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MIKROBIOLOŠKI S A S T A V I KVALITET M A S L A C A 
Z A G R E B A Č K O G TRŽIŠTA 

Rezultat i radova o ut jecaju mikrobiološkog sastava maslaca na n j e g o v 
kval i te t n i su na postav l jeno pi tanje dali određene odgovore . Ces to su ti 
odgovori čak i posve protivurječni . Međut im H i e t a r a n t a smatra, da j e 
neodređenost rezultata radova na proučavanju utjecaja mikrof lore mas laca 
na n jegov kval i te t razumlj iva, jer je nepotpuno poznavanje p r o m j e n a 
maslaca i zazvanih mikrobio loškom aktivnošću, a nepotpuno je i znanje o 
tome, u k o m e j e opsegu povezana mikrobiološka akt ivnost i k e m i j s k e 
promjene maslaca. 

Kval i t e t s e maslaca obično određuje kušanjem, a izražava o c j e n o m 
na okus i aromu. Kušanje j e potrebna metoda određivanja kval i teta , ali 
budući da n i je objekt ivna, često dovodi do netočnih zaključaka. Zavisnost 
kval i teta mas laca o ukupnoj mikroflori ili broju pojed in ih vrsta mikroor­
ganizama određuje se kore lac ionim koeficijentom. 

Pri l ično je ve l ik broj radova, na t emel ju čij ih rezultata bi s e mo g lo 
zaključiti , da je bolji kva l i te t onih maslaca, koji sadrže manj i broj m i k r o ­
organizama, a ipak je utvrđeno, da greške maslaca mikrobio loškog pori ­
jekla ne uzrokuje ve l ik broj neutralnih mikroorganizama, n e g o mikroor­
ganizmi, koji m o g u izazvati nepože l jne promjene maslaca. 

Naves t ć e m o rezu l ta te mikrobioloških analiza 76 uzoraka maslaca, 
koji su proizvedeni u razdoblju od l istopada god. 1955 do srpnja god. 1956. 
u šest već ih ml jekarsk ih pr ivrednih organizacija u N R H , u jednoj z a d ­
ruzi i kod n e k i h pr ivatn ih proizvođača. Polovina je uzoraka mas laca 
proizvedena od pasteriziranog, a polovina od nepasteriz iranog vrhnja. 
Svaki je uzorak mas laca anal iz iran petog, petnaestog, tr idesetog i š e z d e ­
setog dana nakon proizvodnje . Uzorci stari do petnaest dana držani su na 
sobnoj temperaturi , a ostali na neko +5°C. Zabilježit ć emo i rezu l ta te 
analiza uzoraka maslaca, koj i je šest mjesec i uskladišten na temperatur i 
— l i 4 3 , a pos l i je bio p a k o v a n za maloprodaju i s tajao pet, odnosno tr i ­
deset dana h Ä ^ t e ö j : r t e m p e r a t ü r i . Takvih je uzoraka bi lo svega četiri i od 
toga je po lov ina prije pakovanja prano. 

Da dobi jemo vjern i ju s l iku o mikrobiološkom sas tavu našeg maslaca, 
naves t ć emo i n e k e rezu l ta te analiza maslaca stranih autora. 

Naše s u se anal ize ogranič i le na određivanje: a) ukupnog broja, b) 
broja; acidofi lnih i ac idivornih, c) broja kazeolit ičkih. d) v jerojatnog broja 



eo l i -aerogenes i e) približnog broja coli^mdologenih mikroorganizama u i 
ccm maslaca. 

U tabel i su s lovom a označeni rezultat i , koji s e odnose na maslac star 
pet dana (držan na sobnoj temperaturi) , s l o v o m b rezultat i anal iza uzo­
raka mas laca starih petnaest dana (držanih na sobnoj temperaturi) , s l ovom 
c rezultat i analiza uzoraka maslaca starih tr ideset dana (držani na oko 
+5 e C), a s l o v o m d rezultati analiza uzoraka maslaca, koj i s u šezdeset dana 

držani n a temperaturi oko +5°C. 

