
niji uvjet, pored sterilnosti, a to je stalnost t empe ra tu re . Ako nemamo t e r m o -
stata, onda se i mat ična ku l tu ra uzgaja u posebnom zri jaču za ku l tu re , koji inače 
služi za p r i p r e m u tehničke kul ture . Obično se taj sastoji od jedne manje posude 
(za mat ičnu kul turu) , koja je smještena između dvije veće, u koje dolazi t eh­
nička ku l tu ra . Sve se nalaze, u svojim ležajima u dobro izoliranom oklo­
pu, koji ima u ređa je za dovod vode i pare , i za odvod vode. To je zapravo vodena 
kupelj , koja služi za pasterizaciju mlijeka za ku l tu re , za zrenje ku l tu ra i s ter i l i ­
zaciju p r ibora za p r ip remu kul tura . Posude imaju poklopce, od istog mater i ja la , 
sa otvorima za t e rmometa r i mješalicu. Najbolji mate r i j a l je za te posude čelik 
koji ne rđa, za t im alumini j , s takleni emajl ili bezuvjetno dobro pocinovani ba ­
kreni lim. 

> Ukoliko nemamo ni termostata, ni zr i jača za ku l tu re , teško je održavat i 
t empera tu ru zrenja, pa se mora pomoći ili smještajem posude s nasađenom k u l ­
tu rom u prostor i ju čija t empera tu ra odgovara ili s tavl janjem u d rugu posudu s 
toplom vodom, koja se po potrebi zagrijava^ Može se načini t i u tu sv rhu i pose­
ban drveni sanduk s dvost rukim st i jenama obloženim l imom, m e đ u koje se u l i ­
jeva voda zagr i jana do pot rebne t empera tu re . Za ovakove pr i l ike moramo p o ­
sebno naglasi t i da sav pr ibor t reba dobro pra t i , i skuhavat i , pa r i t i i čuvati od one­
čišćenja. I t ako se čiste ku l tu re mogu uzgajati , ali tu t ra jan je zrenja ne će teći 
pravilno, kval i te ta će s ta r te ra biti promjenlj iva, opasnost da se izrodi i onečisti 
biti će stalna, a rezul ta t svega toga bit će nes igurnost u post izavanju kva l i t e t e 
maslaca kakovu se očekuje. Međut im znanje, volja, savjesnost i snalažljivost 
mogu i tu nadoknadi t i tehničku opremu. 

Z a k l j u č a k 
Upot rebom čiste ku l tu re u proizvodnji maslaca dobivamo za 2:—3% više m a ­

slaca nego kod proizvodnje iz slatkog vrhnja , povećavamo njegovu trajnost i 
uopće kval i te tu , dobivajući proizvod vrlo ugodnog okusa i arome. Aroma, kao 
produkt djelovanja čistih ku l tu ra za vr i jeme zrenja vrhnja , p r ik r iva s t rane okuse 
i mirise, a osobito okus po stočnoj krmi , t e r azne mir i se koje j e upilo mlijeko ili 
vrhnje . Osim toga korisne bakter i je , kakove sadrži s ta r te r , p ređusreću razvoj 
izvjesnih bakter i ja koje s tvaraju pogreške maslaca. Budući da pr imjeni čiste 
ku l tu re p re thod i pasterizacija vrhnja, to i sa s an i t a rne s t r ane ne može biti p r i ­
govora. Suvremeno maslars tvo koristi sve te p rednos t i u punoj mjeri . 

Ing. Šabec Srečko — Kran j 

O SIRILU I S I R E N J U 
Za p r ip r emu sireva služimo.se sredstvima, koj ima obaramo suhe tva r i u 

mlijeku, a ove daljnjim postupkom sirenja fo rmi ramo u sir. Među t e tvar i u b r a ­
jamo kiseline i sirilo. Manje se upotrebl java kiselina za dobivanje gruša , t. j . s i ­
rovog sira. S mliječnom kiselinom pr i spon tanom kiseljenju mli jeka -prave se 
t. zv. kiseli sirevi, kao na pr: skuta, olmuški kvargl i , pa sirevi iz Mainza, Harza 
i drugi sirevi. Najveći dio sireva prav imo sa sirilom. To su t. zv. sirišni sirevi. 
Budući da je sirilo važno pomoćno sredstvo za pravl jen je sireva, t reba da ga 
pobliže upoznamo. 

