
P r e m a tome može se zaključit i da su prosječne vr i jednost i svih uzoraka 
bl izu pros jeku vel ikog bro ja k rava . U pojavama ind iv idua ln ih kolebanja v r i ­
jednost i pojedin ih komponena ta , u ovom ispit ivanju refrakci je mlječnog se ru­
m a i p rocen ta ml ječnog šećera ima jedan faktor var i jabi l i te ta , koj i j e vr lo 
važan, p r i s u t a n i n e zavisi o d rug im poznat im faktor ima, j e r j e vezan za b io­
lošku osnovu svake pojedine životinje. 
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MIKROBIOLOŠKA KVALITETA VODE 
U PROIZVODNJI MASLACA* 

Uvod 
Poznato je, da m n o g i mikroorgan izmi svojom raznovr snom i ve l ikom ak ­

tivnošću m o g u uz rokova t i nepoželjne promjene u ml i jeku i n jegovim p r e r a ­
đevinama, p a su oni u s tva r i najčešći uzrok kvaren ju ove na jv redn i je g r u p e 
namirn ica životinjskog pori jekla . Proizvođači ml i jeka i v rhn ja moraju , stoga, 
poznavat i izvore mik roo rgan izama koji izazivaju b rze p romjene u t i m pro iz ­
vodima, uv je t e koji pogoduju nj ihovom ras tu i r azmnožavan ju t e m e t o d e s 
pomoću koj ih se oni mogu ukloni t i odnosno spriječit i n j ihova akt ivnost . J e d ­
nako tako mora ju i proizvođači mlječnih p re rađev ina bi t i upoznat i , n e samo 
sa spomenu t im p r o b l e m i m a koji se odnose na uvi jek p r i su tne mik roorgan izme 
u sirovini, već i s u logom mikroorgan izama koja dolazi do izražaja u t o k u p r o ­
izvodnog pos tupka , a naroč i to u toku duljeg čuvanja odnosno skladiš tenja go­
tovih proizvoda. 

Mikrobiologija mas laca razl ikuje se u mnogo čemu od mikrobiologi je 
mli jeka. Maslac je, na ime , zbog svog kemijskog sas tava m a n j e pogodan za r a s t 
većine mikroorgan izama, nego mlijeko. Laktozu, koju mnoge vrs te b a k t e r i j a 
spremno razgrađu ju , mas lac sadrži u ma l im količinama, j e r oko 8 0 % mas laca 
čini mik roo rgan izmima re la t ivno nepr i s tupačna mast . Pos to tak vode u m a ­
slacu je s razmjerno nizak, a kaplj ice vode okružene su mašću tako da voda 
nije u kon t inu i rano j fazi kao u mli jeku. Većina p r i su tn ih mik roo rgan izama u 
maslacu na laz i se u p r a v o u njegovoj vodenoj fazi i pošto ima više kapl j ica 
vode nego mikroorgan izama , s razmjerno velik broj kapl j ica ostaje s te r i lan , 
j e r bak te r i j e n e m o g u mig r i r a t i kroz mast . No, usp rkos tome što se mas l ac 
još i čuva p r i n i sk im t e m p e r a t u r a m a mnoge se bak te r i j e , a t akođer kvasc i i 
pl i jesni mogu u n j e m u razmnožavat i , i p r ema tome izazvat i nežel jene p romjene . 

* Referat sa V Seminara za mljekarsku industriju održanog 9—11. 2. 1967. pri Prehram-
beno-tehnološkom inst i tutu u Zagrebu. 



Izvori i zastupljenost mikroorganizama u maslacu 

Koje će v r s t e mikroorganizama i u ko jem bro ju dospjet i u maslac i u 
kojoj će se mjer i u n jemu razmnožit i , zavisi o nizu faktora . Kao najvažni j i od 
nj ih mogu se nabroj i t i : količina mikroorgan izama ishodnog mli jeka odnosno 
vrhn ja ; nač in pasterizaci je v rhn ja ; upo t r eba s la tkog ili kiselog v rhn ja ; po­
s tupak proizvodnje maslaca ; količina vode i r aspoređenos t vode u maslacu; 
nač in usk lad iš ten ja i opremanja maslaca i; t e m p e r a t u r a skladišta. Djelovanje 
spomenut ih fak tora može u danom slučaju b i t i p resudno . Ono se napose n e ­
povoljno odrazuje u s labim higi jenskim uv je t ima proizvodnje, zbog kojih do­
lazi do kon tak tnog mikrobnog onečišćenja v r h n j a n a k o n njegove pasterizaci je 
(nečiste cijevi, crpke, hladionici, zrijači, bućka l ice i dr.) — tog najvećeg n e ­
pr i ja te l ja u proizvodnji kval i te tnog maslaca . 

