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MIKROB]OLOSKI SASTAV I KVALITET MASLACA
ZAGREBACKOG TRZISTA - ‘

Rezultati radova o utjecaju mikrobioloskog sastava maslaca na njegov
kvalitet nisu na postavljeno pitanje dali odredene odgovore. Cesto su ti
odgovori €ak i posve protivurjeéni. Medutim Hietaranta smatra, da je
neodredenost rezultata radova na proucavanju utjecaja mikroflore maslaca
na njegov kvalitet razumljiva, jer je nepotpuno poznavanje promjena
maslaca izazvanih mikrobioloSkom aktivno§éu, a nepotpuno je i znanje o
tome, u kome je opsegu povezana mikrobiologka aktwnost i kemleke
promjene maslaca. :

Kvalitet se maslaca obi¢no odreduje kusanjem a izrazava ocjenom
na okus i aromu. KuSanje je potrebna metoda odredivanja kvaliteta, ali -
buduéi da nije objektivna, esto dovodi do neto¢nih zakljucaka. Zavisnost
kvaliteta maslaca o ukupnoj mikroflori ili broju pojedinih vrsta mikroor-
ganizama odreduje se korelacionim koeficijentom.

Prili¢no ]e velik broj radova, na temelju &ijih rezultata bi se moglo
zakljuditi, da je bolji kvalitet onih maslaca, koji sadrZe manji broj mikro-
organizama, a ipak je utvrdeno, da greS$ke maslaca mikrobiolo$kog pori-
jekla ne uzrokuje velik broj neutralnih mikroorganizama, nego mikroor-
ganizmi, koji mogu izazvati nepoZeljne promjene maslaca.

Navest ¢emo rezultate mikrobiolo$kih analiza’ ;76 uzoraka maslaca,
koji su proizvedeni u razdoblju od listopada god. 1955 do srpnja god. 1956.
u 3est veéih mljekarskih privrednih organizacija u NRH, u jednoj zad-
ruzi i kod nekih privatnih proizvodaca. Polovina je uzoraka maslaca
proizvedena od " pasteriziranog, a ‘polovina od nepasteriziranog vrhnja.
Svaki je uzorak maslaca analiziran petog, petnaestog, tridesetog i $ezde-
setog dana nakon proizvodnje. Uzorci stari-do petnaest dana dr¥ani su na
sobnoj temperaturi, a ostali na neko +5°C. ZabiljeZit éemo i rezultate
analiza uzoraka maslaca, koji je Zest mjeseci uskladiSten na temperaturi
—11°C, a poslije bio pakovan za maloprodaju i stajao pet, odnosno tri-
deset dana na sobnoj temperaturi. Takvih je uzoraka bilo svega cet1r1 iod
toga je polovina prije pakovanga prano.

Da dobijemo vjerniju sliku o mikrobioloskom sastavu naSeg maslaca,
navest ¢emo i neke rezultate analiza maslaca stranih autora. :

Nage su se analize ogranidile na odredivanje: a) ukupnog broja, b)
broja: ac1d0’f11mh i amdwormh ¢) broja kazeohtlck1h d) VJerogatnog broja
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coh-—aerogenes i e) pribliznog broja coli-indologenih mlkmorgamzama ul.
ecm maslaca.

U tabeli su slovom a oznadeni rezultati, k0]1 se odnose na maslac star
pet dana- (drZan na sobnoj temperaturi), slovom b rezultati analiza uzo-
raka maslaca starih petnaest dana (drzanih na sobnoj temperaturi), slovom
¢ rezultati analiza uzoraka maslaca starih trideset dana (drZani na oko
+5°C), a slovom d rezultati gnaliza uzoraka maslaca k031 s sezdeset dana
drZani na temperaturi oke +5°C. :

Tabela I. 3
Minimalan i maksimalan broj mikroorganizama u 1 ccm maslaca od pasteriziranog
t nepasteriziranog vrhnja, pa korelacioni koeficijent izmedu tog broja i ocjene za
okus: .

masiac od pasteunranog masiac od nepasteriziranog korelacioni
vrhnja vrhnia - - koeficijent
minimum . maksimum mxmmum maksimum . T

