
Hodnotenie vplyvu mikrobiologick6ho stovu okosti mqslo
no trvonlivost' sklodovon6ho moslo

J. TOMISOVA

Jednym z d6leLtrtlch probl6mov, ktor;i zaujirra teoretikov a prtaktikonr tak
u n6s. ako aj v zahranidi, je trvanlivost masla podas skladovanira.

ZnSrny, zatlilaf najuroz5irenej5i sp6srob skladovania masla, je skladovanie v blo-
kroch o vShe 25 ra 40 kg pri tepl,o,te +4'C. Nevyhodou je, Ze Stvrtky vynoben6
z Lychho biokov (prepraoovanim a p,reformovanim) rnajr.i krStku trvanlivost.
Zllon5en6 trvantrivos:t a zrnenen6 akos:f sa vysvetlujri ako ddsledrok vplyvu
zlomru Struktury a zhlukoivanita d,roibnyah kvapiek m,liednej plazmy vo vdd(te.
v ktorjrch nastane prudkjr rozvroj mikro;bi5.trnej fl6ry.

V niektorrfch knajin6ch sta zavie'dlo skladovanie rnr:azenej smotany, ktorA
sa po vys,kladrremi ,a rozmrazeni rrlieSa s denstvou srnortanou a zmes s'a poitorn
stlka nra rrrrasJto. Teinto spdsob je u n6s v najbliZ5ich Lriokoch ne ealizovatelny
pre ne do,statrok rnrnazrilane'nsk;i'ch priesto nov.

V zemiach s vyspelym mliek6re,nskfm priemyslom sa zavS'dza skladovaniie
masla v droibnro'm baleni" Pri ponrZiti nevhodn6hro ,ob,al:u sa u vyskladnen6ho
masla objav-rje povnchrovS ,oxidairnd vrstva, ktor6 ziivisi tieZ 'od technologiek6h'o

5ro'stnrpu vyro'by. SprominanST spdsiob je r1i'trrodnej5i pre niZiie straty. Pri s'tlaro,rn

sp6sorbe skiladorvania rnasla vz'nikajri strraty jedLnLak pni vkJLadani maslia do l<ar-
tonov, jednrak straty spOsrorbem6 vymrrazom ako aj pri frorrmcvani.

Zavedenim niov6ho sp6sorbu odpadne nabijranie maslta do kart6niov a pre-
pnacrovra,'nie mastrn. Dal5oir.r vyhodroiu navrhnvarn6ho 'sp6s,obu v dr,obnom balerii
je risp,61,3 ktor6 vznik6 p,ri porrovnani eien robalov6ho rnateriSJ.u (kart6n, po-
uLiwany v doiterr,ajSom sp6rsobe skladovania a navrhovany a vyskrl5rany po-
lyetyl6n).

Prii r.ie5eni trohtro probl6mu srne sa uberal"i niekolkfmi smermi. Jednrak sa

sledroval vplyv r6znych oibralov na akosf a trvanlirviost masla, dalej sa p'o,nov-

n6vala akost a trvanlivost masle vynoben6ho klasickym sp6sobom vjrroby
,opro,ti ma-slu vyroben6rnu kromtinu6lnym sp6sob,om. Dalej sa porovnSvala akost
a trvarnlivrost mrasla vyskl,adnen6ho v dnobnom baleni s masl,om prepracova-
nym, tzv. strotrov;7m.

V mirkro'bioJ,ogi.d<rom odde,leni sme sa zamenalii na sledovanie mikrobiolo-
grickfeh ukrazorvatelov hygienickej bezchybnosti rnasla. P,ritom sme stanovo-
val,i celkovf p,ode't m,iknoro{rgraniizmov, podet kotriforrmnych zS.rrodkov, pritornnost
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plesni 'a kvasriniek. dalej pritomrncst lipotylickych a proteolytiok;ich mikrocr-
ganizmorz. Tieto stanovenia. sme robil,i p'odla prislu5nej CSN 57 0101. Celkovy
podet mikrocrganizmc,v sme robili na mdsopept6novom agare s 1 tr'6 ltakt6zy.
pritomnost holifo,rmnych zS,rodkov sme sledovali na selektivnei p6de pcCl:a
Enda, kvasinky 'a plesne na SabourauCovom agare. Pritomncst lipotyli.ckych
rnikroorglanizmov sme stanovili na mdsopept6novom agar€ s 1 01s lakt6zy a

