Prispevok k hodnoteniu mikrobiologického obrazu pri rychlom
a pomalom zmrazovani masla v drobnom baleni

M. PODOVA

Nerovnomernost vyroby masla je pritinou, prefo je potrebné vytvarat zdsoby.
To kladie naroky na trvanlivost masla, ktord je ohrozend mnohymi &initelmi,
ako posobenim vzduSného kyslika, svetelnych ludov, vlastnych oxidacénych
enzymov, ako i mikrobidlnych enzymov. Pdsobenie tychto vplyvov podporuje
primerana teplota. Preto musia byt snahy o predlZenie trvanlivosti masla
zamerané tak, aby boli vyludené, pokial moZno, vSetky nepriaznivé vplyvy uZ
pri vyrobe, dprave, baleni a taktiez pri skladovani. Vlastnii konzervaciu na
dlhodobé skladovanie moZno vykonat réznymi sposobmi. Medzi ne patri aj
timenie biologickych pochodov uloZenim masla pri teplotdch pod 0 °C.

Pri zmrazovani sa obyCajne dosiahne iba €iastoéné odumieranie mikrobnych
buniek, pripadine len zastavenie, alebo spomalenie ich Zivotnych pochodov.

Medzné hodnoty mikrobiologickej kvality masla stanovené normou (z roku
1667) s uvedené v tab. 1.

Tabulka 1
Coli najviac Plesne najviac |
Maslo I akosti 1000 ' 500
Cerstvé maslo 1000 500
Vy¢berové maslo 200 | 50

U&inok nizkych skladovacich teplét spoéiva hlavne v tom, Ze v masle, ktoré
obsahuje 16 % vody, sa voda zmrazuje v drobné kry3tdliky a tym sa vyluduje
jej funkcia ako c¢initela pri procesoch, ktoré vyvolavaji zmeny tuku alebo
bielkovin masla.

Maslo urCené na dlhodobé skladovanie v mraziarfiach sa po vyrobe najprv
vychladi v chladiarni a asi po 3 dfioch sa premiestni do mraziarne. Obvykle
sa skladuje a zmrazuje v kartonoch & 25 kg. Novsie sa maslo zmrazuje v drob-
nom distribu¢nom baleni, ktoré ma z ekonomického hladiska vyhody oproti
maslu skladovanému v blokoch, pretoZe nie je potrebné jeho dalsie prepraco-
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vanie. Nevyhodou tohto drobného balenia je, Ze ma vacsi celkovy povrch
& tieZ vacsin moZnost vyparu vody, a tym i vdcSie vdhové straty. Aby bolo
mozZné tieto nevyhody zmiernit, maslo sa bali do hlinikov§ch f6lii, podlepenych
pergamenovym papierom, ktory ho chrani pred vplyvom svetla a vzduchu,
¢im sa obmedzuje aj vyparovanie vody. (Niekedy sa pod hlinikovou f6liou
moZe vytvorit film kondenzatovej vody, €o moéZe viest ku vzniku plestiovych
koldnii. Jeden zo spbdsobov ochrany je pouZitie fungistatickych prostriedkov
pre impregnéciu obalu.)

DéleZitym faktorom, na ktory treba brat zretel pri skladovani masla je, aby
sa maslo chutove aj voriou stotoZilovalo s Cerstvym maslom. Preto sme rozbory
zamerali tak, aby sme zistili prisludné odchylky od &erstvého masla.

Polas zmrazovania participuji na raste mikroflory vyluéne psychrofilné
mikrdby, ku ktorym nepatria Ziadne vyslovene choroboplodné druhy mikro-
organizmov. Ich Studium by malo zvla$tny vyznam z hladiska mraziarenstva.

Pokusnéd cast

V tejto Casti experimentov sa skimal vplyv nizkych teplét pomalého zmra-
zovania pri —18 °C v komore na maslo zabalené troma spésobmi, a rychleho
zmrazovania masla v drobnom distribu¢nom baleni pri teplote —28 °C v zmra-
zovacich tuneloch na mikrobiologické Kkritéria.

