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Ucinkovitost primjene reuterina te bakteriocina nizina i pediocina pri

konzerviranju sirovog mlijeka s mlije¢nih farmi

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Pri danadnjoj proizvodnji mlijeka u razvijenim zemljama te onima u razvoju,
nekoliko ¢imbenika utjeCe na trajnost sirovog mlijeka i pojaava kontaminaciju patogenim
mikroorganizmima, 5to bitno utjece na inicijalnu populaciju mikroorganizama i uzrokuje kvarenje mlijeka
prije pocetka obrade.

Eksperimentalni pristup. U ovom je radu ispitana ucinkovitost reuterina kao biokonzervansa u
razli¢itim kombinacijama s bakteriocinima za kontrolu mikroflore sirovog mlijeka na farmi. U nasem je
prethodnom radu zbog izrazene antimikrobne aktivnosti od nekoliko sojeva bakterija odabran soj
Lactobacillus reuteriLR47, te je ispitana njegova sposobnost proizvodnije reuterina u sirovom mlijeku.

Rezultati i zakljucci. Preliminarni su testovi pokazali da je supernatant bez stanica bakterije L.
reuteriLR47 bitno inhibirao rast vecine ispitanih uzro¢nika kvarenja mlijeka. Daljnje geneticke analize soja
otkrile su prisutnost dvaju gena (pduCi dhaB) cdgovornih za iskoristenje glicerola tijekom dva razlicita
metaboli¢ka puta proizvodnje reuterina. Osim toga, kolorimetrijskom je analizom otkriveno da soj LR47
ima vecu sposobnost konverzije glicerola u reuterin od ostalih sojeva bakterija. Pri ispitivanju postupaka
bioloskog konzerviranja sirovog mlijeka pomocu reuterina ili reuterina u kombinaciji s bakteriocinima,
najizrazenije je svojstvo inhibicije ukupnog broja mikroorganizama i broja koliformnih bakterija zapazeno
u uzorku mlijeka tretiranog kombinacijom reuterina, nizina i pediocina. Broj mikroorganizama i fizikalno-
kemijska svojstva, kao 3to su pH-vrijednost i titracijska kiselost, pokazali su da se kombinacijom odredenih
koncentracija tih triju prirodnih biokonzervansa ocuvala pocetna mikrobioloska kakvoca mlijeka, te
produljila njegova trajnost za 6 sati pri 37 °C. Dobiveni rezultati potvrduju da se primjenom reuterina u
kombinaciji s bakteriocinima moze priviemeno kontrolirati mikroflora sirovog mlijeka, te produljiti
njegova trajnost do daljnje prerade.

Novina i znanstveni doprinos. U ovom je radu po prvi put opisana primjena reuterina kao

alternativnog postupka produljenja trajnosti sirovog mlijeka.
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