
Sav s tak leni p r ibor (pipete, epruve te i petri jevke) mora b i t i ugr i j an na 
35°C; iz t e rmos ta t a ga (zavijeno u s ter i lan papir) uz imamo pri je same upo 
t rebe . Također m o r a bi t i ugr i jana na 35°C ster i lna voda, fiziološka ili Ringerova 
otopina. N ikada ne smijemo anal izirat i nerazr i jeđeni maslac; razr i jeđen m o 
ramo uvijek pr i je p ipe t i ran ja dobro promiješat i . Preciznije se r ad i ako odre 
đujemo količinu mikroorgan izama na ml nego na g maslaca. J e d a n ml m a 
slaca nije 1 g. 

Za određivanje ukupnog broja ae robn ih bakter i ja u mas lacu služi n a m 
dobro kao h ran j iva podloga t r ipton-proteoza agar i t r ip ton-glukoza agar s 
kvascem (po P B U »hranj ivi agar«); za određivanje fekalnih s t rep tokoka: n a 
t r i jev az id-kr is ta lv io le t -krvni agar, t r ipton-glukoza penici l in agar s kvascem 
i agar s kali je v im te lu r i tom; za određivanje koliforma: dezoksiholat agar, de -
zoksiholat- laktoza agar, TTC agar, kr is ta lv io le t -neutra lno crvenilo-žuć agar 
i tergitol 7 agar ; za određivanje proteoli tskih klostr idi ja: sulfit-željezni agar 
i modif icirana Wilson-Blai rova podloga (po PBU); za određivanje koagulaza-
pozit ivnih staf i lokoka: stafi lokokni medij br . 110 i Champan-S toneov agar : za 
određivanje kazeol i tskih mikroorgan izama: kazeinat agar i na t r i j ev kaze ina tn i 
agar ; za određivanje l ipoli tskih mikroorganizama: ni lblau-sulfat agar, Rahnova 
podloga i t r ibu t i r insk i agar ; za određivanje plijesni i kvasaca : tzv. »malt 
agar« i deks t rozni agar sa k rumpi rom. 

Za zakl jučak: U tv rđ ivan je mikroflore maslaca u kva l i t a t ivnom i k v a n 
t i ta t ivnom pogledu ima nesumlj ivu vri jednost , želimo li us tanovi t i , da li j e 
maslac š te tan po l judsko zdravl je ili je slabe higi jenske kval i te te . Želimo li 
pak us tanovi t i održlj ivost maslaca i njegovu sposobnost za uskladiš tenje onda 
n a m samo mikrobiološke p re t r age nisu dovoljne — njih t r eba dopuni t i s još 
nekim fizikalnim i kemi j sk im anal izama, kao što su raspodjela vode u maslacu, 
p H se ruma maslaca , kisel inski s tupanj i peroksidni broj maslaca. 

L i t e r a t u r u s e može dobi t i od a u t o r a — V e t r i n a r s k i odde lek B i o t e h n i š k e f a 
ku l t e t e , L j u b l j a n a , G e r b i č e v a 60. 

Dipl. inž. B r a n k o Fučić, Zagreb 
Zagrebačka ml j eka ra 

PROIZVODNJA MASLACA U METALNOJ KUBUS BUĆKALICI 

U s u v r e m e n i m ml jeka r sk im pogonima više n e m a d rvene opreme, pa je 
i »Zagrebačka ml jekara« god. 1961. zamijenila svoju d rvenu bućkal icu m e t a l 
nom. Iako je t ime učinjen vel iki korak napr i jed u održavanju čistoće, pojavi l i 
su se p rob lemi koj ih ni je bilo kod proizvodnje maslaca u drvenoj bućkal ic i 
s gnjetačima. 

Kako s a m u nes lužben im kon tak t ima s kolegama iz nek ih naš ih ml j e 
k a r a saznao, da su i oni mora l i r ješavat i iste probleme, mis l im da bi bilo 
od uza jamne koris t i , da i z n e s e m kako je to riješeno u našem pogonu. 

Kod n a r a v n a v a n j a sadrž ine vode u maslacu na željeni pos to tak i po 
st izavanje r a v n o m j e r n o g rasporeda vode u što si tni j im kap l j i cama bilo je 
najviše poteškoća. N a osnovu iskustva u tv rđeno je da se željenih 16,0 °/o vode 
još i da n e k a k o n a r a v n a t i kod male proizvodnje i uz vel iku pažn ju kod p r i 
p r e m e (zrenja) v r h n j a i samog bućkanja . Međutim za n a k n a d n o dodavan je 



vode u maslac i postizavanje dobrog r a spo reda vode neophodno je upot rebl ja 
va t i v a k u u m kod gnječenja maslaca. 

