Njega sira.u Olibu je bolja nego u Silbi. U solionici stoji sir 15 do 20
dana, gdje se dva puta na dan okreée i za to se vrijeme dva puta pere u moru.
Sir se osudi i odnese u podrum na najviSe police, odakle se postepeno pre-
mjeSta na) ni¥e. U podrumu sir se svaki dan okreée i bri¥e suhom krpom, da’
se ne uhvati plijesan. Ako se pojavi jata plije.sah, sir se pere ¢etkama u mor-
skoj vodi.

Ostane li sir u podrumu viSe od 4 mjeseca, maZu ga mjeSavinom octa i
ulja. Ipak, to se rijetko dogada, jer se dotad veé sva kolitina sira redovno
rasproda.

Opisanim tehnolofkim procesom dobije se u zadrugama u Silbi i Olibu
kvalitetan sir. ‘Zato kod unapredenja ové&jeg sirarstva u podrudju naleg pri-
morja treba se.okoristiti iskustvom ovih zadruga.

U jednom od mnavedenih ¢lanaka dat ¢u i prijedlog kako da se poboljsa
tehnoloSki proces ovéjeg dalmatinskog sira. Tom prilikom istaknut éu i neke
nedostatke u tehnologiji sﬂbanskog 1 olipskog sira, a naroéito u njihovoj
njezi.
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OSNOVNA BAKTERIOLOSKA ANALITIKA U KONTRCLI HIGIJENSKE
KVALITETE MLIJEKA I MLJECNIH PROIZVODA
I Odredivanje broja bakterija

Uﬁod

Odavno je veé prihivateno stanovi$te, da je broj bakterija u mlijeku i
nekim mljetnim proizvodima pokazatel] njegove higijenske kvalitete. Fak-
tori o kojima zavisi onefiSéenje mlijeka bakterijama (kao i drugim vrstama
mikroorganizama) su brojni i raznovrsni. No, oni se ipak mogu svesti na ne-
koliko osnovnih, ako gledamo na izvere i wmnaZanje bakterija u mlijeku.

Primarni izvor jest unutradnjost vimena muzare, a sekundarni vanjska
povriina vimena i koZa krave, mljekarski pribor, rukovanje mlijekom (ruke
i odjeta osobe koja muze te njene higijenske navike), okolina (stajski zrak i
prasina, muhe i drugi insekti) i dr. Vrijeme i temperatura, kod koje mlijeko
stoji nakon muZnje, utjede na poveéanje broja bakterija u mlijeku.

Ispitivanja. su pokazala, da se sterilno mlijeko ne moZe dobiti ¢ak niti
pod najpovoljnijim higijenskim uvjetima muZnje, jer se ono veé u. vimenu
krave onetisti bakterijama. To je i razumljivo, ako se.sjetimo, da je unu-
trasnjost vimena izvrgnuta izravnom prodiranju bakterija iz vanjske okoline
preko sisnih otvora. Iznenaduje samo ¢injenica, da se svega nekoliko tipova

*) prije Centralni higijenski zavod u Zagrebu
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bakterija (mikrokoki, streptokoki i nesporogeni $tapiéi) nalazi u aseptitki po-
muzenom milijek, i to w vrlo malom broju — priblizno 100 do 10.000° bakte-
rija u 1 ml mlijeka iz zdravog vimena. Stoga je opravdano posebno izmusti
i odbaciti prve mlazove mlijeka. Time se naime mehanitki ispiru uvijek pri-
sutne bakterije u izvodnom sisnom kanalu:, pa se broj bakterija u preostaloj
koli¢ini mlijeka smanjuje za neko 5%,

O ostalim, veé spomenutim faktorima, zavisi do koje ée se mjere ta,
prvobitna sadrzma bakterlJa u mlijeku poveéati, kada se.ono izmuze. Veliki
broj bakterija najéeiée pokazuje, da je mlijeko dobiveno iz zaraZenog vimena
(iako to nije uvijek pravilo), ili se muzle odnosno rukovalo mlijekom ped ne-
povoljnim uvjetima, ili je mlijeko ostavljeno na deovoljne visckoj tempera-
turi, koja je bakterijama omoguéila naglo umnaZanje. U prva dva sludaja
postoje veliki izgledi za jako omnetiféenje mlijeka bakterijama (saprofitnim,
ali i — patogenim!), dok je u posljednjem pruZena prilika, da se broj bakte-
rija, dospjelih u mlijeko iz bilo kojih izvora, poveéa do nepoZeljnih i opasnih
razmjera. Ukratko refenc: veliki broj bakterija predstavija veéu mogucnost
za prijenes zaraznih bolesti putem mlijeka. ;