Tabela I. " •'• 
Minimalan i maksimalan broj mikroorganizama u 1 ccm maslaca od pasteriziranog 
i nepasteriziranog vrhnja, pa korelacioni koeficijent između tog broja i ocjene za 
okus: - . ' 

maslac od pasteriziranog maslac od nepasteriziranog korelacioni 
vrhnja лггћпја koeficijent 

minimum maksimum minimum maksimum r 

A) U k u p a n b r o j m i k r o o r g a n i z a m a , ' . 
a) 1,270.000 65,000.000 510.000 70,000.000 0,0090 
b) 320.000 20,700.000 52:000 95.000.000 -0,2602 
c) 440.000 14,500.000 211.000 32,000.000 -0,0853 
d) 95.000 8,100.000 72.000 39,000.000 -0,1555 

B) A c i d o f i l n a i a c i d i v o r n a m i k r o f l o r a 
a) 12.500 3,300.000 32.000 22,500.000 -0,1022 
b) 13.000 11,200.000 3.600 56,000.000 -0,1692 
c) 1.700 4,400.000 3.700 23,500.000 -0,2668 
d) 1.430 5,200.000 7.200 35,000.000 -0,1317 

C) K a z e o l i t i Č k a m i k r. o f l o r a , 
a) 630 380.000 236 2,560.000 0,3692 
b) 76 310.000 35 670.000 0,3075 
c) 320 850.000 34 780.64)0 0,3801 
đ) 115 2,110.000 31 163.000 0,4391 

D) V j e r o j a t a n b r o j c o l i - a e r b g e n e s 
a) 0 700.000 0 7.000 0,4452 
b) 0 700.000 0 7,000 0,0834 
c) 0 110.000 0 . 7.000 0,3848 

. d) 0 70.000 0 7.000 0,2195 

Ћ) P r i b 1 i ž an- b r o j c o l i - i n d o l o g e n i h m i k r o o r g a n i z a m a 
a) 0 10.000 0 1.000 
b) 0 10.000 0 1.000 -0,0300 
c) 0 1.000 0 1.000 0,2848 
a > 0 LOW 0 100 0,1914 

Tabela II . ' 
Bi oj mikroorganizama u 1 ccm maslaca, koji je oko šest mjeseci bio uskladišten 
na temperaturi -11°C, zatim pakovan i držan na sobnoj temperaturi: •. 

5 dana 30 dana '. ' . 5 dana 30 dana ' 
Prije pakovanja pran 

A) U k u p a n b r o j m i k r o o r g a n i n i z ' a m a • 
1 1,410.000 5,800.000 3. 5,500.000 14,500.000 
2. 590.000 4,100.000 4. 5,300.000 9,100.000 



B) A c i d o f i l n a i' a c i d i v o r n a m i k r e f l o r a 
1. 1,210.000 378.000 3. 2,900.000 420.000 
2. 480.000 34.000 4. 2,480.000 310,000 

C) K a z e o l i t i č k a m i k r o f l o r a 
1. 5.900 3.500 3. 37.000 320 
2. 5.600 3.700 4. 34.000 340 

D) V j e r o j a t a n b r o j m i k r o o r g a n i z a m a i z s k u p i ne c o 1 i - a e r o-
g e n e s " 

1 . 2,5 0 3. 2,5 0,6 
2. 0,6 0 4. 25,0 0 

E) - P i i. b 1 i ž a n ' b r o j c o l i - i n d o l o g e n i h m i k r o o r g a n i z a m a 
1 . 1 0 3. 1 0 
2. 0 0 4 . 10 0 -

Tabela III. 
Minimalna i maksimalna ocjena za okus maslaca od pasteriziranog i nepasterizira­
nog vrhnja: 

maslac od pasteriziranog maslac od nepasteriziranog 
vrhnja vrhnja 

minimum maksimum minimum maksimum 

a) 6,5 9,5 4 7,5 
b) 5,5 9,0 4 7,5 
c) 6,0 9,0 4 7,5 
d) 5,0 9,0 4 7,5 

Tabela IV. : ¾ ; 

Ocjena za. okus maslaca, koji je oko šest mjeseci bio uskladišten na temperaturi 
—11°C, zatim je upakovan i držan na sobnoj temperaturi: 