Nejednolično raspoređena (»slobodna«) voda često je uzrokovala kod 
para le ln ih analiza neslaganje rezul ta ta , a kod završnog pakovanja dobr im je 
dijelom u s t roju za pakovanje bila is t iskivana iz maslaca . 

Nakon prikl jučivanja vakuum-uređa j a pr imi jenio sam više tehnoloških 
p o s t u p a k a (1, 2, 3) i kombinacija . Za sada se u p raks i pokazala dobrom 
nešto izmijenjena originalna upu ta proizvođača bućkal ice, iako ima nedosta
taka , koji b i se daljnjim usavršavan jem dal i ublaži t i . 

TEHNIČKI PODACI KUBUS BUCKALICE 
Zapremina : 
Snaga pogonskog motora : 
Mijenjač sa šest b rz ina : 

Mater i ja l : 
Proizvođač: 
Godina proizvodnje: 

OPIS TEHNOLOŠKOG POSTUPKA 

P U N J E N J E BUĆKALICE — Najveće dopušteno pun jen je je 4 5 % zapremine 
bućkal ice (tj. 900 1). Vrhnje se p rebacu je centr i fugalnom ili v a k u u m 
pumpom. 

% MASTI U VRHNJU: po mogućnost i 30 do 40%. S uspjehom je obrađeno 
i v rhn je s manje ili više mast i , ali uz dugot ra jn i je bućkanje i povećani 
postotak mast i u stepki . 

K I S E L O S T VRHNJA: 5 do 7° SH. Mal im kapac i t e tom zrijača bil i smo p r i 
nuđen i da bućkamo slatko v rhn je već 6 do 8 sa t i nakon pasterizaci je 
uz prosječno 0.8 % mas t i u s tepki . 

T E M P E R A T U R A VRHNJA P R I J E B U Ć K A N J A : zimi 10 do 14° C. (Ljeti će 
s igurno b i t i pot rebno vrhn je više ohladiti.) Ako je t e m p e r a t u r a v rhn ja 
preniska , t r eba bućkal icu početi pol i jevat i top lom vodom odmah nakon 
početka bućkanja . 

B U Č K A N J E — Bućka se p rvom brz inom — p r i k r a j u bućkanja , kada se već 
formira zrno, može se upotr i jebi t i i d ruga brz ina . Veličina zrna između 
riže i kukuruza . S tepka se p reko sita i spuš ta u kan t e i prebacuje u 
s i ranu. 

P R A N J E MASLACA — U bućkal icu se dolijevalo cea 1000 1 h ladne vodovodne 
vode i 5—6 pu ta okrene p rvom brz inom. Voda se kroz sito ispusti u 
kana l . P ran je se još j edampu t ponovi . 

G N J E Č E N J E 
a) Predgnječenje. Bućkal ica se šestom b rz inom okreće 10 do 15 minu ta , 

dok nismo sigurni, da je sadržina vode u mas lacu man ja od 16%. Oba 
vent i la za ispuštanje s tepke mora ju b i t i po luotvorena , a na početku 

2000 1 
3.68 k W h 
1. b rz ina = 38 o/min 
2. » = 23 ».. 
3. » = 13 » 
4. » = 8 » 
5. » = 3.5 » 
6. » == 1.2 » 
nezarđ iv i čelik 
Paasch , Danska 
1960. 



predgnječenja može se bućkalioa nakon svakog okreta ja zaustavi t i i 
voda ispust i t i i na v ra ta , 

b) Glavno gnječenje — U bućkalici se n a r a v n a v a v a k u u m do 25 cm Hg 
podt laka (odnosno 51 cm Hg apsolutnog t laka). Za t im se okreće: 

5. b rz inom — 15 minu ta 
4. » — 15 » i 
3. » — dok se maslac ne »osuši« (počinje se l i jepiti za 

prozorčić bućkal ice — što t ra je 5 do 15 minuta) . Ispi ta se sadržina vode 
u maslacu i doda manjka juća količina vode 1 do 2° C topli ja od maslaca. 
Po t r ebna kol ičina vode može se izračunat i po slijedećim formulama (4): 

K m = količina maslaca u kg 
K v r ( M v r — М в) K v i . = » v rhn ja u kg 

K™ — 
M м M v r = % mas t i v rhn ja 

M m = °/o » maslaca 
У у M s = % » s tepke 

K v = — X K m K v = količina vode u kg 
100 — V i V = % vode, koji želimo da maslac ima 

V i = % vode uzorka maslaca 
c) Završno gnječenje — U bućkalici se n a r a v n a v a v a k u u m kao i pr i je 

glavnog gnječenja, a za t im okreće t rećom brzinom, dok se maslac ne 
osuši (što t r a je 5 do 15 minuta) . 
Opisani pos tupak gnječenja ispitan je zimi. Ljet i će možda t r eba t i b u ć -
kal icu hladi t i , a g lavno i završno gnječenje izvesti manj im b rz inama 
( 6 — 5 — 4 — 4 umjes to 5 — 4 — 3 — 3). 
Nakon završnog gnječenja kont ro l i ra se sadržina i raspored vode u 
maslacu. 
Raspored vode ispi tuje se indika torsk im papir ićima, a ocjenjuje k a o : 
dobar, zadovol javajući i nezadovoljavajući (5). 

