Hodnotenie vplyvu mikrobiologického stavu akosti masla
na trvanlivost skladovaného masla

J. TOMISOVA

Jednym z délezitych problémov, ktory wzaujima teoretikov a praktikov tak
U nas, ako @aj v zahranic¢i, je trvanlivost masla podas skladowvania.

Znémy, zatial najrozsirenej$i sposob skladovania masla, je skladovanie v blo-
koch o vahe 25 a 40 kg pri teplote -+4 °C. Nevyhodou je, Ze stvrtky vyrobené
z tychto blokov (prepracovanim a preformovanim) maji kratku trvanlivost.
Zhor$ena trvanlivost a zmenena akost sa wvysvetluji ako désledok vplyvu
zlomu $truktury a zhlukovania drobnych kvapiek mliefnej plazmy vo vicsie,
v ktorych nastane prudky rozvoj mikrobidlnej flory.

V mniektorych krajindch sa zaviedlo skladovanie mrazenej smotany, ktora
sa po vyskladneni & rozmrazeni miesa s Eerstvou smotanou a zmes sa potom
stlka na maslo. Tento spdsob je u nas v majbliz§ich rokoch nerealizovateIny
pre nedostatok mraziarenskych priestorov.

V zemiach s wyspelym mliekdrenskym priemyslom sa zavadza skladovanie
masla v drobnom baleni. Pri pouziti nevhodného obalu sa u vyskladneného
masla objavuje povrchova oxidatna vrstva, ktord zavisi tiez od technologického
postupu vyroby. Spominany sposob je vyhodnejsi pre niZdie straty. Pri starom
sposobe skladovania masla vznikaju straty jednak pri vkladani masla do kar-
tonov, jednak straty sposobené vymrazom ako aj pri formovani.

Zavedenim nového sposobu odpadne nabijanie masla do karténov a pre-
pracovanie masla. Dal$ou vyhodou navrhovaného spdsobu v drobnom baleni
je uspora, ktord vznika pri porovnani cien obalového materidlu (kartén, po-
uzivany v doterajSom spdsobe skladovania a navrhovany a vyskaSany po-
lyetylén).

Pri riefeni tohto problému sme sa uberali niekolkymi smermi. Jednak sa
sledoval vplyv rdéznych obalov na akost a trvanlivost masla, dalej sa porov-
navala akost a trvanlivost masla vyrobeného klasickym spdosobom vyroby
oproti maslu vyrobenému kontinualnym spésobom. Dalej sa porovnavala akost
a trvanlivost masla vyskladneného v drobnom baleni s maslom prepracova-
nym, tzv. stolovym.

V mikrobiologickom oddeleni sme sa zamerali na sledovanie miknobiolo-
gickych ukazovatelov hygienicke] bezchybnosti masla. Pritom sme stanovo-
vali celkovy potet mikroorganizmov, pocet koliformnych zirodkov, pritomnost
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plesni a kvasiniek. dalej pritomnost lipetylickych a proteolytickych mikroor-
ganizmov. Tieto stanovenia sme robili podla prislusne] CSN 57 6101, Celkovy
polet mikroorganizmov sme robili na misopeptéonovom agare s 1Y} laktézy.
pritomnost koliformnych zarodkov sme sledovali na selzktivnej pdéde podla
Enda, kvasinky a plesne na Sabouraudovom agare. Pritomnost lipotylickych
mikroorganizmov sme stanovili na misopeptonovom agare s 1Y%, laktézy a
emulgovanym tukem. Po skondeni kultivacie sme porast mikroorganizmov na
miskach zalievali nasytenym roztokom siranu mednatého. Po 30 minutach ex-
pozicie siranom mednatym sme vyhodnotili misky. Stanovenie pritomnosti
mikroorganizmov hydrolyzujucich kazein v agarovych poédach a oznacenych
ako proteolytické mikroorganizmy, sme robili na misopeptonovom agare s 19
laktozy a odstredenym mliekom. Po vyhodnoteni porastu sme pritomny pocet
mikroorganizmov prepocitali na 1 g vzorky.

Maslo pouzité v nasich pokusoch a urc¢ené na skladovanie v drobnom spo-
trebitelskom baleni bolo vyrobeaé v kontinudlnom zmaselflovadi typu MV
v mliekdrnach v Bratislave.