5 dana 30 dana 5 dana 30 dana . 
Prije pakovanja pran 

1. 6,5 6,0 3. 7,0 6,0 
2. 6,5 6,0 4. 7,0 6,0 

Tabela V. - , .•' i\ 
Pregled rezultata nekih autora o broju mikroorganizama u 1 ccm ili 1 gramu 
maslaca: 

maslac od pasteriziranog maslac od nepasteriziranog 
vrhnja vrhnja : 

minimum maksimum . minimum maksimum 

A) U k u p a n b r o j m i k r o o r g a n i z a m a . 
(Svjež maslac) 

Demeter i Maier, 
Hood, Масу i dr. 850.000 123,000.000 1.000 187,000.000 
(Maslac star 10—14 dana) 
Demeter i Maier, 
Guittonneau, 



Naylor i Guthrie 500.000 117,000.000 30.000 110,000.000 
(Maslac star 60 dana) 
Demeter i Maier 150.000 32,600.000 
B) A c i d o f i l n a m i k r o f l o r a 
Svjež maslac: 
Stiritz, Lund, 
Demeter i Maier. 
Macy i drugi 0 5,100 0 10,065,600 
Maslac star 10—14 dana: 
Guittonneau, 
Chevalier, Demeter' 
i Maier te dtugi 3 11,300.000 -3.000 9,400.000 
C) Ka z e o l i t i č k a m i k r o f l o r a 

Svjež maslac* 60 171 
Nyiredy, Szvoboda 3.350 

D) V j e r o j a t a n b r o j c o l i - a e r o g e n e s 
Svjež maslac: 
B.ogick, Szvoboda 0 160.000 1.000 12,000 
Maslac star 10—14 dana: 
Guittonneau i dr. 0 250 0 1,100.000 

E) P r i b l i ž a n b r o j c o l i - i n d o l o g e n i h m i k r o o r g a n i z a m a 
Guittonneau i dr. 0 250.000 0 100.000 

N a š e s u v r i j e d n o s t i zä u k u p a n b r o j m i k r o o r g a n i z a m a u 1 ccm m a s l a c a 
v r l o v i soke , a l i su u g l a v n o m u s k l a d u s n a v e d e n i m p o d a c i m a iz l i t e r a t u r e . 
P r e m a n a š i m r e z u l t a t i m a ana l i z a m o ž e se zak l juč i t i , da u k u p a n b ro j m i k r o ­
o r g a n i z a m a u m a s l a c u s t a r e n j e m m a s l a c a p o s t e p e n o opada , i a k o s u n e k i 
r e z u l t a t i bi l i i d rugač i j i . O r l a - J e n s e n , N e l s o n i H a m m e r , P r u ­
č n a , p a G i l m o u r i C r u e s s-C a l l a g h a n k o n s t a t i r a j u , d a j e u k u ­
p a n b r o j m i k r o o r g a n i z a m a u m a s l a c u n a j p r i j e u p o r a s t u , a z a t i m u o p a ­
d a n j u . 

U l i t e r a t u r i n a v e d e n i r e z u l t a t i o b r o j u ac ido f i l n ih m i k r o o r g a n i z a m a 
u m a s l a c u r e l a t i v n o su v r l o m a l e n i , n a r o č i t o u m a s l a c u od p a s t e r i z i r a n o g 
v r h n j a . M i smo , n a p o s e u m a s l a c u od n e p a s t e r i z i r a n o g v r h n j a , naš l i v r l o 
m n o g o ac idof i ln ih m i k r o o r g a n i z a m a i u s t a n o v i l i , da b ro j t i h m i k r o o r g a ­
n i z a m a u t o k u s t a r e n j a u z o r a k a p o s t e p e n o o p a d a , u z čes ta o d s t u p a n j a , a t o 
j e u s k l a d u s n a v o d i m a B r a n d a . . H e i s s a i E n g e l a , p a D e m e -
t r a i M a i e r a ili М а с у ј а . 