A) Ukupan broj mikroorganizama .
a) 1,270.000 65,000.000 510.000 70,000.000  0,0090

b) ' 3206.000 20,700.000 52.600 95,000.600 -0,2602
c) . 440.000- 14,500.000 211.600 32,000.000 -0,0853
d) - 95.000 8,100.000 72,8600 39,000.000. -1,1555
B) Acidofilna i acidivorna mikroflora
Coa) 12.500 3,300.000 32.000 %2,500.600 -0,1022
b} 13.600 - 11,200.000 3.600 56,000.000 -0,1682
c) : 1.706 - . 4,400.000 - 3766 . 23,560.000 -0,2668
d) 1.430 5,200,000 7.200 35,0600.000 o -0,1317
C) Kazeoliticka mikreflora ' .
a) 630 380.000 236 . 2,560.000 39,8692
b) 76 310.000. 35 670.000 - 0,3075
e) 320 850.000 N 34 780.000 0,3801
d) 115 2,110.00¢ 31 ¢ 1688000 @ - 04391
D) Vijerojatan broj coli-aer’ogenes .
a) - 0 700.000 i © 7000 0,4452
~ h) 0 700.000 ) 7.000 0,0834
“ e - 0 110.000 0 . 7.000 0,3848
. d} i} 70A0(‘)0 0 ‘ 7.000 0,2195
) Pvribliia-nv broj éoli—indologenih mikroorganizama
Coay 0 10.000 0 1.000 0,3480
b .0 10,000 0 1.000 -0,0300
c) -0 1.000 0 1.000 0,2848
d) 0 1.600 0 100 0,1914
Tabela 1I.

Broj mikroorganizama u 1 ccm rnaslaca koji je oko &est mjeseci bio uskladxstem
na temperaturi -11°C, zatim pakovan i drzan na sobnoj temperaturiz :

5 dana 30 dana : 5 dana 30 dana -
: : Prije pakovanja pran

A) Uku;i)an_broj mikroorganinizama -
1 . 1,410,000 5,800.000 = 5,500.000 14,500.000
2. 590.000 4,100.000 4. 5;300.000 .9,100.000
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B) Acidotilnai‘acidivorna mikreflora

i. 1,216,000 378.600 . 3. 2,800.660 420.000
2. 480.000 34.000 4. . 2,480.000 310.000
83} Kazeoliti¢ka mikrotlora
1. 5.900 ) 3.500 3. © 37,000 .. 320
2. 5.600 3.700 4. 34.000 340
D) Vijerojatan broj mikroorganizama iz skupine coli-aero-
genes ’ ' N :
1. 2,5 0 3. 2,5 0.6
2. 0.6 0 4. - 25,0 0
E) ‘Priblizan broj coli-indologenih mikroorganizama
1. 1 0 3. 1 0
2. _ 0 0 4. 10 0 -
Tabela IIL.

Minimalna i maksimalna ocjena za okus maslaca od pasteriziranog i nepaster'izira—
nog vrhnja:

maslac od pasteriziranog maslac od nepasterizii'anog
L vrhnja vrhnja
minimum maksimum minimum maksimum
a) 6,5 95 4 7,5
b) 55 ’ 9,0 4 7,5
€) 6,0 9,0 4 7,5
d) 5,0 : : - 9,0 4 7,5
- Tabela IV. . . » B S

Ocjena za okus maslaca, koji je oko Sest mjeseci bio uskladiften na temperaturi
—119C, zatim je upakovan i drZan na sobnoj temperaturi:

5 bdana 30 dana 5 dana -30 dana
Prije pakovanja pran

1. 6,5 6,0 3. ' 7,0 6,0
6,5 8,0 4. 7.0 - 6.8
‘Tabela V. . . L o &

Pregled rezultata nekih autora o broju mikroorganizama u 1 ccm ili 1 gramu
maslaca: i :

maslac od pasteriziranog maslac od nepasteriziranog
vrhnja. vrhnja -
minimum maksimum . minimum  maksimum

A) Ukupan broj mikroorg“anizama~

(Svjez maslac)
Demeter i Maier, .
Hood, Macy i dr. ’ 850,000 123,000.000 1.000 ©187,000.000
(Maslac star 10—-14 dana) i )
Demeter 1 Maier, .
Guittonneau,
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Naylor i Guthrie 500,000 117,000.000 30.000 116,000.009
(Maslac star 60 dana)
Demeter i Maier 150.0600 ) 32.600.000

B) Acidofilna mikroflora
" SvjeZz maslac:

Stiritz, Lund,

Demeter i Maier,

Macey i drugi 0 3.100 1] 10,065.600
Maslac star 10-14 dana:

Guittonneau,

Chevalier, Demeter . .

i Maier te drugi 3 11,300,000 3000 8,400.0060
C) Kazeoliti¢cka mikroflora

Sviez maslac: 60171

~ Nyiredy, Szvoboeda 3.350

Dy Vjerojatan broj coli-aerogenes
Sviez maslac:

Rogick, _Szvoboda 0 160.000 1.000 12.000
Maslac star 10—14 dana: »
Guittonneau i dr. 0 250 0 1,100.000