Na balenie stvrtiek masla sme pouzili:

1. pergamenovy papier

2. hlinikovt kagirovana foliu

3. hlinikovu foliu vrstvenu celofAnom zn. Fomapan.

Maslo, kioré sme pouzili v naSich pokusoch. sa hned po jeho vyrobe for-
movalo a balilo do skusanych obalov: Stvriky masla sa po zabaleni ukladali
do polyetylénového satku (PE) o vsadkove] vahe 5 kg. Tieto sacky sa ulozili
na vostinu zmrazovacieho kontejnera. Pri teplote prudiaceho vzduchu —22°C
sa maslo pocas 5—6 hodin zmrazilo na —15°C. Cas zmrazovania zavisel od
polohy masla v kontejnercch. Po zmrazeni sa maslo ulozilo do komory a skla-
dovalo 6—7 mesiacov pri teplote —18 °C. Nasu experimentdlnu pracu sme roz-
delili do niekolkych etap a v kazdej etape sa sledovali, ckrem uZ spomina-
nych mikrobiologickych ukazovatelov. aj prislusné chemické analyzy, ako
stupen kyslosti tuku, pH plazmy, obsah netukov, susina, peroxidové ¢&islo
a tiez barbiturovy test. Sudasne sa robilo zmyslové hodnotenie, pri ktorom
sa posudzovala chut, vona, povrchova oxida¢na vrstva a vhodnoast pouziteho
obalu. Tieto stanovenia sme robili pri vsetkych vzorkach, ktoré sa odobrali
hned po vyrobe masla a potom kazdy mesiac pocas celého skladovacieho ob-
dobia.

Usporiadanie pokusov

Ako som uZz uviedla, nase pokusy sme rozdelili do niekolkych etap.

V prvej etape (pokus A) sme sledovali vhodnost aplikdcie polypropyléno-
vého sa¢ku (PE) a hlinikovej félie (Al-félia); maslo bolo vyrobené klasickym
sposobom.

V druhej etape (pokus B) sme sledovali vhodnost pouzitia polypropyléno-
vého sd¢ku a pergamenového obalu; maslo vyrobené kontinudlnym spdsobom
vyroby.

Pokus C: Polyetylénovy safok a pergamenovy obal; kontinudlna vyroba
masla.

Pokus D: Aplikacia kryovaku a pergamenového obalu; kontinualna vyroba
masla.
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Pokus D,: Aplikacia kryovaku, fomapanovy obal; kontinudlna vyroba masla.

Pokus E: Aplikacia polyetylénového sacku, pergamenovy obal; kontinudlna
vyroba masla.

Pokus E;: Pouzitie polyetylénového sacku a Al-folie: kontinuidlna vyroba
masla.

Pokus F: Blok masla v kartéone vystlanom pergamenovym papierom.

Vysledky a diskusia

Pre rozsiahlost materidlu v tomto ¢lanku uverejniujem len prvu éast vy-
sledkov, ktoré su zhrnuté do nasledujucich tabuliek.

Pokus A: Aplikacia polypropylénového sacku a hlinikovej félie; maslo
vyriobené klasickym spdsocbom. Vysledky pokusov s maslom takto vyrobenym
a skladovanym pri —18 °C po¢as 7 mesiacov su zahrnuté v tabulke 1. Ako
z tabulky vyplyva, nedoslo k podstatnému poklesu celkového poétu zarodkov
ani po 7 mesiacoch skladovania. Hodnota 25.10% ukazuje es$te na dobru
kvalitu a pouziteInost masla. S dlzkou skladovania dochddza umerne k po-
klesu koliformnych mikroorganizmov, ako aj kvasiniek a plesni. Mierny
vzostup pod¢tu lipolytickych a proteolytickych mikroorganizmov je v sulade
s dizkou skladovania masla.