Z hladiska akosti a trvanlivosti masla najdéleZitej§imi ukazovatelmi sd chut

a voia, percento volnej vody a mikrobiologicky obraz masla pred uskladnenim
a pocCas dlhodobého skladovania.
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Aby sa dali porovnat vysledky vplyvu technologického postupu zmrazova-
nia masla, skamal sa tieZ vplyv réznych obalov na akost a trvanlivosi masla.
Na balenie masla v 250 g baleni sme pouZili tieto obaly:

a) pergamenovy papier

b) hlinikovua f6liu podlepenu papierom neprepuastajicim tuk, pricom maslo

bolo balené v dalSom skupinovom obale z polyetylénovej folie

c) Alusvit, hlinikova f6liu podlepentd celofdnom.

Vzorky boli jednak pomaly zmrazované na komorach pri —18 °C bez pru-
denia vzduchu a jednak rychlo zmrazované v tuneloch, (obr. 1).

Tymito pokusmi sme vytvorili modelové podmienky na zmrazovanie masla
v kontejneroch, aké sa navrhuje pre vyuZitie v mliekdrenskych zavodoch. Pre
nase pokusy sme pouZili maslo I. akosti z beZnej vyroby z Mliekdrni v Bra-
tislave.

Pokusy sme zamerali tak, aby sme prispeli k rieSeniu otédzky interpreticie
vysledkov mikrobiologickych analyz skladovaného masla z hladiska jeho
kvality vzhladom na r6zne spdsoby balenia a zmrazovania.

Z kaZdej vzorky masla (pri oboch spésoboch zmrazovania —18 °C a —28 °C
a vSetkych upotrebenych spdsoboch balenia) urobila sa mikrobiologickd ana-
lyza raz do mesiaca po cely Cas dlhodobého skladovania trvajiceho 6 mesia-
cov. Metodicky sme postupovali podla CSN 570101. Aby sme mohli posadit
stupeii mikrobidlneho znelistenia, ktoré je vodidlom pre vplyv zmrazovania a
balenia na kvalitu masla, stanovili sme tieto mikrobiologické ukazovatele:

1. Celkovy pocet mikroorganizmov (bez ich druhovej a funkCnej diferen-
ciacie).

Pritomnost koliformnych mikroorganizmov.
Pritomnost proteolytickych mikroorganizmov.
Pritomnost lipolytickych mikroorganizmov.

5. Pritomnost kvasiniek a plesni.

Stanovenie celkového poctu zdarodkov sme robili obvyklou metodou na agare
s pridavkom 1 % laktézy Pritomnost Kkoliformnych mikroorganizmov sme
sledovali na agare s bromtymolovou modrou a trypaflavinom, kvasinky a
plesne sme kultivovali na Sabouraudovom agare. Na stanovenie proteolytickych
mikroorganizmov, ktoré hydrolyzuji kazein, (cielom =zistenia pritomnosti
mikrébov Stiepiacich bielkoviny) sme pouZili madsopeptonovy agar s mliekom.
Dal3ou doéleZitou skupinou, ktor4a ddva obraz o starnuti masla, si lipolytické
zarodky. Na stanovenie poctu mikrébov Stiepiacich tuk, sme pouZili pédu
podla MaresSovej (s emulgovanym tukom a siranom nilskej modrej ako indi-
katorom]).

Uvedeny sp0sob vySetrenia ukazuje obraz stavu mikrobidlnych zmien ako
po stranke kvalitativnej tak aj kvantitativnej. Vysledky st samozrejme ovplyv-
nené ¢asom, ktory uplynul od zacatia skladovania masla po odobratie vzorky.

Okrem tychto mikrobiologickych analyz urobili sa pri kaZdej vzorke aj
prislusné chemické analyzy. Boli pouZité metodiky na stanovenie celkovej
vody, volnej a chemicky viazanej vody, peroxidové &islo a Cislo kyslosti.

= &

Vysledky a diskusia

Vysledky mikrobiologickych vySetreni obidvoch typov vzoriek masla (rézne
skladovacie teploty, rézne obaly) v zdvislosti od Gasu skladovania st uvedené
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v tabulkéch, (2, 3, 4, 5). Zamerali sme sa na kvantitativne zmeny mikrobiolo-
gického obrazu pocas 6-tich mesiacov. Vysledky rozborov st zahrnuté takto:

Vplyv skladovacej teploty (—18 °C) na maslo balené v hlintikovsj f6lii
s pouZitim papiera neprepistajiceho tuk, podava tab 2.

