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WIESŁAW GLIŃSKI

Proba ujęcia mikrobiclogicznych kryteriow oceny masła
w aspekció sanitarnym

Z 1VOje]vóclzkiej Stacji Sonitarno-Epidelniolosicznej i Miejskiego Zakładu V/eielynafii w Łodzi

W,.mienione 11, tytiule zagadnienie nie jest dotych-
czas oplacou-ane i brak jest państwowej lub nalvet
resortowei rnikrobiologiczne j normy dla mas]lł, co
stwarza slużbie sanitarne,] trudności w ocenie tego
produktu.

Cel badanilr rnikrobioIogicznego
Laboratoria mle czarskie przeprowadzaj ą badania

mikrobiologlczne dla ocenl.jakości i ustalenia po-
lvtązanla prz,.ścz między wadami masła,
a w5,stęplrjącą rv rcfiorą oraz przydatnością
rnasła do przech

Spccviika mi]<roflor5, i proces.,r
mikrobiolcqicznc w maśle

są d6 masła głównie przez mleko, do któTego dostają
się z takich pasz, jz-r1l wywar gorzclniany, stęchłe
liście buraczane, złe kiszonki itp,

Zmiany masła spowodowane działa1-
nością drobnoustrojów

Zapach s-[ermentowany - 
jes'" dowodem działal-

ności i rozwoju drożdży, szczecóInie Torula cremoris
i Torlu]a sphaerica. Sma}< zjełczały - polł,odują bak-
terie lipolityczne; w wyniku hydrolizy tłuszczu pow-
staje klvas masłowy i kapronowy. Powodują to,głów-
nie: Oospora lactis, Cladosporium butyricum, Pseudo-
monas f luorescens i Serratia marcescens.

Jeżeli masło pochodzi ze śmieianki ,niepasteryzo-
rvanej, albo wykazlLrje ujemną próbę na skuteczność
pasteryzacji wówcz,as pewlre jest, że hydroliza tłusz-
czu przebiega pod wpływem enzymów.

Plamy barwne w rna,śle powodują płeśnie z rodzaju:
Altcrnaria, Cladosporium, Penici]]ium i Oospora.
I tak Alt,ernaria posia da jaca czarire strzępki daje
czarne pola, Cladosporium biutyricum - zielonobrą-
zowe, Penicillium rrajczęściej gl.aucum povrierzchtriowe
i głębsze zielon}<awe p amy. Z baĘterii czarne zabar-
rłrienie masła powoduje pseuciomonas nigrifaciens,

Zapacll' gnilny, na skutek rozkładu białek, powoduje
I)seludcmonas putrefaciens; r-ra tę wadę masła należy
SzczegÓlnie zwracaó uwagę lv plzypadku uŻywania
masielnic drewnianych.

Bakterie chorobotwórcze w maśle
Chociaż rnasło rzadko jest przyczyną zachorowań,

to jednak są doniesienia_ o rvystępowaniu w maśle
prątków gtuźliczych, pa.łeczek d_uru brzusznego, jak
rórvnież gronkowcórv chcrobctwórczych.

Obecność zvwych pratków griźIicv strxzierdzono
w maśle jeszcze po 160 dniach przeclrowywania
w temperaturze 15o C (Shrooder i Cotton\. Pałeczki
Curu brzusznego w maśle przv temperatl-rrze 10,50 C
zachorvują swą żywotność około kill<u miesięcy.

Badania własne
Ogółem przebadano w 2 seriach 27B prób masła, po-

r:hodzących z 33 zakładów mleczarskich woj. łódz-
lriegn

W pierwszej serii przebadano ]67 prób masła:
84 próbv masła paczĘo\vanego
55 prób pobranych bezpośrednio z masielnic
25 prób masła rynkov,rego z różnych targowisk
2 próby z beczek
1 próba ze ślimalra

W serii tej przebadano:
92 próbv masła wyborov/ego
50 prób masła extra wyborowego
25 prób ma_sła z wyrobu dornowego.
Oznaczollo: Miano pałecz'l:i okrężnicy, ogólną liczbę

bakterii tlenorvych ul 1 ml plazmy i ilość drożdży
i nleśni łaeznie lv 1 ml plazmy.