P o d a c i o b r o j u kazeo l i t i čk ih m i k r o o r g a n i z a m a u . n a š i m u z o r c i m a m a ­
s laca u g l a v n o m su u s k l a d u s r e z u l t a t i m a c i t i r a n i h a u t o r a , a j e d n a k o i 
a k t i v n o s t o v e mik ro f lo re . B r o j k a z e o l i t i č k i h m i k r o o r g a n i z a m a u m a s l a c u 
r e d o v n o o p a d a sa s t a r e n j e m m a s l a c a . 

V j e r o j a t a n b ro j m i k r o o r g a n i z a m a iz s k u p i n e co l i - a e rogenes u s t a ­
n o v l j e n u n e k i m n a š i m u z o r c i m a od p a s t e r i z i r a n o g v r h n j a ( iznad 7.000) 
s m a t r a m o z n a k o m n e i s p r a v n o p r o v e d e n e p a s t e r i z a c i j e v r h n j a . A k t i v n o s t 
ove s k u p i n e m i k r o o r g a n i z a m a o p a d a s t a r e n j e m u z o r a k a mas laca , na roč i to , 
ako s to j e n a sobnoj t e m p e r a t u r i . 



Ustanovljen približan broj coli-indologenih mikroorganizama ne razli­
kuje se mnogo od brojeva; koje su odredili navedeni autori . 

* Na temelju ocjena za okus'i" a r o m u analiziranih' uzoraka ''maslaca može 
se zaključiti, da je maslac od pasteriziranog vrhnja kvalitetniji n e g o maslac 
pd nepasteriziranog vrhnja. Ističemo, da ni jedan od 76 uzoraka maslaca 
nije postigao najvišu ocjenu za okus i miris, a samo je j e d a n u z o r a k post i ­
gao za to svojstvo ocjenu 9,5. Ovo je u skladu s mišljenjem, da je i najbolji 
maslac, koji nalazimo na našem tržištu, bez arome. 

Na temelju podataka ö korelacionom koeficijentu između ocjene za 
okus i broja mikroorganizama iz pojedinih skupina, koji je određen u 1 
ccm maslaca analiziranih uzoraka, može se zaključiti slijedeće: 

— Kvalitet maslaca vrlo je slabo ili nikako zavisan o ukupnom broju 
mikroorganizama. Postoji vrlo slaba, negativna zavisnost između kvaliteta 
maslaca i acidofilne i acidivorne mikroflore. Utvrđena je slaba do srednja 
zavisnost kvali teta maslaca o kazeolitičkoj mikroflori, a ta se zavisnost s ta­
renjem maslaca pojačava. Kvalitet maslaca osrednje zavisi o vjerojatnom 
broju mikroorganizama iz skupine coli-aerogenes i približnom broju coli-
mdologenih mikroorganizama, a ta zavisnost naglo slabi, ako se uzorci 
maslaca drže na sobnoj temperatur i . 

Naša mišljenja o utjecaju mikroflore na kvalitet maslaca samo su 
donekle u skladu s mišljenjima, koja se mogu naći u l i teraturi . L u n d 
smatra, da je bolji kvali tet maslaca, koji sadrži manje mikroorganizama, 
a D e m e t e r i M a i e r misle, da povećana aktivnost mikroflore mas laca 
umanjuje njegov kvalitet. R u e h l e nije mogao ustanoviti, da strani okusi 
maslaca zavise o nazočnosti pojedinih vrsta mikroorganizama, dok H i e -
t a r a n t a smatra, da stepen hidrolize masti i proteina ne zavisi o ukup­
nom broju mikroorganizama u maslacu. 

Većina autora smatra, da proteolitički mikroorganizmi negativno 
utječu na kvali tet maslaca, a J a c o b s e n nije mogao utvrdit i , da pojava 
grešaka maslaca zavisi o broju lipolitičkih i kazeolitičkih mikroorgani­
zama. P i r e a u х i A n t o i ' n e su ustanovili, da postoji uska korelacija 
između lipolitičkih i kazeolitičkih mikroorganizama i da većina lipolitičkih 
mikroorganizama ü maslacu očituje i kazeolitičke osobine, pa stoga ti 
autori preporučuju, da se za rut inske analize maslaca primjenjuju, umjesto 
metoda utvrđivanja broja lipolitičkih i kazeolitičkih mikroorganizama, 
samo jeftinije metode određivanja broja kazeolitičkih mikroorganizama. 

