MLJEKARSTVO
MJESEENIK- UDRIIZEIIJA MLJEKABSKIII PI)DIIZEﬁA IIRVATSKE
God. IL. | ZAGREB, VELJACA 1953 - Br.?

Ing Sabados Dumtn]e
STARTER ILI CISTA KULTURA U MASLAR.STVU

Priprema)

Maslac. Jug. standard. JUS, E. K 4.00,, 1952.C1. 3. 2. »Ma-
slac kvalitete I pmmvodx se samo iz slalbke pasterizirane
paviake« (vrhnje) »za ¢ije je zrenje upotrebljena Sista kultu-
ra odgovarajutih bakterija.« Cl. 5. »Za proizvodnju maslaca
upotrebljuje se slatka ili. kisela. nepokvarena;, pasterizirana
pavlaka.« v .

Stupa na snagw 1. 1. 1953. god. :
: (Zagrasd\a i podvlaéen)e —_ po pxsc'u)

1 Uvod ’ : .5

Svaka prlvredna dJelatnost tezi da proxzvede $to vecu kohému produkata,
koji ¢e biti §to je moguée bolje kvalitete, a da'pri tome produkcija bude maksi-
malno ekonomitna. Stremedi tim ciljevima i u pOl]OprIVI‘Edl, najstarijem i naj=
brojnijem ljudskom zanimanju, nije bilo moguée ostati na Cistom praktxclzmuf
i time biti prepusten nesigurnosti u pogledu kohcme i kvalitete. Ova potreba za
sigurnoitu poljoprivredne produkcije dovela je do proutavanja raznih proizvod-’
nih procesa, do razvoja struénih 3kola, a u njima do primjene nautnih tekovina
i.do njihovog prenoenja na zainteresirane. Takav je bio put razvoja i u jednom
od mnogih specijalnih poljoprivrednih sektora — u mljekarstvu —, pa i u njé-
govim pojedinim granama, kao 3to je proizvodnja maslaca ili maslarstvo,

Na§im iskusnijim prakti¢arima je vrlo dobro poznato,” da treba savladati
znatne poteSkoée, da bi naéinili dobar maslac. Pod tim nazivom »dobar obuhva-
¢en je ditav niz osebina maslaca, koje maslac mora imati da bi ga zasluzio. S gle-
di$ta trine vrijednosti najvaZnija osebina maslaca, kO]a je inate za]edmcka za
sve vrste hrane, jeste okus i aroma maslaca.

Proudavajudi okus i miris maslaca i utjecaje o kopma oni zavise,. otkrio je
H, W, Conn, nauéni radnik poljoprlvredne ekspenmentalne stanice Connecticut; .
USA,. da se naroé1to ugodnim ckusom i aromom istite onaj maslac, koji je nadi-
njen iz vrhnja, u kojem je on nasao specualne bakterije. Odvojiv#i te bakterije;
uzgajao ih _je posebno upotrebivii pri tome sve mjere da se-k njima ne pridruZe
strani mikroor-ganizfmi. Takova zajednica korisnih bakterija nazvana je&istom
kulturom, apriupotrebi u maslarstvu dobila je ime »starters, t. j. pokre-
tag onih procesa u vrhnju o kojima ovisi razvoj traferiog okusa'i arome maslaca.
- Do istih su rezultata neovisno o pomenutim otkri¢ima- dovela istraZzivanja.
danskog bakteriologa V. Storcha, koji je god. 1884. poéeo bakteriologke studije.
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maslaca, 4 1888. je prvi put u Evropi-uveo svoje c1ste kulture u proizvodnju ma-
slaca iz pasteriziraneg vrhn;a ‘Iste’ godme, 1890., maslarnama USA i Evrope
stavljene su na raspolagan]e prve kupovne: (komerc13alne) tiste kulture. Upezna-
vanjeri prednost1 upotrebe gistih kultura *kod izrade. maslaca iz pasterlzu'anog
vrhn]a te oviadavanjem njihove pr1m3ene, one su za nepunih’ deset godina skoro
potpuno osvojile maslarstvo, naroc1tp u Danskoj. . Na primjer, tamo je u raz-
doblju od god. 1890.—1897. preslo na upotrebu &istih kultura 802 od 866 ma-
slarni. Ciste kulture, u vezi s pasterizacijom vrhnja, doprinijele su nadaleko po-
znatoj superiornosti danskog maslaca, a 60 godina kasnije treba da ova dva
osnova kvalitete maslaca postanu nezaobilazni principi u SlI'GkO] prmzvodnp na-
Seg maslaca. :

