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ISPITIVANJE ODRŽIVOSTI MASLACA NEKIH MLEKARA 
U VOJVODINI* 

U V O D 

Maslac igra značajnu ulogu u i sh ran i s tanovniš tva . Po svojim osobinama 
ističe se od ostalih mas t i životinjskog porekla . Međut im, maslac sadrži gotovo 
sve sastojke, koji su pot rebni mikroorgan izmima za nj ihovo razviće. Iako p r e 
težno' učešće mas t i sa 80% čini mas lac biološki s tabi ln i j im nego što j e mleko, 
ipak pr isus tvo ras tvorenih belančevina, mlečnog šećera, odnosno mlečne kise
l ine i mine ra ln ih mater i ja u plazmi, omogućava b iohemijsku akt ivnost m i k r o 
organizama, a t ime i kvarenje proizvoda. O tuda su i razumlj iva mnogobrojna 
ispi t ivanja mikrobiološkog sas tava i kva l i t e t a maslaca, kako od s t r ane ino
s t ranih , t a k o i domaćih autora . 

Rezul ta t i ispit ivanja j edne g r u p e au to ra (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9) odnose se 
n a p rocenu mikrobiološkog i hemijskog kva l i t e ta mas laca sa ciljem us tanov
l javanja s t anda rda za taj kval i te t , upoređen ja toga kva l i t e ta s postojećim s tan
dard ima, ili ukazivanja na mogućnost i za poboljšanje kval i te ta maslaca. R e 
zul ta t i ispi t ivanja d ruge grupe au tora (10, 11, 12, 13, 14, 15) pružaju poda tke 
o održivosti maslaca proizvedenog pod razn im us lovima u pojedinim zemljama, 
o povezanost i mikrobiološkog kva l i t e ta svežeg maslaca s njegovom održivošću 
procenjenom određenim metodama. 

U ovom r a d u postavljeno je za cilj i spi t ivanja izvrši t i procenu održivosti 
maslaca proizvedenog u nek im m l e k a r a m a Vojvodine; ispi tat i odnos između 
mikrobiološkog kval i te ta i održivosti mas laca i p ruž i t i poda tke o mikrobiološ
k o m kva l i t e tu maslaca posle držanja na t e m p e r a t u r i od 21°C u v r e m e n u od 
7 dana . Ujedno smo želeli da pr ikažemo mikrobiološki kva l i te t i održivost m a 
slaca proizvedenog kon t inu i ran im pos tupkom po Fr i tz -u . 

M A T E R I J A L I M E T O D I K A 

Uzorci maslaca uzet i su iz m l e k a r a posle završene izrade, i označeni su 
p r e m a m l e k a r a m a sa A, B, C i D. Uzorci mas laca su ispi t ivani odmah posle 
iz rade i posle držanja n a t e m p e r a t u r i 21°C u v r e m e n u od 7 dana. Izvršene su 
bakter io loške i hemijske anal ize kao i organolept ička ocena. Sva su ispi t ivanja 
v r šena u t r i ponavl janja . 

Određ ivan je broja proteol i t ičkih bak te r i j a izvršeno je na podlozi p red lo 
ženoj od Međuna rodne mleka r ske federacije ( t r ipton, glukoza, eks t rak t kvasca, 
agar) kojoj j e još dodano 10% obranog mleka . Inkubac i ja je izvođena na 30°C 
za t r i dana . 

Bro j l ipolit ičkih bak te r i j a t akođer j e određ ivan p r e m a predlogu Međuna 
rodne mleka r ske federacije (16) n a podlozi bez šećera, koja je sadržala p r e 
čišćeni mas lac i ind ika tor Viktor ia p lavo. Inkubac i j a j e izvođena na 30°C za 
t r i dana . 

T i t a r kol iformnih bak te r i j a određ ivan j e n a podlozi po Kess le r -Swenar -
ton-u, ä inkubaci ja izvođena na 37°C za dva dana . 

* Referat održan na V Seminaru za mljekarsku industriju pri Prehrambeno-tehnološkom inst i 
tutu u Zagrebu 



Broj kvasaca i p lesni određivan je na s ladnom agaru, a inkubaci ja izvo
đena n a 25—30°C za p e t dana . 

Određivanje s tepena kiselosti i peroksidnog broja vršeno j e po s t anda rd 
nim, me todama . 

Ispi t ivanje održivosti maslaca izvršeno je po s t andardno j metodi (17), a 
organolept ička ocena mas laca od grupe degustatora. 

REZULTATI ISPITIVANJA I TUMAČENJE 

Ispi t ivanje mikrobiološkog kval i te ta uzoraka maslaca pr ikazano je u 
tabel i 1. 

