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O NEKIM KEMIJSKIM I BAKTERIOLOSKIM
SVOJSTVIMA MASLACA ZAGREBACKOG TRZISTA

‘ Kontrola proizvoda je vrlo dobar nagin, po kome se upoznava njihov kva-
litet, i jedan od putova, koji vode unaprefienju proizvednje. Ona.garantira pro-
daju kvalitetnih proizvoda, pokazuje da treba usavrSavati rad; -omogutuje ka-
tegorizaciju, plaéanje prema kvahtetu, » bol]u organizaciju proda;e i uskladi-
Stenja.

Kvalitet mlijeénih prmzvoda ]e rezultat d]elovanja blOlOSklh i fizikalno-
kemijskih faktora za vrijeme proizvodnje i nakon nje, a.svrha je kontrole, da $to
potpunije 1nform1ra o tim faktorima i tako upozon na promjene njihovih svoj-
stava.

‘ Kontrola kvahteta maslaca, sastoji se u ‘nizu organaleptwklh flzlkalnmke«-
mijskih i bakterioloSkih .analiza. Dvije posljedme grupe anahza vjerno ocrta-
vaju, koliko se paZnje obratile proizvodnji.

Neke su pogredke maslaca izazvane djelovanjem odredenih mlkroba, a neke
kemijskim promjenama, i zato nas kontrola mora obavijestiti o broju i vrsti mi-
-kroba u ispitivanom uzorku, pa o njegovim kemijskim svojstvima.

Spomenut ¢emo neke pogreike u okusu maslaca mikrebiolokog i kemijskog
porijekla i mjere, koje treba poduzeti, da bi se suzbile:

a) Uzeglost maslaca je Kemijska promjena (posapunjenje masti), koja na-
staje posredovanjem encima (organske tvari, proizvodi Zivih bica, koji mogu
izazvati i ubrzati promjene organske tvari u samim Zivim bi¢ima ili izvan njih).
“Encime lude mikrobi, ali ih gdjekad sadrzi mlijeko jo§ u vimenu. UZeglost mogu
izazvati: kazeolititke bakterije -(razgraduju kazein), plijesni, kvasci, fluores-
centne bakterij e it. d. One se zadriavaju na nedovoljno éistorn sudu, stapovima,
pov1senu tempe;aturu pa,vse u_mstava;u pastemzacuom vrhnja, pranjem suda,
strojeva, stapova i cijevi vrelom vodom i sterilizacijom parom.  Kazeolititke
bakterije lako podnose povifenu temperaturu. i stvaraju . spore . (vrlo
otporni oblici, u kojima neki mikroorganizmi preZive nepovoljne prilike), zato
je njihevo suzbijanje teZe, a sastoji u strogom odrZavanju Zistoée uredaja. Ma-
slac se ne smije ispirati vodom, koja sadrZi fluorescentne bakterije.

b) Plijesni maslaca potjetu iz vrhnja. Ako ih Zelimo suzbiti, morame naro-
&itu paZnju obratiti ¢iSCenju stapa, stroja za oblikovanje i pakovanje maslaca.’

o) Riblji okus maslaca je kemijska pogretka &esta kod soljenog maslaca
proizvedenog iz prekiselog vrhnja. Potrebno je pasterizirati vrhnje kod 90°C,
umjereno gnjediti i soliti maslac, regulirati kiselost seruma maslaca. umedu
pH 7—8.

Nastojeéi, da upo‘tpummo sl1ku kvaliteta maslaca, - koji’ preko trgovacke
mreZe dolazi na zagrebatko trZidte, analizirali:smo u razdoblju od 11. VIII. 1951.
do 14. VIIL. 1952. maslac Gradske ml]ekare Zagreb VJerOJatno najveceg mlje-
karskog poduzeta NRH.

Odredivali smo ukupan broj ac1dacen1h (tvore klselme) i ac1dof11n1h (za
svoj razvoj vole kiselu sredinu) m1kroorgamzama, broj acidofilnih i acidivernih
(troSe kiselinu iz sredine na kojoj se razvijaju) mlkroorgamzama, broj bakterija

skupine »koli«, pa »koli<-indologenih bakterija u 1 em® maslaca, zatim sadr¥aj
el
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vode i pH seruma maslaca. To je samo dio bakterioloSkih i kerm;s:klh ‘analiza
kontrole maslaca. .

Medu acidogenim i.acidofilnim mikroorganizmima odreduju se sluéa]u
maslaca, bakterije mh]ecno—lnselog vrenja, bakterlje »koli, kazeoliti¢ke; pa pli-
jesni i kvasci. Ako od tog ukupnog broja ocduzmemo broj nepoZeljnih mikro-
organizama (plijesni, kvasci, »koli« i kazeoliti®ke), ostaju bakterije mlijetno-
kiselog vrenja, a njihov previsok broj znadi, da se pretjeralo zrenjem vrhnja.

Broj acidofilnih i acidivornih rmkroorgamzama govori o phJesmma i kva-
scima, koje sadrzi maslac.

Velik broj bakterija skupine »Koli«, pa »kolicindologenih (stvara]u 1ndol)

azuje, da je paZnja, koja je obragena ¢&idtenju suda i uredaju maslarne, bila
malena, jer su to bakterije, $to dolaze u crijevima &ovjeka i Zivotinja i onedi-
S¢uju vodu. Razlitite vrste tih bakterija mogu izazvati- oboljenja kod EOVJeka
(vetinom oboljenja trbusnih organa).

Sadrzaj vode u maslacu je zanimljiv s glediSta tehnoloSkog, ekonomskog
i pravnog, jer o njoj zavise fizikalna svojstva maslaca (konzistencija), ona utjete
na mikrobiolodki sastav maslaca, randman, a mak51mum sadrza;a vode je oblcno
zakonski propisan.