Tabulka 2. Maslo balené v hlinikovej fdlii + papier neprepastajici tuk (bez polyety-
lénového obalu) zmrazované pomaly v komore pri —18 °C.

| | |
E-‘mteo!yt' ' '

sklagc?jania Cé?altkggopd?_ gg(c))}iyl:v zdrodky | Kvasinky) Plesne \ Coli
Serstvé maslo | 15.10° ! o | o | mw | o | 10 i
| 1 mesiac : ._5-._8? B 0 ‘_ 0 | 140 h _l'J_ T -SD_
= |— — e —— — ==L === =
| 2 mesiace | 6,7.10 0 0 100 0 80
| — - e e i
T —— | 58.109 50 ! 20 | 40 0 65 |
4 mesiace ;_5,0-; 10° | 140 I 130 | 30 Y __D T ZEI—
5 mesiacov | 12,105 140 i_—124_\' 30| 0 _ o |
51 mesiaca_ |22, 104 } 167 ’ 1 0 ; 0 | 0
6 mesiacov 12,100 0| 190 ‘ 0 o | o |

V tabulke 3 si uvedené vysledky mikrobiologickych analyz masla skla-
dovaného pri tej istej teplote (—18 °C), rozdiel bol v baleni. Okrem hlinikovej
félie a pergamenu pouZil sa aj skupinovy polyetylénovy obal.

Tabulka 3. Mas lo balené v hlinikovej f6lii + papier neprepistajici tuk (v sku-
pinovom baleni v polyetylénovej £6lii) zmrazované v komore pri —18 °C.

skla?i?;'ania I Cgé}t\gggo%c.) gilllj“giiykty I Pvr;rtsgll{%'t\ 5§ asmky, Elesne ‘ Gl |
tersive 'IllﬂSi.L'.l 1,_5 102 0 U] 100 i} 100

1 @eatac - ‘ 7,9.104 0 ) U_ ._- 170 | 0 _ 110 |
I % e 1 s0.100 _ 0 | o | 100 0 70
I 3 mesiace 2,2.10°% | 20 | 20 I_ E_iD i —LJ . __55

| 4 mesiace | 1,8.10° _ B 50 | 60 ; _Zi :_D— ) _U___
5 mesiacov | 2,1.10° 120 | 100 | 0 0 0

|— | A= = = —
i 514 mesiaca | 1,8. 104 160 ! 150 ‘ 0 ] 0

6 mesiacov | 2,0.104 R l_ 200—| 20_0_I 0 - 0 L _u_ |

10

BULLETIN IX/3 1970



Z tabuliek vyplyva, Ze na zaciatku skladovania najprv déjde k pomnoZeniu
pritomnej mikroflory, neskdr celkovy pocet zarodkov klesd na hodnotu
1,2.10% Tato hodnota zodpovedd kritéridm pre pouZitelnost masla. Postupne
so skladovacou dobou stipa pocet zdrodkov vyvoldvajicich hydrolyzu biel-
kovin a tuku — odzrkadlujucich rozklad podstatnych zloZiek masla [sti obra-
zom starnutia masla). Z tabuliek vyplyva, Ze maslo skladované pri — 18 °C bez
pouZitia polyetylénovej hmoty vykazuje o niefo lepsi mikrobiologicky stav
ako maslo v polyetylénovom obale.

Vysledky mikrobiologickych rozborov masla zmrazovaného rychle pri tep-
lote —28 °C (v tuneli) si uvedené v tabulkdach 4 a 5. Tento spdsob skladovania
mozno pokladat na zdklade nasSich dosiahnutych vysledkov za lep$i, kedZe
sa zistili lepSie hodnoty analyz chemickych a mikrobiologickych. Na zadiatku
skladovania dochdadza taktie? k pomnoZeniu celkovej pritomnej mikrofléry,
ale na konci skladovania celkovy poget mikrébov je nizsi. Naopak predlZova-
nim Casu skladovania nastdva rozvoj proteolytickych a lipolytickych mikro-
organizmov, Tato skupina je déleZitym faktorom, lebo silné pomnoZenie
proteolytickych a lipolytickych baktérii mézZe velmi prenikavo zmenit chut
masla bez toho, Ze by bol tuk vo védtSej miere pozmeneny oxidaénymi po-
chodmi.