emulgovanym tukom. Po skonieni kultiv4cie sme porast mikroorganizmov na
misk6ch zalievali nasytenli'm roztokom siranu mednat6tr,o- Po 30 minritach ex-
pozicie siranorn medn,at;rn sme rzvhcC-notili misky. Stanovenie pritomncstl
mikroorg,anizmov hydrolyzujucich kazein v agarovych podach a ozn'aderrych
ak,o proteolyticke mikroorganizmy, sme robili na md,scpeptonovoni agare s 1 0 

1;

Jakt6zy a o'dstredernym mliekom Po vyhoCnoteni porastu str-ie pritomny p'odet

mikro'orge,nizmov prep,oditali ne 1 g vzorky.
Maslo pouZit6 v naiich pokr-rsoch a urden6 na skladovanie v di'obnom spo-

trebitelskom baleni 5616 1r-r.-robene v kontinr-rAlnom zmrseldovaii typu MV
v mliekS.rflach v Bratislirve.

Na balenie irtvrtiek masla sme pouZil
1. per.e'amenovy p:'rpier
2. hlinik,ovri kaiirovan'ir foliu
3. hlinikovri foiiu vrstvenu cel,of6nom zn. Fomapan.
i\{aslo, ktor6 sme pouZitri v nraSich pokusoch. sa hned po jeho vyrobe fo'r-

movalo a balilo do skuSanych obalov: Stvrtkv masla sa po zabaleni ukladali
do p'olyetylenoveho s6dku (PE) o vsddkovei vAhe 5 kg. Tiel.o sddky sa uloZili
na vo5tinu zrnrazovacieho kornteinera Pli teplote prudiacetr,o vzduc'hu -22"C
sa maslro prodas 5-G hodin zmrazil,o na -15 "C. C'as zmrazovania z6vi.sel ,od

polohy masla v kontejne,roclt. Po zmrazeni sa miasl'o uloZil,o d,o kcmory a skla-
dovalo 6-7 mes,iacov pri tepl,ote -18'C NaSu experimentSlnu pracu sme rcz-
delili d'o niekorlkych et6p a v kaZCcj elape sa sledovali, ckrem u2 spornina-
nych mikrobiol,ogickych ukazovatelov. ai prislu5ne chemicke analizy, ok,)
stupei k;rslosti tuku, pH plazmy, obsah netukorv, subina, pe,roxidcve distro

a tieZ barbitur'ovy test. Sridas,ne sa robilo zmyslove hodnotenie, pri klorclrl
sa p'osr.rdz-ovala chut, v6ia, pcvrchov6 cxidadn6 vrstva a vhcdnrst pouZiteho
obalu. Tieto stanorrenia sme robili pri vSetkych vzork6.ch, ktore sa oCobrali
hned po vyrobe rnasla a po,trom kaZdj' mesiac podas celeho skladovacieho o'b-
dob a.

Usp,oriadanie pokusov

Ako so.m uZ uviedla, nase pokusy sme rczdelili Co niekcl i<ych etAp.
V prvei etape (pokus A) sme sledovali vhodnosf aplikdcie polypropyleno-

veho sd.dku (PE) a hli'nikcvej f6lie (AI-f6Iia); maslo bolo vyrcbend klrasickym
sp6soborn.

V druhei etape (pokus B) sme sledovali vhcCncst pouZr,tia polypropyleno-
veh'o s6dku a pelgameniov6h,o ,c.balu; masLo vyrobend k'ontinu5lnym spdsobom
vyroby.

