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WIESEAW GLINSKI

Préba ujecia mikrobiologicznych kryteriéw oceny masta
w aspekcie sanitarnym

Z Wojewddzkie]j

Wymienione w tytule zagadnienie nie jest dotych-
czas opracowane 1 brak jest pafstwowej lub nawet
resortowej mikrobiologicznej normy dla masla, co
stwarza sluzbie sanitarnej trudnosci w ocenie tego
produktu.

Cel badania mikrobiologicznego

Laboratoria mleczarskie przeprowadzaja badania
mikrobiologiczne dla oceny jakoséci i ustalenia po-
wigzania przyczynowego rmiedzy wadamj masta,
a wystepujgeg w nich mikroflory oraz przydatnoscia
masta do przechowywania,

Sluzbie sanitarnej natomiasl zalezy przede wszyst-
kim na uzyskaniy wynilkow badan bedacych podstawsg
dla wydania cceny: czy produkt nadaje sie do spozZycia,
czy wyproedukowany zostal przy zachowanin nalezytej
czystosel. Wynika to z charakteru pracy placowei
sanitarnyeh, kiére swa dzialalnosé opieraja na obo-
wiazujaeych preepisac Zvwnosciowego: na
tym t=z polegs zas: iea w badaniach labo-
ratoriow resortowyeh przemvsiu mleczarskiego i labo-
ratoriow Inspekeji Sanitarnej.

Aby jednak wyniki moaogly byé¢ wlasciwie interpre-

::w.'e.m-_ i stane, musza bré ustalone pewne
nicze kryvteria oceny masla, ktore nastepnie mu-
prv forme aktu prawne w postaci normy,

ntualnie Wzupelnieniaz cbowigzujacego TOZPOTZA~
dzenia o dozorze nad mlekiem i jego przetworami.

Specyvfika mikroflory i procesy
mikrobiologiczne w masdle

Drobroustroje wystepujace w magle sg doé¢ roino-
rodne. I tak spotykamy: typowe bakterie kwasu mle-
kowego, paleczki okreinicy, drozdze, ple$nie, drobno-
ustroje kazeolityezne, drehroustroie lipolityczne, drob-
noustroje gnilne, wytwarzajace siarkowodor, gron-
EOowee.,

Badanie mikrobiolegiczne masla ze wzgledu na roz-
norodna mikroeflore nie it latwe. Stosowane pod-
toza musza cechowad duza wyhiorezode. Niekiedy
bywa jednak tak, Ze drebrnoustroje powodujace pewne
zmiany czy wady w masle ging przedwezesnie i ba-
danie mikreobiclogiczne nie wykazuje jch checnosei:
trudno jest wiee zaé w takim przypadku istotng
przyezyne zmian, Obeenode kwasy mastowego i ka-
pronewego dziala na balkterie toksveznie, a przewaga
kultur kwasu mlekowego przez nie wytwarzane wy-

ie wplvw zdecvdowanie hamujaey wzrost, Trud-
no tez uzalezni¢ jako$t masla od ilodci wystepuja-
cyech w nim drobuoustrojow, nie mowige juz o tvm,

ze caly szereg wad ma podloze chemiczne,

Z chwils, gdy maslo znajdzie sie w korzystnej dla
mikroflory temperaturze, wowczas bakterie, drozdse
i pleénie rozwi swg dzialalnodé, ktdéra objawia
sig rozkladem 1 hvdroliza tluszezu, rozkladem bialka
i w efekeie zmiana cech organoleptveznyeh produktu.
W rozkiadzie masla biorg udziat nastgpujgce drobno-
ustroje; Micrococeus, Sarcina, Achromobacter, Fla-
vebacterium, Pseudomonas. Al lizenes, Bacterium
[luc_re.:_cens. Bacterium prodigiosum, plegnie: Oidium
lactis, Penicillivm, Cladosporium. Aspergillus, Monilia
i Torula, ' -