j mluj ącei 1

w tydzień
zakładów
wyborowe).

oznaczono: miano pałeczki ilośó pleśnilv l ml plazmy masła, ilość 1 ml plazmy
masła i stosunek bakterii z :,gh fl,g, pozo-
stał5,ch.

ponieważ uzyskiwane wvniki badania nie dawały
podstawy do rozgraniczeń gatunkowych, w tabelach
uj ęto je łącznie, z tym że miano coli zestawiono
w 6dniesieniu do całości badań, a pozostałe oznaczenia
rtjęto oddzielnie.
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Miano pałeczki okrężnicy trleśni w 1 ml plazmy masła
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kich próbach od 1,5-?,50 S. H., liczba jodorva we
wszystkich próbach od 27-31.

omówienie
Kalżnowski i Hattotuska uważają, że l,v maśle wy-

wan},m ,Jobrej j ści,
Obecność tych atnich z reguly śuziadczy o wtór-

nym zakaże,niu, albo niedostatecznej pasteryzacji.
Burbżanka i Plższkoua podają, że ilość pleśni

i dtożdży w maśIe nie po"łinna przekraczać 20 ko-
]onii w przeliczeniu na 1 ml masła. iviacg dzieli
masło pod tyrn względern na 4 k]asy:

A - poniżej 10 l<olonii (lrardzo dobry wyrób)
B - 11-50 kolonii
C - 51-100 kojonii
D - powyżej 101 koio,nii (pov;ażne zastrzeżenia).

Jest to jednak raczej v"skaźnikicrn stanu htgienicz-
nego zakładu, a nie jakc,ści i trwałości masła.

Opinie o roli drożdży w ma.śle, są podzielone.
Wegssyer jest zd.ania. źe nie pcrvcdują one zb"l,trł,iel-
kich zmian smakowl,ch i są cl,cwcdem zakażeń
wtórnych.

Wg OrI,a-Jenseno niektóre gatunki drożdży,wobec-
ności krł,asu m1,:]<o."łlego lnogą powcdować hydrolizę
tłuszczu. Proces może ró-wnież przebiegać, przy udziale
samych tylkq drożdży. Specyficz,ny smak i zapaeir
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stosl,,rne]i bakterii kwaszących do pozostałych tylko,w 10 przypadkach odbiegał od stanu równowagi
(od 500io), co stanowi 90/o ogólnej ilości poddanych
temu badaniu prób.

W 9 przypadkach prób p|ochodzlących z zakładów
mleczarskich stwierdzono nieskuteczność pasteryzacji,
eo potwierdzono badaniami rnikrobiologicznymi.

Brano również pod uwagę cechy organolep yczne,
a rnianowicie smak i zapach, bar\Ą,ę, strukturę i kon_
systencję. Stwierdzano według smaku i zapachu (me-
taliczny, plejowy, mlekowy, przypalony, kwaśny, dra-
piący, popasteryzacyjny, popasz,owy, sfermentowany,
drożdżoivy itd.).

W przecir,vieństwie do smak;u i zapachu barwa masła
prawie za,wsze była w normie, równieź struktura
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masła przypisluje się drożdżom f errner-rtującym Iak-
tazę.

W badaniach radzieckich wykazano dcdatni wpływ
pelł,nl.clr ras drożdży (z roCzztju'Ioru,l;i) nir jakośó
i trwałość masła powodujących r,ibniżeilic potencjału
oxydoredukcyjnego w maśle oraz zapobiegarli-^ pro-
cesom oxydacyjnym lłLtszczu. Ijonarito obeci-rość t},ch
gatunków drożdży r,vpł:głva prawdopodc'onie hamująco
na rozwój pleśni i ba]:terii proteolitycznych i lipoli-
tycznych.

Ostatnie prace Hattotłskźej i Kalżnou:skże9lc w Za-
kładzie Mikrobiologii Inst:vtirtłu Mleczarsieiego w:,,raź-
rlie jednak st,xzierdzają, że wpływ zakażeri r,nasła
drożdżami i pleśniami jcst zclecl,dowanie ujemny
i widoczny.

