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MIKBOFLORA BUGARSKOG MASLACA I R E Z U L T A T I DEGUSTACIJA 
U RAZDOBLJU OD 1963. DO 1966. G O D I N E * 

Mikroflorom kravl jeg maslaca bavio se u Bugarskoj mal i broj a u t o r a C. 
Zahar iev (6) i J anko Jankov (1). Dr J a n k o v je ispi t ivao mikrobiološko zagađe­
nje vrhnja , t e utjecaj s tepena zagađenja na kva l i t e tu i t ra jnost maslaca. Nje­
gova ispi t ivanja su se odnosila na samo dva proizvođača maslaca. 

Kva l i t e t a i t rajnost maslaca u zavisnosti od bro ja i v rs ta mikroorgan izma 
bili su ispi t ivani od čitavog niza inos t ranih au to ra (Orla Jensen , Otte, Demeter , 
Maier, Grimes, Ellike, Rogers, Hammer , Hussong, Jacobsen, Taura t , Nyiredy, 
Szvoboda, Macy, Guthr ie , Weigmann, He l l e rmann , Hofmann, Gavel, Thomson, 
Singh, Nelson, Zeilinger, Pa ra šćuk i dr.) (2). 

J e d n a g rupa navedenih au tora ispi t ivala je u k u p a n broj mikroorgan izama 
u mas lacu i p ra t i l a njihovo djelovanje n a kva l i t e t mas laca za vr i jeme usk la ­
dištenja kod raznih t empera tu ra . Druga g rupa je ispi t ivala razne grupe m i k r o ­
organizama — bakter i je g rupe coli aerogenes, proteol i t ičke i l ipolitičke m i k r o ­
organizme, plijesni i kvasce — u mas lacu te n j ihov utjecaj na t ra jnost i k v a ­
l i te tu. 95'% pogrešaka maslaca potječe od okolnih š te tn ih mikroorgan izama 
koji su kontamin i ra l i pas ter iz i rano v rhn je . 

Demete r (2) je ustanovio da kod bućkan ja veći dio mikroflore odlazi u 
mlaćenicu, a manj i ostaje u maslacu. Gr imes (2) je p ronašao da u maslacu do­
b ivenom od kiselog v rhn ja ostaje oko 1 % mikroorgan izama , a u onome od s la t ­
kog v rhn ja 20 do 30%. Slične rezul ta te su dobili Masu i Par f i t (2). 

Cilj naš ih ispit ivanja je da us tanovi koja v r s t bakter iološkog zagađenja 
ut ječe n a kva l i te tu maslaca kroz ispi t ivani per iod. K o d toga je važnu ulogu 
imala degustaci ja . Ispit ivalo se kako razne v r s t e mikroorgan izama ut ječu na 
pojavu razn ih pogrešaka maslaca te k a k a v je ut jecaj higi jenskih uvjeta, isko­
r iš tenja s i rovine i tehnologije na razv i tak mikrof lore . Ispi t ivanja su p rovedena 
od 1963. do 1966. godine. 

Mater i ja l i me tod ika 

Od god. 1960. Direkcija ml jekarske indust r i je uve la je anonimnu degus ta-
ciju mas laca proizvedenog u svim m l j e k a r a m a u zemlji . Ispočetka je to bilo 
organiz i rano ri jetko. Tada se organolept ičkom ocjenj ivanju nisu pr i lagale is ­
c rpne mikrobiološke analize. Od 1963. počela se u Cen t ra lnom labora tor i ju 
p rovodi t i anon imna degustacija maslaca svaki mjesec i to n a različit i dan. Od 
pro izvođača maslac se tražio telegrafski . Svak i uzorak maslaca bio je težak 
oko 1 kg, u obliku kubusa čija s t ran ica je iznosila 10 cm. Pakovan u d rven i 
sandučić uzorak se upućivao u Cent ra ln i l abora tor i j . Najkasni je d rug i ili t reći 
d a n od proizvodnje vrši la su se mikrobiološka ispi t ivanja . Uzorci mas laca za 
i spi t ivanje držal i su se u labora tor i ju n a 10°C. Kroz god. 1963. r o k za ispi t iva­
n j e t ra jao je 20 dana, a na redn ih godina 10 dana . U ov im rokovima uzorci m a -