Plesn nalezy do jednej z glownyeh wad dyskvwali-
fikujac_vch_ maslo. Moze ona przarastacé I:r_{-'lr: albo
fez da\vat plamy powierzehniowe barwy zielonej,
czarnej, czerwonej, biatej lub podobnyveh. Przvczvn'a
zakazenn plesnia jest brudne mleko i nie stosowanie
pasteryzacji démietanki, jak rdwniez 2ty stan sani-
tarny zakladu. Drozdze rowniez nastreczajg wiele
J_c.Iop-omu. jesli chodzi o jakose masta, gdyz wywoluja
fermentacje alkoholows i nadajg masiu zapach sfer-
mentowany, drozdzowy i gorzki smak. Wprowadzane
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sa do masla glownie przez mleko, do ktérego dostaja

sie z takich pasz, jak wywar gorzclniany, stechie
liScie buraczane, zle kiszonki itp.
Zmiany masta spowodowane dziatal-

nosciag drobnoustrojow

Zapach slermentowany — jest dowodem dziatal-
nosci 1 rozwoju drozdzy, szczegbdlnie Torula cremoris
i Tormla sphaerica. Smak zjelczaly — powodujg bak-
terie lipolityczne; w wyniku hydrolizy ttuszczu pow-
staje kwas mastowy i kapronowy. Powoduja to glow-
nie: Qospora lactis, Cladosporium butyricum, Pseudo-
monas fluorescens i Serratia marcescens.

Jezeli maslo pochodzi ze $mietanki niepasteryzo-
wanej, albo wykazuje ujemnag prébe na skutecznosé
pasteryzacji wowczas pewne jest, ze hydroliza ttusz-
czu przebiega pod wplywem enzymow.

Plamy barwne w masle powoduja plesnie z rodzaju:

Alternaria, Cladosporium, Penicillium i Oospor_a.
I tak Alternaria posicdajaca czarne strzepki daje
czarne pola, Cladosporium butyricum — zielonobrg-

zowe, Penicillium najczesciej glavcum powierzchniowe
i glebsze zielonkawe plamy. Z bakterii czarne zabar-
wienie masta powoduje Pseudomonas nigrifaciens.

Zapach gnilny, na skutek rozkladu bialek, powoduje
Pseudomonas putrefaciens; na te wade masta nalezy
szezegolnie zwracaé uwage w przypadku uzywania
masielnic drewnianych.

Bakterie chorobotwoércze w maSéle

Chociaz masto rzadko jest przyczyna zachorowan,
to jednak sg doniesienia o wystepowaniu w masle
pratkow gruzliczych, paleczek duru brzusznego, jak
rowniez gronkowcéw cherobetworezych.

Obecnos$é zywych pratkéw gruzlicy stwierdzono
w masle jeszcze po 160 dniach przechowywania
w temperaturze 15°C (Shrooder i Cotton). Pateczki
duru brzusznego w masle przyv temperaturze 10,5°C
zachowuja swg zywotnos¢ okolo kilku miesiecy.

Badania wtasne

GCgolem przebadano w 2 seriach 278 prob masta, po-
chodzacych z 33 zakladdéw mleczarskich woj. 16dz-
lkiego.

W pierwszej seril przebadanoc 167 prdb masta:

A4 proby masla paczkowanego

55 prob pobranych hbezposrednio z masielnic

25 préb masta rynkowego z réinych targowisk

2 préby z beczek

1 proéba ze $limaka

W serit tej przebadano:

92 préby masta wyborowego

50 préb masta extra wyborowego

25 préb masta z wvyvrobu domowego.

Oznaczono: Miano paleczki okreznicy, ogdlng liczbe
baktierii tlenowych w 1 ml plazmy i ilo$é drozdzy
i pledni lacznie w 1 ml plazmy.

W drugiej serii obeimujacej 111 nrob poddano
badaniu maslo érednic w tydzien pe produkeji po-
chodzace wyvlgeznie z zakladOéw mleczarskich (ga-
tunki exira wyborowe i wyborowe). Mikrobiologicznie
oznaczono: miano paleczki okreznicy, ilosé pleéni
w 1 ml plazmy masta, ilo§é¢ drozdzv w 1 ml plazmy
masta i stosunek bakterii zalkwaszajacych do pozo-
statych.