I1ość, jako,ść i rozlvój drobnoustrojów w maślc uza-
ieżnione są od stanu higieniczrrego n_..iłi<a, sposobu
pasteryzacj i i zakażeń łvtórrlycir,

Wielu autorółl". nie sirł,ierdza korelac ji pcłniECu y
jakoŚcią mas]a a iloŚcią dł:cklrroustrojr-i-,ru-, 1)]clTriliel
Jednak trwałe ma:;ło może być tylko takie, }łtore nie
zawiera dużej itości drcblrolustrojów 7 1-,.yjątkiem
bakterii czystei ferrnenl;acji mlekolł,ej. AktywncŚć
rnikroflory ulega zrrianom nie tylko por1 -wpł5,W:n-l
clziałania innych bakterii, ale także pcd -lupływem
cz1,-nników fiz_vkccłjemiczirych ;ak telnper:,1.rlta, p1).
,uvietrze, l<rvasor,lrośó śrociowisira, stężenie soli iŁp.
Rolę dominu jąca cdgryrvają: k,łasołvość plazm_v, za-
lvartość soli żelaza, miedzi i manganu. Istniejąs: oce-
nl, tr-wałości masła rnożrla poizieiić na trzy grupJr:

i. Prz_vjmtujące za zasa<inicze i ostateczne kryte-
rium jcCno oznaczenie, np. nik:,oskcporr.e oklcślcnit:
stopnia rozproszerria klopel worl1. (:l crlłr,), ckleślenir:
stopnia utlenidnia i rozkłaciu tłuszczu po ckreś1o-
n5,m czasie ogrzevv,ania (Zallka,u::ili, I(orl!łcLłu, }łja-
bu,szko) i cały szercg innycir propczyc"]i f i:l,koche-
micznych trakto,"va,nych pojedynczo.

TI. Oznaczenia fizykocherrriczn: i mikrobiologiczlre
(Ill,ichotu, Brżo). Wachll,rz oznaczeń jest nicco szci:-
szy. I tak pl:zepro-wadza się badania w l<ierunku
określenia:

1. ogólnej ilości drobnoustrojów
2, obecncści droilnoustrojó-r rozpuszczających że-

lat5,nę
3. sl<łonncści do pIeśnienia
4. próby ledukiizorł,ej
5. próbv na katalaz.ę
6. próby IermenIacy jnej
7, liczby tlenków
B, ketonów
9. kwasowości (pH)

tr0. rozmieszczenia vrody itd.
TII. Próby specjalne zmierza,jące do ustalenia. pręd-

kości zmian zac}rodzących w pr-óbce masla prz,-.cho-
wywanej w określonej temperattrrze yJrzez olłreślon;r
czas (termostatowanie) - przyśpieszenic zmian bio-
chemicznych i rnikrobiologicznyclr.

Cały szereg a-rltorórv sioso wał tr.rrecstltcrłlanie,i badanie po nim, żłden jeclnai< nie stl,vit,tdza kcn-
kretnie. jaki młment, jakic krvt,i:rium prz"ja.ć zł
pewnik cio oceny tl,rvałości masła.

Podjęte w tym kierunku prace !v IrTst],tlrcie Prze-
mysłu X[leczarskiego rv_vkazały, ule najr,vięks7c zna-
r:zenie przy określaniu truvałości nasia ma liczba
nadtle,nkowa, jak róv",nież, że rnaslo zakaźone §/ po-
ważrriejszym stcpnjlu milrrcflorą tiiet3,por,va, ;est nie-
trwałe, chociaż nie jest to i,varu.lek jed;irlrl, gw;],ran-
tu jący trwałclść tego produktu.

