obavljace pose’bna kormsua, ko;a ¢e ujedno izdavati ateste i tako garantovatl
svakom kupcu nabavku dobrog i solidnog uredaja.

Jednodu$no misljenje svih ucesnika zasedanja bilo je, da na kraju o svemu
-odluduje — ¢ovek i njegov kvalitet. Odgajanju kadrova na svim podrudjima mle-
karstva trebaée u budute posveéivati jo§ viSe paZnje, bilo da se radi o kadrovima
u proizvodnji (muzadi), u transportu, preradi, kod strojeva, i u samom — insti-
tutu. Nastava iz mlekarstva mora da se proSiri, jer samo sa povetanim znanjem o

~mlekarstvu i njegovoj vaznosti moZemo se nadati, da ¢e se i kod nas prese¢i &vor
nerazumevanja i potcenivanja te privredne grane, zbog &ega dolazi do velikih
Steta narodnoj privredi i zdravlju naroda.

Ing Markes Mate]
O OTKLANJAN JU NEKIH POGRESAKA VRHN JA

. Mnoge nae mljekare dobivaju iz svojih sabirnih stanica starije, ukisano
vrhnje, s raznim pogrefkama, koje bez ikakove daljnje obrade preraduju u ma-
slac. Od takovog vrhnja proizvedeni maslac —-iako nosi varavi natpis »Zajni« —
ne moze biti osobite kvalitete. '

Na¥ standard za maslac, koji je stupio na snagu na poletku ove godine,
obavezuje proizvodate, da proizvode maslac od pasteriziranog vrhnja.

Ispiremo li vrhnje i smanjimo 1i njegovu kiselost moZemo i starije vrhnje
osposobiti za pasterizaciju i ujedno ukloniti neke pogreske. Nakon pasterizacije i
" cijepljenja takovog vrhnja &istim kulturama mo¢i ¢emo od njega dobiti mnogo
bolji maslac, nego od Vrtha bez ikakove prethodne obrade.

Pranje vrhnja

. Starije vrhnje, koje ]e jako kiselo, a u kojem je bezmasni dio veé zgruﬁan,
mozemo oprati na ovaj naéin: Vrhnju dodamo 5—7 puta vetu koli¢inu prokuhane
vode, ohladene na 30—35°C. Vodu s vrhnjem dobro promijefamo i tako dobijemo
mlijeku sli¢nu tekuéinu, koju propustimo kroz separator. Dobiveno vrhnje pomi-
jeSamo sa 5 do 7 puta veéom kolitinom obranog mlijeka i ponovno oberemo na
separatoru. Tako dobiveno oprano vrhnje mo¥emo pasterizirati i nakon hladenja
cijepiti &istim kulturama. Pranjem &e se sniziti kiselost vrhnja i ukloniti neke po-
greSke u okusu i mirisu. :

Zyalenje vrhnja '

- Neki se nepoZeljni mirisi mogu ukloniti iz vrhnja, ake ga prozra&imo. Naj-
3edn0stavn1]1 nadin zradenja je taj, da jo¥ toplo, pasterizirano vrhnje, propustamo
preko otvorenog, plosnatog ili okruglog hladionika. Nedostatak je ovog madina
zratenja taj, $to je vrhnje izloZeno infekciji nepoZeljnim bakterijama, koje se na-
laze u zraku. Da se-taj nedostatak ukloni, zra¥iti moZemo i tako, da u vrhnje
uvodimo &isti, filtrirani zrak pod pritiskom ili da toplo vrhnje raspr¥ujemo i zra-
¢imo pod vakuumom u naroditim aparatima. :