Mnogi se is traživači slažu, da za 95'% slučajeva svih pogrešaka maslaca 
t r eba uzroke t raž i t i baš u mljekar i , a n e u p reuze tom ml i jeku odnosno v rhn ju 
( L i b b e r t , 1931; G u t h r i e e t a 1., 1932; O l s o n i H a m m e r , 1933; 
D ö r g e , 1936; P a r k e r i B r e u g m a n , 1937). I zmeđu ostaloga, naroči to 
se ukazuje n a važnost bućkalica, pogotovo onih d rven ih , kao izvora m i k r o ­
organizama i, također , n a teškoće da se one održava ju n a zadovoljavajućem 
s tupnju mikrobiološke čistoće. 

Broj bak te r i j a u maslacu je i zvanredno promjenl j iv i može se k r e t a t i u 
vel ikom rasponu, zavisno o v rs t i i s taros t i mas laca kao i o mjes tu uz imanja 
uzorka za anal izu. U svježem maslacu taj b ro j v a r i r a od nekol iko hi l jada u 
1 g, k a d a je proizvod pravi lno proizveden iz p ropisno pas ter iz i ranog v rhn ja i 
bez doda tka mas la r ske ku l tu re , pa do nekol iko dese taka mili juna, kada je 
dodana k u l t u r a i/ili kada je proizvodni pos tupak bio ne i spravan . P r imje ra 
radi , zanimlj ivi su podaci kvan t i t a t i vne bak te r io loške anal ize maslaca p r e m a 
O r 1 a-J e n s e n - u (1902) (tab. 1). 

T a b e l a 1 
K r e t a n j e b r o j a b a k t e r i j a u 1 , g m a s l a c a 

V r s t S t a ro s t Mjes to u z i m a n j a u z o r a k a 
m a s l a c a m a s l a c a i z v a n a i z n u t r a 

M a s l a c iz 
s l a tko v r h n j a 

svjež 

n a k o n 3 d a n a 

n a k o n 6 t j e d a n a 

2,500.000 
35,000.000 

do 
59,000.000 

1,600.000 

4,600.000 
12,000.000 

do 
19,000.000 

480.000 
M a s l a c iz 
s l a tko v r h n j a 

svjež 
n a k o n 1 t j e d n a 
n a k o n 2 mjeseca 

880.000 
17,000.000 

640.000 

1,140.000 
18,000.000 

660.000 
Se l j ačk i m a s l a c 
iz s p o n t a n o 
zak ise l jenog 
v r h n j a 

svjež 

n a k o n 1 t j e d n a 

n a k o n 4 t j e d n a 

11,000.000 
12,000.000 

do 
16,000.000 

2,480.000 
do 

3,000.000 

13,000.000 
2,000.000 

80.000 
do 

640.000 
M a s l a c iz 
k ise log v r h n j a 
u m j e t n o 

svjež 
n a k o n 1 t j e d n a 
n a k o n 2 mjeseca 

2,000.000 
6,000.000 

30.000 

11,000.000 
12,000.000 

140.000 
zak ise l jenog 

(Iz D e m e t e r - a, 1956) 



D e m e t e r i M a i e r (1931) u tvrdi l i su nakon bakter io loške analize 500 
uzoraka maslaca , koj i je čuvan 10 dana u hladioniku, ove s t anda rdne vr i jed­
nost i za nesol jeni 10 dana s ta r i maslac iz kiselog v r h n j a : v r lo dobar i dobar 
maslac (prema s i s temu bodovanja od 20 tačaka) m o r a n a hranj ivoj podlozi 
kaze in -agara razvi t i m a n j e od 1,000.000/g kolonija i n e p reko 2,000.000/g. Ako 
maslac spomenu te s taros t i sadrži p reko 2,000.000 živih bak te r i j a u 1 g, t ada j e 
on vjeroja tno sumnj ive kva l i t e te ; ukoliko, pak, sadrž i man je od 1,000.000 ži ­
vih bak te r i j a i u sp rkos t ome je slabe kval i te te , t ada uzrok tome nije bak te r io ­
loške narav i , već su t u posr i jedi ostali nepoželjni ut jecaji . 