Po ukondéeni skladovacich pokusov a po vyskladneni tohto skladovaného
masla (neprepracované, skladované v drobnom spotrebitelskom baleni 7 me-
stacov) sme porovnavali jeho akost a trvanlivost s maslom stolovym (prepra-
covanym). Sledované masle po vyskladneni z komory o —18°C sme dalej
skladovali pri teplote +10°C este po dobu 4 tyzdiov. Stolové maslo sme
brali z mliekdrne tesne pred expediciou. Vzorky sme porovnavali organclep-
ticky a z kazde] vzorky sme robili chemické a mikrobiologické stanovenia.
Stolové maslo vyhovovalo prislusnej akostnej tniede. Tymto pokusom sme do-
kézali, ze trvanlivost masla neprepracovaného (vyrobeného klasickym spdso-
bom a rychlo zmrazeného) skladovaného v drobnom spotrebitelskom baleni
7 mesiacov pri teplote —18°C je ovela dlhsia ako pri masle prepracovanom
— stolovom.

Priemernt teplotu skladovania 10°C sme zvolili preto, aby sme sa ¢o naj-
viac priblizili skladovacim podmienkam v potravinarskych obchodoch. Vysled-
ky tohto skladovacieho pokusu su zahrnuté v tabulke 2. Ako z tabulky vy-
plyva, maslo neprepracované a vyskladnené po 7 mesiacoch a pokusne eSte
skladované pri 10 °C poc¢as 4 tyzdnov vykazuje mierny vzostup celkového pocétu
mikroorganizmov okrem koliformnych zarodkov a plesni. Oproti tomu pri
masle stolovom, Cerstvo prepracovanom, ktoré po vyrobe nebolo rychlo zmra-
zené, ale iba ulozené v chladiacej komore v mliekdrenskom zavode pri teplote
4°C, dochadza pri teplote —10°C k wvyraznému vzostupu celkového poctu
mikroorganizmov Dochéadza taktiez k badateinému pomnozeniu koliformnych
mikroorganizmov a plesni. Stolové maslo po 4 tyzdnoch skladovania vykazuje
znalnu plesnivost a prakticky nie je vhodné na konzum.

Pokus B: Sledovanie vhodnosti pouzZitia polypropylénového sacku a per-
gamenového obalu; k pokusom pouzité maslo vyrobené kontinudlnym spdso-
bom bolo zaradené do vyvberovej akosti. Vysledky pokusu su zahrnuté v ta-
bulke 3 a 4. Postupovali sme obdobnym spoésobom ako v predchadzajicom
pokuse s rozdielom v pouzitych obaloch. a v spoésobe vyroby masla. Maslo
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Tab. 1. Vysledky mikrobiologickych rozborov A pokusu — aplikicia polypropylé-
nového sa¢ku a hlinikovej félie; maslo vyrobené klasickym spésobom a skladované
pri —18°C pocas T mesiacov

Celkovy k(ﬁ?fcc?;m— | - Lipo- | Proteo-
Cas skladovania | pocet nych Kvasinky| Plesne lyticke | lytické
] |oi o |

| zérodkov ‘zéro dkov | | zarodky |zarodky
Cerstvé maslo | 1810 55 100 20 | o 0
1 mesiac 9,8.10% | 10 380 | 0 | 4} 0
2 mesiace 7,5.10% [ 0 20 | 0 0 0
3 mesiace 5,5.10% 0 20 0 | 0 0
4 mesiace 4,0.10% 0 0 0 20 20
5 mesiacov 45.10% 0 0 0 30 20
6 mesiacov 3,0.10% 0 0 0 30 50
7 mesiacov 2,5.104 0 0 0 70 90

Tab. 2. Vysledky porovnania mikrobiologickych rozborov masla neprepracovaného
a skladovaného pri —18°C poc¢as 7 mesiacov a masla ¢erstve prepracovaného
(stolového) pri priemernej teplote skladovania 10°C.