F) Priblizan broj coli-indologenih mikroorganizama ;
Guittonneau i dr. o 0 250.000 0 100.060

NagSe su vrijednosti za ukupan broj mikroorganizama u 1 ccm maslaca
vrlo visoke, ali su uglavnom u skladu s navedenim podacima iz literature.
‘Prema naSim rezultatima analiza moze se zakljuéiti; da ukupan broj mikro-
organizama u maslacu starenjem maslaca postepeno opada, iako su neki
rezultati bili i drugadiji. Orla-Jensen, Nelsoni Hammer, Pru-
cha, pa Gilmour i Cruess-Callaghan konstatiraju, da je uku-
pan broj mikroorganizama u maslacu najprije u porastu, a zatim. u opa~
danju.

U literaturi navedeni rezultati o broju acidofilnih mikroorganizama
u maslacu relativno su vrlo maleni, naro¢ito u maslacu od pasteriziranog
vrhnja. Mi smo, napose u maslacu od nepasteriziranog vrhnja, nasli vrlo
mnogo acidofilnih mikroorganizama i ustanovili, da broj tih mikroorga-
nizama u toku starenja uzoraka postepeno opada, uz C¢esta odstupanja, a to
je u skladu s navodima Branda, Heissai Engela, pa Deme-
tra 1 Maiera ili Macyja. : T

Podaci o broju kazeolitickih mikroorganizama u.na$im uzorcima ma-
slaca uglavnom su u skladu s rezultatima citiranih autora, a jednako i
aktivnost ove mikroflore. Broj kazeoliti¢kih mikroorganizama u maslacu
redovno opada sa starenjem maslaca.

Vjerojatan broj mikroorganizama iz skupine coli-aerogenes usta-
novljen u nekim nafim uzorcima od pasteriziranog vrhnja (iznad 7.000)
smatramo znakom neispravno provedene pasterizacije vrhnja. Aktivnost
ove skupine mikroorganizama opada starenjem uzoraka maslaca, narotito,
ako stoje na sobnoj temperaturi.
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Ustanovljen pribliZan broj coli-indologenih mikroorganizama ne razh~
kuje se mnogo-od bro;eva, koje su odredili navedeni autori.

- Na temelju ocjena za okus'i aromu analiziranih uzoraka maslaca mote
se zakljucditi, da je maslac od pasteriziranog vrhnja kvalitetniji nego maslac
od nepasteriziranog vrhnja. IstiCemo, da ni jedan od 76 uzoraka maslaca
nije postigao najvi$u ocjenu za okus i miris; a samo -je jedan uzorak posti-
gao za 1o svojstvo ocjenu 9,5. Ovo je u skladu s mlélyen]em da je i nanoljl
maslac, koji-nalazimo na naSem trZi§tu, bez arome.

v Na temelju podataka o korelacionom koeficijentu 1zmedu ocjene za
‘vkus i broja mikroorganizama iz pojedinih skupina, koji je odreden u 1
cem maslaca analiziranih uzoraka, moze se zakljuciti slijedeée: .

— Kvalitet maslaca vrlo je slabo ili nikako zavisan o ukupnom broju
mikroorganizama. Postoji vrio slaba, negativna zavisnost izmedu kvaliteta
maslaca i acidofilne i acidivorne mikroflore. Utvrdena je slaba do srednja
zavisnost kvaliteta maslaca o kazeohtmkog mikroflori, a ta se zavisnost sta-
renjem maslaca pojadava, Kvalitet maslaca osrednje zavisi o Vjerojathom
broju mikroorganizama iz skupine coli-aerogenes i pribliznom broju coli-
indologenih mikroorganizama, a ta zavisnost naglo slabi, ako se uzorei
maslaca drZe na sobnoj temperaturi.

NaSa miSljenja o utjecaju mikroflore na kvahtet maslaca samo su
donekle u skladu s mlsljenpma koja se mogu naéi u literaturi. Lund
smatra, da je bolji kvalitet maslaca, koji sadrzi manje mikroorganizama,
a Demeter i Maier misle, da poveéana aktivnost mikroflore maslaca
umanjuje njegov kvalitet. R u e hle nije mogao ustanoviti, da strani okusi
maslaca zavise o nazo¢nosti pojedinih vrsta mikroorganizama, dok Hie-
taranta smatra, da stepen hidrolize masti i protema ne zavisi o ukup-
nom broju mikroorganizama u maslacu.