Pokus C: Polyetylenovy s6dok a pergameno,vy obial; kontinuAh-ra vyrrobia
masla.

Pokus D: Aplikricira kryovaku a pergamenov6ho obalu; ko,ntinudlna vinoba
masla.
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Pokus D1 : Aptrik6ci,a kryovaku, fomapanov:i obal; kontinu6lna vyroba masla.
Po,kus E: Aplik6cia p,olyetyl6nov6ho sddku, pergamenov;7 obal; kontinudlna

v5rroba mas a.

Pokus E1 : PouZitie pclyet5rlg66veho s6dku a A1-f6lie: kcntinuSlna vyroba
masla.

Pokus F: B1'ok m,asla v kart6ne vystlanom pergamerxovym pa,pierom.

Vysledky'a diskusia

Pre rozsiahlost materi6l.u v tomto dldnku uverejiuiem len prvri dast vy-
sledkov, ktore su zhrnute do n6sledujricich tabuliek.

Pokus A: Aplikdci'a polypropl,lsnov6ho s6dku a hlinikovej f 6lie; maslo
vyrciben6 klrasickfm spdsobom. VysleCky pokusov s rnaslorr takto vyrobe'nyni
a skladovanym pri -18'C p'odas 7 mesi,accv su zahrnut6 v tabulke 1. Ako
z tabu'Iky vyplyva, neCoSIo k podstatnemu poklesu celkcveho podtu zdrodkov
ani po 7 mesiraccoh skladovani,a. H,odnota 2,5 .10\ ukazuje e5te na dcbru
kvalitu 'a pouZitei'nost masla. S dlZkou skladovania doch6dza fimerne k pu-
klesu kolif ormnych mik,ro'orgenizmov, ako aj kvasiniek a plesni. Mierny
vzorstup po'd,tu l,ipolyt,icklieh a pr,oteolytickych rnikro'organrzmov ie v sflade
s diZkcu skladovania masla.

Pc uko,ndeni skladovacich pokusov a pc v;rskladneni tohto skladovan6ho
masla (neprreprr4se1766[, sk]tadovan6 v drc.rbnom spotrebitet'skom baleni 7 mc-
siacov) sme porovn6vali ieho akosi a trvanlivost s maslom stolovym (prep'r'a-
covanJ-m). Sledovane masLo po vysklaineni z kcrnorv o - 18 'C sme dalei
sklLad'ovalri p,ri teplote +10 "C g$f,e pc dobu 4 t}?Zdicv. Stolove ffIraslo sme
bral,i z mliek6rne te,s,ne pred expeCicicu. Yzorky sme p,orovnavali. org:rnclep-
ticky a z kaLdej vz,o;rky sme robili chernicke a mikrobiologick6 stanovenia.
Stolov6 maslo vyhovcvalc prisluSnei akostnej tniede. Tymto pokus'om sme do-
kazeli, Ze trvantrivost masl'a neprepracovaneh'o (vyrobenel-lo klasickym spdso-
bcrn ,a ,rychlo zmrazeneh,o) skladovan6ho v dr,obn'om spotrebitelskom baleni
7 mesiacov pri teplote -18'C je ovela dtrh5ia ako pri masle plepracoivancm

- stol,ovom.
Priemernf teplo,tu skladovania 10 "C srne zvolili preto. aby sme sa do n,ai-

viac pribliZrili skladrovacim podmienkam v potrravindrskych ,obchodcch. VysleJ-
ky torhto skladovacieho pokusiu su zahrnut6 v tabulke 2. Ako z tabulky vy-
plyva. maslo neprepracovane a vysktradnen6 po 7 mesiacoch a pokusne eSte
skladovane piri 10'C p,odas 4 tyLditov vykazuje rnierny vzostup celkoveho podtu
mikrroorganizmov okrem kotrif crmnych z6rcrdkov a plesni. Oprot,i tomu p,ri
mrasle stolovom. derstvo prepraccvancm, ktore po vyrcbe nebolo rychlo zmra-
zen6, ,ale iba utroiene v chl,adiacej komore v mliekdrenshom zSvode pni teplohe
4 'C, doch6dza pri teptrote -10'C k vlTraznemu vzoslupu celkrov6ho podtu
mikrroorqanizrnov Dochddza taktrieZ k badatein6mu pomn,oZeniu kcliformnych
mik'r,o,organizrn:ov 'a. ples,ni. Stolo,v6 rnasLo pc 4 tfZCiloch sklad,ovania vykazu,je
znadnri plesnivorst a praktick5, nie je vhodn6 na konzum.