2. Okus i-aroma maslaca

Okus i aroma maslaca ovise o ishrani muzara, muZnji, postupku s mlijekom
i vrhn]em, i t. d. No u tom pogledu prvorazredno mlijeko i vrhnje jo§ uvijek ne
da]u onaj Vlsokovngedan poseban, istaknuti‘okus i aromu, koje ima samo ma-
slac iz vrhnja u kojem su izvjesne bakterije stvorile specijalne kemijske proiz-
vode: ‘Stvaranje ovih proizvoda nazivamo biokemijskim ili bakterijalnim zrenjem
vrhnja. Pravilno zrenje vrhnja vrdi se udruZenim djelovanjem pravih mlije¢no
kiselih bakterija i tzv. aromatskih bakterija, pri ¢emu se iz mlijeénog Seéera
stvara mlijectna klselina, a iz citronske kiseline aromatske tvari. Citronska kise-
lina u mlijeku je primarni izvor arome maslaca. Iz nje aromatske bakterije u
- prisustvu mlijeéno kiselih (S. lactis) tvore ugljiéni dicksid i hlapive kiseline
(uglavnom octenu i propionsku kiselinu), koje maslacu daju ugodnu, blago ki-
selu aromu, i najvazniji proizvod ovog vrenja — acetylmethylcarbinol (acetoin),
koji se oksidira u neutralni, jako aromatian diacetyl. Samo dodavanjem odre-
dene bakterijske zajednice u pasterizirano vrhnje polutujemo Zeljeni efekt. Inace
prirodno zrenje vrhnja, kod kojega nemamo garancije da ga izvode samo korisne
bakten]e moZe, ali ne mora, dati dobar maslac.

,3 Bakter13a1n1 sastav é1ste kulture zZa maslac

‘U strogom smlslu rijedi »&ist« smatramo &istom kulturom samo zajednicu
mlkroorgamzama k031 su potomstvo jedne jedine. bak’cen]ske stanice. Medutim
kod maslarske &iste kulture radi se o skupini potomstva od 4 razlidite vrste bak-
tdrija, od kojih prve dvije pripadaju mlije¢no kiselim, a druge dvije aromatskim
bakterijama. Upoznat temo n31hove glavne karakterlstx‘ke, vazne za_§iroku
praksd. a

- 1. Streptococcus® lactis (lactis — mlijedni) - 111 najradirenija i na]oblcm]a
bakterija mlije¥no kiselog vrenja, tipi¢an uzro¥nik kisélenja sirovog mlijeka.
Stvara u mlijeku &'stu mlijednu kiselinu i daje mu okus obi¢nog kiselog mlijeka.
Aromu -ne tvori‘. Moze rasti'kod 10°C a najveéu "koliéinu' kiseline stvara
kod 21°¢. -

2 Streptococcus cremoris; u mlijeku pored mlijetne kiseline stvara i malo
h}ap1V1h klsehna, glavni je predstavmk m1kroflore ko;a mh]eku i vrhn]u daje