Poniewaz uzvskiwane wyniki badania nie dawatly
podstawy do rozgraniczen gatunkowych, w tabelach
ujelo je lgcznie, z tym ze miano coli zestawiono
w odniesieniu do calosci badan, a pozostate oznaczenia
ujeto oddzielnie.
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Miano pateczki okreznicy

Pleéni W 1 ml plazmy masla

Ilo$¢ od — do

Tlost prab

Miano coli Tlo&e prob %
> 1 89 32,01

1 46 16,5

0,1 49 17,6

0,01 '_ 34 12,2

0,001 26 9,3
0,0601 25 8,9
0,00001 | i 2,5
0,000001 | 2 ‘ 0,7

Bakterii tlenowych w 1 ml plazmy masta

Ilos¢ od — do Ilo$¢ prob ‘ @
do 10 tysiecy 64 “

10 — 50 . | 26 ‘}67

50 — 100 . 11 742
100 — 200 11 l 6
200 — 300 6
300 — 400
400 — 500 @
500 — 1 miliona 12

1 —5 5 13

5 — 10 " f 14

17 i : 1

Drozdzy i pleéni lacznie w 1 ml plazmy masta

Tlege od — do Ilos¢ prob B
do 100 L 39
100 — 500 23
500 — 1000 | 16
1 — 2 tysiecy | 14 |
is6 . 5o
5 — 10 9
10— 15 9 ‘
15— 20 | 5
20 — 30 = | 4
30 — 50 ., | 8
50 — 100 . 5 |
100 — 200, ‘ 6 I
200 — 300 2 [
300 — 800, | 3 imaslo rynkowe

Stosunek bakterii kwaszacych do pozostatych tylko
w 10 przypadkach odbiegal od stanu réwnowagi
(od 50%), co stanowi 9% ogodlnej ilosci poddanych
temu badaniu prob.

W 9 przypadkach prob pochodzacych z zakladéw
mleczarskich stwierdzono nieskutecznos¢ pasteryzacii,
co potwierdzono badaniami mikrobiologicznymi.

Brano rowniez pod uwage cechy organoleptyczne,
a mianowicie smak i zapach, barwe, strukture i kon-
systencje. Stwierdzano wedlug smaku i zapachu (me-
taliczny, olejowy, mlekowy, przypalony, kwasny, dra-
placy, popasteryzacyjny, popaszowy, sfermentowany,
drozdzowy itd.).

W przeciwienstwie do smakn i zapachu barwa masta
prawie zawsze byla w normie, rowniez struktura
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Nie wychodowano 36 |
kilka do 100 12 (!
100 — 200 7 il
200 — 300 5 }HE
300 — 400 9 90,9
400 — 500 4 |
500 — 1000 9 |
1 — 2 tysiecy 7 5
2 —3 5
3 —5 ’ | 7
5 — 10 [ 4
10 — 20, 3
20 — 56 ' 3
Drozdzy w 1 ml plazmy masla
Tosé od — do i Tlosé prob ; y
Kilka — 500 | 8
500 — 1000 15
1 — 2 tysiecy | 12 )
2—=3 | 7 #81’9 04
3 — 5 " I 17 .
5 — 10 | 21 |
10 — 20, | 11 |
20 — 30 | 14 |
30 — 50 | 3
50 — 60 | 1 ‘
60 — 70 1
120 ,, 1

1 konsystencja okazala sie prawidiowa w 765" przy-
padkéw, w pozostalveh plu.nd[ — 235" stwierdzono
wolng wode.

W uzupelnieniu wynikéw mikrobiologicznych oka-
zato sig, Zze %o wody wahal sie we wszystkich pro-
bach od 14,6—16,5%, kwasowosé plazmy we wszyst-
kich prébach od 1,5—’7,5O S. H., liczba jodowa we
wszystkich probach od 27—31.

Omowienie

Kalinowski i Hattowska uwazajg, ze w ma$le wy-
produkowanym ze hmipt“t"ﬂn pasieryzowanej nie po-
winny wystepowa? i ckreznicy, a droidie
i pleénie nie powinny h\r nbc(nv w madle prsieryzo-
wanym dobrej jalkosdci.

Obecnogé tych ostatinich z reguly $wiadezy o wtor-
nym zakazeniu, albo niedostatecznej pasteryzacii.

Burbianka i Pliszkowa podaja, ze ilosé ple$ni
i drozdzy w masle nie powinna przekracza¢ 20 ko-
lonii w przeliczeniu na 1 ml masta. DMaecy dzieli
masto pod tym wzgledem na 4 klasy:

A — ponizej 10 kolonii (bardzo dobry wyrob)

B — 11—350 kolonii

C — 51—100 kolonii

D — powyzej 101 kolonii (powazne zastrzeZenia).
Jest to jednak racze] wskaznikiem stanu higienicz-
nego zaktadu, a nie jakosei i trwaiosei masta.