Sirilo j e encim ili ferment*, što ga tvore i izlučuju naroči te životinjske, žli­
jezde. Tvar i , koje grušaju, posjeduju i nek i bi l inski organizmi. Sisavci izlučuju 

* Proizvod živog orgaaiiiizima, feojii omogućuje i daje pravac kemijskim promjenama. 



sirilo u svome želucu. U p r v o m e redu su to preživači, koj i u mladosti, dok se 
h r a n e mlijekom, proizvode mnogo tog encima u četvr tom dijelu želuca, u sirištu. 
Ono izlučuje sirilo u svom srednjem dijelu; gornji dio sirišta nema sirila, a do­
nji v r l o malo i vrlo j e sluzav, pa je iz njega gotovo nemoguće dobiti sirilo. Sirište 
od teleta, janje ta , kozlića (osim toga od prasadi na sisi) služi nam, kako ćemo 
poslije vidjeti, za dobivanje sirila. 

BUHAQ 

Želudac jednogodišnjeg teleta 

Među bi l jkama, koje izlučuju tvar i za ugrušavanje mli jeka, spomenut ćemo 
samo neke : broč (galium verum), ar t ičoku (cynara seolymus), papaja (carica p a ­
paya) iz Cen t ra lne Amerike, , smokvu (ficus carica), g r a h (pisum sativum), osjak 
(cirsium), lup inu ( lupinus albus), masnicu (pinguicula vulgaris) , vi tani ju (witha-
nia Coagulans) i dr . Osim navedenih bil jaka izlučuju i neke bakter i je tvar i , koje 
gruša ju mli jeko (na p r . acidopröteolit i , koki vimena, ae robne sporogene bak t e ­
rije i dr.). Vrlo j e nezgodno, ako u mlijeko dospije veći bro j takovih bakter i ja . 
Poznata j e pojava s latkog zgrušanog mlijeka, koje j e teško obirat i , a. p rav i n a m 
poteškoće kod pasterizacije, j e r se u pas te ru skoro zgruša. 

Na rav sredstva za g rušan je mli jeka očituje se svojim uč inkom na one b j e ­
lančevine, koje ih mijenja i gruša . U mli jeku na pr. djelovanjem sirila mijenja 
se glavna bje lančevina — kazein (dvokalcijev kazeinat), u parakaze in (dvokalci-
jev pa rakaze ina t = s irnina) , i tvori se g ruš poput želat ine (pihtije) porcelanasto 
bijel, š to 'ga s i rar i nazivl ju grudom. Osim sirnine nalazi se u njoj veći dio mas t i 
i s irutke, u kojoj j e ras topl jen mliječni šećer, mliječne soli i toplj ive mli ječne 
bjelančevine (albumin, globulin) . Kod pre tvorbe prvotnog kazeina u pa rakaze in 
nastaje i a lbumin, koji j e ras topl jen i prelazi s drugim ras topl jenim sastoj inama 
mlijeka u s i ru tku. P r i j e se a lbumin zvao »sirutkin prote in«. Djelovanje sirila n a 
fizikalno i kemijsko s tanje mli jeka očituje se u mnogo kompl ic i ranih procesa, 
koji nisu do kra ja objašnjeni i zato se ne ćemo na njih osvr ta t i na ovome, mjestu. 

