-
vom »Acidofil« i u mlekari PIK Beograd pod imenom »Acidofilni jogurt« (pre
»Bijogurt«). Rezultati su pokazali da »Acidofil« ne sadrzi uvek Lb. acidophilus.
Iz »Acidofilnog jogurta« koji treba da bude smeSa jogurta i acidofilnog mleks
u preglednim uzorcima bilo je moguée pored streptokoka izolovati samo Lb.
bulgaricus. Preporuduje se da se kod svake SarZe acidofilnog mleka koje se
pusta u promet proveri mikroflora, jer je poznato da se acidofilno mleko vrle
lako kontaminira streptckokama i drugim bakterijama. Naroéito je naglaSenn
da se acidofilno mleko mora praviti iskljudivo sa sterilnim a ne pasterizovanim
mlekom.

HOMOGENIZACIJA SLADOLEDNE SMJESE*

Davor BAKOVIC,
Tehnoloski fakultet, Zagreb

Na pitanje da 1li je zbilja potrebna homogenizacija sladoledne smjese
Iversen (1971) odgovara: Homogenizacija je od izvanredne vaZnosti, jer
djeluje na bolje tuCenje sladoledne smjese te poboljSava teksturu, konzisten-
ciju i odrzljivost sladoleda. Medutim, sva ta pobolj§anja su povezana s doda-
vanjem emulgatora koji se mora pravilno smjestiti na novo stvorenu membranu
masne kapljice.

Teorija homogenizacije je zainteresirala posljednja tri deset-
ljeéa znanstvene radnike. Medutim, od tada pa do danas nije uéinjen osjetljiv
napredak u razjaSnjenju same homogenizacije. Ako zagrijanu sladolednu
smjesu podvrgnemo visokom pritisku u homogenizatoru smanjit ée se kapljice
mljetne masti i njihov broj povetati. Prema Sommer-u (1961) i Turn-
bow-u (1956) mogao bi se efekt homogenizatora u razbijanju masnih kapljlca
pripisati ovim &iniocima:

a) pritisku pod kojim se smjesa ubrizgava kroz otvor izmedu ventila i
njegovog leZista;

b) razbijanju koje nastupa kada masne kapljice nakon prolaza udaraju o
stijenke komore ventila;

* Referat sa X Simpozijuma o proizvodnji, qpreradn i plasmanu sladoleda, odr-
%Yanog na Poljoprivrednom fakultetu v Sarajevu u februaru 1972, Sarajevo.

Mljekarstvo 22 (6) 1972 ) 133