G o d b e r s e n ističe, da za donošenje zaključaka o utjecaju mikro­
flore maslaca na kvali tet nije dovoljno ustanoviti broj i vrstu u maslacu 
nazočnih mikroorganizama, već je nužno utvrditi, da li se ti mikroorga­
nizmi nalaze u stadiju mirovanja ili u aktivnom stadiju. 

Rezultati orijentacionih analiza uzoraka maslaca, koji je oko šest mje­
seci bio uskladišten na tempera tur i oko —11°C, upozoruju na činjenicu, da 
se pranjem takvog maslaca prije pakovan ja pojačava aktivnost acidofilne, 
acidivorne, kazeolitičke i coli-aerogenes mikroflore, pa ukupnog broja 
mikroorganizama. Kvali tet tog maslaca je loš, pranjem se neznatno p o ­
pravlja, ali zato poslije nekog vremena postaje lošiji. Stajanjem na sobnoj 
temperatur i nestaju razlike u okusu između uzoraka maslaca, koji su 
neposredno prije pakovanja prani, i onih, koji nisu. 



Rezultati izvršenih analiza maslaca donekle ilustriraju sliku kval i­
teta maslaca, koji dolazi na zagrebačko tržište, a proizvodi se na području 
NRH. Mikrobiološki sastav našeg maslaca redovno je loš. Kvalitet maslaca, 
izražen ocjenom za okus, posve je osrednji, a aroma maslaca nije ni kod 
najboljih uzoraka dovoljno izražena. Sposobnost očuvanja kvaliteta tog 
maslaca je slaba u normalnim uvjetima držanja i čuvanja u trgovačkoj 
mreži ili u domaćinstvu. Vrlo velik broj acidofilnih, acidivornih, kazeo­
litičkih i coli-aerogenes mikroorganizama u maslacu od nepasteriziranog 
i pasteriziranog vrhnja posljedica je lošeg mikrobiološkog sastava sirovine 
(vrhnja). Mikrobiološki sastav većine uzoraka maslaca od pasteriziranog 
vrhnja upozorava na ozbiljne nedostatke i propuste u tehnološkom pro­
cesu (neispravna pasterizacija vrhnja, preniske temperature pasterizacije 
vrhnja, reinfekcija vrhnja poslije pasterizacije, nedovoljna kontrola toka 
zrenja vrhnja, nedovoljna kontrola formiranja arome). 
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NJEGA P O V R Š I N E TVRDIH SIREVA 

Kad je sir izrađen, odnosi se u podrum, gdje ostaje mjesec-dva, kadšto 
i dulje, do kraja zrenja. Za sve to vri jeme t reba ga čuvati i njegovati mu 
površinu, da se ne ošteti, da je ne kvare insekti i štetočine, i ne zaraze 
mikroorganizmi. 

Ovaj zadatak nije lako izvršiti s uspjehom, i često puta propada go­
tova roba, je r nije obraćena dovoljna pažnja njezi sira u podrumu ili pak 
zato, što smo se služili zastarjelim metodama u radu. 

Starije metode 
Dok smo u našoj zemlji kod obrade konzumnog mlijeka ili kod proiz­

vodnje mliječnog praha usvojili mnoge suvremene metode rada, u sirar­
stvu, a pogotovo kod njege sira u toku zrenja, ostali smo kod starih, kla­
sičnih postupaka. Njega se sastoji u brisanju sira, u pranju običnom ili 
slanom vodom i dr. Ako se pojavi jača zaraza, struže se površina četkom, 
da se uklone naslage plijesni i ostalih mikroorganizama. 

S; bakteriološkog gledišta pranje sireva na ovaj način nije pravilan 
postupak. Sirevi se jedan za drugim peru istom vodom i obično istom 
krpom, koja se namače u tekućinu. Umjesto da sir zaista očistimo, ovim 
načinom »pranja« prenosimo štetne mikroorganizme i njihove spore s 