Maslo neprepracované, vyskladnené v drobnom spotrebitelskom baleni

a skladované pri —18°C poc¢as 7 mesiacov !
| == — ==
| Celkovy Pocet Lipoly- | Proteo-
| Cas skladovania pocet koliform.| tické | lyticke ‘Kva_v.inky Plesne
zarodkeov  |zarodlkov | zarodky |Z'r'1mclk}'
s — 3 — — 7 - %
1 dent 2,5.10% neg. 70 80 100 nesg.
1 tyzden 3,5.107 neg. 70 | 100 300 neg.
2 tyzdne | 5.4.10° neg, 90 100 400 neg.
3 tyzdne [ 1,2.10° neg. 100 130 1500 neg.
i 4 tyzdne 1,6.10¢ neg. 120 150 | 1800 neg.
I
Maslo prepracované — stolové, Cerstvo vyskladnené z mliekarne

1 dent 9,2.10° 120 . 100 120 | 160 1200
| 1 tyzden 8,4.108 180 120 300 | 500 1500
| 2 tyZdne 1,6.107 300 1300 1100 | 800 1900
| 3 tyZzdne 2,2.107 800 . 5000 3000 1200 2000

| 4 tyzdne 3,2.107 1100 ‘ 6000 6000 3400 11000

bolo skladované 6 mesiacov pri teplote v komore —18°C. Aj v tomto pokuse
dosdlo podas skladovania k poklesu celkového poctu zarodkov, ako aj koliform-
nych zarodkov. S dlzkou skladovania dochiddza umerne k poklesu mnoZstva
pritomnych kvasiniek a plesni a Umerne s dizkou skladovania dochidza @]
k pomnozeniu lipolytick¥ch a proteolytickych mikroorganizmov ako ukazova-
telov starnutia masla. Po celé skladovacie obdobie zachovalo si maslo v uve-
denom baleni prva akostni triedu a vybornu konzistenciu s povolenou bo-
dovou stratou na voni.

Ako v predchiadzajucom pokuse aj v tomto sme akost a trvanlivost vybe-
rového, neprepracovanélio masla porovnavali s maslom prepracovanym (sto-
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Tab. 3. Vysledky mikrobiologickych rozborov pokusu B — aplikdcia polypropy-
lénového sacéku a pergamenového obalu; maslo vyrobené kontinudlne a skladované
pri —18°C pocCas 6 mesiacov.

; Celkovy ’ Pocet } Lipo- Proteo-

Cas skladovania | pocet koliform, [Kvasinky| Plesne | lytické | lyticke

‘ zarodkov [|zarodkov | ‘ zarodky | zarodky

N l‘_ S | - = i '
Cerstvé maslo 95.10 100 ‘ 120 {100 | o | 0
1 mesiac 7,010 20 | 80 100 | 10 10
2 mesiace 55100 | o 1 s0 | 60 20 | 30
| 3 mesiace 5,0.10% ‘ 0 | 0 | 20 | 100 J 120
4 mesiace 4,6.101 0 Lo f 0 150 160
5 mesiacov 3510t | 0o | o | 0 | 180 | 220
| 6 mesiacov 30100 0 “ o 0, 250 | 300
‘ |

Tah. 4. Vysledky mikrobiologickych rozborov B pokusu masla neprepracovaného,

skladovaného v polypropylénovom saéku a v pergamenovom obale pri teplote

—18°C pocas 6 mesiacov a masla cerstvo prepracovaného (stolového) skladovaného
pri priemernej teplote 19 °C.

1 Maslo neprepracované, vyskladnené v drobnom spotrebitelskom baleni i
‘ a skladované pri —18°C pocas 6 mesiacov |

| | ‘
Celkovy | Pocet Lipoly-  Proteo- ‘. ‘ I
Cas skladovania pocet ‘kolil’- rm. | ticke Ivticke ‘-‘K.vasinky‘ lesne |

zarodkov zarodkaov zarodky zarvodloy ‘
hee——o I j,, o A
i i
| 1 deti 1,8.10° \ 120 1 400 f 300 300 neg.
10 dni 5,0.107 170 ‘ 500 ‘ 400 1400 neg.
15 dni 1,7.10% 1000 | 700 : 600 1500 neg.
20 dni 2.3.10Y ‘ 1600 1000 | 1500 | 1900 neg.
Maslo prepracované — stolové, céerstvo vyskladnené z mliskarae 5
B = - = S T T o | = B ;w
1 den 7,3.10° 160 ‘\ 500 300 3000 | 1500 |
| 10 dni 8,5.10 1200 1200 1500 5000 | 11000 |
15 dni 1,4.10¢ 1900 5100 3600 7000 ' 19000 |
| 20 dni 2,6.10° 2500 8000 6000 9000 | 22000 ‘
I

I i - [

lovym), ktoré sme obdrzali z mliekdrne tesne pred expediciou. Vzorky sa
porovnavali organolepticky, okrem toho z kaZdej vzorky sa robili mikrobiolo-
gické a chemické stanovenia. Stolové maslo na zacdlatku pokusu vyhovovalo
prislusnej akostnej triede. Vysledky su zahrnuté v tabulke 4. Cas skladovania
bol 26 dni pri teplote 10 °C.