Vr——

U %trep’aococcuas — na»znv 2% ablik’ ba:ktenya( kako ih vidimo pod mﬂ{poxspom u’
ovaom, sludaju je to kradéi ili dulji niz sastavljen od kuglica, poredanih kao u derdanu
ili’ brojahicama. Citaj: streptokokus laiktns kremc)ns citrovorus i pawacrt_rovor'u.s,
acetﬂme‘ulkambmofl aoertoum d.nalcetﬂ ) '
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ugodan, blag okus a mh]eku konmstencuu (gustocu) shénu vrhnju.: Oznaka »eres
.moris« dolazi .od latinske rijeéi-crémor — vrhn;e Raste vrlo dobro kod re1a~
tivno niskih temperatura, 15—20°C. ~ S S
3. Streptococcus citrovorus; ne stvara mh]ecnu k1se1mu N’
4. Streptococeus paracitrovorus; slabo tvori mlijednu- k1se1mu, Aa. za3edno 54
S. citrovorus-om stvara u mlijeku i vrhnju hlapive kiseline, COz i aromatske
tvari: diacetyl, alkohole i estere, $to sve daje maslarskoj kulturi, prijatan okus i
aromu. Oba potonja mikroorganizma dobila su svoj nazlv po njihovoj sposobno—
sti da provrijavaju citronsku kiselinu (c;trovorus — onaj ‘koji s¢ hrani _citron-
skom ili limunskom kiselinom, koja je takoder normalnl pr1rodm sastavm dio-
sv1ezeg, nepromijenjenog mlijeka). -
Cista kultura 'za maslac ili, po engleskorn nazivu starter, ‘mora sadrzavatl
i mlijé¢no kisele i aromatske bakterije. Mlije¢no kisele bakterije : nie bi same stvo-
rile-aromu, a' takoder ne ni'same aromatske bakterije; jer-ove, kao préduvijet za
' stvaranje aromatskih tvari, zahtijevaju u sredini u‘kojoj Zive izvjesni s’mpan]
kiselosti, koji stvaraju bakterije mlijeéno. kiselog vrenja. Osim toga*S: lactis i
cremoris vrde razgradnju bjelantevina mlijeka, a-ovi prodikti' razgradnjebjéz
lanéevine povoljno utjetu na rast-aromatskih bakterija. Zato samostalno Kultic
viranje C: c1tr0vorus-va i8S, parac1trovorus—a u starteru nema prakt1cn0g -8 1slav
Na]bolp om]er prv1h prema druglma Je 9: 1 oo co '

4 Vrste startera : : R

Prema ponJeklu i naému prlprerne starter moze b1t1 prlrodan 1 od Exstlh
kultura.

Prirodni starte r je oblcno 0d samouklselgenog rnh_]eka 111 obranog
mlij eka, koja imaju Cist okus, ili od klselog vrhnja, ili mlaéenice zaostale iza me-
tenja dobrog maslaca iz ‘kiselog vrhnja. Mlkroﬂora ov1h prxrodmh startera mJe
nikada Cista, pa su zato nepouzdam

Starter od 01st1h kultura. sadrz1 samo mlkroﬂoru od 1zab,ran hv
bakterija, koje smo prije spomenuh U promet d01a21 kao kornex(cualna cxsta kul-
tura u dva obhka 1. kao suha i 2, kao tekuca c1sta kultura Ry .

" S uhe k u lture. DoblvaJu se iz tekuc1h posebmm postup’kom ke]l se ri-

. ]etko moze 1zvest1 tako da ne dode do oneti$éenja. kulture stranim mlkroorga-
nizmima, makar iu neznatnOJ mjeri..Zato suhe kulture ne da;u uvijek odekivane
rezultate. Inage je njihova prednost da mogu- dugo -stajati (3—=4° mjeseca) #i-da:
podnose vi§e temperature kod transporta i ¢nvanja. Buduéi da se suSenjem-uma-.
njuje vitalnost bakterija, to »oZivljavanje« suhih kultura zahtijeva veéi brojuza-
stopnih precjepljivanja (presadivanja), pri- ¢emu ‘dolazi lako do razv0]a _spora
sadrzanih u materijalu; k011 sluzi kao nosilac korisnih bakten]a Osim toga se
svim tipovima bakterija:ne vracaju pdtpuno prvobitna SVO]Stva, §t0 sé odituje’ ha’
kvaliteti-startera, a preko njega'i-na kvaliteti-maslaca. Pogodne su za’ poduzeéa
sa slab1m prometnim vezama; za ‘duge {ransporte i za drian]e na um;eremmf
temperaturama — Kod nas se suhe- kultyre ne prmzvode : .
.Tekuce k wlture.“Kod ovih jé lakge odrzatl, odnosno moZe Se i apso-
Iutno garantirati ¢isto¢a, no ne mogu se- drzatl duZze vrljeme Kod sobne ternpe-f,_
rature (18°C) izdrZe najdulje-1-—2 tjedna, a u hladiohiku i do m]esec dana Yisa.
temperatura pogoduje radu bakten]a povecava se koli¢ina mh]eéne Kkiseline, -pa
se aktivnost mikroba postepeno smanjuje, oni slabe i konadno izumiru. Tekuce.~
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kulture se dr# na temperaturi ispod 10°C, a suhe ispod 15°C. Mijesto drianja
treba da je tamno, suho i &isto. Upotrebljuju se najednom, dok se od suhih moZe
u svako doba uzimati potrebna koli¢ina, iza éega treba boéicu opet dobro zatvo-
riti i éuvati dalje.