* Referialt oiđiržan na V seminaru za mljefcairsiku indiustmiju pri' Prehrambeno-tehnološkoim 
tasltftutiu u Zagrebu 



slaca su degus t i ran i od specijalne komisije anonimno. Kroz ispit ivani per iod 
n a maslacu, bez oznake por i jekla proizvodnje, pojavlj ivale su se pogreške. 

Mikrobiološka anal iza kojoj je podvrgnut svaki uzorak, obuhvat i la je sl i­
jedeće pokazate l je : određ ivan je broja mlječnokiselih bakter i ja , bakter i ja g rupe 
coli aerogenes, proteol i t ičkih i l ipolitičkih bakter i ja , kvasaca i plijesni. 

Tehnika mikrobioloških ispit ivanja zavisila je o količini i vrs t i određenih 
mikroorganizama. 

Kao h ran j iva podloga koristi lo se: hidrolizirano mlijeko, hranj iv agar s 
kinablau, ml ječni a g a r s 40'% obranog steri l iziranog mli jeka, pivski agar, pod­
loga po Kesleru, Endo agar i n i lblausulfa tagar po Demete ru . 

Ocjene kva l i t e te dobivene degustacijom i ocjene raspodjele vode uspore ­
đivane su s r ezu l t a t ima mikrobioloških analiza. S ovakvom analizom željelo 
se us tanovi t i veza između bro ja mikroorganizama, ocjene kval i te te maslaca i 
pr imi jenjene tehnologije . 

R e z u l t a t i 

U tablici br . 1 n a v e d e n je po godinama broj uzo raka koji su degust i rani , 
ocjena kval i te ta , raspodjela vode u maslacu te zastupljenost bakter i ja , pl i jesni 
i kvasaca. 

U tabel i br . 2 naveden i su isti pokazatel j i u postocima. 
U tablici br . 3 n a v e d e n je broj uzoraka s posebno polučenom degustacio-

nom ocjenom, a p r e m a odvojenim karakter i s t ikama, a po buga r skom d ržavnom 
s t anda rdu (BDS). 

U d i j ag ramu br . 1 izražen je poras t broja uzoraka maslaca za degustaci ju 
od 1963. do 1966. godine. Taj je broj u god. 1963. bio 19,2%, a u god. 1966. 3 0 % 
svih ispi tanih uzoraka u tom periodu. 

U d i j agramima br . 2 i 3 p r ikazan je razvoj kva l i te te degust i ranog mas laca 
i raspodjela vode kroz navedene sve četiri godine. U d i j ag ramu br . 2 vidi se 
poras t broja u z o r a k a eks t r a kval i te te , po novom BDS, za vr i jeme god. 1964. U 
god. 1964. uzo raka eks t r a kva l i te te b i lo j e 6,5%, a god. 1966. 26,9%. Broj uzo­
raka I klase r a s t e tokom god. 1966, a II klase se tokom god. 1964. i 1965. p o ­
većava, a god. 1966. pada . Visoki postotak uzoraka I k lase u god. 1963. j e r a d i 
toga što s t a r i s t a n d a r d nije imao ocjene eks t ra kval i te te . Broj uzoraka mas laca 
izvan s t anda rda (IS) je razl iči t u pojedinim godinama. Najviši je 1964, a za t im 
u god. 1966, 

Iz d i j ag rama br . 3 v id i se da broj vr lo dobrih uzoraka po raspodjel i vode 
raste , a najviši je u odnosu n a ostale ocjene. 

