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Mikrobioloske pretrage maslaca
III Lipoliti, kazeoliti, tvoreci H=S i indola

Uvod

Najvaznije pitanje u proizvodnji maslaca je svakako pitanje njegove kva-
litete 1 odrZljivostl. Od prisutnih mikroorganizama u samom maslacu osobito
su lipoliti i kazeoliti te proizvodi njihovog metabolizma u veéini slucajeva —
od najvaznijeg znadaja za kvalitetu 1 odrZljivost maslaca. Neki autori ¢ak
smatraju, da postoji uska korelacija izmedu broja lipolita i kvalitete odnosno
odrZzljivosti maslaca (Demeter, 1957; Flake 1 Parfitt, 1937,1938; Grant
et al, 1948). U strancj literaturi postoji nekoliko podataka o broju lipolita
nadenih u maslacu (Jacobsemn, 1937; Saitner i Boysen, 1938; Druce
i Thomas, 1959), ali nema prijedloga za bakterioloS8ke norme za lipolite.

Izvjesni autori smatraju, da su kazeoliti takoder u stanovitom odnosu
prema kvaliteti maslaca — pogotovo ako su zastupljeni u wvelikom broju
(Redfield, 1922; Demeter i Maier, 1931; Euwens, 1935, Flake
iParfitt, 1937; Grant et al, 1948; Demeter, 1957). Postoji dosta poda-
taka u stramoj literaturi o broju kazeolita u maslacu, dok je kod nas takva
ispitivanja vrSila Miletié Silvija (1958). U stranoj literaturi na¥li smo i
nekoliko prijedloga za baktericloike standarde za kazeolite:

Von Nyiredy i Szvoboda (1934) predlau za maslac slijededu
normu — prema godi$njim dobama:

ocjena zimi u proljece ljeti

i u jesen
dobro <2 X 108 < 104 <104
zadovoljavajucte 2 X 103 — < 104 104 — <3 X104 10¢4— <5 X104
slabo > 104 >3 X 104 >5 X 104

American Public Health Association (1960) predlaZe slijedeé¢i standard:
<5 X10%g kolonija proteolita.

Francuska §kola prof. Nevota (1947 kaoi Lj. Jovanovié (Republicki
zavod za zdravstvenu zaStitu Srbije), smatraju broj bakterija koje tvore HaS i
bakterija koje proizvede indol kao indikatore higijenske kvalitete odnosno
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ispravnosti neke mamirnice za ljudsku hranmu. U nama dostupnoj literaturi
nismo nadli podataka o rezultatima pretraga maslaca na tvorce HeS i indo-
logene bakterije.

Na§ zadatak bio je u tome, da ispitamo u kakvoj koli¢ini je na$ maslac
kontaminiran lipolitima (i tvorcima oksidaze), kazeolitima te tvorcima HzS
i indola. Interesiralo nas je takoder u kojoj mjeri na$ maslac ispunjuje razli¢ite
— u stranoj literaturi predlozene — bakterioloSke norme za ocjenu higijenske
kvalitete u pogledu navedenih bakterijskih »fizioloSkih« skupina.

Materijal i metode rada

Broj uzoraka pojedinih vrsta maslaca, mjesto proizvodnje i uzimanja uzo-
raka kao i postupak pravljenja razrjedenja opisali smo u ¢lanku ~Mikrobiclodke
pretraga maslaca — I Uvjetno patogene bakterije« (Mljekarstvo, 3 (49-53) 1965.).

Broj lipolititkih mikroba/m! odredivali smo na nilblausulfat agaru po
Turner-u (Schonberg, 1956); broj kazeolita odredivali smo na kazeinskom
agaru po Frazier-u 1 Rupp-u, kojeg je modificirao Brandt (Schonberg, 1956).

Broj bakterija koje tvore cksidazu ustanovili smo ma taj macin, da smo
agarsku plofu s kolonijama prelili s 1% solno kiselom otopinom <dimethyl-
paraphenylendiamin-a (Schénberg, 1956); kolonije, koje su tvorile oksi-
dazu, obojile su se tamno do crno erveno, tammno crveno obojila se je i zona
oko kolonija.

Za odredivanje prisutnosti proizvodada HaS i indologenih bakterija sluzili
smo se metodom po Pantaleon-u (1956). Na 9 ml cistin-peptonske vode
dodali smo 1 ml podetnog razrjedenja i onda pravili daljnja razrjedenja.

Rezultat, diskusija i zakljuéei

Rezultate bakterioloskih pretraga maslaca iznosimo u tabelama 1—35.