Ako z tabulky vidiet, pri mesle vybenovom, neprepracovanom dochidza na
rozhrani 10—15 dia k vyraznému pommnoZeniu vietkej pritomnej mikroflory.
V tomto c¢ase sa objavuje povrchova oxidacna vrstva, ¢o sa vysvetluje ne-
vhodnostou skusaného obalu. Chufove v8ak maslo bolo nadalej vyhovujucej
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akosti. Nevykazovalo ziadnu plesnivost. Oproti tomu pri masle prepracovanom
(stolovom) v uvedenom &asovom rozpati doslo k znadnému pomnozeniu véet-
kych sledovanych mikroorganizmov. Maslo malo znaéne poruseny povrch. Po
ukonceni tohto skladovacieho pokusu sme stanovili zvysené mnoZstvo plesni,
¢o sa, pochopitelne, odrazilo aj na jeho organoleptickych vlastnostiach, a toto
maslo bolo degustaénou komisiou vyhodnotené ako nevyvhovujice pre spotre-
bitella v dosledku nevyhovujucej chuti a véone.

Nalezité zhodnotenie vplyvu zmrazovacej teploty a skusanych obalov na
redukciu mikroorganizmov v priebehu skladovania pri —18°C si vyzaduje
viacroény vyskum

Sthrn

V tejto praci, v kitorej pre jej obsiahlost uverejniujem len &ast vysledkov,
sme sa zamerali na sledovanie vplyvu zmrazovacej a skladovacej teploty
a aplikdcie polypropylénovych a polyvetylénovych sackov, ako aj rozliécnych
obalov, ako pergamencvy, fomapanovy a hlinikovy, na prezivanie mikroor-
ganizmov poc¢as dihodobého skladovania pri teplote —18°C. V dalsej casti
pokusov sme sledovali prezivanie mikroorganizmov pri takto skladovanom
neprepracovanom masle po jehc vyskladneni z komory pri —18 °C po 6—7 me-
siacoch a potom skladovaného 3—4 tyZdne pri teplote 10°C a porovnavali
sme jeho kwvalitu s maslom ¢Cerstvo prepracovanym — stolovym a expedovanym
z mliekarne. Touto teplotou sme sa cheeli priblizit skladovacim padmienkam
v potravingrskych obchodoch.

7 na&ich experimentalnych pokusov vyplyva, Ze maslo neprepracované, prvej
akosti a uskladnené pri —18 °C pocas 6—7 mesiacov, si zachovava svoju prvo-
triednu kvalitu a odpoveda svojei prislusnej norme aj po skoneni tychto
skladovacich pokusov. S nim porovnavajuce maslo prepracované — stelové
a skladované pri teplote 10°C je ovela horsich kvalit a uz v priebehu tohto
skladovania nezodpoveda prislusnej akostnej norme a je nevhodné pre kon-
zum.

Hlbsie zhodnotenie vplyvu uvedenej zmrazovace] teploty a skusanych obalov
na prezivanie mikroorganizmov v priebehu skladovania pri —18 °C si vyZeduje
viacrocny vyskum.