Životinjskog je por i jekla encim h i m a z a ili himozin, koji po svom uč inku 
ubra jamo u proteaze, t. j . encime, koji ras tvara ju bjelančevine. Specifično enci-
mat ično djelovanje h imaze kao pr ipadnika proteaze leži u tome, Što p r e t v a r a 
mli ječnu bje lančevinu kaze in u parakazein. (Parakazein ima man ju molekulu 
od prvašnjeg kazeina i ima od kazeina dvaput veći afinitet, t. j . sposobnost da 
veže vapno.) Himaza najbolje djeluje u slabo kiseloj reakci j i (kod p H 5.4) i kod 



tjelesne toplote sisavaca, dakle kod 40°—4Г°С; djeluje još kod 0°C, ali njena moć 
usirivanja brzo opada, ako t empera tu ru povećamo iznad 49°C. Neakt ivna postane 
kod t empera tu re 50—70°C. Koncentr ična svjetlost, Röntgen i u l t raviole tne zrake 
uniš tavaju n jen učinak; u alkalijskoj sredini uč inak h imaze sasvim pres tane. Na 
učinak h imaze kod sirenja znatno utječe ^odgovarajuća količina kalcijevih iona. 
Pr i tom t reba is taknut i , da nije toliko važan u k u p a n postotak kalcija u mli jeku 
dobiven analizom, nego koliko je kalcij vezan na kompleks kalcijeva kazeinata 
i kalcijeva fosfata. 

U želucu preživača, kako smo napri jed navel i , nalazi se osim himaze još 
proteoli t ični encim p e p s i n . Taj encim djeluje kod više kiseline, nego što j e 
to potrebno za himazu, , i ima ga najviše u želucu starij ih životinja. Nepoželjno je, 
da u sirilu za s irenje pretegne pepsin.. Kod kiselog stanja mlijeka, koje n jemu 
pogoduje, sprečava on i onako slabu moć sirenja i p r e tva ra mli ječnu bje lanče­
vinu u peptone, koji su gorka okusa. Zbog toga nailazimo na t akav gorak okus 
kod tvrdih sireva. Taj okus ima prolazno značenje, je r se kod daljnjeg zrenja iz­
gubi. Gorki okus kod mekih sireva upravo je neugodan. Zgto t reba bit i na oprezu 
pri izboru sirila za sirenje i upotrebl javat i samo želuce od mladih životinja, dok 
se h r a n e samo mlijekom. Gdje je pak moguće, t r eba nabavi t i »pročišćeno« sirilo, 
koje nema pepsina. , 

(Nastavit će se) 

Ing. Markeš Mate j 

V R H N J E — SIROVINA ZA PROIZVODNJU' M A S L A C A 

Iako se maslac može proizvesti izravno od mlijeka, općenito je u tehnološkom 
procesu proizvodnje maslaca usvojena jedna operacija, koja ima tu svrhu, da se 
iz p r imarne s i rovine (mlijeko, s irutka, s tepka) dobije posredni proizvod, u kojem 
je mliječna mas t koncentriränija, a to je — vrhnje . 

Prednos t i proizvodnje maslaca od vrhnja — u poredbi s mli jekom kao siro­
vinom jesu: 

1) p re rada koncentr iräni je sirovine s man jom zapreminom, čime se smanjuju 
troškovi t ranspor ta , rada i energije, a proces proizvodnje ubrzava; 

2) potpuni je iskorišćenje mliječne masti . 
Dobro se v rhn je može proizvesti samo iz dobrih sirovina. 

A. N a č i n i d o b i v a n j a v r h n j a 
Mast je u mlijeku porazdijeljena u obliku vr lo sitnih, prost im okom nevidlji­

vih, kuglica, vel ikih 1—10 mikrona (mikron je 'h i l jadi t i dio milimetra) . Te su ku­
glice u toplom m l i j e k u — upravo pomuzenom ili podgri janom tekuće poput 
ulja, i t ada ih nazivamo masnim kaplj icama, a u h ladnom su mlijeku s tvrdnute 
i lebde u njemu. 

Kako su ove masne kuglice, odnosno kapljice, lakše od ostalih dijelova mli­
jeka, to one posto mlijeko neko vri jeme miruje , isplivaju na površinu tvoreći žuči 
sloj, koji naz ivamo vrhnje ili skorup. 

Brzina, kojom se izdižu masne kuglice na površ inu mlijeka, zavisi p rvens tve­
no o njihovoj veličini. Krupnije se masne kugl ice izdižu brže od sitnijih. 

Masne kuglice, s promjerom 2 mikrona, kreću se p rema površini mlijeka 