U d i j ag ramima 4, 5, 6, 7, 8 i 9 su p r ikazane promjene bro ja mikroorgan iza ­
m a i to g rupe coli aerogenes, proteoli t ičkih, l ipoli t ičkih i mlječno-kisel ih t e 
pli jesni i kvasaca . 

Iz toga se v id i da iz godine u godinu ras te broj uzoraka maslaca bez b a k ­
teri ja g rupe coli aerogenes, proteol i t ičkih mikroorganizama, plijesni, l ipol i t ič­
kih bak te r i j a i kvasaca . 

To je na roč i to jasno izraženo za g rupu : coli aerogenes , proteol i t ičke m i ­
kroorganizme i pli jesni. Broj uzoraka maslaca sa l ipoli t ičkim mik roorgan izmi ­
m a do 100 u g r a m u je dosta vel ik m a k a r se u god. 1966. malo smanjuje . Isto se 
opaža kod u z o r a k a s b ro j em kvasaca do 1000 na 1 g. 



Tabe la 1 
Rezul ta t i sp i t ivanja izražen u b ro ju u z o r a k a 

Degust . K v a l i t e t a Raspod je la vode 

Godina uzorci E I I I IS 4 3 2 1 

1963 130 — 69 42 19 39 27 21 36 
1964 168 11 58 55 44 59 27 35 47 
1965 176 43 49 61 23 90 27 32 27 
1966 201 54 62 51 34 87 21 39 54 

Za 4 god. 675 108 238 209 120 275 102 127 164 

Kol i Pl i jesni Kvasc i Proteol i t . Lipol i t . Ml j . k isel i 
Godina 

bez do 
100 

i znad 
100 bez do 

1000 
iznad 
1000 bez d 0 

u e z 1000 
iznad 
1000 bez do 

100 
i znad 

100 bez do 
100 

i znad 
100 

do 
10X 

do 
100X 

do 
I M 

do 
10M 

1963 70 26 34 34 35 61 29 29 72 51 50 29 28 60 42 — — .— — 
1964 81 37 50 29 99 40 57 94 17 148 16 4 20 74 74 — 15 62 89 
1965 133 31 12 108 55 13 48 93 35 127 39 10 53 108 15 22 35 84 36 
1966 146 26 26 139 32 27 57 61 80 149 44 5 53 104 41 30 54 73 41 

Za 4 god. 430 120 122 310 221 141 191 277 204 475 149 48 154 346 172 52 104 219 166 



Tabe la 2 
Rezul ta t i i sp i t ivanja izraženi u °Л> 

Degust. Kva l i t e t a Raspodje la vode 

Godina uzorci E I I I IS 4 3 2 1 

1963 19.2 — 53.- 32.- 15.- 31.8 22.- 17.- 29.2 
1964 24.8 6.5 34.5 32.8 26.2 35.2 16.- 20.8 28.-
1965 26.- 24.4 27.8 34.7 13.1 51. - 15.4 18.2 15.4 
1966 30.- 26.9 30.8 25.4 16.9 43.3 10.4 19.4 26.9 

Za 4 god. 100 16.- 35.3 31 . - 17.7 41.1 15.3 19.- 44.6 

Kol i P l i jesn i Kvasc i Proteol i t . Lipoli t . Mlj . kiseli 
Godina 

bez do 
100 

iznad 
100 bez do 

1000 
iznad 
1000 bez do 

1000 
iznad 
1000 bez do 

100 
iznad 

100 bez do 
100 

iznad 
100 

do 
10X 

do 
100 X 

do 
I M 

do 
10M 

1963 53.8 20.- 26.2 26.1 27.- 46.9 22.3 22.3 55.4 39.2 38.5 22.3 21.5 46.2 32.3 — — — — 
1964 48.2 22.- 29.8 58.9 17.3 23.8 33.9 56.- 10.1 88.1 9.5 2.4 11.9 40.1 40.- — 9.- 37.4 53.6 
1965 75.6 17.6 6.8 61.4 31.2 7.4 27.2 52.8 20.- 72.1 22.2 5.7 30.1 61.4 8.5 12.4 19.8 47.5 20.3 
1966 73.8 13.1 13.1 70.3 16.1 13.6 28.8 30.8 40.4 75.3 22.2 2.5 26.8 52.5 20.7 15.1 27.3 36.9 20.7 