T a b e l a 1 
K r e t a n j e b r o j a l ipo l i t i čk ih i p ro teo l i t i čk ih bak te r i j a , k v a s a c a i p lesn i i t i t r a 

ko l i fo rmn ih b a k t e r i j a u m a s l a c u 

Naziv uzorka 
mlekara 

Broj l ipol i t ičkih 
bakterija u 1 g 

Broj proteolitičkih 
bakterija u 1 g 

Broj kvasaca i 
plesni u 1 g 

Titar koliformnih 
bakterija, pozitivan 

u ml 

posle posle 7 posle posle 7 posle posle 7 posle posle 7 
izrade dana na izrade dana na izrade dana na izrade dana na 

21 «C 21 oc 21 »C 21 "C 

A 
Ai 
B 
C 
D 

900 
1.100 

0 
1.050 

170 

95.000 
130.000 

150 
120.000 

3.300 

600 
800 
0 

700 
120 

65.000 
108.000 

120 
42.000 
2,800 

4.000 
5.300 

0 
3.400 

0 

10.100 
13.000 

0 
».200 

0 

0.01 
0.001 

1 
0.001 

1 

0.0001 
0.00001 
0.001 
0.00001 
0.1 

Kao što se može v ide t i uzorci svežeg maslaca iz mlekara , označeni sa B 
i D, pokazival i su re la t ivno visok mikrobiološki kval i te t . T i t a r kol i formnih 
bak te r i j a bio j e pozi t ivan u 1 ml, dok je u ostal im raz reden j ima bio nega t ivan . 
U mleka r i oznaka B, mas lac je proizveden u bućkalici od pas ter izovane p a v l a k e 
s dodatkom čistih ku l tu ra , dok je u mleka r i oznake D, maslac pro izveden k o n 
t inu i ran im pos tupkom po Fr i tz-u , također od pas ter izovane pav lake s doda t 
kom čistih k u l t u r a . 

Maslac m l e k a r e B, n i je sadržao u 1 g, kako lipolit ičke i proteol i t ičke b a k t e 
rije, tako n i kvasce i plesni , dok je u maslacu mleka re D, broj ovih m i k r o o r 
ganizama bio nezna tan . 

Po mikrobio loškom kva l i t e tu ovi uzorci maslaca bili su u sk ladu s p o d a 
cima Tammis to i sar . (8), Schwarz i Ciblis-a (13), i Lacrosse-a (14), ko je oni 
navode za maslac , čiji mikrobiološki sas tav može osigurat i dobru održivost i 
organolept ička svojstva. 

Uzorci mas laca iz m l e k a r a A (uzorci A i A i ) i C, bili su znatno' lošijeg 
mikrobiološkog kva l i t e ta . T i t a r kol iformnih bak te r i j a bio je pozi t ivan u 0,01 
i 0,001 ml ; dok je broj l ipoli t ičkih bakter i ja bio veći za 8—9 puta , b ro j p r o 
teolit ičkih bak te r i j a veći za 5—8 puta, a bro j kvasaca i plesni veći za neko l iko 
hi l jada puta , u poređen ju s uzorcima maslaca označenih sa B i D. U ovim m l e 
k a r a m a (A, A i i C) mas lac je b io proizveden u bućkalici , od pas te r i zovane 
pav lake s d o d a t k o m čist ih ku l tu r a . 

P o sadržaju l ipol i t ičkih i proteoli t ičkih bakter i ja , kao i kvasaca i p lesni , 
osim t i t r a ko l i formnih bak te r i j a , ovi uzorci maslaca odgovaral i bi p red ložen im 
n o r m a m a za mas lac I k lase od s t r ane Milohnoje i s a radn ika (4, 5, 6). 

Posle d ržan ja i sp i t ivan ih uzoraka maslaca na t e m p e r a t u r i 21°C u v r e m e n u 
od 7 dana, b ro j m i k r o o r g a n i z a m a povećao se kod maslaca oznake B i D, za 



nekoliko do s tot inu puta , što je i razumlj ivo. Međut im, apsolutna vrednos t 
broja mikroorganizama kod ovih uzoraka maslaca bi la je mala u poređenju s 
uzorcima maslaca označenih sa A, Ai i C. Ovi uzorci maslaca razl ikoval i su se 
posle držanja n a 21°C za 7 dana od is to imenih svežih uzoraka, u bro ju lipoli-
t ičkih bak te r i j a za 40—700 puta, u b ro ju proteol i t ičkih bak te r i j a za 50—800 
puta , a u b ro ju kvasaca i plesni za nekol iko hi l jada. T i t a r kol i formnih bak te r i j a 
također je pokazivao razl iku za 100 pu ta . 

Rezul ta t i ispit ivanja s tepena kiselosti i peroks idnog broja pr ikazani su u 
tabel i 2. 