"Tekuée  Eiste kulfure za maslac pr01zvod1 Zavod za laktologiju POI]Oprl—
vredno—éumarskog fakulteta u Zagrebu

: .. 5 Priprema startera
Izbor mlueka -
Ciste Kulture, dobivene iz nekog ml]ekarskog zavoda, uzgajaju se i razmno-

Zavaju u maslarskom’ poduzeéu do proizvoljnih koli¢ina, o cemu odluéuje -opseg
_prcuzvodn]e maslaca. - - )

Ciste se Kulture uzga]aju u mlijeku ili obranom rtheku U tu se svrhu uzi-
ma iz na;bhzeg gospodarstva prvorazredno, $to-svjeZije; mlijeko koje se izjutra
pomuze od zdrave, dobro njegovane i riormalno hranjene krave (ili krava, ako
treba mnogo mh]eka) u punoj laktaciji. Ne odgovara mlijeke. od krava koje su
se tek otelile, ili su pred zasuZenjem. Mlijeko za kulture treba 'kontrohratl na
¢istoéu i kiselo st, a CeSte i probom na reduktazu i vrenje.  Najbolje je
slatko theko, sa stupn]em kiselosti od 6.5—86.7°SH (sa. 8°SH ne odgovara), spe-
cifi¢nom feZinom oko:1.032 (32 laktodenzimetarska stupnja) i sadrZzajem suhe
tvari ne 1spod 12%, najbolje 12—12. 5%. Paziti na §to vééu bakteriolo¥ku &istoéu
muzlice i- ostalog pribora, a osobito na posudu u kojoj se doprema u mljekaru
mlijeko za pripremu kultura.

Obléno se preporuéa upotreba obr anog theka, jer theéna mast u pu-
nom mh]eku moZe da prikrije éventualne pogreske okusa i arome startera. No
‘kako u na$im pr1hkama ne smijemo imati bas mnogo povjerenja u bakteriolosku
‘distoéu separatora ,a mnogi pogoni nemaju poseban mali separator, kojim bi
mogli posebno obrati male koli¢ine mlijeka za kulture, to ée biti bolje §to manje
manipulirati s mlijekom. Kod obranog mlijeka moramo biti vrlo oprezni, jer ono
prilikom pasterizacije lak$e prigori i prima okus po kuhanju. Ako se postupa do-
voljno pazljivo, moZe se u punom mlijeku uspjeino uzgajati &iste kulture, o e-
mu sam se osvjedodio sam uzgajanjem &istih kultura tokom 6 godina. Uostalom,
Danci dodaju u obrano mlijeko toliko vrhnja da mu masnoéa iznosi 4%, &me
postiZu da gotovi starter dobije blagu aromu. Prema tome bi obiranje imalo vise
svrhu &iSéenja mlijeka. Kondenzovano mlijeko i mlijeéni prah, ako hema punog
i obranog mlijeka, takoder zadovol]ava Dakako da se mora paziti na n]1hovu
kvalitetu. . : :

Pasteriz'acija mlijeka.

Za priredivanje startera upotrebljuje se pastenmrano mlijeko. Neki autori.
naglaéava;]u da sterlhzlrano mlijeko ne odgovara, dok drugi to dozvol;ava]u

Odmah nakon dopreme mlijeka u laboratorij, ovo se jo§ jednom procijedi,
tako da tefe u posudu u kO]O] ¢e se pasterizirati. Zagrijavanje mlijeka se radi
opasnosti od zagorjevanja vrii indirekino, u vodenoj kupelji, do temperature oko
90°C, na kojoj se drzi pol sata. (U Francuskoj 90—95°C, .30—60"; u Svicarskoj
90—92°C 15, ili sterilizacija u autoklavu; u USA 82°C,- 1 sat; u Njemaékoj.
‘ 85~—90°C 15—20’; u Danskoj 90°C, 30’; u CSR 90—95°C, 30’; u SSSR 93—95°C,
30’) Visina i trajanje zagn]avanja ovisiio bakterioloskoj kvaliteti mlijeka, pa



je u sumnjivim sludajevima bolje nesto povisiti temperaturu pasterizacije. Kad
je postignuta potrebna temperatura, skine se s povrdine mlijeka pjena (sa Zli-'
com za juhu, koja se drZi stalno u tom mlijeku, ako ovo nije u boci), mlijeko se
jo¥ jednom promije$a i dobro poklopi. Mlijeko se mora pasterizirati svaki dan
na isti nadin. Nakon pasterizacije mlijeko se odmah brzo ohladi, najbolje na