Z a 4 god. 64.- 17.8 18.2 46.2 32.8 21 . - 28.4 41.2 30.4 70.7 22.2 7.1 22.9 51.5 25.6 9.6 19.2 40.5 30.7 



OCJENE DEGUSTÄCIJE P O GODINAMA 
G o d i n a 

Ocjena degustacije 1963. 1964. 1965. 1966. svega 

1. specif, okus, izražena aroma 1 14 51 62 128 
2. specif, okus, slaba aroma 24 2 4 6 36 
3. ne izražen okus i a roma 2 8 14 15 39 
4. bez a rome i s t rani okus — — 7 7 14 
5. okus i mir i s po pasterizac. — 2 5 3 10 
6. slabo kiseo okus 6 4 7 9 26 
7. slabo nečist okus i miris 6 17 17 17 57 
8. slab mi r i s po k rmi 4 1 4 4 13 
9. slab mi r i s po pregorenom 2 1 2 — 5 

10. slab okus po meta lu 1 1 1 — 3 
11. s lab okus po siru — 6 5 7 18 
12. nečist oštar okus — 5 7 5 17 
13. okus po gnji lome 4 — 2 — 6 
14. okus po zagorenom 5 1 — 4 10 
15. okus po loju 14 7 6 1 28 
16. u l jas t okus — 6 — 7 13 
17. okus po ostarjelom 38 43 21 21 128 
18. jako oštar okus 1 1 2 5 9 
19. j ak okus po ositairjelom 6 12 3 3 24 
20. j ako gorki okus — — — 1 i 
21. j ako ranke t i j iv okus 7 14 6 4 31 
22. j a k okus po siru 2 12 8 8 30 
23. j ako pljesniv okus — 1 — — i 
24. j ak okus po r ibi — 1 — • — • i 
25. j a k okus po meta lu 2 6 1 — 9 
26. j ak okus pio •gnjilome 4 — 1 3 8 
27. j ak okus p o krmi — — — — — 
28. j ako ul jast okus 1 3 2 9 15 

130 168 176 201 675 
Za v r i j eme god. 1966. je us tanovl jeno slabo povećanje broja uzoraka m a ­

slaca sa iznad 100 bakter i ja iz grupe coli aerogenes , pl i jesni sa iznad 1000, l ipo­
litičkih sa iznad 100, kvasaca ш iznad 1000 na 1 g. Ovu konstataci ju potvrđuje 
i velik broj uziotraka maisiiaca u god. 1966, koji su ocijenjeni fcaio izvanstandiard-
n i (IS). 

Broj uzoraka masalca bez proteol i t ičkih mik roorgan izama i pli jesni je jako 
vel ik kroz sve četir i godine ispi t ivanja. 

Iz d i j ag rama br . 9 vidi se da je najviš i b ro j uzo raka maslaca koji ima do 
1 mil ion mlječno-kisel ih mikroorganizama, a da se najviše mijenja broj uzo­
r a k a sa do 10 miliona. Mlječno-kiseli m ik roo rgan izmi var i ra ju po godinama od 
630.590 do 1,918.926 u g r a m u maslaca. Od nepožel jn ih mlječno-kisel ih m i k r o ­
organizama u našem maslacu sreće se S t r . lact is va r . mal t igens koji pr idaje 
mas lacu okus na, slad, a u s t anda rdu se navod i kao okus po pregorenom. 