Opinie o roli drozdzy w masle, sg podzielone.
Weyssyer jest zdania, 7e nie powodujg one zbyt wiel-
kich zmian smakowyech 1 sg dowodem zakazen
wtornych.

Wg Orla-Jensena nicktore gatunki drozdzy w obec-
nosci kwasu mlskowego moga powcdowac hydrolize
tiuszezu. Proces moze rowniez przebiegaé, przy udziale
samych tylko droidzy. Specyliczny smak 1 zapach
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maslta przypisuje sie drozdizom fermeniujgcym lak-
toze.

W badaniach radzieckich wykazano dedatni wplyw
pewnych ras drozdzy (z rodzaju Toruls) na jakose
i trwalo$¢ masta powodujgcych cbnizenie potencjaltu
cxydoredukeyjnego w masle oraz zapcbieganie pro-
cesom oxydacyinym tluszezu, Ponadto obecnoée tyvch
gatunkow drozdzy wplywa prawdopodobnie hamujgco
na rozw6j pleéni i baitterii proteolitycznyeh i lipoli-
tycznych.

Ostatnie prace Hattowskiej i Kalinowskiego w Za-
kladzie Mikrobiologii Instytulpn Mleczarskiego wyraz-

nie jednak stwierdzaja, ze wplyw zakazen masta
drozdzami 1 ple$niami jest zdecydowanie ujemny

i widoczny.
Tlo$¢, jakos$é i rozwd] drobnoustrojéw w masle uza-

leZnione s3 od stanu higienicznego micka, sposobu
pasteryzacji i zakazen wtornyceh.
Wielu autorow nie stwierdza korelacji pomigdzy

jakoécia masla a ilodeig drobnousirojdw, niemniel
jednak trwale maslo moze byé tylko takie, kiore nie
zawiera duzej iloéei drobnogustrojéow =z wyjgtkiem
bakterii czystej fermentacji mlekowej. Aktywnosé
mikroflory ulega zmianom nie tylko pod wplyvwam
dzialania innych bakterii, ale takze pod wplywem
czynnikéw fizykochemicznych temperatura, po-
wietrze, kwasowoé¢ Ssrodowiska, stezenie so0li itp.
Role dominujaca cdgrywaja: kwasowosé plazmy, za-
wartos¢ soli zelaza, miedzi i manganu, Istniejgce oce-
ny trwato$ci masta mozna podzielié na trzy grupy:

I. Przyjmujace za zasadnicze 1 ostateczne kryte-
rium jedno oznaczenie, nyp. mikroskovowe okreslenic
stopnia rozproszenia Kropel w‘wdy (Mohr), okreslenie
stopnia utlenidnia i rozkladu tluszezu po okreslo-
nym czasle ogrzewania (Zajkocwski, Korskowa, Rja-
buszko) caty <zereg innych propozycjt fizvkoche-
micznych traktowanych pojedynezo.

II. Oznaczenia fizykochemiczna i mikrobiologiczne
(Inichow, Brio). Wachlarz oznaczen jest niccc szer-
szy. I tak przeprowadza sie badania w kierunku
okreslenia:

1. ogoélnej ilosei drobnoustrojow

2, obecnosei drobnoustrojéw rozpuszczajacych Ze-
latyne
sktonno$ci do plesnienia
proby redukiazowej
proby na katalaze
proby fermentacyjnej
liczby tlenkéw
ketonow
kwasowosci (pH)
rozmieszczenia wody itd.

111. Préby specjalne zmierzajace do ustalenia pred-
kosci zmian zachodzacych w prébce masia przzcho-
wywanej w okreslonej temperaturze przez olkre§lony
czas (termostatowanie) — przys$pieszenie zmian bic-
chemicznych i mikrobiologicznych.

Caly szereg =autordéw stesowal terracstatewanie
i badanie po nhn, zaden jednak n'e stwicidze kon-
kretnie. jaki moment, jakie kryterium przzjaé za
pewnik do oceny trwatcséci masta.