Tabela 2 
Kretanje stepena kiselosti i peroksidnog broja u maslacu 

Naziv uzoraka 
— mlekara 

Stepen kiselosti Peroksidni broj 
Naziv uzoraka 

— mlekara 
posle 

izrade 
posle 

7 dana na 
21°C 

posle 
izrade 

posle 
7 dana na 

2Г°С 

A 3,4 3,6 0,70 0,75 
A i 3,4 3,8 0,70 0,80 
B 1,9 1,9 0,65 0,65 
C 2,3 2,6 0,65 0,75 
D 2,3 2,4 0,70 0,70 

Kao što se može videt i p romena ovih hemi jsk ih pokazatel ja u toku drža
nja uzoraka maslaca n a t empera tu r i 21°C u v r e m e n u od 7 dana bila j e ug lav
nom u sk ladu s rezul ta t ima mikrobioloških analiza. Kod uzoraka maslaca oz
n a k e B i D, s tepen kiselosti i peroks idni bro j ostao j e prakt ično nepromenjen, 
dok se kod ostalih uzoraka maslaca mogla zapazi t i vidl j iva promena . 

Uočljivo j e da su se uzorci maslaca oznake A i Ai, proizvedeni u jednoj 
istoj mlekar i , razl ikovali zna tno kako po h e m i j s k o m tako i po mikrobiološkom 
kval i te tu . Pokazana razl ika može se objasni t i raz l ič i tom tehnologijom proiz
vodnje maslaca . Kod uzoraka maslaca oznake A, pakovan je je izvršeno odmah 
posle izlaska iz bućkalice, dok je kod uzo raka mas laca oznake Ai, pakovanje 
izvršeno posle 24 časa držanja u hladnjači . 

P r i rodno je, da se pokazana raz l ika u b r o j u mikroorganizama, s tepenu k i 
selosti i peroks idnom bro ju kod pojedinih uzo raka maslaca, posle držanja na 
t e m p e r a t u r i 21°C u v r e m e n u od 7 dana, m o r a l a odrazi t i i n a održivost maslaca, 
odnosno n a njegova organoleptička svojstva. Rezu l t a t i ovih ispi t ivanja p r i 
kazan i su u t abe lama 3 i 4. 

K a o što se može videt i uzorci maslaca, oznake B i D, pokazali su nezna tne 
p romene u organolept ičkim svojstvima. P o j a v a l a k e užeglosti kod maslaca 
oznake D, može se pr ip isa t i oks idat ivnim p r o m e n a m a mlečne mast i . Ova p r o 
m e n a j e t akođe zapažena od drugih a u t o r a p r i i sp i t ivanju kval i te ta maslaca 
proizvedenog kon t inu i r an im pos tupkom (11). 

Uzorci maslaca oznake C, pokazal i su ve l ike p romene . Od maslaca a ro 
mat ičnog i p r i ja tnog po u k u s u i mir isu, posle d ržan ja n a t empe ra tu r i 21°C u 
v r e m e n u od 7 dana, postao je maslac užegnu t i n e p r i j a t a n po ukusu i mir isu. 
Slična p r o m e n a se desila i kod uzoraka mas laca oznake A i Ai. P r o m e n a orga-
nolept ičkih svojstava bi la je naj jače iz ražena kod u z o r a k a maslaca oznake Ai . 
Proizlazi da j e svako zaostajanje u p a k o v a n j u mas laca posle njegove završene 
izrade, š te tno po kval i te t odnosno održivost mas laca . 



O R G A N O L E P T I Č K A S V O J S T V A MASLACA P O S L I J E IZRADE 
U M L J E K A R I 

Naziv 
uzorka Ukus Miris Izrada Konzistencija Izgled 

mlekara 
slabo aromatičan, slabo kiselkast, suv maslac, na čvrsta, lako bledo-žute boje, 
lako kiselkast, neznatno užeg- pritisku ne iz- maziva, jednoličan, ho-

A slabo vodenast, nut đvaja vodene karakteristična mögen 
lako metalan, kapljice, bes-
neznatno užegnut prekorna izrada 

Ai 
na pritisak ot
pušta manji 
broj bistrih 
kapljica vode 

» 

B 
svež, aromatičan, 
prijatan 

aromatičan, 
karateris tican, 
čist 

na pritisak iz
dvaja kapljice 
bistre vođe u 
većoj meri 

čvrsta, lomljiva, 
nešto slabije 
maziva 

jednolične žute 
boje, 

na preseku se polučvrsta, jednolične, 
vidi veći broj lako maziva, mlečno-bele 

svež, aromatičan, aromatičan, šupljika razli- karakterist ična boje 
C čist, karakterist i- svež, ne baš čite veličine, na 

