
Prispevok k hodnoteniu mikrobiologick6ho obrozu pri rfchlom
o pomolom zmrqzovoni moslo v drobnom bolenl

M, PODOVA

Nerovnomernost viroby masla je pridinou, predo je potrebn6 vytv6rat zdsoby.
To kladie n6roky na trvanlivost masla, ktor6 je ohrozen6 mnoh,imi dinitelmi,
ako pdsobenim vzduSn6ho kyslika, svetelnych lfdov, vlastnych oxidadnfch
enzfmov, ako i mikrobidlnych enzimov. P6sobenie t'ichto vplyvov podporuje
primerand teplota. Preto musia byt snahy o predi2enie trvanlivosti masla
zamerarn6 tak, aby boli vyh1den6, pokial moZno, v5etky nepriazniv6 vplyvy uZ
pri vyrobe, fprave, baleni a taktiez pri skladovani. Vlastnf konzervdciu na
dlbodobd skladovanie moZno vykonat r'Oznymi spdsobmi. Medzi ne patri aj
tlmenie biologickich pochodov uloZenim masla pri teplotdch pod 0 "C.

Pri zm'"azovani sa obydajne dosiahne iba diastodn€ odumieranie mikr6bnych
buniek, pripadire len zastavenie, alebo spomalenie ich Zivotnych pochodov.

Medzn6 hodnoty mikrobiologickej kvality masla stanoven6 normou Iz roku
15671 sri uveden6 v tab. 1.

T'abulka 1

Coli najviac

\laslo I akosti
Cerstvd maslo
\;'iberovd naslo

1000
1000
200

Udinok nizkych skladovacich tepl6t spodiva hlavne v tom, Ze v masle, ktor6
obsalruje 16 0,/o vody, sa voda zmrazuje v drobn6 kry5t6liky a tym sa vyluduje
jej funkcia ako dinltela pri procesoch, ktor€ vyvolAvajf zmeny tuku alebo
bielkovin masla.

Maslo urden6 na dlhodob6 skladovanie v mraziarhach sa po vfrobe najprv
vychladi v chladiarni a asi po 3 dioch sa premiestni do mraziarne. Obvykle
sa skladu je a zmrazuje v kart6noch d, 25 kg. Nov5ie sa maslo zmrazuje v drob-
Lrom distribudnom baleni, ktor6 m6 z ekonomick6ho hladiska vyhody oproti
maslu skladovan6mu v blokoch, pretoze nie je potrebn6 jeho dalsie prepraco-
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vanie. Nevihodou tohto drobn6ho balenia je, le ma viidSi celkovy povrch
a tie? viid5iu moZnost vyparu vody, a tym i viid5ie vdhov6 straty. Aby bolo
moZn6 tieto nevyhody zmiernit, maslo sa bali do hlinikovich f6lii, podlepen.ich
pergamenovim papierom, ktori ho chr6ni pred vplyvom svetla a vzduchu,
dim sa obrnedzuje aj vyparova'nie vody. fNiekedy sa pod hlinikovou f6liou
mdZe vytvorit film kondenz6tovej vody, do mOZe viest ku vzniku plesf,ovych
liol6nii. Jeden zo spOsobov ochrany je pouZitie fungistatickych prostriedkov
pre impregndciu obalu. J

D6leZitym faktorom, na ktory treba brat zretel pri skladovani masla je, aby
sa rnaslo chutove aj vOiou stotoZfiovalo s derstvym maslom. Preto sme rozbory
zamerali tak, aby sme zistili prislu5n6 odchilky od derstv6ho masla.

Podas zmrazovania participujri na raste mikrofl6ry viludne psychrofiln6
mikr6by, ku ktorim nepatria Ziadne vyslovene choroboplodn6 druhy mikro-
organizmov. Ich itirdium by malo zv163tr-ry vyznam z hladiska mraziarenstva.