10°C, i drzi tako nekoliko sati (vrlo vaZno!) pomno pokriveno do vremena, ko;]e
nam najvise odgovara za cijepljenje s ¢istom kulturom.

Pored gornjeg na&ina pasterizacije mlijeka moZe se, uslutaju da imamo vrlo
nepouzdanu kvalitetu mlijeka, nakon prve pasterizacije mlijeko ohladiti na
30—35°C drzati 30—40 minuta i ponovo pasterizirati. Tako se praktlc'kl potpuno
unisSte spore.’

Prlprema mati¢ne kulture.

"Zavodska édista kultura koju tako zovemo po tome 8to se proxz-
vodi u bakterloloskom laboratoriju mljekarskog zavoda, dakle izvan poduzeéa,
ne $alje se u velikim koli¢inama, pa je treba u poduzeéu razmnoziti do koli¢ina
koje su potrebne za cijepljenje vrhnja. To se &ini u laboratoriju poduzeéa pri-
premom matié¢ne kulture, koja dalje sluZi za pripremu ‘tehnitke il
‘uporabne kulture, koja se prlprema oblcno u samoj maslarni.

Mati¢na se kultura uvijek priprema najmanje u dva, a po potrebi i u iri-
etiri razmnoZavanja, precjepljivanja ili presadivanja, sa svrhom da se regene-
rira vitalnost bakterijske zajednice, koja je prilikom transporta ve¢inom osla-
bila. Za ovo sluZe iste posude u kojima je mlijeko pasterizirano. Najbolje su boce
od vatrostalnog stakla ili loneci od éelika koji ne rda, posebni zrijaéi za €iste kul--
ture, a mogu se upotrebiti i ¢upovi ili emajlirani, ali neo§teéeni, lonci. Glavno je
da se u istoj posudi mlijeko pasterizira, chladi i ponovo zagrije na temperaturu
zrenja matitne kulture, Tek se tada uzima bo¢ica sa zavodskom kulturom, dobro

- protrese, opali grlo botice, otvori i njen sadrZaj, cio ili samo potreban dio, ulije
u mlijeko (1—3 1), paze¢i da se ovo ne onelisti drugim bakterijama. Pri ulijeva-
nju zavodske kulture treba mlijeko mijesati i mijeSanje produZiti 1—2 minute.
To je veoma va¥no zbog jednoliéne raspodjele aromatskih bakterija. Posuda s
‘matitnom kulturom se zatvori njenim poklopcem, ili &istim pergamentom, ili
dvostrukim slojem &iste tkanine, i ostavi da stoji u termostatu ili na tako urede-
nom mjestu gdje se ne ée ohladiti ispod dozvoljene granice. Prva tri sata iza ci-
jepljenja treba mlijeko svakih pola sata dobro promijesati. -

Visina i granice temperature zrenja matiéne kulture kod prvog umnoZava-
nja ovise o raznim faktorima. U nekim se zemlj ama prilikom prvog umnozavanja
primjenjuju znatno vise temperature nego kod slijedeéih. Na primjer:

1. Danski naéin: 10 cem zavodske kulture stavlja se u 50 1 mlijeka kod 28°C
u 25 1 kod 26°C, a'u 6—10 1 kod 23—24°C. Iz ovog primjera je vidljivo da se
temperatura zrenja snizuje smanjenjem koli¢ine mlijeka ili, obratno, da se pri
poveéanju doze zavodske kulture smije sniziti temperatura zrenja. Drugi razlog
poviSenja temperature kod prvog precjepljivanja je oZivljavanje kulture, koja
je prilikom transporta do laboratorija poduzeta mogla oslabiti. Naime tek nakon
Pprva 4 sata zrenja smije zapodeti opadanje temperature, tako da se ova.tokom
popodneva i noéi splisti najniZe do oko 20°C. Ve¢ drugo umnoZavanje -je kod
20°C, a doza cijepljenja je oko 0.5%. Isto vaZi i za slijedeta umnoZavanja.