Prema tome, prisutnost bakterija u mlijeku smatramo neizbjeZnom i
redovnom pojavom pa moZemo reéi, da bakterije &ine sastavni dio mlijeka.
Naravno, pritom mislimo samo na one saprofitne, po zdravlje neSkodljive
bakterije, koje &ine normalnu mikrofloru mlijeka. No, i njihov broj ne smije
biti pretjerano velik, jer tada takvo mlijeko postaje Skodljive i opasno po-
zdravlje. Cesto se, naime, zaboravlja, da otpadni i otrovni produkti mijene
tvari bakterijskih stanica, koje one izlu¢uju u mlijeko, ostaju u njemu gotovo
nerazoreni i poslije pasterizacije, pa €ak i poslije kuhanja. Naroéito se fo ne~
povoljno odituje kod one najmlade i najosjetljivije skupine potroSata — do~-
jenfadi i male djece. UZivanje takvog mlijeka (pasteriziranog ili kuhanog)
uzrokuje kod njih tefke probavne smetnje i proljeve, od kojih mnoga dejen~
tad nerijetko i umre! .

- Osim toga, mlijeke s mnogo bakterija nepoZeljno je i u tehnoloSkom smi-
slu, jer se kvalitetne mljeéne preradevine ne mogu iz njega pr01zvest1 niti u
na]suvremem]e opremljenim mljekarama. -

Zato su sve ove, brojnim ispitivanjima provjerene &injenice veé zarana
izazvale potrebu za stalnim i sistematskim bakteriolo$kim pretragama mli-
jeka. Jedino na temelju ovako dobivenih rezultata mogu mljekare odbiti pre-
uzimanje nekvalitetnog mlijeka i ofuvati se od nepotrebnih ekonomskih gu-
bitaka, a inspekcijske sluibe (sanitarna, veterinarska ili trZna) sprijeciti pro-
met neispravnim mlijekom i time osigurati uspjeSnu za$titu zdravlja po-
troSaca.

Prije no §to predemo na prikaz samog naéina utvrdivanja-broja bakte-
rija u mlijeku, potreban nam je odgovor na pitanje: koje mlijeko smatramo
kvalitetnim u higijenskom smislu? Svakako, mlijeko koje, uz ostalo, ne sa~
driava patogene mikroorganizme, a saprofitne sadrfava u umjerenoj koli¢ini.
Upravo prema broju bakterija mlijeko se u veéini ekonomski razvijenih ze-
malja u svijetu razvrstava u kvalitetne razrede. U nafoj zemlji nemamo jo§,
naZalost, takvih propisa pa éemo, primjera radi, navesti bakteriolo§ke propise
za sirovo i pasterizirano mlijeko, te sirovo i pasterizirano slatko vrhnje, koji
su ha snhazi u SAD:
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Bakteriolodki standardni propisi za mlijeko i vrhnje*

Sirovo Pésterizirano
mlijeko i vrhnje mlijeko i vrhnje
Kvaliteta Broj bakterija . Broj bakterija
i ulml ulml
najvise do najvise do
Mlijeko |  ‘rhafe Mlijeko |  Vrhnje
A 200.000 400.000 . 30.000 60.000
B 1,000.000 2,000.000 50.000 - 100.000
Cc bez ograni¢enja bez ogranifenja

(* Prema »Milk Ordinance and Code«, 1953)

Osim toga, potrebno je istaknuti, da jo§ viSe moZemo osuditi &injenicu,
5to kod nas ne postoje ni sluZbeni propisi za bakteriolodke metode odredivanja
broja bakterija u mlijeku, kao ni u ostalim namirnicama, iako je u »Pravil-
niku o kvaliteti Ziv. namirnica i o uvjetima za njihovu proizvodnju i promet«
propisan maksimalno dozvoljeni broj bakterija u nekim namirnicama (kon-
denzirano i kondenzirano obrano mlijeko, mlijeko i obrano mlijeko u prahu,
sladoled i dr.). ' . :

Kakve sve poteS§koée stvara u praksi ovo nepostojanje jednoobraznih bak-
terioloskih analiti¢kih metoda najbolje osjetaju laboratoriji, koji vrSe takve
pretrage. I, ne samo to. Posljedice koje proizlaze iz ovakvog stanja, a naro-
¢ito u vezi s interpretiranjem rezultata, dobivenih razli¢itim analiti¢kim :ne-
todama, dovode u pitanje i samu vrijednost i pouzdanost bakteriologkih pre-
traga. Zato je i shvatljiv poziv inZ V. Bajeca iz poduzeéa »Ljubljanske mlje-
karne« (vidi »Mljekarstvo«, X, 2, 1960) za uvodenjem identi¢nih analititkih
metoda u laboratorijima mljekara i kontrolnih organa.