Osim bro ja živih bak te r i j a najčešće se u maslacu određuje još i bro j spora 
pli jesni i b ro j kvasaca , dok se u pojedinim slučajevima u tv rđu je pr i su tnos t 
bak te r i j a koje tvo re ili ne tvore kiseline, koje r azg rađu ju bjelančevine od­
nosno mast i , koje tvo re alkal i je i konačno pr isu tnos t kol i formnih bakter i ja . 

Bakteriološka kvaliteta vode za potrebe mljekare 
Bakter io loška kva l i t e t a vode koja dolazi u nepos redan dodir s ml ječnim 

proizvodima ili sa s t ro jn im uređa j ima ml jekare od važnost i j e iz dva posebna 
razloga: 1. voda može sadržava t i patogene mikroorganizme koj i n jome pre laze 
u mlječne pro izvode i/ili; 2. voda može sadržavat i mikroorganizme kvarenja 
t ih proizvoda. Još j e d a n razlog za neprek idnu bakte r io lošku kont ro lu vode u 
ml jekar i je zdrav l je upos lenog osoblja,- je r ml jekarsk i radn ic i često pi ju vel ike 
količine vode, naroči to k a d a r a d e pr i re la t ivno visokim t e m p e r a t u r a m a okoline. 

Mikroorganizmi u vodi dospijevaju u mlječne proizvode najčešće i z rav­
n i m dodi rom s vodom. Ukol iko nakon pran ja zaostanu n a povr š inama s t rojnog 
u ređa ja b i t će t a m o redovno ubi jeni pr i l ikom prav i lno provedenog čišćenja i 
sterilizacije odnosno, bol je rečeno, sanitizacije. Međut im, ako t i postupci n i su 
br ižno provedeni , preživje l i mikroorganizmi dospjet će odande u proizvod u 
toku proizvodnog pos tupka . Opasnost od prispjeća mik roorgan izama ovim p u ­
t e m utol iko je veća ukol iko je s t rojni uređaj iz rađen iz d rve ta , kao što su to 
npr . bućkal ice i si. Kod m a n j k a v e sanitizacije t akvog uređaja , mikroorgan izmi 
koji su t amo dospjel i iz vode upotr i jebl jene za pran je , m o g u se n a određen im 
pogodnim mjes t ima r azmnožava t i i s tvori t i žarišta koja su uzrok tešk im m i -
k robn im kon taminac i j ama . 

Od svih ml ječn ih proizvoda, maslac i sir su jed in i proizvodi s ko j ima voda 
dolazi u nepos redan dodir p r i l ikom pran ja odnosno s tandard izac i je sas tava p r o ­
izvoda, pa p r i t ome lako u nj ih dospijevaju i mikroorgan izmi p r i su tn i u vodi . 
Ukoliko zbog toga dođe do kva ren ja proizvoda, na jveća opasnost postoji za 
maslac, j e r su razl ič i te v r s t e bak te r i j a koje izazivaju kva ren j e maslaca često 
p r i su tne u vodi . To su najčešće psihrofilni organizmi koj i r a s tu pr i l ično b rzo 
p r i onim t e m p e r a t u r a m a koje se najčešće upot reb l java ju za čuvanje ml i jeka i 
v rhnja . 

* Voda koja j e zadovol javajuća s j avno-zdravs tvenog s tanoviš ta n e m o r a 
zadovol javat i sa s tanoviš ta mikroorgan izama kva ren ja maslaca , s ira i td. B a k ­
ter iološke me tode koje se upo t reb l java ju u ispi t ivanju i sp ravnos t i vode za p iće 
n e obuhvaćaju, na ime , m n o g e v r s t e bak te r i j a koje uz roku ju kva ren ja ml ječnih 
proizvoda tako , da odobrenje za upo t rebu vode koje izdaju san i t a rn i inspek­
to ra t i može r e l a t ivno ma lo znači t i u odnosu na p r ik l adnos t t e vode za p r o ­
izvodnju mas laca i ostal ih proizvoda. Poznat i su s lučajevi kva ren ja mas laca 
do kojih j e došlo zbog u p o t r e b e vode iz gradskih vodoopskrbn ih objekata , a 
koja j e p r e m a bak te r io lošk im anal izama po tpuno zadovol javala s j a v n o -
zdravs tvenog s tanoviš ta . 