, 2. Ameritki na&in: prvo razmnoZavanje kod 26. 5°C traje 18—24 sata; drugo
kod 24°C; treée i ostala kod 21°C, 15—16 sati.
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3, U SSSR-u: L kod 30°C, 12—16 sati, 30—32°3H;  II. uz dozu od 5% kod
- 23—25°C, 11—14 sati, 34-—36°SH; III. i ostala kod 20—22°C.

4. Svicarski natin: I. kod 20-—23°C, 18—24 sata; temperatura ne smije pasti
~ispod 19°C. Dalje umnozavanje kod iste temperature, doza 0.5—1%.

5. Francuski nagin: I. kod 20—25°C, ne ispod 20°C, doza 10%; II. i ostala
umnozavanja isto. )
6. CSR: ljeti 23°C, zimi 25°C. Doza 1%. Zrenje 18 sati.

Diferencije u trajanju i temperaturi zrenja nastaju uglavnom uslijed speci-
fidnosti domacih kultura tih zemalja, zatim uslijed doze i vitalnesti kultura, te
osebina mlijeka u kojima se uzgajaju. Sto se tite doze cijepljenja, ta ne smije:
biti prevelika, jer je dovoljna vrio malena (normalno 0.5-—1%}) koli¢ina zavedske
kulture (vidi primjer kod danskeg nadéina) da se nat¢ini matiéna kultura. Glavni
znak da je zrenje mati®ne kulture zavrSeno nije vrijeme, nego izgled mlijeka,
koje mora biti zgru$ano bez pojave sirutke, a kod nagibanja posude dovclino
 &vrsta grufevina se odvaja od stijene posude.  ZgruSavanje mlijeka. kod prvog
umnozavanja nastupa najkasnije za 24 sata. Mati¢na . kultura se dalje odrzava
ponavljanJem opisanog postupka = <

Drugo i tre¢e umnozavanje, doza 0.5 ili 1%, vréi se pri temperaturl kao §to
je za njih gore navedeno, drZeéi se principa da se ljeti uzima niZe brojke, a zimi
vide, ako na posudu s kulturom koja zrije moZe da utjede.vanjska temperatura.

" Precjepljujemo tako da s povriine matitne kulture iz prvog umnoZavanja, ako:
- ta nije u sterilno zafepljenoj boci, skinemc sa sterilnom Zlicom (iskuhana ili opa-
" ljena neposredno prije upottebe) sloj debeo oko 1=——2 cm, ostatak dobro promi-
jeSamo i, uz strcgo poStivanje svih mjera sterilnosti, prenesemo potreban dio u
- mlijeko, koje je pripremljeno na prije opisani naéin. Ova, i sva ostala, precjeplji-
vanja vrsiti uvijek u isto vrijeme, obitno oko Podne, a temperaturu podesiti u
- gornjim’ granicama, tako da kulture budu gotove do slijedeteg jutra. Tada se
- kultura mora ohladiti da ne bi prezrela. U tu svrhu se posuda stavlja u hladnu
vodu, ili ledenu vodu, kultura se nekoliko puta promijeSa i prenosi u hladionik,
* gdje se pri 4—5°C drZi do upotrebe za dalje umnoZavanje i za pripremu tehni¢ke
kulture. DrZanje na hladnom ne $kodi kulturi ni kada traje nekoliko (tri-Cetiri)
dana, dapaée ono povetava kolitinu aromatskih tvari. Najsigurnije je za pripre~
© mu tehnlcke kulture uzeti matiénu kulturu od treéeg ili Setvrtog umnoZavanija,
a za daljne pripreme matiénih i tehni¢kih kultura preporuca se, rad1 pojatanja
sroma, uzimati par dana staru matinu kulturu.