U d i j ag ramu br. 10 p r ikazane su p romjene kod t r i najvažni je ocjene okusa, 
koji ima najveći broj uzoraka maslaca, a to su: specifičan okus i izražena a ro ­
ma, slabo nečist okus i okus po ostarjelom. Veliki j e po ra s t maslaca s izraženim 
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okusom po ostarjelom. Broj uzoraka s nečist im okusom zadnje 3 godine je n e ­
promijenjen. Razvi tak bro ja bakter i ja označenih grupa, pli jesni i kvasaca opće­
ni to za vr i jeme od čet i r i godine pr ikazan je u d i jagramu 10. 
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Diskusija o r ezu l t a t ima 

Rezul ta t i naveden i u tabl icama i p r ikazan i n a d i j ag ramima omogućuju da 
se dade t ačna analiza mikrof lore bugarskog mas laca kroz čet ir i godine. Ova ana­
liza pokazuje progres ivno smanjenje nepožel jn ih mik roorgan izama u maslacu. 
Također je us tanovl jena (korelacija) veza između kva l i t e t e i mikroflore. Uzor­
ci maslaca s vel ik im bro jem proteol i t ičkih b a k t e r i j a dobival i su uvi jek niske 
ocjene. Ova činjenica pojavljuje se kao p o t v r d a opažanja au tora Redfield, 
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P l a k e i Par f i t (7), da proteol i t ički mikroorganizmi imaju nega t ivan utjecaj n a 
okus maslaca, p ro t ivno mišl jenju Hie ta ran t -a (4). 

Slična zavisnost se opaža i kod uzoraka maslaca s ve l ik im brojem pli jesni 
i kvasaca. To se slaže s miš l jenjem Kel lermann-a , S tokker -a (2), a protivuiriječi 
sa Mac, Richie. Ovo s tanoviš te ne isključuje mišljenje Demete ra i Meyera (2) 
da plijesni više pogoršavaju okus maslaca nego kvasci za razl iku od V e r m a n n a . 

Utjecaj bak t e r i j a g rupe coli aerogenes p r ema naš im anal izama po tv rđu ju 
s tanovište Pa r f i t a (2) po ko jemu nema utjecaja ovih n a kva l i t e tu maslaca. To 
ne isključuje posma t r an j e nj ihovog pr isus tva kao pokazate l ja san i ta rno-h ig i -
jenskih uvje ta mas la r sk ih pogona, kako tv rd i također Moir i Rüssel (2). 

Sve analize pokazuju da sezone nemaju utjecaja n a razvi tak pojedinih 
g rupa mikroorgan izama. Međut im, broj mikroorgan izama zavisi najviše od h i ­
gijenskih uvjeta, od dobivanja v rhn ja do pakovanja maslaca . 

Analiza dan ih p o d a t a k a pokazuje međusobnu zavisnost kval i te te maslaca , 
mikroflore, i shodne s i rovine i p re rade . Često je maslac mikrobiološki dobar 
dobio kod degustaci je dosta lošu ocjenu, radi nedos ta tka u okusu, u odnosu 

n a maslac loše mikrobio loške kval i te te . Takav maslac je uvi jek dobivan od 
onih pogona koji p r e r a đ u j u skupno vrhnje ili smjesu skupnog i vlast i tog v r h ­
nja. Jasno je da nedos tac i koji su ustanovl jeni degustaci jom proizlaze od 
mikrobiološkog procesa koji se razvijao u v rhn ju još p r i j e nego je ovo stiglo 
u mas la rnu . Nižu ocjenu su dobival i i uzorci maslaca bakter io loški bespr i j e ­
korni , ali loše pro izvedeni — rad i nepravi lno raspodi jel jene vode. 



№65 r tšSSr 

специф. ĆL't/c u 
t/зраз. аром&т 

слабо N&i/ucm 
бкус u нирис 

бмус на застархАО 

i 2 3 

Z a k l j u č c i 
1. U pe r iodu od god. 1963. do 1966. kva l i t e t a maslaca , koji su učestvovali 

u degustaciji , se stalno poboljšavala što je odraz smanj ivanja bro ja bakter i ja , 
pli jesni i kvasaca, poboljšanja kva l i te te s irovine, p r e r a d e te higi jenskih uvje ta 
u ml j eka rama . 