Pokus B: Sledovanie vhodnosti pouZitia polypropyl6n,ov6ho s6dku a per-
gamenov6ho ,o,b,alu; k pokusom pcuZit6 m,aslo vyrobene kontinu6lnym spdso-
born bol,o za,nadene do vvLrerrovei akosti. V)isledky pokusrr sf zahrnut6 v tra-
br'r'Ike 3 a 4. P,ostupoval'i sme obd,obnym sp6sobom ako v predchSdzajricom
po'kuse s ro'zdietrom v por.rZitfch obaloch. a v spdsobe vyroby masla. Maslo
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1- a b. 1. V:isledky mikrobiologickfch rozborov A pokusu - aplikdcia polypropyl6-
noveho sStku a hlinikovej f6lie; maslo vyr'lben6 klasickfm sp6sobom a skladovan6

pri -lB'C podas 7 mesiacov

eas skladovania
Celkovf

podet
zdrodkov

Podet
oliform- --I\nycn
6rodkov

k

Z

Proteo-
lytick6
z6rodky

eerstv6 maslo
1 mesiac
2 mesiace
3 mesiace
4 mesiace
5 mesiacov
6 mesiacov
7 mesiacov

1,8.10'
9,8.104
7,5.!04
5,5.104
4,A.704
4,5.104
3,0.104
2,5)01

20
0
0
0
n

0
0
0

100
BO

20
20

0
0
0

0

55
10

0
0
0
0
0
0

0
0

0
0

2A
30
30
70

0
0
0
0

20
20
50
90

'I ab. 2. Vfsledky porovnania
a skladovan6ho pri -18 

oC

(stolov6ho) pri

mikrobiologickf ch
podas 7 mesiacov a
priemernej teplote

rozborov masla neprepracovan6ho
masla derstvo prepracovan6ho
skladovania 10'C.

1 dei
I t'fldeli.
2 t'fi.dne
3 t'fLdne
4 t'lZdne

2,5.t01
3,5.10,,
5.4.105
1,2.106
1,6.106

neg
neg
neg
neg
neg

80
100
100
130
150

70
?0
s0

100
120

100
300
400

1500
1800

neg.
neg.
neg.
neg.
neg.

Maslo prepracovan6 - stolov6. derstvo vyskladnen6 z mliek6rne

1

1
2

4

de[
tfZdefi
t;iZdne
t-!idne
t!idne

9,2.r0;
8,4.106
1,6.107
2,2.t}i
3,2.t07

100
720

1300
5000i eooo

120
300

1 100
3000
6000

120
180
300
800

1100

160
500
800

1200
3400

1200
1500
1900
2000

1 1000

brol,o sklad,ovan6 6 mesiacov prri teplote v komio,re -18'C. Aj v tomto poktlse
doSlo po6ars sklradovanira k poklesu celkcv€ho prodtm z6:rodkov, ako ai koliform-
nych z6radkov. S diZkou skladovania d,ochAdza umerrne k poklesu mnoZstva
pritiomn5Tch kvasiiniek a plesni a fmelTre s dlZkou skladovania doch6dza rai

k pomrnoZeniu tripoJ._vtickj.rch a proteolyrtickych mirkro,organi,zrnov ako ukazova-
telov stdrn:utia masla. Po cel6 skladovacie obdrobi.e zachoval,o si maslo v uve-
denorn baleni prwri akostnri triedu a vyb,ornu konzistenciu s povolenou bo-
dovou stratou rxa v6ni.