Kod daljnih umnoZavanja mati¢na kultura zrije normalno 16—18 sati, tem-
peratura 21°C, doza 1%, kiselost zrele kulture 35—40°SH, okus i aroma po prze-
nim badenima ili leinjacima izraziti i tipi¢ni. Ako treba ubrzati zrenje, pove-
tava se doza cijepljenja i na 5—6%, a temperatura i na 27—30°C. Takova praksa
umanJuJe kvalitetu startera, a moZe uzrokovat1 i klijanje spora mikroorganiza-
ma koji su preZivjeli pasterizaciju. :

Mati¢énu kulturu treba prije svakog precjepljivanja kontrolirati na okus,
aromu, izgled, po moguénosti i bakieriologki. Kako je u okolnostima kakove vla-
daju u praksi telko duZe vremena odrZati besprikernu kvalitetu kulture, to je
u svijetu uobitajeno da se svakih 8—14 dana redovito prima svjeZa, garantirano
.Cista zavodska kultura. Na taj je na€in poduzeée uvijek®osigurano od iznenade-
nja i Steta, koje mo¥e uzrokovati pokvarena kultura.
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Infekcija mati¢ne kulture je akiuelna tamo gdje ne zadevoljava tehnicka
oprema i-gdje se mati¢na Kultura ne odrZava posebno, nego se uzgaja zajedno s
tehni¢kom.- Jo§ je veta moguénost infekcije kad se od tehnitke kulture cstavlja
potreban dio za cijepljenje iduce tehnitke kulture. To pojednostavljuje posao,
ali za tim se u pogonima i tezi. . :

Priprema tehnié¢ke kulture.

Tehnitka kultura sluZi za cijepljenje pasteriziranog Vrhnja da bi ono moglo
sazreti. Prvi put se priprema iz mati¢ne kulture drugog, treéeg ili éetvrtog umno-
Zavanja, a kasnije iz prethodne tehnicke kulture, ili iz mati¢ne kulture, koja se
dalje uzgaja paralelno s fehnitkom, u istoj prostoriji i istom. zrijadu za kulture,
ili u laboratoriju u posebnom termostatu. Nacine uzgoja &istih kultura u podu-

- zetu mozemo, dakle, prikazati ovako:

Prvi nadin.
I. Zavodska ¢ista kultura
o 3 ' prvo umneZavanje
I1. Matina &ista kultura ili - ,
: ' : drugo umnoZavanje

' ¥
III. Tehni¢ka &ista kultura, prva - <« treée umnoZavanje
9 _,‘, s, druga < &etvrto umnoZavanje
' it d it d.
o Drugi nadin
] L “IL-
Zavodska &ista kultura— Matitna €éista kultura, prva
: : yo 111
@ . ;
druga —> Tehnicka & k., prva
' J
_ druga
it d

* Koli¢ina tehnidke kulture koja se doda]e vrhn]u ovisi o “azhmtlm faktorima,
te se kreée izmedu 3 i 5% od koli¢ine vrhhja, pa zato za njenu pripremu moramo
uzeti toliko mlijeka ili obranog mlijeka. Ovo se posebno pasterizira, na prije opi-
sani nadin kod 90—92°C, pol sata, ohladi odmah na 10°C, i ostavi pokriveno ne-
koliko sati. Nakon 4—6 sa;ui, obiéno oko podne, zagrije se na 21 ili 23°C (prema
godidnjem dobu), cijepi sa 0.5 ili 1% matiéne kulture (ili prethodne tehni¢ke kul-
ture) i dobro mijesa tokom 5—10 minuta. Na ovoj temperaturi se drzi oko 5—6
sati, a kasnije se prema temperaturi prostorije, kvaliteti mlijeka i ja¢ini arome i
okusa, koje se Zeli posti¢i, ohladi na 16—19°C, ostavi oko 13—12 sati, tako da se
zrenje zavr8i za oko svega 18 sati. Kiselost zrele tehnilke kulture treba da iznosi
oko 38°SH. (36—40°SH), okus pun, kisetkast; miris: ugodan, blago aromati¢an;
gustoca: jednoli¢na, ¢vrsta hladetinasta gruSevina, bez sirutke, nakon mijeSanja
li¢éi na vrhnje. Ne smije biti sluzava, sa grudicama ili zrnecima, gorka i t. d.

