
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 



<ugrija'nog na 24°C) brzinom od 0.54 mm/sat , a kuglice s promjerom 10 mikrona, 
"brzinom od 15 mm/sät . ^ ^ . 

Na ovom principu se temelji prirodni-način dobivanja vrhnja, koji je uobiČa-, 
j e n u većini seljačkih domaćinstava, pa i u nekim ml jekarama. 

Zbog niza nedosta taka ovaj način dobivanja vrhnja postepeno iščezava, a za-, 
mjenjuje ga dobivanje vrhnja pomoću separatora. 

Princip, na kojem se temelji obiranje mlijeka pomoću separatora, jes t ovaj : 
Vr tn jom uzrokovana centrifugalna sila tjera teže sas tavine mlijeka dalje od osi 
okretanja, a ovi teži dijelovi potiskuju lakšu mast bliže k osi okretanja. P r ik lad­
n i m sistemom kana la u bubnju odvaja se vrhnje od obranog mlijeka. . 

Već gotovo 100 godina rad i se na usavršivanju separatora , tako da se danas 
još jedva mogu zamisliti kakova poboljšanja u radu ovih strojeva. Najnoviji t i ­
povi separatora u obranom mlijeku, ostavljaju svega 0,02 do 0,04% masti , (a kod 
pr i rodnog načina obiranja zaostajalo je 0,5 do 1,5%. mas t i u ob ranom mlijeku). 

Oštrina obiranja separa tora zavisi o nizu faktora, i to: ; 

1) O veličini masn ih kapljica. Što su one veće, odvajaju se lakše i brže od 
•ostalih dijelova mlijeka, pa će ih manje zaostati u obranome mlijeku, nego ako 
su sitne. Time je i oštrina obiranja veća. 

2) O t empera tu r i mlijeka. Što je t empera tura mlijeka viša, to se ono potpu- -
nije obire, kako se vidi iz donjih podataka.: 

Temp, mli jeka °C 5 7 11 15 19 27 35 40 45 
% masti u obr. ml. 1,49 0,98, 0,59 0,32 0,23 0,14 0,08 0,06 0,05 

Tvornice, koje proizvode šeparatore, najčešće preporučuju, da se mlijeko 
obire kod 35—40°C. Tempera tu ra neka ne bude nikad viša od 60°C, jer se u b r ­
zano s tvara talog na tanjur ima, a kovina, od koje je bubanj izrađen, prekomjerno 
rasteže. To nepovoljno može utjecati na trajnost i ispravnost r a d a stroja. 

3) O svojstvima i čistoći mlijeka. Nakiselo i pregusto mli jeko s mnogo p r l j av -
št ine obi re se teže i nepotpuni je od svježeg, normalnog i čistog mlijeka. Ako se 
naglo i osjetljivo poveća sadržina masti u obranom mlijeku, t reba stroj zausta­
viti , rastavi t i i očistiti. 

4) O brojli okretaja i p romje ra bubnja. Što su oni veži i centrifugalna sila 
je veća, pa je veća oštr ina obiranja. Kod suvremenih separa tora normalan broj 
okretaja bubnja iznosi 6—7.000 u minuti . 

Da li je buban j postigao propisani broj okretaja, znamo po tome, što kod r u č ­
nih separa tora zvonce na ručki prestaje zvoniti, a kod strojnih je obično ugrađen 
uređaj s kazal jkom za mjerenje brzine okretanja. ! 

Opasno je povećati broj okretaja za više od 10%', u odnosu na regis t r i rani , 
naprotiv, ako je broj okretaja premalen, obiranje će biti nepotpuno. 

5) O opterećenju separatora. Ako je količina mlijeka, koja protječe kroz s e ­
parator , veća od naznačenog kapaci teta stroja, zaostaje u obranom mlijeku više 
masti , vjerojatno radi toga, š to mlijeko prebrzo protječe kroz buban j . P ropuš t a ­
j u ć i manje količine mli jeka kroz separa tor možemo donekle povećati oš t r inu obi -
ranja. 