2. Broj bak te r i j a g rupe coli aerogenes, pro teol i t ičk ih i l ipoli t ičkih b a k t e ­
rija, pl i jesni i kvasaca u bugarskom mas lacu zavisi od higi jenskih i san i ta rn ih 
uvjeta u pogonima, a ne od godišnjih doba. 

U r a d u se iznose rezultat i , dobiveni t okom 4 godine, ispi t ivanja mikroflore 
i kva l i te te bugarskog maslaca od k rav l j eg ml i jeka . Cilj ispi t ivanja je bio us t a ­
novljen ut jecaj mikrobiološkog zagađenja n a kva l i t e tu proizvoda. 

Ispi tano j e 675 uzoraka maslaca. Rezu l t a t i su p r ikazan i u 3 tablice i 
10 d i jagrama. Mikrobiološke analize su p rovedene drug i ili t reći dan nakon 
proizvodnje maslaca, a. degustacija n a k o n 10 dana držanja na t empe ra tu r i 
od 10° C. 

R e s ü m e e 
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PRILOG I S P I T I V A N J U SADRŽINE BJELANČEVINA M L I J E K A 
MATEMATIČKIM METODAMA 

Duži niz godina b ro jne laborator i je i mnogi a u t o r i r a d e na izučavanju 
brzih metoda za ispi t ivanje pojedinih sastojaka mlijeka. S a v r e m e n i ml jekarsk i 
indust r i j ski pogoni zaht i jevaju poznavanje sirovine koju p re rađu ju . Brzi teh­
nološki postupci t raže savremene , lake metode ispi t ivanja sastojaka mli jeka. 
Danas je najvažni je ispi t ivanje masnoće mlijeka, jer se n a osnovu procenta 
mast i i p laća mli jeko proizvođaču. Bjelančevine, po svojoj vr i jednost i iste 
s mast ima, r i je tko se ispi tuju. Uzrok tome su nesumnjivo kompl ic i rane i dugo­
t ra jne anal i t ičke metode , kao što je klasična Kjeldahl-ova metoda. Sve više 
se izučavaju i p r imjenju ju me tode formolne ti tracije, kao i fizikalne me tode 
ispi t ivanja b je lančevina ml i jeka . Najbrže metode za grubo, ori jentaciono ispi­
t ivanje su ma tema t i čke me tode određivanja bjelančevina mli jeka. 

Osnova ma tema t i čk ih m e t o d a leži u međusobnim odnosima pojedinih sa­
stojaka mli jeka. Mnogobrojna ispi t ivanja su pokazala da postoji uza jamna p o ­
vezanost između p romjena količine mas t i i b je lančevina mli jeka. 

Na osnovu ovih us tanovl jen ih činjenica autor i I. S. Popov (1) i P . K u g e -
nev (2) izradi l i su odgovara juće matemat ičke metode. Prof. I. S. Popov izvršio 
je 379 anal iza ml i jeka n a 72 k r a v e i predložio svoj m a t e m a t i č k i me tod ispi­
t ivanja : 

% b je lančevina = 0,327 X mast + 2,29 

Razlika između anal i t ičkih m e t o d a i formule bi la je u dese t im dijelovima. 
P r e m a r a d u P . K u g e n e v a ispi tano je kroz cijelu godinu 500 uzoraka zb i r ­

nog mli jeka. Bje lančevine i mas t i su ispi t ivane spal j ivanjem s k ise l inama. 
Rezul ta t i dobiveni ana l i t ičk im me todama služili su za komparac i ju m a t e m a ­
tičkog metoda. F o r m u l a po Kugenevu glasi: 

% b je lančev ina = 0,148 X mas t + 2,691 

Upoređujuć i r ezu l t a t e s anal i t ičkim metodama ispi t ivanja razl ika je b i la 
u s tot im dijelovima. 