Bakteriološka kvaliteta vode može se od vremena do vremena mijenjati 
tako, da je za pravilnu kontrolu vode neophodno da se prilično često uzimaju 
uzorci vode radi bakteriološkog pregleda. 

Voda kao izvor mikroorganizama kvarenja maslaca 

Već su p rvob i tna ispit ivanja pokazala, da voda koja služi p r i proizvodnji 
maslaca može sadržava t i mikroorganizme koji i z ravno ut ječu na njegovu k v a ­
l i tetu. To su p rvens tveno bakter i je iz rodova Pseudomonas, Flavobacterium, 
Alcaligenes i Proteus. 

Neke od pogrešaka u okusu, mir i su i boj i mas laca v u k u svoj t r a g do 
k o n t a m i n i r a n e vode. Tako je H e r r e i d e t a l . (1934) pr i l ikom ispi t ivanja 
j edne mas la rne , koja je preko t r i godine ima la poteškoće s mir isom i okusom 
po s iru i gnjiloći svog maslaca u tvrdio , da j e b a k t e r i j a m a onečišćena voda 
uzrokovala t e poteškoće; one su uklonjene k a d a je os igurana opskrba vodom 
odgovarajuće kval i te te . I ostala ispi t ivanja o uzroc ima pojava promijenjenog 
okusa i mi r i sa maslaca pokazala su, da je k o n t a m i n i r a n a voda bi la uzrokom 
t ih pojava. Vrs t e bak te r i j a koje su izazivale te p romjene potjecale su iz zemlje 
i vode, a obuhvaća le su naroči to p r ipadn ike roda Pseudomonas. Njihova spo­
sobnost da r a s tu pr i s razmjerno n isk im t e m p e r a t u r a m a značajna je, j e r su 
to najčešće oni t e m p e r a t u r n i uvjet i pod ko j ima se mas lac uskladiš tuje i čuva. 
Možda je najuvjerljiviji dokaz da bakterijama kontaminirana voda uzrokuje 
pogreške u mirisu i okusu maslaca, što su se te nepoželjne promjene redovno 
javljale u onim maslarnama koje su upotrebljavale takvu vodu, i to sve dotle, 
dok nisu uvele klor ir an je vode. 

Organizmi kvarenja maslaca porijeklom iz vode 
Utvrđeno je, da su organizmi k v a r e n j a mas laca često potjecali baš iz 

vode. Tako su C o r l e y e t a l . (1943) ispi ta l i 436 uzo raka vode iz 70 mas la r -
n a s jeveroamer ičke države Iowa, i naš l i u 2 5 % u z o r a k a f luorescentne pseudo-
monade, u 5°/o uzoraka v r s tu Pseudomonas putrefaciens, a u nekoliko uzoraka 
vr lo š te tne v r s t e Ps. fragi, Ps. graveolens i Ps. mephitica. Isti au tor i u svojim 
de ta l jn im ispi t ivanj ima voda iz spomenut ih m a s l a r n a u tv rd i l i su, da su neke 
od nj ih r edovno zadovoljavajuće, d ruge r edovno nezadovoljavajuće, dok su 
ostale va r i r a l e u kval i te t i od jednog do d rugog bakter io loškog pregleda. Oni 
su, nadal je , u tv rd i l i da su se kol i formne bak t e r i j e nalazi le redovno u 1 g, 
a većinom u 0,1 g nesoljenog maslaca ukol iko je ta j mas lac p r a n vodom koja 
je sadržava la spomenute bakter i je . 

U većini bakterioloških pregleda dokazana je izravna veza između viso­
kog broja živih bakterija u vodi za pranje maslaca i kasnijih pojava kvarenja 
maslaca. Ner i je tko se događa, da se u r eze rvoa r ima za vodu nalaze bakter i je 
koje k v a r e mas lac , a m e đ u nj ima i Escherichia coli. Tako je F u c h s (1949) 
p r i l ikom ispi t ivanja vode u s i ra rsk im pogonima u Švicarskoj , a koja se t ako ­
đe r upo t reb l j ava la i za p ran je maslaca, u tv rd io da je oko 50°/o uzoraka vode 
sadržavalo više od 1000 bakter i ja u 1 ml, od koj ih su najčešće bile zastupl jene 
proteol i t ičke vrs te . Više od 80% u z o r a k a vode ni je odgovaralo higi jenskim 
propis ima u pogledu sadrž ine kol i formnih bak te r i j a . 

