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ISPITIVANJE ODRZIVOSTI MASLACA NEKIH MLEKARA
U VOJVODINK*

UVOD

Maslac igra znalajnu ulogu u ishrani stanovni$tva. Po svojim osobinama
istite se od ostalih masti Zivotinjskog porekla. Medutim, maslac sadrZi gotovo
sve sastojke, koji su potrebni mikroorganizmima za njihovo razvic¢e. Iako pre-
teZno ufeS¢e masti sa 80% &ini maslac biolodki stabilnijim nego ¥to je mleko,
ipak prisustvo rastvorenih belandevina, mletnog Seéera, odnosno mletne kise-
line i mineralnih materija v plazmi, omoguéava biohemijsku aktivnost mikro-
organizama, a time i kvarenje proizvoda. Otuda su i razumljiva mnogobrojna
ispitivanja mikrobiolo$kog sastava i kvaliteta maslaca, kako od strane ino-
stranih, tako i domaéih autora.

Rezultati ispitivanja jedne grupe autora (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9) odnose se
na procenu mikrobiolofkog i hemijskog kvaliteta maslaca sa ciljem ustanov-
ljavanja standarda za taj kvalitet, uporedenja toga kvaliteta s postojetim stan-
dardima, ili ukazivanja na moguénosti za poboljSanje kvaliteta maslaca. Re-
zultati ispitivanja druge grupe autora (10, 11, 12, 13, 14, 15) pruZaju podatke
o odrzivosti maslaca proizvedenog pod raznim uslovima u pojedinim zemljama,
o povezanosti mikrobioloSkog kvaliteta sveZeg maslaca s njegovom odrzivoSéu
procenjenom odredenim metodama.

U ovom radu postavljeno je za cilj ispitivanja izvrSiti procenu odrZivosti
maslaca proizvedenog u nekim mlekarama Vojvodine; ispitati odnos izmedu
mikrobiolofkog kvaliteta i odrZivosti maslaca i pruZiti podatke o mikrobiolos-
kom kvalitetu maslaca posle drZzanja na temperaturi od 21°C u vremenu od
7 dana. Ujedno smo Zeleli da prikaZemo mikrobiolo§ki kvalitet i odrzivost ma-
slaca proizvedenog kontinuiranim postupkom po Fritz-u.

MATERIJAL I METODIKA

Uzorci maslaca uzeti su iz mlekara posle zavrSene izrade, i oznaéeni su
prema mlekarama sa A, B, C i D. Uzorci maslaca su ispitivani odmah posle
izrade i posle drZanja na temperaturi 21°C u vremenu od 7 dana. IzvrSene su
bakterioloske i hemijske analize kao i organcleptitka ocena. Sva su ispitivanja
vriena u tri ponavljanija.

Odredivanje broja proteolititkih bakterija izvrSeno je na podlozi predlo-
Zenoj od Medunarodne mlekarske federacije (fripton, glukoza, ekstrakt kvasca,
agar) kojoj je jo§ dodano 10%p obranog mleka. Inkubacija je izvodena na 30°C
za tri dana.

Broj lipoliti¢kih bakterija takoder je odredivan prema predlogu Meduna-
rodne mlekarske federacije (16) na podlozi bez Sefera, koja je sadrZala pre-
GiSéeni maslac i indikator Viktoria plavo. Inkubacija je izvodena na 30°C za
tri dana.

Titar koliformnih bakterija odredivan je na podlozi po Kessler—Swenar—
ton-u, a inkubacija izvodena na 37°C za dva dana.

* Referat odrZan na V Seminaru za mljekarsku industriju pri Prehrambeno-tehnolo¥kom insti-
tutu u Zagrebu
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Broj kvasaca i plesni odredivan je na sladnom agaru, a inkubacija izvo-
dena na 25—30°C za pet dana.

Odredivanje stepena kiselosti 1 peroksidnog broja vrieno je po standard-
nim metodama. - '

Ispitivanje odrZivosti maslaca izvrSeno je po standardnoj metodi (17), a
organoleptiéka ocena maslaca od grupe degustatora.

REZULTATI ISPITIVANJA I TUMACENJE

Ispitivanje mikrobioloSkog kvaliteta uzoraka maslaca prikazano je u
tabeli 1.