PoCas skladovania do3lo aj k ubytku koliformnych zdrodkov. Plesne pocas
celého skladovania masla neboli pritomné ani v jednej vzorke. Zistené kva-
sinky [nepresahuji pocet urfeny normou) maju pri uvedenej teplote Zivot-
nost 4—5 mesiacov, potom dochadza k ich odumieraniu.

Tabulka 4. Maslo balené v hlinikovej f6lii + papier neprepudstajici tuk (bez poly-
etylénového obalu) rychle zmrazované pri —28°C v tuneli.

: - i [ :
e C§é‘§2§¥££'} Zirodky | zarodiey | Kvasinky| Plesne | Coli |
_éerstvé 1;1aslo | 1.5 ._lU'Z‘ N 0 0 I 1[_JU ' _ 0 ] —1087_
" 1 mesiac _ _ 8,9. 104 B E _u_ i '-120—| u_ “—Er
| 2 mesiace o _e:.w:‘_ 1 0 | -_U : _].BD 2 _U B —207
i 3 mesiace B _5,7. ]IJ‘ - —41_! | _25 | _50_ O_ - 20
4 mesisce | 34.105 0 | e | 4 | o | 15
N "~ [ azae | 10 | s | = 0 0
| 51% mesiaca —_':ujg=i 100 __ 100 o | o | o
6 me_sia;ov ] _1,2_._104 - 90 | 120 | EI— R 0 _.—"07

Vysledky mikrobiologickych analyz vzoriek masla (rdzne spésoby zmrazo-
vania a rozny obal) sme uviedli v tabulkdch. Vysledky stanovenia celkového
po&tu mikrobov, obsahu E. coli, plesni a kvasiniek vykazovali zna&ny rozptyl.

11

BULLETIN [X3 1970




SpolahlivejSie ako zmeny poctov mikroorganizmov poukazuju na zmeny
mikrobialnej Cinnosti v masle predovSetkym zmena pH plazmy a zmena jej
titraénej kyslosti ako aj kyslost filtrovaného maselného tuku. Pri t}’/chto
biologickom vySetreni, preto si aj tieto vysledky reprodukovatelnej$ie a pre-
ukaznejdie. (Pravda, pri celkovom hodnoteni konzervatnej metody sa vy-
znamné nielen vysledky mikrobiologické, ale aj vysledky chemickej analyzy,
a najmé zmeny organoleptické.)

Otazkou vplyvu skupinového balenia masla v polyetylénovej f6lii na jeho
mikrobiologicky obraz bude potrebné sa dalej podrobnejSie zaoberat v dalsich
pokusoch, prv neZ bude moZné odporucat tuto novi technolégiu zmrazovania
masla v kontejneroch pre poloprevadzkové pokusy.

Tabulka 5. Maslo balené v hlintkovej félii + papier neprepistajuci tuk (v sku-
pinovom baleni v polyetylénovej i6lii) rychlo zmrazované v tuneli pri —28°C.

Cas ‘Celkovy po- ' Lipolyt. ‘Proteolvt

! |
skladovania i Cet zarod. % zarodky | i zdrodky ‘Kvasmk ; UG Coll
__r‘fm'}.‘_lv_f'!_l_nasilﬂ o 1,5. lL'I'3 | o (]_ 0 100 {J_ _| - _;LIJL]
IF 1 mesiac - _S_J 104 N D_ a _D 140 N 0 : 4
2 mesiace 38106 | o | 2 10 | o | 60
I ?:;siace 3 6,0 .10° = 10 E | 60 0 ‘._ :.u—
1 mesin;e - 4,6.107 TSB_ § 8o 30 0 40
5 m;SiT‘i;E_n—* o _1 ;__1_{]5 N ___lm 1;] il t] 0 0 :
544 mesiaca - ;,3 5 ‘1_05__ B 10}1 _ 140 . 0 0 iilp 0
6 mesiacov | 180 | 10 | 10 | o | o | o
Sahrn

Ulohou tejto prace bolo zistit zmeny v mikrobiologickom obraze pri zmrazo-
vani a skladovani masla v drobnom baleni, a to pri pomalom a rychlom spé-
sobe zmrazovania.