Zapažena je jedna in te resan tna po java koja se odnosi n a rezervoare za 
vodu u ml j eka rama , a koju je vr i jedno ovdje iznijet i . Iako mnogi od nj ih 
znatni je n e u t ječu na kva l i te tu vode pokazalo se, da je voda koja izlazi iz 



t ih rezervoara ponekad lošije kval i te te od ulazne vode. Dal jnja ispit ivanja 
su potvrdi la , da reze rvoar i za vodu mogu bi t i izvori kol i formnih bakter i ja 
i/ili bak te r i j a koje k v a r e maslac . Voda u slabo pokr iven im rezervoar ima može 
se onečisti t i mik roorgan izmima izravno iz z raka ili ne iz ravno prašinom, pa se 
t ako pr ispje l i mikroorgan izmi mogu u vodi i razmnožavat i , naroči to ako po­
stoji mogućnost da se u rezervoaru nakup i organske tva r i . C a s t e l l i 
M c D e r m o t t (1942) su pr i l ikom ispit ivanja nekoliko s tot ina uzoraka voda 
iz dubokih i p l i tk ih b u n a r a , koje su imale nizak početni b ro j bakter i ja , u tvrd i l i 
da su te vode sadržavale one vrs te bakter i ja koje su se u velikoj mjer i raz­
množavale u vodi k a d a je ona stajala u rezervoar ima. To su bil i p re težno p r i ­
padnici rodova Alcaligenes, Pseudomonas i Achromobacter, od kojih su mnogi 
bil i l ipolitični, proteol i t ični i vr lo akt ivni p r i niskim t e m p e r a t u r a m a . 

P r e m a tome, rezervoari (tankovi) za vodu smatraju se potencijalnim izvo­
rima mikrobne kontaminacije vode. Zato im treba obratiti posebnu pažnju 
i osigurati ih od bilo kojeg onečišćavanja sa strane. Osim toga, potrebno je 
redovno sprovoditi bakteriološke preglede vode koja ulazi i vode koja izlazi 
iz tih rezervoara. 

Otkrivanje mikroorganizama kvarenja maslaca iz vode 

Najveći b ro j i spi t ivanja u svrhu otkr ivanja o rgan izama kva ren ja iz vode 
kojom se opskrbl ju ju ml j eka re proveden je zbog maslaca , je r t akva kon ta ­
minaci ja vode p reds tav l j a najveću opasnost upravo za maslac . Postoje kva­
l i ta t ivne i k v a n t i t a t i v n e me tode u tvrđ ivan ja spomenut ih mikroorgan izama. 

Pokusno pranje maslaca. To je kva l i ta t ivna metoda koja se sastoji u tome, 
da se pokusna količina mas laca (proizvedena iz 0,5 l i t re v rhnja ) i spere vodom 
koja je u p i tanju , i t a k a v mas lac ostavi da stoji p r i pogodnoj t empera tu r i , 
najbolje od 21° C. I s tovremeno se proizvede j ednaka kol ič ina kont ro lnog m a ­
slaca iz istog vrhnja , ali se za njegovo pran je upotr i jebi s ter i l iz i rana voda. 
Brzo kva ren je pokusno proizvedenog maslaca u usporedbi s kont ro ln im, koji 
se dobro očuvao pod is t im uv je t ima držanja, uvjerl j ivo će dokazat i opasnost 
koja pr i je t i od upo t r ebe k o n t a m i n i r a n e vode. Ova m e t o d a o tkr ivan ja orga­
n izama kva ren j a mas laca j e naroči to upotreblj iva, k a d a se r ad i o t akv im 
v r s t a m a bak t e r i j a koje v r lo slabo ili uopće ne ras tu n a h r an j i v im podlogama 
na koje se voda nacjepl juje pr i l ikom bakter iološke anal ize . 