Tabela 1

Kretanje broja lipoliti¢kih i proteolitickih bakterija, kvasaca i plesni i titra
koliformnih bakterija u maslacu

Naziv uzorka Broj lipoliti¢kih Broj proteoliti¢kih  Broj kvasaca i Titar koliformnih
mlekara bakterija ul g bakterija u 1l g plesni u 1 g bakterija, plenvan
u m
posle posle 7 posle posle 7 posle posle 7 posle posle 7
izrade dana na izrade dana na jzrade dana na izrade dana na
21 °C 21 oC 21 oC 21 °oC
A 900 95.000 600 65.000 4.000 10.100 0.01 0.0001
Ay 1.100 130.000 800 103.000 5.300 13.000 0.001 0.00001
B %) 150 1] 120 g %] 1 0.001
(o] 1.050 120.000 700 42,000 3.400 9.200 0.001 0.00001
D 170 3.300 120 2.800 %] 4] 1 0.1

Kao 3to se moZe videti uzorci svefeg maslaca iz mlekara, oznadeni sa B
i D, pokazivali su relativno visok mikrobiolodki kvalitet. Titar koliformnih
bakterija bio je pozitivan u 1 ml, dok je u ostalim razredenjima bio negativan.
U mlekari oznaka B, maslac je proizveden u buc¢kalici od pasterizovane pavlake
s dodatkom &istih kultura, dok je u mlekari oznake D, maslac proizveden kon-
tinuiranim postupkom po Fritz-u, takoder od pasterizovane pavlake s dodat-
kom ¢istih kultura.

Maslac mlekare B, nije sadrZao u 1 g, kako lipoliticke i proteoliticke bakte-
rije, tako ni kvasce i plesni, dok je u maslacu mlekare D, broj ovih mikroor-
ganizama bio neznatan.

Po mikrobiolo§kom kvalitetu ovi uzorei maslaca bili su u skladu s poda-
cima Tammisto i sar. (8), Schwarz i Ciblis-a (13), i Lacrosse-a (14), koje oni
navode za maslac, ¢iji mikrobioloski sastav moZ%e osigurati dobru odrZivost i
organolepti¢ka svojstva.

Uzorci maslaca iz mlekara A (uzorci A i Ai) i C, bili su znatno lofijeg
mikrobioloSkog kvaliteta. Titar koliformnih bakterija bio je pozitivan u 0,01
i 0,001 ml; dok je broj lipolitiékih bakterija bio veéi za 8—9 puta, broj pro-
teolitiékih bakterija ve¢i za 5—8 puta, a broj kvasaca i plesni veéi za nekoliko
hiljada puta, u poredenju s uzorcima maslaca oznadenih sa B i D. U ovim mle-
karama (A, A: i C) maslac je bio proizveden u buckalici, od pasterizovane
pavlake s dodatkom ¢&istih kultura.

Po sadrZaju lipolitiékih i proteolitickih bakterija, kao i kvasaca i plesni,
osim titra koliformnih bakterija, ovi uzorci maslaca odgovarali bi predloZenim
normama za maslac I klase od strane Milohnoje i saradnika (4, 5, 6).

Posle drzanja ispitivanih uzoraka maslaca na temperaturi 21°C u vremenu
od 7 dana, broj mikroorganizama povetao se kod maslaca oznake B i D, za
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nekoliko do stotinu puta, $to je i razumljivo. Medutim, apsolutna vrednost
broja mikroorganizama kod ovih uzoraka maslaca bila je mala u poredenju s
uzorcima maslaca oznadenih sa A, A1 i C. Ovi uzorci maslaca razlikovali su se
posle drZzanja na 21°C za 7 dana od istoimenih sveZih uzoraka, u broju lipoli-
ti¢kih bakterija za 40—700 puta, u broju proteolitickih bakterija za 50—800
puta, a u broju kvasaca i plesni za nekoliko hiljada. Titar koliformnih bakterija
takoder je pokazivao razliku za 100 puta.

Rezultati ispitivanja stepena kiselosti i peroksidnog broja prikazani su u

tabeli 2.