Kiselost seruma maslaca ogranituje razvoj nekih mikroba i ubrzava neke
kemijske promjene, ako maslac sadr¥i tragove metala (bakar i ¥eljezo se ota-
raju u Vrhn]u, ako su metalne povrSine strojeva i suda oftetene). Ona se moZe
izraziti stupnjevima SH, ali je mnogo zgodnije odredivati aktuelnu kiselost se-
ruma maslaca, koja se oznatuje s pH. (Aktuelnu kiselost odreduje broj grama
vodikovih iona sadrzanih u litri tekuéine).

~ Analizirali smo dvije grupe maslaca (A i B). Maslac iz grupe A proizvodio
se u pogonu Zagreb (Branimirova ulica), a maslac iz grupe B u 20 preradbenih
stanica u sklopu Gradske miljekare Zagreb (Batina, Koprivni¢ki Bregi, Cakovec,
Vrbovetka Dubrava, Gola, Katalena,” Klostar, KriZevci, Lonja, . Martijanee, Pi-
tomada, Rasinja, Gornja Rijeka, Sesvete, Staro Petrovo Selo, Stefanje, Strigova,
Tkalec, Virje i Drnje). Analize iz grupe A odriose se na 7.950 kg maslaca pro-
izvedenog od 11. VIIL god. 1951. — 14. VIL. god. 1952., a iz grupe B na 4.173 kg
maslaca proizvedenog u razdoblju od 11. VIIL. — 10. X god.- 1951, '

Zbog orijentacije navodimo pod C rezultate bakteriolo¥kih analiza ]ednog
vrlo dobro ocijenjenog francuskog maslaca, a pod D danskog maslaca iz paste-
rmlranog vrhnja.

: Ukupan broj acidofilnih & acidogenih Broj . ecidivornik ¢ acidofilnih
: mikroorganizama 1 ¢ com maslaca miknoongan:zama 1 1 com maskaca
s | 4 ' -
— L=
;’?- é § Prosjek Minimum Maksimnm - Progjek "I Minimum Maksimum
g :
A 1 50 21,170.000 - 600.000 99,000.000 826.420 |, 4.000 6,900.000
B !, 80 | 15,856.450 | 136.000 | 117,000.000 1,219.870 3.000 » 9,460.000
N . : .
c 420,000 |, » ' , : 3
‘D 590 ) i 260
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SRR 2N Broj bakfbemm, gkupine skolie .} o Bmg deolie-inidologenih baktamaa
L PR N .u 1.ccm maslae»a. . ool ccm maslada
o 1 : - : -

. § g g Progjek Minimum ‘Maksimam. Rrosjék ¥ }d}imdmmm Malksimmm
A 50 | 44.000 1 0 < 1,100.000 7214 | 0 7 ' 100,000
B | 8 ¢ " 49 1] 700 11 - 0. P S 100
¢ [ B b e ; ’

ER oo . B T S X e
D B ; U PR
Al
pH. EORSE R : Sa:dsrisa-j, vode - '\1. o .
A |50 5,38 47 | 63 | 1912 | 1072 | 308
B 80 4,99 4,5 ~ 58 16,04 ! 8,'03'- i 28,9

Vrio promjenl]lvom, preteino logem mxkrobloloskom i kemljskom sastavu
ispitivanog maslaca ne moZemo se zaduditi, ako ‘poznajemd uvijete, u kojima se
proizvodio. Smatramo, da bi uvodenje stalne kontrole proizveda i povremenih
bakterioloskih kontrola uredaja znatno pridonijelo popravljanju kvaliteta ma-
slaca i da je uvodenJe ‘proizvodnje maslaca iz ‘pasteriziranog vrhnja jedna od
potrebnih mjera usavrSavanja mda u uredajlma, kop su Za takav nadin rada
tehmék1 opremljem

G Lmt er atura Gulttoneau et Chevaher »Etude techmque sur la ‘Beurrerie
Fi’angalse« Paris 1943. Veisseyre, de Lamothe et Jarrousse: »La ppremiére année du
controle des beurres pasteurisés« — Paris 1944, Skoda: »Plispévek k poznéni’ jakaosti
a slo¥eni miasel .8eskoslovenskyh« — Praha 1927: »Le: laite ITI-IV. '1951. - Filipovié:
»Medicinska mikrobiologija i parazitologijas, Zagreb 1949. Mohadek: Predavanija iz.
agrikulturne kemije, Zagreb 1945. ‘

Dr. Kucel Tvan o S - g
JALOVOST GOVEDA

Pod jalovo$éu ili neplodno$éu domaéih Zivotinja mnisli se takovo stanje, kad
Zenka ne moZe radati potomstvo sposobno za %ivot, 111 kad muz;ak ne mozZe
oplodltl Zzenke ,koje su sposobneé za rasplod: "

‘Kako je ovo podrutje opsezno, u ovom &lanku ne moiemo pr1kazat1 jalo-
‘vost kod svih ‘vrsta domaéih Zivotinja, vet €emo govor1t1 samo’' o jalovosti. kod
goveda, jér je to podruéje za nafe sadanje prilike najvaZnije.

Kod nas je jalovost goveda vrlo mnogo radirena i ona naem stofarstvu na-
nosi vrlo velike Stete. U nekim na3$im najjadim stodarskim
krajevima broj jalovih goveda kreée se sada izmedu’
30140% od ukupnog broja za rasplod dor aslih goveda.
Buduti da je govedarstvo u nekim na$im najnaprednijim s‘to‘éarskimf krajevima
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