Stoga ¢emo u ovom ¢&lanku prikazati bakteriolofke analititke metode,
kojima se sluzi CHZ u Zagrebu (sada Republi¢ki zavod za za$titu zdravlja
NRH), da bi s njima upoznali sve zainteresirane strutnjake u laboratorijima,
i ovakvom izmjenom podataka pokuSali doéi do zajednitkog prijedloga za iz-
radu standardnih ili sluZbenih bakterioloskih metoda za ispitivanje mlijeka
i mljeénih preizvoda.

Odredivanje broja bakterija u mlijeku

Odredivanje broja bakterija u mlijeku kao i pasteriziranom mlijeku
obavljamo indirektnom metodom agar ploéa, tj. brojenjem bakterijskih kolo~
nija na hranjivom agaru, prethodno nacijepljenom odredenim koli¢inama
mlijeka i inkubiranom u termostatu 48 sati na 35°C.

Potreban pribor i reagencije za izvodenje ove metode je ovaj:

Pribor: _

pipete od 1 1 10 ml

bakterioloS§ke epruvete 200x20 mm
Petrijeve zdjelice 100x15 mm
medicinske boce od 150 i 250 cem

stalak za epruvete (dvoredni)
olovka za staklo
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termometar 0—100°C
Bunsenov plamenik, tronoZac i limenka.
Otopina za pripremu decimalnih razrijedenja mlijeka:
fizioloska otopina (0,85%-tna otopina NaCl)
Hranjiva podloga:
laktoza agar.
Laktoza agar pripremamo na dva nadina zavisno o tome, da li raspola-
Zemo s mesnim ekstraktom ili ne. Sastav i nadin pripreme laktova agara ]e
ovaJ ;

1

Laktoza agar

Pepton proteose (Difco) . A N A B g
Mesni ekstrakt (Lab-lemco ili dr) e e, 3g
NaCl (pro analysi) .. N 5 g
Laktoza | .¢ T (- g
Bacto~agar (leco) O RS -4
Destilirana voda . ¢ .. . 1000 ml

U 1000 ml vode otopi 15 g Bacto-agara umjerenlm zagrijavanjem u
duplikatoru ili vodenoj kupelji, a zatim redom dodaj ostale in-
gredijencije. Kada se sve otopilo naravnaj pH na 7,0—7,1, ras-
toéi u boce i steriliziraj u autoklavu 15 minuta na 112°C.

- Napomena: U sludaju da umjesto Bacto-agara moramo upotrijebiti
agar u nitima ili bilo koji drugi agar slabije kvalitete potrebno
je, da ga najprije otopimo i samog steriliziramo, zatim ostavimo
preko noéi u termostatu na 52°C radi talofenja i sutradan ga od-
lijemo (dekantiramo). Kod slabije kvalitetnih agara treba uzeti
koli¢inu ne$to veéu od one navedene, tj. 20—25 g agara. Sve in-
gredijencije dodaju se sada u 1000 ml dekantiranog agara.

Ukoliko nema na raspoloZenju mesnog ekstrakta pripremamo laktoza
agar na isti nadin s mesnom vodom, samo s tom razlikom, da sada sve ostale
ingredijencije stavimo u 1000 ml mesne vode umjesto destilirane vode. Mesnu
vodu pripremamo na ovaj nadin: ‘

Mesna voda: Sirovo govede meso olisti od masnog tkiva, koZica, te~
tiva i krvnih Z%ila, samelji u stroju za mljevenje mesa, prelij
destiliranom vodom (u omjeru 500 g o¢iSéenog mesa i 1000 ml
destilirane vode) i ostavi da stoji 24 sata u hladioniku na 4°C.
Nakon toga kuhaj 30 minuta (rafunajuéi ovo vrijeme od potetka
kljudanja tekuéine), filtriraj jo§ vruée preko platnenog filtra i
steriliziraj u autoklavu 30 minuta na 120°C. -

Citav posao oko odredivanja broja bakterija moZemo. podijeliti u vife
faza, i to: priprema materijala, priprema razrijedenja i nacjepljivanje mli-
jeke, inkubiranje nacijepljenih podloga, ¢itanje rezultata i davanje izvjeStaja.