Veéina autora smatra, da proteolitic¢ki mikroorganizmi negativno
utjecu na kvalitet maslaca, a J a cobsen nije mogao utvrditi, da pojava
greSaka maslaca zavisi o broju lipoliti¢kih i kazeolitickih mikroorgani-
zama. Pireaux i Antoine su ustanovili, da postoji’ uska korelacija
izmedu lipoliti¢kih i kazeoliti¢kih mikroorganizama i da veéina lipoliti¢kih
mikroorganizama 1 maslacu ofituje i kazeoliti¢ke osobine, pa stoga ti
autori preporucuju, da se za rutinske analize maslaca primjenjuju, umjesto
metoda utvrdivanja broja lipolititkih i kazeoliti¢kih mikroorganizama,
samo jeftinije metode odredivanja broja kazeolititkih mikroorganizama.

Godbersen istite, da za donosSenje zakljutaka o utjecaju.mikro-
flore maslaca na kvalitet nije dovoljno ustanoviti broj i vrstu u maslacu
nazo¢nih mikroorganizama, veé je nuZno utvrditi, da 1i se ti mikroorga~
nizmi nalaze u stadiju mirovanja ili u aktivnom stadiju.

Rezultati orijentacionih analiza uzoraka maslaca, koji je oko Sest mje-
seci bio uskladisten na temperatum oko —11°C, upozoruju na ¢&injenicu, da
se pranjem takvog maslaca prije pakovanja pojaava aktivnost acidofilne,
acidivorne, kazeolitike i coli-aerogenes mikroflore, pa ukupnog broja
mikroorganizama. Kvalitet tog maslaca je lo§ pranjem se neznatno po-
pravlja, ali zato poslije nekog vremena postaje lodiji. Stajanjem na sobnoj
temperaturi nestaju razlike u okusu izmedu uzoraka maslaca, k031 su

_neposredno prije pakovanja prani, i onih, koji nisu.
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Rezultati izvrSenih analiza maslaca donekle ilustriraju sliku kvali-
teta maslaca, koji dolazi na zagrebacko trziste, a proizvodi se na podrudju
NRH. Mikrobioloski sastav naSeg maslaca redovno je lo§. Kvalitet maslaca.
izraZen ocjenom za okus, posve je osrednji, a aroma maslaca nije ni kod
najboljih uzoraka dovoljno izraZena. Sposobnost ofuvanja kvaliteta tog
maslaca je slaba u normalnim uvjetima drzanja i ¢uvanja u trgovadcko]
mre%i ili u domacinstvu. Vrlo velik broj acidofilnih, acidivornih, kazeo-
litickih i coli-aerogenes mikroorganizama u maslacu od nepasteriziranog
i pasteriziranog vrhnja posljedica je lofeg mikrobioloSkog sastava sirovine
(vrhnja). Mikrobioloski sastav vecine uzoraka maslaca od pasteriziranog
vrhnja upozorava na ozbiljne nedostatke i propuste u tehnoloS$kom pro-
cesu (neispravna pasterizacija vrhnja, preniske temperature pasterizacije
vrhnja, reinfekeija vrhnja poslije pasterizacije, nedovoljna kontxola toka
zrenja vrhnja, nedovoljna kontrola formn"anga arome).
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NJEGA POVRSINE TVRDIH SIREVA

Kad je sir izraden, odnosi se u podrum gdje ostaJe mjesec-dva, kadito
i aulje, do kraja zrenja. Za sve to vrijeme treba ga ¢uvati i njegovati mu
povriinu, da se ne o$teti, da je ne kvare insekti i $tetodine, i ne zaraze
mikroorganizmi,

Ovaj zadatak nije lako izvrditi s uspjehom, i desto puta propada go~
tova roba, jer nije obracena dovoljna paZnja njezi sira u podrumu ili pak
zato, $to smo se sluZili zastarjelim metodama u radu.

Starije metode

Dok smo u na$oj zemlji kod obrade konzumnog mlijeka ili kod proiz-
vodnje mlije¢nog praha usvojili mnoge suvremene metode rada, u sirar-
stvu, a pogotovo kod njege sira u toku zrenja, ostali smo kod stauh kla-
siénih postupaka. Njega se sastoji u brisanju sira, u pranju obi¢nom ili
slanom vodom i dr. Ako se pojavi jata zaraza, struZe se povriina detkom,
da se uklone naslage plijesni i ostalih mlkroorgamzama .

S bakteriologkog gledi¥ta pranje sireva na ovaj nadin nije pravilan
postupak. Sirevi se jedan za drugim peru istom vodom i obi¢no istom
krpom, koja se namade u tekuéinu. Umjesto da sir zaista oéistimo, ovim
nadinom »pranja« prenosimo Stetne mikroorganizme i njihove spore s
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