Tabela 2
Kretanje stepena kiselosti 1 peroksidnog broja u maslacu
Stepen kiselosti Peroksidni broj
Naziv uzoraka posle posle posle posle
— mlekara izrade 7 dana na izrade 7 dana na
21°C 210C
A 3,4 3,6 0,70 0,75
Ay 3,4 3,8 0,70 0,80
B 1,9 1,9 0,65 0,65
Cc 2,3 2,6 0,65 0,75
D 2,3 2,4 0,70 0,70

Kao Sto se moZe videti promena ovih hemijskih pokazatelja u toku drZza-
nja uzoraka maslaca na temperaturi 21°C u vremenu od 7 dana bila je uglav-
nom u skladu s rezultatima mikrobiologkih analiza. Kod uzoraka maslaca oz-
nake B i D, stepen kiselosti i peroksidni broj ostao je praktié¢no nepromenjen,
dok se kod ostalih uzoraka maslaca mogla zapaziti vidljiva promena.

Uotljivo je da su se uzorci maslaca oznake A i Ai, proizvedeni u jednoj
istoj mlekari, razlikovali znatno kako po hemijskom tako i po mikrobiolo§kom
kvalitetu. Pokazana razlika moZe se objasniti razlititom tehnologijom proiz-
vodnje maslaca. Kod uzoraka maslaca oznake A, pakovanje je izvr§eno odmah
posle izlaska iz buékalice, dok je kod uzoraka maslaca oznake Ai, pakavanje
izvr3eno posle 24 gasa drZanja u hladnjaéi.

Prirodno je, da se pokazana razlika u broju mikroorganizama, stepenu ki-
selosti i peroksidnom broju kod pojedinih uzoraka maslaca, posle drZzanja na
temperaturi 21°C u vremenu od 7 dana, morala odraziti i na odrZivost maslaca,
odnosno na njegova organoleptitka svojstva. Rezultati ovih ispitivanja pri-
kazani su u tabelama 3 i 4. '

Kao 8to se moze videti uzorci maslaca, ozhake B i D, pokazali su neznatne
promene u organoleptitkim svojstvima. Pojava lake uZeglosti kod maslaca
oznake D, moZe se pripisati oksidativnim promenama mleéne masti. Ova pro-
mena je takode zapaZena od drugih autora pri ispitivanju kvaliteta maslaca
proizvedenog kontinuiranim postupkom (11).

Uzorci maslaca oznake C, pokazali su velike promene Od maslaca aro-
matiénog i prijatnog po ukusu i mirisu, posle drZanja na temperaturi 21°C u
vremenu od 7 dana, postao je maslac uZegnut i neprijatan po ukusu i mirisu.
Sliéna promena se desila i kod uzoraka maslaca oznake A i Ai. Promena orga-
noleptitkih svojstava bila je najjate izraZena kod uzoraka maslaca oznake Ai.
Proizlazi da je svako zaostajanje u pakovanju maslaca posle njegove zavriene
izrade, 3tetno po kvalitet odnosno odrZivost maslaca.
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ORGANQLEPTICKA SVOJSTVA MASLACA POSLIJE IZRADE