Pocas 6-mesatného mraziarenského skladovania klesa celkovy poet mikro-
organizmov. Kinetika odumierania je v Specifickej zévislosti od zmrazovacej
teploty.

Podla dosiahnutych vysledkov moZno odporiicat rychle zmrazovanie masla
v tuneloch (—28 °C) oproti pomalému zmrazovaniu na komorach (—18 °Cj},
pretoZe v tomto pripade poCet mikroorganizmov bol niZ$i v priebehu zmrazo-
vania a dlhodobého skladovania.

Pri vyskladneni masla rychle zmrazovaného po 6-tich mesiacoch skladovania
dosiahli taktieZ priaznivej§ie vysledky. Naproti tomu sme nedokdazali priaznivy
vplyv skupinového balenia masla v polyetylénovej f6lii na jeho mikrobiologic-
ky obraz.
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H omenke murpobuogorndeckoro odpasa npu ObICTpoOM
I MeJJIeHHOM 3aMOPaKIBAHNN MAcjaa B METKON yIAKOBKe

Brsogn

3agaveil awAoit pafoTel GHIO ONpeIeINTH N3MeNelds B MUKpofnomormdeckoM ofGpase
Mpu 3aMOPARUBAHNT U JeP/HAHWM HA CKI&TE MAcla B MeNKOH ymakoBKe IPH MejIeHHOM
1 OMCTPOM erocobe 3aMOpaHKIBAHUA.

B reuennc lecTUMECAYHOI0 XOJIOXUIBHOIO Hep:RAHUA Ha CKIafe IOHMKaeTcA ofIuee
SIICI0 MMKDOOPTaHNSMOB. HHHETHRA OTMUDAHUA CHelI(PHUYCCKN 3ABMCUT OT TEMIEPATypPHI
3aMOPAIKMBAHIIA.

ITo jlauHBIM PEBYILTATAM MOMKEO PEKOMEHEOBATL GEICTpOe BaMOparKHBAIINeE MACIa B TO-
Heqaax (—28 °Il), BmecTo MeLiIeHHOTO B3aMOpaKuBaHuA B Kamepax (—18 °I1), moromy,
4970 R AITHOM CJIyYae YHCI0 MHKPOOPTAHN3MOB OHIIO (osee HU3KOe B IPOIeCce 3aMOpParKu-
BAHITA I [OJITOBPEMEHHOI0 NepPHHaHnA Ha CHIALE.

{Romeuno mpu ofIeil oueHKe METOJA KOHCEPBUPOBAHWSA 3HAUNTEIHHEN He TOILKO MUKPO-
OROIOTTIYECKIE Pe3YIBTATH, HO I Pe3YIbTATH XUMUUECKIX aHAIN30B I 0COGCHHO 113MeHeHUs
BOCTIPITHUMAEMEIE TYBCTRAMM.)

Tpu y6upanun co ckiIama GHICTPO 3aMOPaAKEHHOTO MACHA MOCTe MEecTHMECIIHOTO fepHa-
HUA Ha CKIAZle PesyIALTATH OBIIN TaKKe OmarompuATHee, Ho MBI He Morau mokasaTs Goaro-
TIPVATHOE BIMAHNE TPYIOBON YIAKOBRI MAacna B NOJNATHIEHOBOH (OJIETe HA ero MIKpO-
GaomornuecKnit obpas.

(C'ontribution to the microbiological picture evaluation by quick
and slow butter freezing in retail packages

Summary

The aim of the paper was to find out the changes in the microbiological picture of
the butter freezed and stored in retail packages, i. e. in using quick and slow freezing
n:ethods.

During 6 months cold storage the total count of microorganismes is lowering.
Dying’s kinetics of microorganism is in specific relation to the freezing temperature.

According to the reached results the quick freezing of butter in tunnels (at—28°C)
is recommended comparing the slow chamber freezing (at—18 °C) because in that
case the count of microorganismes was lower during the freezing and long term
siograge.

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

13

BULLETIN IX/3 1970