REZULTATI 

Sadrž ina vode kon t ro l i r ana je Pe rp lex vagom, a raspored ind ika to rsk im 
papir ić ima »Dysperwod« poljske proizvodnje. 

Sumi ran i rezu l ta t i p rv ih 20 dana redovne proizvodnje maslaca I k lase 
opisanim pos tupkom daju ovu sliku: 

pro izvedeno je 8654 kg maslaca prosječne sadržine vode 15.8 °/o 
(granice 15.4 i 16.3 % ) . Raspored vode bio je dobar. 

Z A K L J U Č A K 

Opisani pos tupak preds tav l ja nesumnj iv i n a p r e d a k u odnosu n a p r i j a 
šnji način r a d a bez upo t r ebe vakuum-uređa ja , kojim se dobivao maslac s p r o 
sječnom sadrž inom vode od oko 14%, a redovito nezadovol javajućim ra spo 
redom vode. Među t im, kao što sam već napomenuo ovaj se pos tupak n e može 
sma t ra t i konačn im. Osnovna m u je m a n a što dugo t ra je : glavno i završno 
gnječenje t r a j u oko 90 minu ta . 

Završno gnječenje moglo bi se ispustit i , kada bi se predgnječenjem 
sadržina vode n a r a v n a l a n a nešto p reko 1 5 % i kada bi taj pos to tak u toku 
glavnog gnječenja poras t ao za jednu manje-više s ta lnu vr i jednost . 



Držim, da bi se p r ip remom vrhn ja i bućkan jem maslaca pod što slični
j im uvje t ima moglo postići: 

1) da kod raznih šarža. nakon određenog v r e m e n a predgnječenja sadržina 
vode b u d e približno ista; i 

2) da ta sadržina poras te kod glavnog gnječenja za pribl ižno istu vr i jed
nost kod svih šarža. 
To su osnovni uvjeti , čijim bi se i spunjenjem vr i j eme opisanog pos tupka 

smanjilo za cea 45 minu t a : otpalo bi čekanje n a anal izu postotka vode nakon 
glavnog gnječenja, dodavanje vode, d rugo n a r a v n a v a n j e v a k u u m a u bućkal ic i 
i završno gnječenje. 

L i t e r a t u r a : 
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v i j e s t i 

SJEDNICA UPRAVNOG ODBORA 
UDRUŽENJA MLJEKARSKIH RADNIKA SRH 

13. III o.g. održana je sjednica U p r a v n o g odbora Udruženja s dnevn im 
redom: 

1. definiranje pri jedloga za formiranje o t k u p n i h cijena mli jeka u god. 
1968.; 

2. p r e t r e s završnog računa Udruženja za god. 1966.; 
3. izbor redakcionog odbora lista »MLJEKARSTVO«; 
4. p r i p r e m a za g lavnu godišnju skupš t inu Udružen ja ; 
5. učlanjenje u Poslovno udruženje »HRANA« u Zagrebu; 
6. razno. 
Nakon diskusije po tač. 1. donijet i su ovi zakl jučci : 
1. predloži t i »MLEKOSIMU« u Beogradu da do 1. V 1967. izradi P r a 

vilnik o p laćanju mlijeka po kvali tet i , koji b i važio za sve ml jekare ; 
2. u s lučaju da »MLEKOSIM« ne izradi zajednički pravi ln ik za sve 

ml jekare , Udruženje će suger i ra t i m l j e k a r a m a da donesu svaka svoj in te rn i 
pravi lnik , u ko jem će bi t i obuhvaćeni i svi ran i j i p ropis i o kval i te t i ; 

3. da se »MLEKOSIMU« dostavi pr i jedlog k r i t e r i j a za plaćanje mli jeka 
po kval i te t i , koje je izradilo ovo Udruženje 

— obračun pr ihoda i rashoda Udružen ja jednoglasno je pr ihvaćen; 
— izvršena je izmjena članova redakcionog odbora lista »Mljekarstvo«; 

O r adu ml j eka ra dosad su stigli podaci samo od 5 ml jekara . Po t rebno je da 
sve ml j eka re b lagovremeno dostave podatke , kako bi se ist i mogli obradi t i pr i 
j e održavanja godišnje skupšt ine ; 