CO dO wskaźnikóvl milrrobiologiczrrl-cJl ust.,rlanl,ch
pad kątem oceny trwa-lcści masła, to są irrcpono"wane:

1. drcbnoustro je niekłvaszące -- 5 mil./1 g nlasła
2. droklnoustroje ka.zellityczr]ę - 50 t;.-<,l1 g rnasła
3. ilość pleśni i dtożdży - 2 t,"s./l g masł:r
4. drobnoustroje w},t§Iarzające siarko!,.,odóI - nie-

dop uszczalnc
5. rriiano coti } 0.1
6. bakterie kwaszące - tolerancyjnic,

centraln.v zarząd zvtiązktl spółczieini Mleczarskich
w),miga od pi.szczególnl,ch aĘręg!rw_l,ch zarządow
Z.S,Til, sprarł,czr}an z };:,rlartaIrr},ch o!<ręgowych ocen
prodluktórv mleczarskich \Ą7 oparciu o uzl,skane w ten
rlpcsób rnl;teriałr, ust:lja |c-ń,ne iairtowe wytyczne
Oceny iai<ości wSzystkiCh proriiilrtółv mleczarskich.

W ]atach 19łj0/6i \i,/ pionie mle czarsl<im przyjęto
rrastępujące miirrobiolcgiczne kryteria, klasyfikacji
ma gła:
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l,,{a-cł<r exira
\\ yborowe

LiIasło
wybororve

i

soo 
i

, ,.olro 
i

l_-!§"Ł-l

toleran-
cyJnle

> 0,1

> 0,1

> 0,1

5.000

10"0C0

20.000

1

2

4

\Vnios]<i
triio::ąc pod L]uiagę aktua]ne prl ecięlne warunki

wJrrobu rłasła rł, za';<ładac}-t rnlcc:łarskjch, jak i wy-
nilii'aadan lvłasni,ch rraicży strvierdzić, że kryteria
te są dos"vć c,stre: śvriadezy też o t;,m |akt dysklva-
irfilracji kwaltaln;,ch ponad 500io prób masła. Nie-
mniej jeClal: mając na ,-r-,ł,adze podniesienie jakości
prcdul<tT,, i s]anu -renitarnego zaiłładół,,l mleczarskicir
proponuję przyjąć następujące kryteria oceny sani-
Iarnej masia:

l{ia,nc ccli pońljlźcj > 0,1 .

iloćć pleśni, C,o ],000 w 1 ml plazmy :nasła
ilość cjrcżriżll fl6 1C000 .,v L rnl plazmy masła
drcbricustioic nieLrlł,aszącc: do 5 00/.) 000 w 1 ml
plaz,my masła
drcblloustrojc ka::e olityczno do 5C 3t}0 w 1 ml
pla7t1,,v nl,,iś]a
bakterie k,ła.szące - toleranc.v jrlie
drobrioustrc;c lvytrr,:Lrzaj:lce srarko-;rrodór - nie-
ptrszczalne
bakterie chorcbot,łórcze --_ niecorJllSźczalne
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PC}E/,. AF,": łlaeJania nae] rvrażlirł,łllcią 2? szcrenĆw
tsaciilus larvae z różnycłr oiłolic iłraju na działanie
sulfatiazolu. (0eraetari E§irp]:a sensibilitatii fata de
strifa{,iazoi a 27 trripini ele Bałijlus narvże, din diferite
reąitlrli ale {arii), - ircr. Stiintitice Stat. Centr. de
Cercetari pentru Sericicul,tura si Apicultura, t. TI,
1960, Bukareszt,

Zasadniczo spcśród 2,] }:adair,,ch szczepór,v tylko
jerlen wykazł, rłżnicą.;ve v;;,ażli,łości na działatlie
srilf atiazolu. Suliatiazo1 hamu je rozwój B. 1arvae w
rozcieńczeniach do 10-;] (1ł],ilo). Ogrzanie zawiesiny
uzJ,,skane;i z materia]u patoiogicznego do tenrperatury
80o pclzrrrala na uzyskanie B, larvae rv stallie czys-
i,;,-i-n. i.:..c;niczo i zepobiegawczo za)tca się stosc-
rł;atlie. stlliaiia:łc]il tł; rozcieńczerLiu tr9irl z równoczes-
n;-iri zas'uosoi,la,l.ietn śrc<]!órv higienicznych.

Il,Ę. Bołlosie,ricz
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