U MLJEKARI
Tabela 3
Naziv
uzorka Ukus Miris Izrada Konzistencija Izgled
mlekara
slabo aromatian, slabo kiselkast, suv maslac, na ¢&vrsta, lako bledo-Zute boje,
lako kiselkast, neznatno uZeg- pritisku ne iz- maziva, jednoli¢an, ho-
A slabo vodenast, nut dvaja vodene karakteristitna mogen
lako metalan, kapljice, bes-
neznatno uZegnut prekorna izrada
na pritisak ot-
, pulta manji 1
Ay ’ w broj bistrih ”
kapljica vode
sveZ, aromatian, aromati¢an, na pritisak iz- &vrsta, lomljiva, jednoliéne Zute
prijatan karateristi¢an, dvaja kapljice neSto slabije boje,
B Gist bistre vode u  maziva
veéoj meri
na preseku se  poludvrsta, jednoliéne,
vidi veéi broj lako maziva, mleéno-bele
sveZ, aromatian, aromatigan, fupljika razli- karakteristitna boje
C tist, karakteristi- sveZ, ne ba§ ¢ite veli¢ine, na
dan sasvim gist pritisak inten-
zivno ispusta
bistre kapi vode
¢ist, sveZ, blago ¥ist, slabo izra- na pritisak ne &vrsta, lako jednoliéne,
D aromatican, Zen, prijatan jzdvaja vodene maziva, bledo-Zute boje
prijatan kapljice, bes- karakteristitna
prekorna
ORGANOLEPTICKA SVOJSTVA MASLACA POSLIJE DRZANJA
7T DANA NA 21° C
Tabela 4
Naziv
uzorka Ukus Miris Izrada Konzistencija Izgled
mlekara
uzegnut, slabo nearomatican, na preseku se meka, maziva izrazito Zute,
aromatican, lako uZegnut, vidi viSe sitnih jednoli¢éne boje,
A neprijatan slabo kiselkast okruglastih fu- gladak, sjajan
pljika. na priti-
sak ne otpufta
vodu .
jako uZegnut, jako uZegnut, na pritisak iz- meka, nedo- jednoli¢ne
A gorak, vrlo nepri- neprijatan dvaja veéi bro} voljno maziva bledo-Zute boje,
1 jatan sitnih kapi bi- bez sjaja
stre vode
aromatidan, tipi- &ist, aromati- na pritisak ot- polu-&vrsta, jednolitne Zute
¢an, neznatno na ¢&an, prijatan, pusta sitne kapi dobro maziva, boje, gladak,
B stari maslac, pri- neznatno na bistre tednosti karakteristicna sjajan, na sas-
jatan stari maslac tavu folija crta
razlozene masti
Zute boje
nearomatifan, ofitar, uZegnut, na pritisak ot~ meka, vrlo ma- mleéno-bele
uzegnut, kisel- vrlo neprijatan pusta sitne i ziva, nehomoge- boje, jednoli-
kast, neprijatan krupne kapi na dan, gladak,
bistre tecnosti sjajan, gornji
C u veéem broju sloj u debljini
oko 0,5 mm
neito Zuédi, ok~
sidisao, provi-
dan
neznatno uZeg- neznatno na pritisak ne vrlo meka, ne- jednoliéne,
nut,wslabo aro- uZegnut izdvaja wvodu, homogena, sla- bledo-Zute boje
matic¢an ali puca stvara- bo maziva sjajan :
D juéi ravnomer-

ne rasporedene
Supljike
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Podaci ispitivanja Svilik-a (18), pokazuju da maslac, ukoliko se ne pakuje
odmah po zavrienom procesu buékanja, veé se drii izvesno vreme u hladnjaéi,
ima slabiju odrZivost zbog pojacanih oksidativnih promena.

Podaci nasih ispitivanja pokazuju da je takav maslac, usled vete rekonta-
minacije mikroorganizama, kao i nepovoljne raspodele vode uslovio znatno
veéi porast mikroorganizama a time i pogorSao njegovu odrZivost, u poredenju
s maslacem koji je direktno iz buckalice otifao na pakovanje.

ZAKLJUCAK

Ispitivanja odrZivosti maslaca nekih mlekara u Vojvodini pokazuju sle-
dete rezultate:

Maslac mlekara, oznake B i D, &iji su sveZi uzorci sadrZali ispod 200
lipoliti¢kih, kao i proteolititkih bakterija u 1 g, pokazali su dobru odrZivost i
prakti¢no nepromenjena organolepti¢ka svojstva.

Maslac mlekara, oznake A i C, ¢iji su sveZi uzorci sadrzali nekoliko sto-
tina do hiljadu lipoliti¢kih, kao i proteoliti¢kih bakterija, a kvasaca i plesni
do nekoliko hiljada u 1 g, pokazali su slabu odrzivost i pogorSana organolep-

ticka svojstva.

Uzorci maslaca, oznake Ai, koji nisu direktno pakovani posle izlaska iz
buékalice, veé¢ drZani prethodno 24 ¢asa u hladnjaédi, pokazali su pogorSani
mikrobioloski kvalitet i odrZivost.
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KEMIJSKA KVALITETA VODE U PROIZVODNIJI MASLACA*®

Kod planiranja mljekara, ukljutivo i izgradnju sabirali$ta za mlijeko,
mora se kao prvo rijesiti besprijekorna opskrba vodom.
Pri tome je potrebno rijefiti dva problemas:
1. voda mora biti na raspolofenju u dovoljnim kolidinama;
2. kemijska i bakteriolofka svojstva vode moraju biti u skladu s odgovara-
juéim propisima o kvaliteti,
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