Priprema materijala. — Pipete (zalepljene na vrhu vatom) i Petrijeve
zdjelice, sloZene u odgovarajuée metalne tuljce, kao i vatom zadepljene epru-
vete u Ziéanim koSaricama ili kartonskim kutijama, sterilizaramo u autoklavu,
rjede u suhom sterilizatoru. Fiziologku otopinu i laktoza agar u medicinskim
bocama od 150 odnosno 250 ml, napunjenim do tri &etvrtine zapremine, ste-
riliziramo takoder u autoklavu i éuvamo do upotrebe u hladioniku.
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U prvi red otvora dvorednog stalka postavimo prazne sterilne epruvete,
najbolje 200 x 20 mm veli¢ine, dok éemo u drugi:-red staviti epruvete s tekuéom
hranjivom podlogom za ispitivanje koliformnih bakterija, o &emu.ée biti
kasnije govora.

Na stol pred stalkom poredamo prazne sterilne Petrijeve zdjelice,. naj-
bolje 100x 15 mm veli¢ine, s poklopcima okrenutim prema gore. Olovkom
za staklo napifemo na poklopcima zdjelica ove oznake: uzorak mlijeka kojeg
ispitujemo (obitno redni broj pod kojim je uveden u dnevnik laboratorij-
skih pretraga), decimalno razrijedenje mlijeka (sluZimo se skraéenim ozna-
kama X, C, M,... itd. umjesto 1:10, 1:100... ili 0,1, 0,01... itd.) i datum
ispitivanja, tj. nacjepljivanja uzorka mlijeka. Na epruvete.je dovoljno da
napifemo samo oznaku decimalnog razrij. mlijeka.

Istovremeno postavimo na tronoZac iznad Bunsenovog plamenika limen-
ku s vodom, u koju stavimo bocu s laktoza agarom da se agar rastali (otopi).
Tako ¢e nam agar biti pravodobno rastaljen i ohladen na 45°C. Ova jedno-
-stavna i jeftina vodena kupelj potpuno odgovara ovoj svrsi. .

Priprema razrijedenja mlijeka i nacjepljivanje. — Sterilnom pipetom od
10 ml prenesemo na sterilan natin po 9 ml fizigloS§ke otopine iz boce u epru-
vete na stalku. Koliko éemo epruveta upotrijebiti zavisi o naSoj procjeni
bakterioloSke +(higijenske) kvalitete mlijeka. Kod sirovog mlijeka u kojem
ofekujemo veli broj bakterija uzet éemo veéa razrijedenja, nego kod paste-
riziranog mlijeka. Za rutinska ispitivanja naejepljujemo najmanje dva uza~
stopna decimalna razrijedenja, koja smo odabrali tako, da nam broj poraslih
kolonija u barem jednom nacijepljenom razrijedenju bude izmedu 30 i 300.
PobliZe receno, ako npr. ofekujemo broj kolonija izmedu 10.000 i 300.000
pripremit ¢emo i nacijepiti razrijedenja 1:100 i 1:1.000.

(nastavit ¢e se) -

UPOTREBA SIRILA I ODREDIVANJE NJEGOVE JAKOSTI I KOLICINE

NajviSe vrsti sireva proizvodi se podsirivanjem s pomoéu sirila. Prije se
upotrebljavalo domacée sirilo, dok je damas wuglavnom u upotrebi tvorni¢ko,
i to u tekuéem stanju, prahu ili u tabletama. :

Tekuée sirilo dolazi u promet u tamno obojenim bocama. Ono je slabo
Zutosmede boje i specifitnog mirisa sirifta. Obi¢no nakon godme dana sma-
njuje mu ise jakost za 25%. ~

Sirilo u prahu je slabo Zute boje, gotovo bez mirisa, a prodaje ga se u
limenci u kojoj je Zli¢ica za odmjeru potrebne kolidine sirila.

Sirilo u prahu i tabletamia moZe se dulje duvati.

Na ambala%i sirila naznadena je jakost, datum proizvodnje i rok upo-
trebljivosti. !

Nakon upotrebe sirilo treba zatvoriti i uvati na tamnom, suhom i hlad-
nom mjestu.

Teku¢e sirilo ima jakost 1:10.000 ili 1:20.000, u prahu 1:100.000 ili
1:150.000, tj. jedian idio sirila podsiruje 10 ili 20, 100 ili 150 1 mlijeka. (1 cam
teknteg sirila poddiruje 10, odnosno 20 1, a 1 g sirila u prahu 100, odhosno 150
1 miijeka.) Jedna tableta sirila podsiruje 10, 50 ili 100 1 milijeka. -
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