Treba odmah istaéi, da ée se brojno stanje goveda poveéati, ako se pored
ostalih faktora stvore i uvjeti za &to vetu proizvodnju stoéne hrane.

Pitanje o smanjenom drZanju radnih volova skoptano je s mehanizacijom
obrade tlaispoveéanjem krmne baze. Nema sumnje, da bi se racionalnijim uzgo-
jem goveda postiglo po kravi bar 300 litara mlijeka za potroSak, a time bi porasla
i proizvodnja kravljeg mlijeka za potroSak za neko 30%.

Proizvodnja mlijeka mogla bi se nadalje poveéati tako, da se proSiri uzgoj

-sivosmedeg planinskog goveda. S tog razloga uzgoju ovog goveda treba obratiti
- §to viSe paZnje. Nakon rata ne samo da se osjeta nestalica muskih rasplodnjaka,
nego i Zenskih plotkinja. Ponajprije bi trebalo opskrbiti dobra u okolici gradova
i industrijskih centara, koja imaju gsiguranu krmu. Na taj nadin stvorili bi se jaéi
centri uzgoja ovog goveda, odakle bi ono prodiralo medu stocare.

Da se ostvare gornji zadaci, nisu dovoljna samo nov&ana sredstva, nego treba

-1 suradnje zainteresiranih poduzeta, jer pitanje o proizvodnji i opskrbi mlijekom
ti€e se €itave zajednice. .

Ing. Markes Mat;aj
PRIPREMA VRHNJA ZA BUCKANJE

Veéina nasih mljekara brine se vrlo malo o vrhnju od Casa proizvodnje do
prerade. Najéelte ono stoji u mijekarskim kantama smje$tenim u sporednu pro-
storiju. Tu vrhnje stoji-tako dugo, dok ga se ne prikupi dovoljno za buckanje, ili
dok na njega ne stigne red, da se preradi.

Uz takovo rukovanje vrhnjem nije moguée ni oéekivati dobar i trajan ma-
slac. Pa ipak trZi$te se postepeno zasi¢uje nekvalitetnom robom i zahtijeva od
proizvodata bolji i trajniji proizvod. Pasterizacija, hladenje i pravilno zremje
vrhnja, proizvedenog od dobrog mlijeka, bitni su preduvjeti za proizvodnju do-
brog maslaca.

Pasterizacija

Neke inozemne maslarne pasteriziraju i mlijeko i vrhnje proizvedeno od
njega, druge pak pasteriziraju samo vrhnje.

Svrha je pasterizacije, da unistimo sve bakterije u vrhnju, a time i nepoZeljne
proizvode, koje bi ove bakterije mogle-stvoriti. No pasterizacija uni$tava i neke
encime, izmedu ostalih lipazu (encim, koji rastvara mast). Radi toga od pasterizi-
ranog vrhnja dobivamo trajniji maslaec.

Pomotu kotlastih i plodastih pastera vrhnje obi¥no pasteriziramo kod
86—95°C. U mljekarama, koje nemaju pastera, mo¥emo pasterizirati vrhnje na taj
nacin, da u bazen s vruéom vodom uloZimo posudu sa svjeZim vrhnjem. Dok pod-
grijavamo vrhnje, treba ga povremeno promije$ati i kad dosegne 63—65°C, treba
tu temperaturu odrZavati pol sata, regulirajuéi temperaturu vode u bazenu.

Hladenje

Odmah nakon pasterizacije treba vrhnje ohladiti. Ova operacija ima svrhu,
da se brzo i potpuno stvrdne mast, koja se za vrijeme pasterizacije otopila.
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Temperatura, na koju hladimo pasterizirano vrhnje, mora biti ni%a od 10°C.
Kako je bunarska voda obiéno toplija, treba vrhnje i umjetno hladiti — bilo po-
motu kompresora, bilo ledom. Ljeti, kad je mlijetna mast mek3a, preporudivo je
hladiti vrhnje na 6—8°C, a zimi na 8—10°C.

.- Najbolje je hladiti pasterizirano vrhnje na hladioniku, a pritom treba paziti
na gistotu, da se ponovno ne inficira nepoZeljnim klicama. Ako nemamo hla-
dionika, moZemo ohladiti vrhnje na slitan nain, kako ga i pasteriziramo bez
pastera, ali u tom sluaju imamo u bazenu hladnu vodu, kojoj smo dodali led. Ni-
podto ne valja stavljati led izravno u vrhnje, jer time moZemo vrhnje i inficirati.