Pokusnd dast

V tejto dasti experimentov sa skrinal vplyv nizkych teplOt pomaldho zmra-
zovania pri -18 'C v komore na maslo zabalen6 troma spdsobmi, a richleho
zmrazovania masla v drobnom distribudnom baleni pri teplote -28 "C v zmra-
zovacich tunelocir na mikrobiologick6 krit6ri6.

Z hladiska akosti a trvanlivosti masla najddleZitejSimi ukazovatelmi sri chut
a vOf,a, percento volnej vody a mikrobiologicky obraz masla precl uskladnenim
a podas dlhodob6ho skladovania.
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Aby sa dali porovnat visledky vplyvu technologickdho postupu zmrazova-
nia masla, skfmal sa tieZ vplyv rdznych obalov na akost a trvanlivosi masla-
Na balenie masla v 250 g baleni sme pouZili tieto obaly:

aJ pergamenovf papier
bl hlinikovri f6liu podlepenf papierom neprepri5tajfcim tuk, pridom maslo

bolo balend v daiSom skupinovom obale z polyetyl6novej folie
cl Alusvit, hlinikovri f6liu podlepenri celof6nom.
Vzorky boli jednak pomaly zmrazovan9 na komordch pri -18 'C bez prri-

denia vzduchu a jednak rychlo zmrazovanf v tuneloch, {obr. 11.
Tfmito pokusmi sme vytvorili modelov6 podmienky na zmrazovanie riasla

v kontejneroch, ak6 sa narrrhuje pre vyuZitie v mliekArenskych zdvodoch. Pre
na5e pol(u-sy sme pouZili maslo I. akosti z belnej viroby z Mliekdrni v Bra-
tislave.

Pokusy sme zamerali tak, aby sme prispeli k rieSeniu ot6zky interpretdcie
vysledkov mikrobiologickfch analyz skladovan6ho rnasla z hladiska jeho
kvality vzhladom na rdzne sp6soby balenia a zmrazovania.

Z kaldej vzorky masla (pri oboch spOsoboch zmrazovania -18 'C a -28'Ca vSetkfch upotrebenich spOsoboch baleniaJ urobila sa mikrobiologickd ana-
liza raz do mesiaca po celf das dlhodob6ho skladovania trvajriceho 6 mesia-
r;ov. Metodicky sme postupovali podla eSN 570101. Aby sme mohli posrldit
stupei mikrobidlneho znedistenia, ktor6 je vodidlom pr.e vplyv zmrazorrania a

balenia na kvalitu masla, stanovili sme tieto mikrobiologick6 ukazovatele:
1. Celkovi podet mikroorganizmov [bez ich druhovej a funkdnej diferen-

ci6cie l.
2. Pritomnost koliformnych mikroorganizmo\'.
3. Pritomnost proteolytickich mikroorganizmov.
4. Pritomnost iipolyticklich mikroorganizmov.
5. Pritomnost kvasiniek a plesni.
Stanovenie celkov6ho podtu zdrodkov sme robili obvyklou met6dou na agare

s pridavkom 1 % lakt6zy Pritomnost koliformnych mikroorganizmov sme
sledovali na aBare s bromtymoliovrou modrou a trypaf Iavinom, kvasinky a

plesne sme kultivovali na Sabouraudovom agare. Na stanovenie proteolytickych
mikroorganizmov, ktor6 hydrolyzujri kazein, Icielom zistenia pritomnosti
mikr6bov Stiepiacich bielkovinyl sme pouZili masopept6nov'i agar s mliekom.
Dal5ou ddleZitou skupinou, ktor6 d6va obraz o starnuti masla, sri lipolytick6
z6rodky. Na stanovenie podtu mikr6bov Stiepiacich tuk, sme pouZili p6du
podla MareSovej Is emulgovanim tukom a siranom nilskej modrej ako indi-
k6torom l.

Uvedenv sp6sob vy5etrenia ukazuje obraz stavu mikrobiSlnych zmien ako
po strdnke kvalitativnej tak aj kvantitativnej. Visledky sri samozrejme ovplyv-
nen6 dasom, ktorf uplynul od zadatia skladovania masla po odobratie vzorky.