OneHra BIUAHUA MUKPOOUOIOINYECKOr0 Ka4eCTBEHHOT0 COCTO-
AHUA MacJa HA TPOYHOCTh CKIAJMPOBAHHOIO MacJia

BriBOo B

B o1oii pafore, B KOTOPOIl A U3 3a ee 00MIPHOCTI My (IMKYI0 TOJIBKO YacTh PE3YIbTATOB,
MBL OPHEHTHPOBATH CBOH MCCIEAOBAHUA Ha HalaoIelle 3 BIUANNLEM TEMIEPaTypHl 3a-
MOPAQMNBAHUA W XpaHeHHA N 32 alJuKalnell DOJUNPOIMUICHOBBIX U TOJHITHICHOBBIX
MEIIIOYKOB, KAK N PASIUYHBIX YIIAKOBOK, Kar Ieprameltoii, ¢omManaunoii u adwMHHIeBoll,
31l HeperIBAHIEM MIKDPOOPTAHIEMOB B TeUeHHe JLOJMORPeMETHOr0 XPaHeHHs TP TeMIepa-
Type —18°1. B pageHeitiieil gacTi 0METOR MBI HATWIOLAIN 38 0epesRuBaHIeM MUKDPOOPTa-
HIEMOB ¥ TaHNIM 06pa30M CH.'IE{,"IIII[’H_IMEITIII!JI‘rI. HBHL'I_IU{I:'U-M"F_HIII(‘FII MaCIA II0CJIe ero ynaneHIm
€O Ckaaja us ruamono —18°1] mocae 6—7 MecsIeB, & TOTOM JAePHAUMOr0 Ha CKIame 3—4 He-
penn mpu Temmeparype 10°1]. Mul cpaBHUBAIN eT0 KAUCCTBO CO CBEKIM CIHMBOYHEIM MACIOM

34

BULLETIN VIII/4 - 1969




HKCOETUPOBAHHBIM I3 MOJOUILOT. DTO! TeMIepaTypoil MbL X0Tean NPNOII3HTECA K CKIAT0Y-
HBIM YCIOBHAM B IPOFOROIbCTREHHEIX MArasnHax.

N3 Haimmx AKCIEPHMEHTAIBHBIX ONBTOB C.lel(yeT, YTo Hellepepadoraiioe Macio, ICPBOro
copTa u geprrumMoe Ha criajle opu —18°1] B Teuciine 6—7 MeCHIeB, cCOXpaHaeT ¢BOC 1IepBO-
COPTILOE KAYECTBO U COOTBETCTBYET cBoell HOpMe [asie MOCIHe OROHUAMUA DTHX OMBITOB
xpanenusa. GpasBnupaeMoe #e ¢ HUM NepepafioTaHoe CINBOTHOE MACTO — JeprRuMOe Ha
crmafe mpi remuepatype 10°I] — ropasio Xy;Iero KauecTBa (L yie I TeYeHHe DTOr0 Xpa-
HEeHUs He COOTBETCTBYCT CROeil KAUeCTBCITHON HOpPMe M Ile FOATO AJA MOTPeGIers.

Bomee rayGokas OneHKa RIOHATUA JaHHOH 3aMOPO3UTENLHOM TeMIePaTyPEL I HCTBITAeMBIX
VIAKOBOK JUIH TEPeIRUBAHUA MUEPOOPIAHUEMOB BO BpeMH Xpauenus upir —18°[] tpebGyer
MITOTOJICTHETO MCCIIe;0BATINA,

Evaluation of the effect of microbiological state
of butter quality on durability of stored butter

Summary

In the presented study. where Dbecause of its extent only a part of results is
presented, attention was facused upon study of the effect of freezing and storage
temperature and application of polypropylene and polyethylene bags, and various
wrappings, as pergamen, fomapan. and aluminum ones, and on survival of micro-
organisms during long-term storage at the temperature of —18°C. In another part
of the exveriments we have studied survival of microorganisms in the butter
stored in this way after its release from storage at —18°C afler 6—7 months and
then stored for 3—4 weeks at the temperature of 10°C and its quality was com-
pared wilh freshly treated butter — tea butter and butter, abtained directly from
dairy. By this temperature we want=d to obtain conditions, similar to those exist-
ing in food stores.

Our experiments show. that butter untreated, of first qualily and stored at
--18°C during 6—7 month retains its quality and corresponds to its relevant norm
also after the end of these storage experiments. Compared with this, the tea butter
and butter stored at 10°C is of far worse quality and already in the course of
this storage it does not correspond to the relevant norm and is unsuitable for con-
sumption.

A more detailed evaluation »of the effect of freezing temperature and of the
tested wrappings on survival of microorganisms during storage al —18°C requires
study, lasting for a few years.
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