Ako v pred,ch6dzrairioom po'lcuse aj v tomto sme akost a trrvanli,vo,st vyibe-
,rov6ho, neprepra.oorva.n6lio mrasla porrtovn6vali s maslom prepraoovanym (sto-
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T a b. 3, Vyisledky mikrobiologiclcych rozborov pokusu B - aplikS,cia polypropy-
I6nov6ho s6dku a pergamenov6ho obalu; maslo vyroben6 kontinualne a sl<ladovane

pri -tB "C podas 6 rnesiacov.

I

i Celkovy
j podet
I zS.rodkov
I

I

eas skladovania
I I 

",on- 
lp.ut"o-

lKvasinky] Plcsnc I lyticke I tvticke i

I I I lzarodl<5'lzaro,rkvl---L

0 0 ?0 r00 1lJ I00015011601
oororso22ol
n .r I ^ otrn o^r\ i

loo t2o 100 0 0 
i20 , 99 199 19 19050602030

100 t20 100eerstv6 maslo
1 mesiac
2 mesiace
3 mesiace
4 mesiace
5 mesiacov
6 mesiacov

9,5.104
7,0.101
5,5.104
5,0.10"
4,6.t01
3,5.104
3,0.10r , I ]-i -'-l 

250 Joo 
]

T a b, 4. Vysledky mikrobiologickfch rozborov B pokusu masla neprepracovan6ho,
skladovan6ho v polypropvl6novom sadkr,r a v pergamenovom obale pri teplote
-18oC podas 6 meslacov a ma.sla derstvo prepracorrandho (stol.orr6ho) skladovaneho

ri priemernej teplote 10'C.

] Maslo
I

neprepracovan6, vyskladnene v drobnom
a sl<laciovan6 pri -18'C podas 6

Celkovf
podet

zi:rodkov

Pil
kol K.vasinky Plesne
zar "] 

I

_____t__l
300

1400
1500
1900

spotrebitelskom baleni
meslaco\/

neg.
neg.
neg.
neg.

eas skladovania

j

120 400 300
170 500 +00tooo ioo r 600

1600 
l 

rooo 1500

Maslo prepracovan6 - stolove, derstvo vyskladnen6 z mliekdrLre -l

I den
10 dni
15 dni
20 dni

1,8.105
5,0. i05
7,7.i01i
2.3.10u

I

1 dei
10 dni
15 cini
20 dni

?,3.10,
8,5.10(i
1,4.10,
2,6.70,

160 
I

1100 L

re00 I

25oo 
I

500
1200
5100
8000

3000
5000
?000
9000

300
1500
3600
6000

1500
11000 L

leooo 
I

22000 
i

Iovjrn), ktor6 sme obdrZali z mliekS,nne tesne pred expediciou. Vzorky sa.

porovnSvaLi organolepticky, okrem lolto z kaZdej vzoirky sa rcbili mikrobi'olo-
gick6 a chemick6 stan,ove,nia. Stolov6 rnaslo na zadi'atku pokusu vyhovovalo
prislu$rej akostnej triede. V1is,ledk5, srj zahrrrube v taburlke 4. Cas skladova,n,ia
bol 20 dni pri teplote 10'C.

Ako z tabulky vidiet, pri rnasle vybenovom, neprepraoovanom d,och6dza na
riozhrani 10-15 dria k vyrazn6mu pomnroZeniu v5et.kej pritonrnej mikroflory.
V tomto dase s,a o,bjravuje porrrchov6 oxidradnS vtrstve, do sa vysvertiluje ne-
vhodnostou skrl5an6ho cb,alu. Chutove vSak maslo b'olo nadalej vyho'vujrlcej
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ak,osti. Nevykazovalo Ziadnu plesniv,osf. Oproti tomu pni masle prepraocvanom
(stolovom) rr uvedencm rjasovom rozpati d,oSlo k znadn6mu pomnoZenitr v5et-
kSich sle,d,ovanych mikr,o,organizmov. Maslo rnalo znadne poru5eny povrch. Po
ukrondeni tohtro sklad.ovacieho pokusu sme stanovili zvy5ene mnoZstvo plesni.
do sra, pochopitelne, odrazil,o ai na jeho organoleptickych vlastnostiach, a toto
maslo b'olo degustradnou komisiou vyho,dnotene ako nevvh,ovr-rjrice pre spotre-
biterl'ra v d6sledku nevyhovujucej chuti a v6ne.

