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BakterioloSka kontrela kod. proizvodnje joguria

Potrofnja jogurta u ishrani gradskog stanovniStva postaje sve znalajni-
jom. Jogurt je, kao $to je poznato, visokovredna hrana narodito u bicloSkom
pogledu. Hranljiva vrednost jogurta ogleda se u tome 3to sadrzi gotovo sve
sastojke koji su potrebni organizmu, kako za funkcije njegovog odrZavanja,
tako i za produkciju novog tkiva (belandevine, mled¢nu kiselinu, mlednu
mast, mineralne materije i vitamine) i to u takvom obliku, da ih organizam
moZe majlakde da primi i svari. Pored svoje hramljivosti, jogurt ima veliku
dijeteti®nu vrednost kao osveZavajuéi mapitak u toplim letnjim danima.

Savremena ishrana zahteva obilno snabdevanje stanovni¥tva bakterio-
lodki &istim jogurtom, dobre odrzivosti, dobrog ukusa i mirisa. Zbog toga se
osela velika potreba za organizovanjem bakteriolo§ke kontrole kod proiz-
‘vodnje jogurta u laboratorijama u okviru mlekara. )

Bakterioloska kontrola kod proizvodnje jogurta ima za cilj da otkrije
reinfekciju jogurta i da nade odgovarajuéa mesta za njeno otklanjanje.

Kako u na8im mlekarama dolazi do reinfekcije jogurta; to ¢emo izneti
njene najlefite izvore, a to su: hladionik za jogurt, boce za jogurt, magina
Za punjenje boca i radnici koji rade na pripremj jogurta. Kod slabo sterili-
sanih uredaja, osobito »mrtvi uglovi« sadrZe ostatke jogurta sa razmnoZenim
bakterijama, koje jogurt pri prolazu lako zahvata i dalje prenosi. Do rein-
fekeije moZe do¢i i neposrednim dodirom ljudskih ruku kod nepropisno izve-
denog meSanja mleka, uklanjanja smetnji na hladionicima te punjenja i za-
tvaranja boca. - :

Bakteriologke kontrole mogu mnogo pomoéi u otkrivanju izvora zaga-
denja u pogonu. One treba tatno da signaliziraju mesta odakle dolaze zaga-

 denja. Radi toga uzimaju se brisevi: sa ruku radnika, kante za tehni¢ku
maju, kasike, meSalice za tehni¢ku maju, meSalice za jogurt, duplikatora,
cevi hladionika j ma$ine za punjenje boca.

Pre svega, bakteriolo$ka kontrola treba da otpotne prvo kod analizira-
nja laboratorijske kulture za pripfemu jogurta. Svalsa laboratorija moZe da
odrZava i saduva nepromenjenom takvu kulturu 10 do 15 dana, ako se pri-
drzava osnovnih bakteriolodkih propisa. Kada laboratorija dobije tetnu, &-
“Stu kulturu, prvo treba obratiti paznju da li je pripadajuéa fla¥ica propisno
"iﬁf:%@ﬁéii‘i’rﬁsana 1 da nije na putu provela duZe vremena, jer u suprotnom kva-
THiet &dé{i‘l'tlir‘é"moée biti sumnjiv. Za presejavanje je najbolje pripremiti ste-
“Filge Flad s 4 nedostatku istth mogu se upotrebiti fla%e u kojima se mleko
Kithdle” N “oVa] “nlilini sprefena je moguénost infekcije. Sadraj flagice, tj.
kulturu trébs @t inmdé8ati muekanjem, a onda na plamenu Spiritusne lam-
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pe otopiti parafin, izvaditi zapudal i sterilnom pipetom izvuéi odredenu ko-
litinu maje i dodati prokuhanom i ohladenom mleku na 42—44°C. Posle
. inokulacije mleko izmeSati i odneti u termostat ma temperaturu od 42—44°C,
gde ga treba dr¥ati oko 2 sata. Cim se mleko zgruda u gladak porculanast
gru8, odnosi se u frizider ili hladnjadu. Ciste kulture bakterija za pripremu
jogurta pod laboratorijskim uslovima treba drzati u friZzideru na tempera-
turi od 6—8°C. Kultura se uspeSno odrZava u aktivnhom stanju ako se pored
pravilnog hladenja i svakodnevno presejava.