Radi li separa tor dulje vremena, tanjurići bubnja osluzave, oštr ina obiranja 
se smanji, pa tada t r eba obustavit i rad i oprat i bubanj . 



6) O dotrajalosti separatora. Nakon višegodišnje upotrebe, pa zbog nep rav i l ­
nog rukovanja strojem, istroše se i oštete pojedini dijelovi stroja, p a se oštrina, 
obiranj-a postepeno smanjuje. Čim zapazimo, da u mlijeko redovito prelazi više 
od 0 ,1% masti , najbolje je t akav stroj zamijenit i novim — naroči to tamo, gdje 
se obrano mlijeko upotrebljava za proizvodnju kazeina. — Povećana proizvodnja 
maslaca i poboljšana proizvodnja kazeina ubrzo će amort iz i ra t i novi s t roj . 

7) O sadržini masti u vrhnju. Dobivamo li pregusto v rhn je (sa 40—50 % m a ­
sti), redovito odlazi u obrano mlijeko više masti , nego ako proizvodimo vrhnje sa. 
20—30% masti . Stoga vijak za udešavanje gustoće v rhn ja na s epa ra tom ne treba, 
suviše pri tezati , ako nam je stalo do toga, da oštrina obiranja bude veća. 

(Pobliže upu t e o postavljanju separatora i o rukovanju nj ime vidi u člancima: 
F . Švarca u »Mljekarstvo« br. 3, god. 1951. i br . 1 god. 1952.). 

B. O s a s t a v u v r h n j a 

Sastav vrhn ja može biti veoma različit. On u p rvom redu zavisi o načinu: 
dobivanja, a također i o sirovini. Najviše var i ra sadrž ina masti , koja može i z n o ­
siti 20—60%. 

Vrhnje je prosječno sastavljeno ovako: 
Bjelančevine Mliječ. 

Vode % Masti % % " šećera % Pepela % 
Vrhnje iz mlijeka 61,1 32,5 2,5 3,4 0,5 
Vrhnje iz s i ru tke 58,6 36,5 0,8 3,7 0,4 

Specifična težina vrhnja zavisi uglavnom o sadržini mast i , a kreće se i zmeđu 
0.98 i 1,015 (kod Г5°С). Sto je vrhnje masnije, •specifična težina m u je manja L 
obratno. 

Vrhnje, od kojega želimo proizvesti p rvorazredni maslac, mora imat i čisti,, 
svježi, s la tkast i okus i miris, bez ikakovih s t ran ih pr imjesa. Konzistencija m u 
mora biti jednolična, normalna, bez grudica maslaca i bez ikakovih vidljivih ne ­
čistoća. 

C. O p o g r e š k a m a v r h n j a 

Većina pogrešaka vrhnja potječe od mlijeka (odnosno s tepke ili sirutke), a. 
n e k e nasta ju zbog neispravnog rukovanja v rhn jem. 

Možemo ih razdijeliti u t r i skupine, i to : 
a) Pogreške u izgledu 
1. Blijedo vrhnje potječe od blijedog mli jeka (zimska ishrana,sjtoke) i .odi 

njega se proizvodi blijedi maslac. Našim je s t anda rdom zabranjeno bojiti mas lac . 
2. Nečistoće iz vrhnja prelaze i u maslac. Uklanjaju se tako da cijedimo m l i ­

j e k o i čuvamo vrhnje uz higijenske uvjete (osoblje, suđe , prostorije). 
3. Pjena u v rhn ju izaziva razne smetnje kod obrade. Kod takovog se vrhnja, 

ubrzava ras tvorba masti, naročito ako je vrhnje izloženo utjecaju sunčanog s v i ­
jet la i z raka . Najsuvremenij i separator i za tvorenog t ipa (šaumlos) ne tvore pjenu. 
Kod dobivanja vrhnja s pomoću otvorenih separatora , koji tvore pjenu, t reba na ­
stojati, da vrhnje ne pada iz visoka. 