6. Oprema za uzgoj startera

"Veé je naprijed reéeno da je za uzgoj mati¢nih kultura najbolje ir{lati dobar.
termostat u koji se stavljaju posude za zrenje kultura. Time je ispunjen najvaz-
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niji uvjet, pored sterilnosti, a to je stalnost temperature. Ako nemamo termo-
stata, onda se i mati¢éna kultura uzgaja u posebnom zrijau za kulture, koji inate
sluzi za pripremu tehnitke kulture. Obi¢no se taj sastoji od jedne manje posude
(za mati¢nu kulturu), koja je smjetena izmedu dvije vete, u koje dolazi teh-
nitka kultura. Sve se nalaze u svojim leZajima u dobro izoliranom oklo-
pu, koji ima uredaje za dovod vode i pare, i za odvod vode. To je zapravo vodena
kupelj, koja sluZi za pasterizaciju mlijeka za kulture, za zrenje kultura i sterili-
zaciju pribora za pripremu kultura. Posude imaju poklopce, od istog materijala,
sa otvorima za termometar i mjedalicu. Najbolji materijal je za te posude &elik
koji ne rda, zatim aluminij, stakleni emajl ili bezuvjetno dobro pocinovani ba—
kreni lim.

Ukoliko nemamo ni termostata, ni zrijata za kulture, teSko je odrzavati
temperaturu zrenja, pa se mora pomodi ili smjestajem posude s nasadenom kul-
turom u prostoriju ¢ija temperatura odgovara ili stavlijanjem u drugu posudu s
toplom vodom, koja se po potrebi zagrijava. MoZe se naéiniti u tu svrhu i pose-
ban drveni sanduk s dvostrukim stijenama obloZenim limom, medu koje se uli-
jeva voda zagrijana do potrebne temperature. Za ovakove prilike moramo po-
sebno naglasiti da sav pribor treba dobro prati, iskuhavati, pariti i ¢uvati'od one-
¢istenja, I tako se Giste kulture mogu uzgajati, ali tu trajanje zrenja ne ¢e teci
pravilno, kvaliteta ¢e startera biti promjenljiva, opasnost da se izrodi i oneéisti
biti ée stalna; a rezultat svega toga bit ée nesigurnost u postizavanju kvalitete
maslaca kakovu se otekuje. Medutim znanje, volja, savjesnost i snalaZljivost
mogu i tu nadoknaditi tehni¢ku opremu.

Zakljucak

Upotrebom ¢iste kulture u proizvodnji maslaca dobivamo za 2—~3% vise ma-
slaca nego kod proizvodnje iz slatkog vrhnja, poveéavamo njegovu trajnost i
uopée kvalitetu, dobivajuéi proizvod vrlo ugodnog okusa i arome. Aroma, kao
produkt djelovanja &istih kultura za vrijeme zrenja vrhnja, prikriva strane okuse
i mirise, a osobito okus po stotnoj krmi, te razne mirise koje je upilo mlijeko ili
vrhnje. Osim toga korisne bakterije, kakove sadrZi starter, predusreéu razvoj
izvjesnih bakterija koje stvaraju pogretke maslaca. Budué¢i da primjeni Ciste
kulture prethodi pasterizacija vrhnja, to i sa sanitarne strane ne moZe biti pri-
govora. Suvremeno maslarstvo koristi sve te prednosti u punoj mjeri. ‘

Ing. Sabec Sre¢ko — Kranj
O SIRILU X SIRENJU

Za pripremu sireva sluZimo.se sredstvima, kojima  obaramo suhe tvari u
mlijeku, a ove daljnjim postupkom sirenja formiramo u sir. Medu te tvari ubra-
jamo kiseline i sirilo. Manje se upotrebljava kiselina za dobivanje grusa, t. j. si-
rovog sira. S mlijetnom kiselinom pri spontanom kiseljenju mlijeka -prave se
t. zv. kiseli sirevi, kao na pr: skuta, olmugki kvargli, pa sirevi iz Mainza, Harza
1 drugi sirevi. Najveéi dio sireva pravimo sa sirilom. To su t. zv. sirini sirevi.
Buduti da je sirilo vazno pomoéno sredstvo za pravljenje sireva, treba da ga
pobliZe upoznamo.

Sirilo je encim ili ferment¥, §to ga tvore i izluduju naroélte zivotinjske. Zli-
jez_de Tvari, koje gruSaju, posjeduju i neki bilinski organizmi. Sisavci izluduju

# Proizvod Ziveg orgamizma, koji cmoguéuje i daje pravac kemijskim promjenama.
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