Okrem tichto mikrobiologickfch anal'iz urobili sa pri kaZdej vzorke aj
prislu5n6 chemick6 analj,zy. Boli pouZit6 metodiky na stanovenie celkovej
vody, volnej a chemicky viazanej vody, peroxidov6 dislo a dislo kyslosti.

Visledky a diskusia

Visledky mikrobiologick!ch vySetreni obidvoch typov vzoriek masla Ir6zne
skladovacie teploty, r6zne obalyl v z6vislosti od dasu skladovania sri uvedenf
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v tabulkach, [2,3,4,5). Zamerali sme sa na kvantitativne zmeny mikrobiolo-
gick6ho obrazu podas 6-tich mesiacov. Vfsledky rozborov sri zahrnut6 takto:

Vplyv skladovace j teploty t-18 'C I na maslo balen6 v hlinikove j f olii
s pouZitim papiera nepreprl5tajfceho tuk, poddva tab 2.

Tabulka 2. Maslo balend v hlinikovej f6lil + papier neprepflStaj[ci tuk Ibez polyety
I6nov6ho obalu) zmrazovan1 pomaly v komore pri -18 "C.

Cas
skladovania

derstv6 maslo

Celkov'i po- | Lipolyt.
det z6rod. ziirodkv

5,0 . 10s L40

Coli

1 mesiac

2 mesiace

3 mesiace

4 mesiace

5 mesiacor t.2 . ro5 740 724 30 ' 0 0i
,,^* - 167-; - 

' r I r 
i

r,2. ro5 I r+o 724 30 o o I

5% mesiaca

7,2 .1.O4 180 190 0 0 
I

6 mesiacov

V tabulke 3 s( uveden6 vysledky mikrobiologickich afializ masla skla-
dovan6ho pri tej istej teplote [-18 "C], rozdiel bol v baleni- Okrem hlinikovej
f6lie a pergamenu pouZil sa aj skupinovi polyetyl6novi obal.

Tabulka 3. Mas lo balen6 v hlinikovej f6lii + papier neprepri5tajfci tuk [v sku-
pinovom baleri v poiyetyl6novej f6liil zmrazovan' v komore pri -18'C.

Celkov'i po-
det zdrod.

Lipolyt.
z1rodky

Proteolvt'_',"':;;'' Kvasinkv. PIesLre Coli
za foo Ki,

1

2 mesiace

IO

5Vz mesiaca
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Z tabuliek vypliva, ie na zaEiatku skladovania najprv d6jde k pomnozeniu
pritornnej mikrofl6ry, nesk6r celkovf podet zftrodkov kles6 lta hodnotu
7,2 .704. 'f6to hodnota zodpovedd krit6riSm pre pouZitelnost masla. postupne
so skladovacou dobou strlpa podet z6rodkov vyvolavajricich hydrolizu biel-
kovin a tuku - odzrkadlujrlcich rozklad podstatnych zloziek masla Isri obra-
zom starnutia maslal. Z tabuliek vyplyva, Ze maslo skladovan6 pri - 18 "C bez
pouZitia polyetyl6novej hmoty vykazuje o niedo lepii mikrobiologickf stav
ako maslo v polyetylErrovom obale.

Vjsledky mikrobiologickych rozborov masla zmrazovandho rfchle pri tep-
tote -28 "C Iv tuneli] sri uveden6 v tabulkdch 4 a 5. Tento spOsob skladovania
moZno pokladat na z6klade na5ich dosiahuutych v.isledkov za lep5i, kedZe
sa zistili lepSie hodnoty analyz chemickfch a mikrobiologickich. Na zadiatku
skladovania dochddza taktieZ k pomnoZeniu celkovej pritomnej mikrofl6ry,
ale na konci skladovania celkovlT podet mikr6bov je niZ5i. Naopak predlZova-
nim dasu skladovania nastdva rozvoj proteolytickfch a lipolytickych mikro-
organizmov. Tdto skupina je dOleZitfm faktorom, lebo siln6 pomnoZenie
pi'oteolytickfch a Iipolytickych bakt6rii mOZe velmi prenikavo zmenit chut
nasla bez toho, Ze by bol tuk rro veid5ej miere pozmeneny oxidadnfmi po-
chodmi.