Napominjem, uzgred, da se mikrobiološki laborator i j i naš ih ml j eka ra m o ­
ra ju što p r i j e opskrbi t i i n k u b a t o r i m a za uzgoj ps ihrof i ln ih organizama, t j . 
t e rmos ta t ima u koj ima je moguće održavat i s ta lnu t e m p e r a t u r u od b a r e m 
20° C. I 1 i i I 1 

Određivanje broja živih bakterija — Očigledno je, da će veći b ro j b a k ­
teri ja u vodi za p ran je mas laca preds tav l ja t i i veću opasnost za maslac . Ovu 
međuzavisnos t najbolje i lus t r i ra ju podaci do kojih su došli C o r l e y e t a l . 
(1943), a izni jet i su u tabe l i 2.: 

Ovi r ezu l t a t i pokazuju, da je mal i postotak uzoraka vode s n i sk im bro­
jem bak te r i j a izazvao kvaren je , i da nek i uzorci vode s v isokim b ro j em b a k ­
ter i ja nisu dovel i do kva ren j a . Do prvospomenute nep rav i lnos t i došlo j e v je ­
rojatno zbog toga, što izvjesne v r s t e bak te r i j a koje k v a r e mas lac nisu bile 
sposobne da razvi ju kolonije na upotr i jebl jenoj hranj ivoj podlozi; posl jednje 
spomenuta n e p o d u d a r n o s t dobivenih rezu l ta ta ukazuje, da n e k e v r s t e b a k t e ­
r i ja ne uz roku ju kva ren je mas laca čak n i kada su p r i s u t n e u z n a t n o m broju. 



Odnos između broja živih bakterija u vodi za pranje maslaca 
i pojave promijenjenog mirisa i okusa nesoljenog maslaca 

Broj ž iv ih bakterija 
u 1 m l vode Broj uzoraka vode 

u grupi 

Uzorci vode koji su 
izazvali promjene u 

mirisu i okusu maslaca 
unutar 4 dana ili prije 

— u o/o 
Uzorci vode 

u grupi Raspon broja bakterija 

b 
c 

f 
g 
h 

a 

d 
e 

1 do 50 
51 » 100 

101 » 200 
201 » 300 
301 » 400 
401 » 750 
751 » 1.500 
više od 1.500 

204 
43 
52 
31 
22 
35 
36 
13 

7 
23 
44 
32 
50 
47 
61 
69 

(Iz H a m m e r - a , 1957) 

Zahtjevi za mikrobiološku kvalitetu vode za potrebe mljekara 

Iako su kva ren ja koja uzrokuje k o n t a m i n i r a n a voda r jeđa kod ostalih 
mlječnih proizvoda, nego kod maslaca, n e m a n ikakvog opravdanja da se 
i p r i l ikom nj ihove proizvodnje ne upot r i j eb i voda koja po svojoj kval i te t i 
odgovara p o t r e b a m a proizvodnje maslaca . 

Kao standardne zahtjeve za kvalitetnu vodu koja odgovara potrebama 
proizvodnje maslaca, postavili su C o r l e y e t al . (1943) ove: 

1. voda mora odgovarati higijenskim propisima za pitku vodu; 
2. broj živih bakterija, određen na podlozi tripton - glukoza - kvaščev 

ekstrakt - agaru s emulgiranom masti, treba nakon četverodnevne in­
kubacije pri 21" C iznositi najviše 100 odnosno, još bolje, da ne pre­
koračuje 50 u 1 ml vode; 

3. proteolitičke i lipolitičke bakterije mogu biti prisutne samo u vrlo 
neznatnom broju, tj. ne smije ih biti više od 5 u 1 ml vode; i 

4. vodu kojom se opskrbljuje maslarna treba redovno bakteriološki kon­
trolirati u određenim vremenskim razmacima. 

Ukoliko je mljekari dostupna voda takve kvalitete koja ne odgovara spo­
menutim zahtjevima treba je — klorirati. Obrada k lo rom je od svih ostal ih 
pos tupaka kondicioniranja vode naj raš i reni ja , j e r je jednos tavna , jeft ina i 
d je lo tvorna . Koncentraci je ak t ivnog klora , bez obzira u kojem se on obliku 
upot r i jeb i , t r eba ju bi t i mnogo veće od onih koje se obično pr imjenjuju u 
k lo r i r an ju p i tk ih voda. 

Samo upotrebom tako kondicionirane vode, naše će mljekare biti u mo­
gućnosti da očuvaju svoje proizvode od opasnosti koju inače predstavlja mi­
kroorganizmima kontaminirana voda, a to će se naročito povoljno odraziti 
na kvaliteti proizvedenog maslaca. 