Tabela 1
Braj lipolitickih bakterija u maslacu
Broj uzoraka maslaca Ukupno
Broj bakterija/mil I kval. II kval. seljatki SAD u Yo
10 — <102 4 1 9,3
102 — < 108 5 1 1 2 16,7
108 — < 104 7 4 3 . 25,9
104 — < 108 4 5 4 1 25,9
105 — < 108 5 6 20,4
> 108 1 1,8
Tabela 2
Broj bakterija koje fvore okstdazu
Broj uzoraka maslaca Ukupno
Broj bakterija/ml 1 kval. II kval, seljatki SAD u %
102 — < 108 6 1 3 18,5
108 — < 104 9 6 7 40.8
144 — <105 6 2 2 18,5
105 —<C 108 3 2 3 14,8 °
— > 108 2 : 2 7,4
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Tabela 3

Broj kazeoliti¢kih bakterija u maslacu

Broj gz-orraﬂ{a maslaca
Broj bakterija/mil I kval. II kval. seljacki SAD u %
<10 1 1,8
10 — < 102 16 3 5 2 48,1
102 — < 108 4 3 12,9
108 — < 104 6 1 4 20,4
104 — <105 3 5,6
105 — < 108 4 2 11,2
Tabela 4 )
Broj bakterija tvoraca HpS u maslacu
- Broj uzoraka maslaca Ukupno
Broj bakterija/mil I kval. II kval. seljatki SAD u Ye
<10 6 2 2 3 24,2
10 — < 102 3 4 4 20,3
102 — < 108 10 2 4 29,6
103 — < 104 ki 3 4 25,9
Tabela 5
Broj indologenih bakterija u maslacu
Broj uzoraka maslaca Ukupno
Broja bakterija/ml I kval, II kval. wseljacki SAD u g
<10 ° 15 8 14 3 74,0
10 — < 102 3 2 9,3
102 — < 108 3 1 7,4
108 — < 104 5 9,3

Ako usporedimo na$e rezultate bakteriologkih pretraga maslaca s cobzirom
na broj lipolita s rezultatima objavljenim u svijetu vidimo, da je Jacobsen
(1937) dobio priblizno iste rezultate, dok su Druce i Thomas (1959) nasli
u maslacu — Za &iju proizvodnju je bila upotrijebljena kontaminirana voda —
manji broj lipolititkih bakterija.

Lipolite smo ustanovili u svim pretraZzenim uzorcima, dok su ih Saitner
i Boysen (1938) ustanovili u 21% svjezih, odnosno u 26%, uskladi$tenih
uzoraka maslaca.

Sto se tite odnosa izmedu kvantitete lipolita 1 orgamcleptitke kvalitete
maslaca, to smo kod uzoraka koji su imali kiselkast okus, uzegnut okus ili okus
pe ulju ustanovili vrlo slabo poveéanje broja lipolita. Zbog toga ne mozemo
potvrditi rezultate Flakea i Parfitta (1937) te Granta et al. (1948).

U stranoj literaturi nismo magli podataka o rezultatima bakteriologkih pre-
traga maslaca s obzirom ma broj bakterija koje tvore oksidazu. Napominjemo,
da nismo utvrdili neki odnos izmedu kvalitete maslaca i broja bakterija <
tvoraca oksidaze.

Ako usporedimo rezultate bakteriologkih pretraga maslaca s obzirom na
broj kazeolita s vanjskim rezultatima vidimo, da se oni bitho ne razlikuju od
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rezultata, koje su dobili Miletié Silvija (1958), Wasserfal et al. (1962)
za maslac nepasteriziranog, odnosno pasteriziranog vrhnja. Schwulz et al
(1963) su za maslac — proizveden iz kiselog pasterizirancg vrhnja — u kon-
tinuiranom postupku proizvodnje ustanovili manju kontaminaciju kazeolitima
kaoimi, dok su Demeter 1 Maier (1931)te von Nyiredy i Szvo-
boda (1934) ustanovili veéu kontaminaciju.

U uzorcima maslaca koji su imali izvjesna organoleptidka odstupanja, nagli
smo u prosjeku nedto vedi broj kazeolita kao u uzorcima, koji su bili orgamo-
leptigki besprijekorni. Ipak zbog premalog broja pretraZenih uzoraka ne bismo
mogli potvrditi korelaciju izmedu broja kazeolita i kvalitete maslaca (Re d-
field, 1922; Demeter i Maier, 1931; Euwens, 1935; Flake i Par-
fitt, 1937, 1938).

Kriteriju za ocjenu higijenske kvalitete odnosno odrzljivosti maslaca, kao
3to ga predlaZe American Public Health Association (1960) u pogledu kazeolita
odgovara 51,7% sviju od nas pretraZenih uzoraka maslaca I kvalitete. Po
standardu kojeg su postavili von Nyiredy i Szvoboda (1934) ocijenili
bi ove uzorke, koje smo pretrazili, ovako: )

dobro 83,299 uzoraka
zadovoljavajude 1,8%0 "
slabo 15 %

9

Napominjemo, da su svi uzorci maslaca I kvalitete ispunjavali standard
za ocjenu dobro.

U stranoj literaturi nismo nasli podataka o rezultatima bakteriologkih
pretraga maslaca s obzirom na broj proizvoda¢a HeS i indologenih bakterija.

Smatramo realnim ako predlaemo kao normu za ocjenu bakterioloSke
kvalitete 1 odrZljivosti maslaca: :

< 10%/ml lipolitickih bakterija i bakterija koje tvore oksidazu,

< 10%/ml kazeoliti®kih bakterija. i

Prekoradenje prednjih norma bio bi indikator u pogledu bakteriologke kva-
litete i odrZljivosti na¥eg maslaca kako za madzorne organe tako i za pro-
izvodace.
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