Da bi laboratorija bila sigurna u <¢istoéu svoje mati¢ne kulture, ona mora
redovno obavljati mikroskopski pregled kulture (mikroskopiranjem se za
kratko vreme mo¥e dobiti slika o sastavu kulture, o €istoéi i ¢ odnosu Lac-
tobacillus bulgaricus-a i Streptococcus thermophilus-a). Ako mikroskopski
preparat pokaZe i najmanju. sumnju o zagadenju kulture, treba je odmah
ukloniti i zameniti drugom novom ¢&istom kulturom jogurtnih bakterija. Ako
se u mikroskopskoj slici primete tanji $tapi¢i sa zrncima ili neki drugi de-
generativni oblici (izduZeni, izvijeni i ukovrZeni oblici), odmah se moZe pret-
postaviti da ée se jogurt, proizveden s ovom kulturom, kiseliti duZe nego 3to
je to normalno potrebno. Degeneraciju Lactobacillus bulgaricus-a treba ra-
zumeti u smislu stvaranja manje koli¢ine kiseline, a ne i u pogledu tempa
razmunozavanija. Iz odnosa Lactobacillus bulgaricus-a i Streptococcus ther-
mophilus-a moze se zakljuliti, da 1i je kultura prekisela ili nije. Ako u tom
odnosu preovladuju Stapici, onda je sigurno da je kultura prekisela i obratno.
Zbog toga je potrebno kontrolisati redovno kulturu i na kiselost. Najledte je
laboratorijska maja zagadena s kvascima &iji se porast marogito stimulile
drzanjem kulture na vi$im temperaturama od 10°C. DeSava se, da laborato-
rijska maja bude zagadena i koliformnim (coli-aerogenes) bakte»m)arma Ako
se kultura priprema . u sudovima koji misu dobro prokuhani, ili ako su oprani
s vodom koja je zagadena koliformnim bakterijama i ako se pored toga kul-
tura ne hladi pravilno, postoji moguénost inficiranja. Takva kultura je ne-
prijatnog ukusa i mirisa, a’infekcija se lako prenosi i na tehnitku kulturu.
Zato laboratorija treba obavezno da wr#i analize na prisutnost: koliformnih
bakterija. U slutaju pozitivnog nalaza to je znak nesterilnog po'stup'ka i ta-
kvu kulturu treba bez odlaganja zameniti. ;

Laboratorijska (mati®na) kultura mora biti izvanredne vitalna i bakte-
rioloSki ispravna, da bi umnoZena kao tehmitka, stvorila dovoljno klsehne
1 osigurala biolo§ku stabilnost jogurta.

Kolitina tehnitke (proizvodne) kulture, koja se spravlja od laboratorij-
ske, zavisi o dnevnoj kolitini mleka, koje é¢ se njome zasejati. Procentualni
omjer izmedu kulture i mleka treba da je optimalan i uvek jednak.

Sudovi za spravljanje tehnitke kulture moraju biti besprekorno &isti,
posebno - prani i sterilisani i potpuno suvi, da bi spredilo razmnoZavanje
bakterija u ostacima vode. Sterilizaciju sudova izvoditi s pregrejanom vo-
denom parom na temperaturi od 105°C. Ako se inficira tehni®ka kultura,
onda se zagadenje lako prenosi na dalje faze proizvodnije. Kad je zgruava-
nje gotovo, uzorak odneti y laboratoriju da se ispita kiselost. Najbolja ki-
selost tehnitke kulture je od B0—110°T. Veéa kiselost od. 120°T ne bi trebala
da bude, jer ukoliko kultura ostaje duZe vremena pod uticajem velike kise-
losti, utoliko ona vide slabi. Gotovu tehniflou kulturu treba obavezno odneti
u hladnjatu, da bi se spredio porast kiseline. Za vreme hladenja tehnitka
kultura ¢e dozreti i dobiti dobru konzistenciju.
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Tehni¢ku kulturu treba kontrolisati mikroskopski i kulturelno na pri-
sustvo coli-aerogenes bakterija, a sudove obavezno na ukupan broj bakterija
(koji predstavlja brojéani izraz &istote) i na koli-titar, Koliformnih bakterija
ne bi smelo da bude u tehnitkoj kulturi, a ako ih ima onda je to siguran
znak reinfekcije. .