4. Sluzavost vrhnja uzrokuju neke bakter i je . Uklanja se najvećom čistoćom-
kod d o b i v a n j a ! prerade mlijeka i vrhnja . Ako ta pojava u mljekari potraje d u l j e 



vremena, pot rebno je sve suđe i pribor, s kojim mlijeko-dolazi u dodir, temeljito* 
oprat i i steri l izirati , a prostori je okrečiti i dezinficirati. 

b) Pogreške u sastavu 
1. Razvodnjeno vrhnje daje malu količinu maslaca, a često se zbog d o d a v a ­

nja vode vrhnje i bakteriološki onečisti. 
2. Vrhnje s bilo kakov im stranim primjesama (soda, brašno, gips i si.) ne 

smije se upotrebi t i za p r e r a d u u maslac. 
c) Pogreške u okusu i mirisu 
1. Okus po kovinama prenosi se i na maslac, gdje dolazi još više do izražaja,, 

nego u v rhn ju . Vrhnje s takovom pogreškom ne smije se upotrebit i za p re radu u 
maslac. Pogreška nastaje, ako mlijeko dolazi u dodir s neispravnim predmet ima, 
koji nijesu dobro kalaisani ili su zarđali (muzlice, cjedila, kotlovi, bazeni, p u m ­
pe, pasteri , hladionici, vodovi i drugi pribor). 

2. Kiselo vrhnje n e može se pasterizirati , pa mnoge pogreške od ovakovog: 
vrhnja pre laze i na maslac. 

3. Smrdljivo vrhnje najčešće potječe od nedovoljno opranog šuđa. Daje m a ­
slac s neugodnim zadahom. Pogreška se može samo djelomično ukloniti , ako-
vrhnje zračimo. 

4. Užegnuto vrhnje ne smije se upotrebi t i za proizvodnju maslaca, j e r iza­
ziva istu pogrešku maslaca. 

5. Gorko vrhnje daje i gorak maslac. Gorčina može nas ta t i od hrane , a t a k o ­
đer i od nek ih bakter i ja . Da bi se ova pogreška uklonila, t reba okusom i sp i t a t i 
mlijeko od svih dobavljača, po potrebi izvršitiji stajske probe, a suđe i s t rojeve 
s kojima mlijeko i v rhn je dolazi u dodir, vrlo temeljito pra t i . 

6. Okus i miris po krmi i staji potječe od mlijeka i prelazi na maslac, t e m u 
smanjuje vri jednost . Može se samo djelomično ukloniti tako, da zračimo^ vrhnje,, 
a po tpuno samo na taj način, da mlijeko s ovako vim pogreškama ne upo t r eb l j a ­
vamo za proizvodnju vrhnja . * 

7. Miris i okus po dimu prelazi i na maslac, a nastaje, ako se vrhnje ili m l i ­
jeko čuva ili p re rađu je u zadimljenoj prostoriji . 

8. Okus po prigorenom mlijeku nastaje, ako se mli jeko ili vrhnje pasterizira, 
na otvorenoj va t r i ili u apara t ima, koji se griju direktno parom. 

9. Bazni strani mirisi (po lijekovima, benzinu, petroleju, zemlji i si.) prelaze^ 
iz mlijeka i v rhn ja u maslac, a nastaju, kad se mlijeko ili v rhn je čuva u pros to­
r i jama i sudovima, koji zaudaraju, odnosno, ako stoku liječimo lijekovima, k o j i 
prelaze u mlijeko. 

K a d d o z n a č u j e t e pre tp la tu ne zaborav i t e , d a j e n o v i 
b r o j t e k u ć e g r a č u n a U d r u ž e n j a m l j e k a r s k i h podu­
z e ć a H r v a t s k e kod N a r o d n e B a n k e f i l i ja le Z a g r e b 