Pasterizirano vrhnje je praktitki bez Zivota. U njemu je unisteno 99,8% klica.
Da se ono uzmogne ukisati, moramo ga naknadno inficirati. To mo%emo postiéi na

Aparat za pripremu &iste kulture sa 2 staklom emajlirane posude i pomi¢nom
elektricnom mjesalicom

dva naéina. Prvi naéin je taj, da vrhnje ostavimo dulje vremena u miru| dok se
u njemu ne razmnoze mikrobi, koji su preostali nakon pasterizacije, kao i drugi,
koji su dospjeli u vrhnje iz okoline (sude, zrak). Naravno, mikrobi, koji na taj na-
&in dosp1]eva]u u vrhnje, mogu biti korisni, ali i Stetni. U tom sluéaju nismo si-
gurm da ¢e ovakovo vrhnje zoriti pravilno i dati dobar maslac. Stoga pasteriza-
cija bez primjene &istih kultura nema nikakovoga smisla ni svrhe. Drugim
‘rije€ima, ako Zelimo dobiti dobar maslac od pasteriziranog vrhnja, moramo upo-
trebiti &istu kulturu bakterija. Drugi nadin ukisavanja vrhnja je taj, da vrhnju
dodamo ¢iste, selekcionirane posebno uzgojene bakterije. Na taj nadin zamjenju-
‘jemo unistene gljivice drugima, potrebnima i korisnima, za koje smo sigurni da
_te zrenje voditi pravilnim putem i dati dobar kona¢ni proizvod.

O sastavu i proizvodnji &istih kultura bakterija za maslac dao je ing. Sabadod
iscrpan prikaz u »MlJekarstvu« br. 2 od veljade o. g. .
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O primjeni @stih kultura i zrenju vrhnja

Prethodno pasterizirano i ohladene vrhnje podgrijemo 1ljeti na 14—18°C,
(prosjetno 16°C), a zimi na 16—20°C (prosjetno 18°C) i ulijemo u nj 3—5% pri-
premljene &iste kulture, s koje je skinut povrSinski sloj debeo 1—2 cm. Dok pod-
grijavamo vrhnje i jo§ 15—20 minuta nakon cijepljenja, treba ga neprekidno la-
gano mije$ati. Neki majstori ostavljaju vrhnje zoriti kod ove temperature do
sutradan ujutro, pa ga hlade 2—3 sata prije bu¢kanja na 11—14°C i pri toj tem-~
peraturi ulijevaju ga u buckalicu.

U novije vrijeme primjenjuje se u Danskoj t. zv. metoda 8—19—16. Sastoji se
u tom, da vrhnje nakon pasterizacije ohladimo na 8°C i da ga kod te temperature
ostavimo 4—6 sati. Zatim ga podgrijemo na 19°C i ostavimo kod te temperature
3—4 sata. Potom ga ohladimo na 16°C i kod te temperature ostavimo do sutradan
ujutro, kad ga ohladimo na temperaturu butkanja. -

2. tenka za zrenje vrhnja sadriine po 2.000 lit (desno) i aparat za pripremu Ciste
kulture (lijevo), sa 2 posude sadrZine po 300 lit i elektricnom mjesalicom

Ustanovljeno je, naime, da se za vrijeme zrenja vrhnja razvijaju dva bitna
procesa: kisanje i stvaranje arome. Mlije¢nokiselinske bakterije razvijaju se brze
od aromatskih dotle, dok ne stvore toliko mlijetne kiseline, da se od nje mlijeko
grusa. Nakon toga se usporava mnozenje mlijeénokiselinskih bakterija, a ubrzava
razvoj aromatskih i nakupljanje aromati¢nih tvari. Budu¢i da mlijeénokiselinskim
bakterijama bolje pogoduju viSe temperature, a aromatskim niZe, preporuduje se
cijepiti vrhnje kod 19°C i odrZavati tu temperaturu 4—6 sati, t. j. dok se bezmasna
tvar vrhnja ne zgru$a. Zatim vrhnje treba ohladiti na 16°C, kod koje se tempera-
ture aromatske bakterije joS dosta Zivahno razmna¥aju, a kiselost vrhnja tek
_sporo raste. - '

~ Moramo napokon istaknuti, da ni kod zrenja vrhnja nema $ablona i »rece-
patac, koji bi vrijedili za svaku prigodu i za sve uvijete podjednako. »

Maslarski majstor mora paZljivo promatrati sve promjene, koje nastaju kod
zrenja, i prilagodivati temperature, trajanje i koli¢inu &iste kulture svojim prili-
kama, imajuéi uvijek pred otima konaéni cilj: $to bolji maslac.
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