U daljem tehnolodkom procesu izrade jogurta postoji moguénost infek-
cije majrazli¢itijim mikroorganizmima, medu kojima moZe biti i patogenih.
Radi toga je neophodna bakteriolofka kontrola gotovog jogurta. Od hemij-
skih analiza kontroliSe se kiselost i procenat masti, a od bakteriologkih koli-
titar i zasejavanje na selektivme podloge. Gdredivanje ukupnog broja bak-
terija kod jogurta nema svog opravdanja u haktericlo$koj kontroli, jer se
ovde radi o korisnim mletnim bakterijama. Medutim, kod kontrole na za-
gadenje s kvascima, plesnima 1 sporogenim bakterijama mogu se koristiti
selektivne podloge za odredivanje ukupnog broja ovih nepoZeljnih mikro-
organizama.,.

U sludaju da se pojave koliformne bakterije, treba jugurt ispitati sve
dotle dok se ne protisti. Infekcija moZe dolaziti sa svih povrsina s kojima jo-
gurt dolazi u dodir, pa laboratorija mora redovno uzimati briseve s tih po-
vriina. Boce u koje ée se sipati jogurt, moraju se ispitati na ukupan broj
bakterija i na koli-titar. Prema standardima, pozitivan malaz koliformnih
bakterija kod gotovcg jogurta dozvoljava se u razredenju 1 :10.

Tamo gde labcratorija nema uslovs i moguénosti za vrienje bakterio-
lo8kih "analiza, mora neizostavno uzorke slati na ispitivanje nadleZznoj higi-
jenskoj ustanovi. Baktericlofke analize po nadim mlekarama treba, po mo-
gutnosti, u $to skorijem vremenu standardizovati. Laboratorije snabdeti s
najpotrebnijim hemikalijama za osnovne baktericloike analize: za koli-titar
i ukupan broj bakterija. Dalja mera u dobivanju zdravog jogurta u higijen-
skom smislu je sterilizacija svih mlekarskih uredaja i sudova. Sve povrine
s kojima jogurt dolazi u dodir pri izradi, trebaju biti temeljito oprane s od-
govarajutim detergentima, a tek posle toga vrSiti sterilizaciju.

Kvalitet jogurta ne zadovoljava u potpunosti potrebe naSih potrodaca,
pa se laboratoriji u okviru mlekare nameéu odgovorni zadaci. Laboratorija
mora snabdevati pogon s aktivnim i bakteriolofki &istim jogurtnim kulturama,
a ‘bakteriolo$kim analizama 'pratiti sve faze tehnolo$kog procesa u cilju pro-
nalafenja izvora zagadenja. Na osnovu dobijenih rezultata mora preduzeti
potrebne mere da se blagovremeno uklone i sprele 8tele koje prete ugledu
i rentabilitetu dotiéne mlekare i da osigura dobijanje higijenski ispravnog
jogurta, $to je bez sumnje veoma znafajno za zdravlje potrofala.
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Perspekdivni rozvoj mlekarske industrije sreza beogradskog

Na podrudju Beograda koje iznosi 2403 km? Zivi preko 780.000 stanov-
nika (prosedna gustoéa od 326 stanovnika na 1 km?. Na uZem gradskom po-
drutju (urbalna zona bez Krnjate) broj stanovnika iznosi 568.000 sa prose&nim
godi$njim prirastajem od oko 16.600 stanovnika.
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