N6IeZit6 zhodnotenie vplyvu zmrazovacej teploty a skuianych ,cbalov na
redukciu rnikroorganizmov v priebehu sklado,vania pri -18'C si vyZaduje
viacr'oiny- vyskum

Sfhrn

V tejto prdci. v kiorej pre jej obsiahtrost uverejnujem 1en dast vysledkov,
sme sa zamerali na ,sledovanis lrplyvu zrnrazovacej a sklad,ovacei teplo,ty
a aplik6cie prolvpropylen'ovych a po'lyetylenovych s6ikov, ako aj rozlidnych
obal,ov, ako pergamencvy. fomapanovy a htrinikovy, na preZivanie mikro,or-
garrizmov podas dihod'obeho skladovania pri teptro,te -18'C. V dal5ej dasti
pokusov sme sledovali preZivanie mikrcorganizmov pri i,akto skl'adovanorn
neFrepracovanlom rn-asle po jeho vy'skladneni z kom,ory pri -18'C po 6-7 rne-
siacoch a potom s,kladov:aneho 3-4 tyZdne pri teplote 10'C a pcrovndvali
sme jeh,o kvalit,u s r.aaslom derstvo prepraoovanvm - stotrovym a expedovanym
z mliek6rne. Tout,o teptroto'u snle se chceli pribliZitl skladcvacim p'rdmienkam
v p'otravin6rskych obchodoch.

Z na5'ich experimentdl,nvch pckusov vyplyva, Ze masLo neprepracovane, prvej
akosti a uskladnen6 pli -18'C podas 6-7 mes,iacov, si. zachov6va svoju pr:vo-
triednr-r kvalitu a odpovedd svojej prislu5nej norrme aj po skonde'ni tychto
skla-d,ovacfch pokusov. S nim porovn6vaiuce maslo prLlpracovan6 - stclove
a skladovane pri teplote 10 "C je ovela horSich kvalii a uZ v pr'iebehu tohto
skl,adol,rania nezodpovedd prisluSnej akostnej lorme a je nevhodn6 pre kon-
zl-Irn.

HlbSie zhodnotenie vpll,/vu uveCenej zrnr,azovacej teploty a skriSanych obalov
na pre2ivanie mikr;ororrganizmov v priebehu sklaclovania pri -18 "C si vyZa.duje
viacr,odnv vfskum.

OqenHa BJrr4-aHrd-fl Mrrnpo6r4ororr{qecnoro HaqecrBenHoro cocro-
-flHr4.fl MaCJra Ha IIporrHocrb cHJIaAI4poBaHHOro MacJIa

Bun otrr,r

B eroir pa6ote, lr Horopoii E rril Ba ee o6urrrpuocrrt ny6"rtlttyto roJlbFio qacrl pe3),JlbraroB,
Mbr opr{euTr4potsa.rrr,r cr}orr rrcc.rreAoBaHufl na na6.-rroXettIIc tsa BJTI,IIrIIIeM Tellleparypll 3a-
MOpa?flI,IBaHr,rfl U XpaHetIIIg II 3a aIInI{F(aI{IIel"t IIOJII{IpOIIIUIeIIOBLIX lI nOJII'IOTI'IJIeHOBLIX