Podas skladovania. do5lo aj k ribytku kollformnych zarodkov. Plesne podas
ceieiro skladovania masla neboli pritomne ani v jednej vzorke. Zisten6 kva-
sinky Inepresahujf podet urdeny normou] majO pri uvedenej teplote Zirrot-
r.rost 4-5 mesiacorr, potom dochddza k ich odumieraniu.

Tabulka 4. Maslo balen6 v hlinikovej f6lii + papier neprepri5tajrici tuk [bez poty-
etyl6nov6ho obalul rfchle zmrazovand pri -28'C v tuneli-

eas
skladovania

Celkovli po-
det zdrod. iY-:'ll, ' ,r"rn" I ."r, 

-
zdrotlky """"" 

I 
uurr 

,

derstv6 maslo

1 mesiac

-100 
-

50

-ro

20

15

10

U

0

i 2 mesiace

3 mesiace

4 mesiace

5 mesiacov

51./z mesiaca

6 mesiacov

Visledky mikrobiologickfch analyz vzoriek masla Ir6zne sposoby zmrazo-
vania a rOzny oball sme uviedli v tabulk6ch. Visledky stanovenia celkov6ho
podtu rnikr6bov, obsahu E. coli, plesni a kvasiniek vykazovali znad.nf rozptyl.
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Spolahlivej5ie ako zmeny poitov mikroorganizmov poukazujf na zmeny
mikrobi6lnej dinnosti v masle predovSetkim zmena pH plazmy a zmena jej
titradnej kyslosti, ako aj kyslost filtrovan6ho maseln6ho tuku. Pri tfchto
skf5kach sa pracuje s podstatne viid5im mnoZstvom materi6lu ako pri mikro-
biologickom vyietreni, preto sri aj tieto visledky reprodukovatelnej5ie a pre-
ukazne jSie. IPravda, pri celkovom hodnoteni konzervadnej met6dy sri v,i-
znamn6 nielen visledky mikrobiologick6, ale aj vysledky chemickej analyzy,
a najmii zmeny organoleptick6. l

Otdzkou vplyvu skupinov6ho balenia masla v polyetyl6novej folii na jeho
mikrobioiogicky obraz bude potrebn6 sa dalej podrobnejSie zaoberat v dal5ich
pokusoch, prv neZ bude moZn6 odporridat tfto novri technol6giu zmtazavarria
masla v kontejneroch pre poloprev6dzkov6 pokusy.

Tabulka 5. Maslo balen6 v hllnikovej f6lii + papier neprepfStajrici tuk [v sku-
pinovom baleni v polyetyl6novej f6lii) rfchlo zmrazovan6 v tuneli pri -28"C.

sklfd:sva,,ia 
, 
";:ul* i :;*:,t; T::::il x''asinr.vl er.,n" 

I

Colr

J rllu5roLU 
I 

r" Lw uu u JU

Srihrn
0lohou tejto prdce bolo zistit zmeny rr mikrobiologickom obraze pti zmtazo-

vani a skladovani masla v drobnom baleni, a to pri pomalom a richlom spo-
sobe zmrazovania.

Podas 6-mesadn6ho mraziarensk6ho skladovania klesd celkovi podet mikro-
organizmorr. Kinetika odumierania je v 5pecifickej z6vislosti od zmrazovacej
teploty.

Podla dosiahnutych vysledkov moZno odporridai rychle zmrazovanie masla
v tuneloch [-28 "C] oproti pomal6mu zmrazovaniu na komordch [-18 "C],
pretoZe v tomto pripade podet mikroorganizmov bol niZ5i v priebehu zmtazo-
\/ania a dlhodob6ho skladovania.