Podjete w tym kierunku prace w Instyvtucie Prze-
mystu Mleczarskiego wykazaly, Ze najwigksze zna-
czenie przy okreslanin trwalose: masia ma liczba
nadtlenkowa, jak rdwniez, ze masto zakazone w po-
wazniejszym stopniz mikreflory unietypows jest nie-
trwale, chociaz nie jest to warunek jedyny gwaran-
tujacy trwales$é tego produlktu.

Co do wskaznikdow mikrobiclogicznyvely ustalanvch

jak

SwoaoUew

—

pad katem oceny trwalcsci maste, to sy proponowane:
1. drobnoustroje niekwaszgce — 5 mil/l g masia
2. drobnoustroje kazeclilyczne — 50 tys./1 g masta
3. ilos¢é pleéni i drozdzy — 2 tys/l g masta
4. drobnoustroje wytwarzajgce siarkowoddér — nie-

dopuszezalne

5. miano coli > (,1
6. bakterie kwaszgce — tolerancyjnie.

Centralny Zarzad Zwigzkn Spéidzieini Mleczarskich
wymaga od poszezegiolnych  cokregowych  zarzgdow
.S M, sprawozdan z kwartalnyeh okregowych ocen
prodiuktow mleczarskich. W oparciu o uzyskane w ten

sposéb  materialy ustala pewne ramowe wytyczne
oceny Jakodci wszystkich produktow mleczarskich.
W latach 1960/61 w pionie mleczarskim przyjeto
nastepujace mikrobiologiczne Kkryteria klasyfikacji
masia:
Tloie
Gatunek Miano RS | Bakterie
masla ¢oli Aro2dzy |y aszace
) - wWdey
1. Masto | ‘
exportowe | > 01 | 300 5.000 | toleran-
2, Maslo extra | tyjnie
wyborowe | > 01 : 1860 | 10.060 .,
3. Maslo ‘ | ‘\
wyborowe > 01 | 2.000 20.000 .

Wnioski

Riorge pod uwage aktualne prrecielne warunki
wyrcbia masta w zakladach mleczarskich, jak i wy-
nikki badan wiasnych nalezy stwierdzi¢, ze kryteria
te sg dosyé cstre; swiadezy tez o tym f akt dyskwa-
iifikacji kwaﬁaln‘vch ponad 50%: préb masla. Nie-
mnie] jednak majac na uwadze podniesienie jakoscl
produkty 1 slanu sanitarnedgo zakladdéw mileczarskich
proponuje przyjaé nastepujace kryteria oceny sani-
tarnej masla:

Mianc coli powyze; = 0,1.

ilogé pledéni, do 1000 w 1 ml plazmy masia

iloéé drozdzy do 100600 w t ml plazmy masta

drobricusiroje nekwaszace: do 5000000 w 1 ml

plazmy masta

drcbnoustroje kazeclityczne do

p]anuv masia

bakterie kwasz
drobrioustroje
puszczalne

bakterie chorchotworcze

30000 w 1 ml

sce — tolerancyinie
wytwarzajace siarkowoddér —

nie-
— niedopuszezalne
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1. Pija vtach problemowych PAN,
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Adres aulora: Wieslaw Gliaski, RédZ Piotrkowska
35/39.
POPA AL Badania nad wratliwsicla 27 szereudw

Bacillus larvae z réznych okolic kraju na dziatanie
suifatiazolu. (Cercetari asupra sensibilitatii fata de
suifatiazel a 27 tulpini de Bacillus larvae, din diferite

regivnd ale tariid, Lucr. Stiintifice Stat. Centr. de
Cercetari pentru Sericicultura si Apicultura, t. 1I,
1960, Bukareszt.

Zasadniczo sposrod 27 badanych szezepow  tylko

we wrazliwos$cl na dziatanie
sulfatiazolu. Suliatiazol hamuje rozwo] B. larvae w
rozcienczeniach do 10—* (1%0). Ogrzanie zawiesiny
u?vskang'; 7z materiaiu pgtoloﬂicznego do temperatury
80 pmwala na uzyskanie B. larvae w stanie czys-
i Apobleszawnfo zaleca sie stoso-
rozeieniczeniu 1% z réwnoczes-
$rodkzow higienicznych.

M. Bohosiewicz

jeden wykazal riznice

zastosowaniem
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