. Smanjivanje kiselosti vrhnja : ' '
Kiselost vrhnja moZe se smanjiti dvo;ako razr}edlvanjem ili neutrahzacx— _
jom pomotu luZina. ‘
 NVrhnje razredujemo, ako je gusto, s velikom sadriinom masti, a bezmasni
mu je dio toliko kiseo, da bi se zgrusao kod pasterizacije. Dodamo 1i takovom
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vrhmu tiste vode ili svjeze obranog mlijeka, razrijedit ¢emo ga i ujedno smanjit
¢emo mu kiselost. Podto vrhnje razrijedimo i temeljito promijeSamo, treba ga
odmah. pasterizirati, inate ée postati doskora opet suvise gusto’ za pasterizaciju.
Shvatljivo je, da se ovakav postupak moZe primijeniti samo kod vrhnja s veli-
kom sadrZinom masti (40% i viSe), u k0]em i nakon razrjedivanja’ ostaje jo¥ do-
voljno masti za buckanje. :

Neufralizacija vrhnja na]man]e se preporucuje i samo izuzetna — u nekim
zemljama zabranjena — mjera, da se kiselost vrhnja smanji i time omoguti pa-
sterizacija. Ako se ovaj postupak ne izvr¥i s dovoljno paZnje, moZe imati za po-
sljedicu, da vrhnje i od njega proizvedeni maslac, dobije okus po sapunu.

Za neutralizaciju se upotrebljavaju luznate tvari: vapno, kreda, soda i so-
dabikarbona.

. Rastopina vapna se prlprema tako, da se na 1,5 kg cmtog negagenog

vapna doda 8,5 1 vode, ugrijane na 50-—60°C. Vapno i vodu treba dulje vre-

mena energi¢no mijesati i napokon procijediti kroz dvostruki sloj platna, da
se uklone nerastopljeni komadi.
) Soda se upotrebljava u 10%-tnoj rastopini, dob1ven03 od 1 kg &iste’
* tehnitke sode, rastopljene u 9 I vode, ugrijane na 60—70°C. Poito se mje~

Savina potpuno otopi i ostane stagah nekoliko sati, treba ]e procijediti kroz

dvostruki filtar od vate.

Prije upotrebe moramo 1sp1tat1 jadinu prlpreml]emh rastopina na ovaj
natin: u tikvicu ulijemo 2 ccm dobro promijefane rastopine i titriramo n/10
sumpornom kiselinom, dok ne promijeni boju. Rastopinu vapna i krede titri-
ramo dodavsi par kapi metiloran¥a kao indikatora, a rastopinu sode do-
davsi fenolftalein. Potro$eni broj cem n/lO sumporne kiseline razdijeljen sa

20 daje jadinu neutralizatora.

~ Vrhnje neutraliziramo kod 26—32°C, tako da pmh]evamo polagano neutra-
fizator i neprekidno mijefamo vrhnje. Temperatura vrhnja ne smije biti visa od
32°C, jer se masne kuglice po¢nu topiti pa nastaje osapunjenje masti, koja
vrhn]u i maslacu daje vrlo.neugodan okus.

Koli¢inu neutralizatora izradunavamo na osnovu prethodno ustanovl:;ene
koli¢ine vrhnja, stvarne i Zeljene kiselosti vrhnja te jadine neutralizatora po
formuli:
kol. vrhnja X (kis. vrhn;a—zehena kiselost vrhn]a)

jatina neutralizatora

kol. neutralizatora' =

Neutralizirano vrhnje odmah podvrgavamo pasterizaciji, a potom ga hladimo i .
cijepimo ¢istim kulturama Prati maslac, projzveden od takovog vrhnja, treba
mnogo pazljivije, nego ako Je promveden od dobrog vrhn]a

Tako se navedenim postupc1ma moze pobol;;satl kvahte’ca vrhnja, primjena
im je ogranitena.

U svim ml]ekarama, koje Zele proizvesti dobar maslac, pazn]u treba prlje
svega obratiti na to, da se prmzvede dobra sirovina, a tek posh]e toga da se po-
pravi lo§‘a

- DOBRA PASA JE NAJJEFTINIJA I NAJBOLJA HRANA ZA
KRAVE MUZARE. SADRZI SVE POTREBNE HRANIVE TVARI ZA
PROIZVODNJU MLIJEKA, DOBRA PASA — DOBRO I MNOGO
MLIJEKA' . ) .
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