Pri vyskladneni masla rychle zmrazovan6ho po 6-tich mesiacoch skladovania
dosiahli taktieZ priaznivej5ie vfsledky. Naproti tomu sme nedokezali priaznivy'
rzplyv skupinovdho balenia masla v polyetyl6novej f6lii na jeho mikrobiologic-
k,i obraz.
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It oqeuxe unrtpo6uororuqecnoro o6paaa npra 6rrcrponr
r'r MeAJIeFTHoM BaMopaxrrrBaHrrrr MacJra e MenHofi ylar(oBxe

lSr,reogrr

ila4aveii i{arrsor"r pa6oru 6rrno onpege.rrrrrrr rraMerrerrrrR n unHpo6noi-rorfirrecnoM o6paae
nl)r'r. Banropai+rilrBaHrrn [r [epr+{aHr{rr Ha cHJraxe MacJra B rferHoli .vIIaHoBHe rrp].r ]reAJrerrHorr
u 6r.rcrpor,r cnoco6e 3alropalfirrlanrrfl .

B reqennc ruecrrrMecflqHoro xoJronrrJrbHoro [epmaHr,rff ]ra cHJaAe nonlcnaercn o6r1ee
qrrcJro ru,rHlloopraHr{BMoB. FtltrernHa orrrr{paHr4,r cneqrtlnuecHr,r BaBr,lclrr or renleparypbr
3ar\ropaH{rrRaHrtf .

llo ;lanur,rnr pc3yJrlrTaraM Molr{rlo per{oMer{[oBarl, 6r,rcrpoe aa]ropair{r{Barrr,Ie MacJra B To-
HeJrJrrrx (-28 "fl), rrMecro Me11ireHHoro 3arropax{r,rBaHrrfi B r{aMepax (-18 'Il), norony,
qrJ R AarrHoM cJrvqae qrlcJro Mr{r{poopraurraMoB 6r,rno 6oree III{cHoe B rrpoqecce Barlopa*{n-
BaFfi{rr rr [oJrfoBperreHHoto [ep]r{aHr{fl Ha cHJraAe.

(Kone.rHo npu o6rqer,i orleHrie Merola HorrcepBr,rpoBaHrirrr 3HarIr{TeJrr,H6r He roJrrrno }rr{Hpo-
6lro,'rorrrqecnlre peBy"rrlrarbr, lIo 14 peByJrbrarbl xr,rMr{qecHrrx allaJrr{BoB r,r oco6cnno rrBlreHeHrrff
BOCIIpIIHT{Maenr,re Uyncrnaltlr. )

flplr y6uparurrr co cxJrana 6srcrpo 3aMopaifieHlroro Mac"Ta rrocJre rnecrrirMecflrruoro Aep?+(a-
Hrr.rr ua cH"nale peByJrbrarbr 6rulr raHxre 6raronplrnruee. Flo lru He MorJrIr goxaaatr 6:raro-
[pr.r,irrroe BJrr.{flH]{e rpynonoii ylar{oBr{rr rracJra B rro,rrr4or[JIeIroBor,i (porr,re Ha ero MIrFtpo-
6 ;ro;rorr,r.recxlrii o 6p aa.

Clontribution to the microbiological picture evaluation by quick
and slorv butter freezing in retail packages

Sutnmary

The airn of the paper was to find out the changes in the microbioloSical picture oI
tire butter freezed and stored in retail packages, i. e.ln using quick and slow freezing
nrethods.

During 6 months cold storage the total count of microorSanismes is lowering.
Dying's kinetics of microorganism is in specific relation to the freezlng temperature.

According to the reached resuits the quick freezing of butter in tunnels Iat-28"C)
is recommended comparing the slow chamber freezing Iat-18 'C] because in that
case the count of microorganismes lvas lower during the freezing and Iong term
s1.crage.

The outloading of the quick freezed butter after 6. months storage showed that
reached results have been mote favourable. On the other hand the favourable
influence of butter's block packaging in Polyethylene foils was not proved.
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