MelroqKoB, HaH lr paaJrrqHsrx yrraltonoH, HaH nepfanlelll{ol-I, Solrananuoft tr a.rlmlttturtenoll,
lr xrrrHpo rll.Ie ,\paHelrllfl [pI{ Tcllnepa-
lanr,neii I'rl,r pe'+ilrBaHllert Mrrl{poopra-
o6paaolr HerI ac.Tla rrocile ero ylaneullri

co cr(ra4a raa ri.nal,onoit 
-t8"II 

nocne 6-7 Nreor{qeB, a rroroM Aep}+(rrMoro Ha cHJraAe 3-4 ne-

I{eJrr,r [pr4 Terlrneparypc 10'I]. NIr'r cpaBlrnBaJl{ cro rrarrccrco co cBe}r{LtM cJrIlBoqHbr}I MacJor\r
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ar{cflegrrpoBaHHbr\r rril Mo.rroqrrorl. Eroii rerrneparypor'i rrbr xoreJrr npr,r6;nrlrrrscn ri cri"laloq-
IIbrM yciroBrIfl Ivt B rrp o;IoBoJbcTBeHHrix t\raf a3rll{ax.

tr{:t uaurnx ,)ricleprrlreHTa,rbH},rx onbrroR c"relyer, qro renepepa6orattoe }rac.rro, ncptsoro
copra lr IepE{nrroe }ra cHJriUo rprr 

-1 
8'I{ r re'rcrrrre 6 7 nccarqee, coxpaHrrer cBoc rrepBo-

coprt loe Haqecr-Bo t{ coorRercrB}'er cBoer,'i Hopxre Iai]re nooJre orioH'lallilr{ crl,IX onbIToB
xparrcHr{-fl. (ipaulurnaeuoe ?{ic c unm rrepepa6oraHoe c.-rrr}orrHoe \racJo lepr'rurrroe rra
cHnaxc nprr ror{lreparvpc 10'Il rol)arilo xJ';Itllero riarrecrBa It yaie rr re(rerrrrc:]roro xpa-
HelIlI.g ue cooTIleTcTB)-rlT cBoer"r liaqeuTlrcrrHor-r Hoplte rr IIc foArlo 1.,rR norpc6",rerrrIR.

Iionee rrlr6oHarr orleHHir n.rrrflrTlrfi laHgoir ;Jalropo3rrroJn,Hoii T'errncparypbr rr r{onbrraexrbrx
yfit]rioBon /IJrH nepe]+il.ularrr.Tr{ NruHprtopraHrlr3r'roB tso RpeMH xpa}IeHrIFr ]lpll 

-lt8'I-l 
Tpe6yeT

\tIIOtO.rlcTHel.0 If ccJre;Io BaTIIrfl ,

Itrvaluation of the cffect of microbiologiczrl state
of butter qualit5r on clurabilitv of stored butter

Summary

In the plesented stucll'. 
"vhet'e 

l:ecause of its ex'tent oniy a part of results is
p::esentecl, attention .uvas foctrsed upon study of the elfect of freezing and stcrage
ternperatr,ire ancl application oii pol)'propylene and poll'eth5'lene b.rgs, and various
r,rrrappings, as pergam€'n. fomapan. ar-id aluminum oires, and on survival of micro-
organisms during long-terrrr storage at the tempel'ature of -18'C. In another part
oi the experiments lve have studied sulvival of micrcorganisms in the butte::
stored in this rvay afterits release from storage at -18"C after 6-7 months and
then stored for 3-4 weeks at the tempetature of 10'C and its quality was com-
pared rvith fresirly treateC butter' - tea butter and butter, ol-.tained directly from
dairy. By this temperature rr"'e ur:rnted to obtain conditions, similar to those exisl-
inp; in food stores.

Our experiments show. that butter untreated. ol first qua)ity and storeci at
--18'C during 6-7 month retains its quality and corresponds to its reievant norm
also after the end of these storage experiments. Compared t'ith this, the tea butter
ar:d butter stored at 10'C is of far u'orse qualitl and already in the course of
tl-ris storage it does not correspond to the relevant norm and is unsuitable for con-
sumptiorr.

A more detailed evaluation of the effect of freezing lemperature and of the
tested -lvrappings on survival of microorganisms during storage at -18'C requires
study, lasting for a few years.
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