čan sasv im čist pritisak inten
zivno ispušta 
bistre kapi vode 

čist, svež, blago čist, s labo izra- na pritisak ne čvrsta, lako jednolične, 
aromatičan, žen, prijatan izdvaja vodene maziva, bledo-žute boje 
prijatan kapljice, bes- karakterist ična 

prekorna 
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Tabela 4 

Naziv 
uzorka Ukus Miris Izrada Konzistencija Izgled 
mlekara 

užegnut, slabo 
aromatičan, 
neprijatan 

nearomatičan, 
lako užegnut, 
slabo kiselkast 

na preseku se meka, maziva 
vidi više sitnih 
okruglastih šu
pljika. na priti
sak ne otpušta 
vodu 

izrazito žute, 
jednol ične boje, 
gladak, sjajan 

jako užegnut, 
gorak, vrlo nepri 
jatan 

jako užegnut, 
neprijatan 

na pritisak iz
dvaja veći broj 
sitnih kapi bi
stre vode 

meka, nedo
vol jno maziva 

jednol ične 
bledo-žute boje, 
bez sjaja 

aromatičan, t ipi
čan, neznatno na 
stari maslac, pri
jatan 

čist, aromati
čan, prijatan, 
neznatno na 
stari maslac 

na pritisak ot
pušta sitne kapi 
bistre tečnosti 

polu-čvrsta, 
dobro maziva, 
karakterist ična 

jednol ične žute 
boje, gladak, 
sjajan, na sas
tavu folija crta 
razložene masti 
žute boje 

nearomatičan, 
užegnut, k ise l 
kast, neprijatan 

oštar, užegnut, 
vrlo neprijatan 

na pritisak ot
pušta sitne i 
krupne kapi 
bistre tečnosti 
u v e ć e m broju 

meka, vrlo ma- mlečno-be le 
ziva, nehomoge- boje, jednol i -
na čan, gladak, 

sjajan, gornji 
sloj u deblj ini 
oko 0,5 m m 
nešto žuči, ok-
sidisao, provi
dan 

neznatno užeg- neznatno na pritisak ne vrlo meka, n e - jednol ične, 
nut, ^slabo aro- užegnut izdvaja vodu, homogena, sla- bledo-žute boje 
matičan ali puca stvara- bo maziva sjajan 

jući ravnomer-
ne raspoređene 
šuplj ike 



Podaci ispit ivanja Švi l ik-a (18), pokazuju d a maslac, ukoliko s e n e pakuje 
odmah p o završenom procesu bućkanja, već s e drži izvesno v r e m e u hladnjači, 
ima slabiju održivost zbog pojačanih oks idat ivnih p romena . 

Podaci naš ih ispitivanja pokazuju d a j e t a k a v maslac, usled veće rekonta-
minaci je mikroorganizama, kao i nepovol jne raspodele vode uslovio znatno 
veći poras t mikroorganizama a t ime i pogoršao njegovu održivost, u poređenju 
s maslacem koji j e d i rektno iz bućkal ice otišao n a pakovanje . 

Z A K L J U Č A K 
Ispi t ivanja održivosti maslaca nek ih m l e k a r a u Vojvodini pokazuju sle-

deće rezul ta te : 
Maslac mlekara , oznake B i D , čiji s u svezi uzorci sadržal i ispod 200 

lipolitičkih, kao i proteoli t ičkih bak te r i j a u 1 g, pokazal i su dobru održivost i 
p rakt ično nepromenjena organolept ička svojstva. 

Maslac mlekara , oznake A i C, čiji s u svezi uzorci sadržal i nekoliko sto
t ina do hi l jadu lipolitičkih, kao i proteol i t ičkih bakter i ja , a kvasaca i plesni 
do nekoliko hi l jada u 1 g, pokazali s u s labu održivost i pogoršana organolep
tička svojstva. 

Uzorci maslaca, oznake Ai, koji n isu d i rek tno pakovan i posle izlaska iz 
bućkalice, već držani pre thodno 24 časa u hladnjači , pokazali su pogoršani 
mikrobiološki kval i te t i održivost. 
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KEMIJSKA KVALITETA VODE U PROIZVODNJI MASLACA* 
Kod p lan i ran ja mljekara , ukl jučivo i i zgradnju sabiral iš ta za mlijeko, 

m o r a se kao p rvo ri ješit i bespr i jekorna opskrba vodom. 
P r i t o m e j e pot rebno riješiti dva p r o b l e m a : 

1. voda m o r a bit i n a raspoloženju u dovol jn im kol ič inama; 
2. kemi jska i bakter io loška svojstva vode mora ju bi t i u skladu s odgovara

jućim propis ima o kval i te t i . 


