Svi su instrumenti za kontrolu kromirani. Sapnice i cijevi za ubrizgavanje
i sita za filtriranje izradena su od nezardivog &elika, te ih je lako kemijski
distiti.

Upotreba elektriéne energije, pare i vode kod nove konstrukcije strOJeva

nije samo manja, nego je i efekat ¢idéenja veéi i odgovara strogim novim pro-
pisima.

Ing. Silvija Mileti¢, Zagreb
Zavod za laktologiju Poljopr. $umar. fakulteta

KAKO CEMO POPRAVITI OKUS I AROMU MASLACA

Okus i aroma mlijeka i mlijeénih proizvoda, kao i ZiveZnih namirnica
uopée, neobi¢no su vazna svojstva, jer o njima ovisi, hoée li potrodaé prihvatiti
proizvode, bez obzira na njihovu hranjivu vrijednost i ostala svojstva.

Kvalitet' maslaca ocjenjuje se kulanjem, a to znaéi na osnovu okusa,
mirisa i arome. To je razlog, §to se u svim sistemiia ocjenjivanja bad ovim
svojstvima maslaca obra¢a posebna paZnja. Okus i miris maslaca vrlo su usko
povezani, aroma pak djelomi¢no je vezana na okus, ali se ofituje i kao miris
maslaca — zato i govorimo o aromi okusa i o aromi mirisa.

Ocjenjivanja maslaca, koja povremeno organizira Struéno udruZenje mlje-
karskih privrednih organizacija NRH, pokazala su, da okus, miris.i aroma ma-
slaca, koji proizvode naSe mljekarske privredne organizacije, nisu dovoljno
izraZeni.

Cist i svieZ okus s izrazitom aromom po ljednjacima, pa fin, svjeZ i sa-
vrSeno izraZen miris jesu svojstva, kojima se mora odlikovati dobar maslac.

Tipitan okus i aroma maslaca uvietovani su nazot¢nodcu diacetila, mlijetne
kiseline, uglji¢nog dioksida, acetoina, nekih aromatinih tvari i razli¢itih medu-
proizvoda vrenja izazvanog mikroorganizmima mlije¢no-kiselog vrenja, pa
vrenja citronske kiseline. Kvalitet maslaca moZe se poboljSati utjecanjem na
sastav njegove mikroflore u toku proizvodnje. To se moZe postiéi pasterizaci-
jom vrhnja i dodavanjem maslarskih kultura, koje povoljno utjeéu na formi-
ranje arome maslaca. Medutim, formiranjem arome maslaca, zapravo tokom
zrenja vrhnja nakon pasterizacije, moZe se potpuno upravljan samo onda, ako
sirovo vrhnje nije bilo oneéi$teno nepoZeljnom mikroflorom (pasterizacija nije
metoda, kojom se moZe popraviti kvalitet loSeg vrhnja). Pasterizacijom vrhnja
pa zrenjem vrhnja uz dodatak dovoljnih koliéina prikladnih maslarskih kultura
osigurat ¢e se formiranje Zeljene arome maslaca, ako se zrenje vrhnja odvija
kod najpovoljnije temperature, ako vrhnje zri do ¢asa, kada se u njemu formi-
ralo najviSe tvari, o kojima ovise okus i aroma maslaca, i ako se vrhnje u toku
zZrenja ne onecisti nepoZeljnom mikroflorom.

Okus i aroma maslaca, koji se proizvodi od nepasteriziranog, kiselog vr-
hnja, zavise o sluéajnoj nazotnosti pozeljnih ili nepoZeljnih mikroorganizma.
Kvalitetan maslac ovog tipa moZe se proizvesti jedino onda, ako se odrzavanju
gistote u toku proizvodnje mlijeka i vrhnja obrati vrlo velika paZnja i time
sprijedi, da se vrhnje ne oneéisti $tetnom i nepoZeljnom mikroflorom.

Zelimo l, da maslac proizveden od pasteriziranog vrhnja, dobije izrazit
‘okus i aromu, potrebrno je voditi ratuna o slijedeéim momentima: Vrhnje za

151



proizvodnju maslaca mora biti zdravo i &isto te sadrZavati 30% masti. Paste-
rizacija tog vrhnja mora se provesti na temperaturi 90—92° C, zatim se vrhnje
mora naglo ohladiti. Najpovoljnija je temperatura za zrenje vrhnja ljeti 14 do
18° C, a zimi 16—20° C. Ohladenom, pasteriziranom vrhnju dodaje se 3—5%
prikladne maslarske kulture, a zrenje traje 16—20 sati. Kiselost dodane ma-
slarske kulture kreée se od 34—40° SH. Ako vrhnje sadrZi 300 masti, po-
trebno je da njegova kiselost bude, neposredno prije metenja, 23—25° SH. Kako
prilikom zrenja vrhnja treba voditi raduna ne samo o zrenju, koje utjete na
formiranje onih tvari, o kojima ovisi okus i aroma maslaca, nego i fizikalnom
zrenju, o kome ovisi konzistencija maslaca — to su u nekim zemljama uve-
dene metode, prema kojima se zrenje odvija na razli¢itim temperaturama. U
Danskoj se uspjeSno primjenjuje metoda zrenja, kod koje se neposredno na-
kon dodatka maslarskih kultura vrhnje zagrije na 18—20° C i zadrZi na toj
temperaturi oko deset sati, a zatim ohladi na 9—12% C, i na toj temperaturi
ostane sve do metenja. Vrhnje pusStamo zreti, da tim tehnolo3kim procesom
postigne traZenu aromu, ¢&isti kiselkast okus, jednolitnu zrelost i jednoli¢nu
konzistenciju, pa sposobnost, da nakon normalnog toka metenja dade proizvod,
koji €ée se odlikovati izvrsnom kvalitetom i sposobnodéu, da tu kvalitetu dobro
i otuva. Maslar ¢e morati upravljati procesom proizvodnje tako, da podeSava
pojedine temperature, a pojedini postupci da traju prema trenutnoj potrebi.
Kiselost seruma od zrelog vrhnja treba da u Casu, kad se stavi u stap, bude
359 SH. Ako vrhnje sadrZi 22, 28, 32 ili 35%p masti, onda njegova kiselost mora
biti 27,5; 25,3; 23,81 22,7° SH (sadrZine masti i stupnjevi kiselosti poredani tako,
da sadrzini masti 22%o odgovara kiselost 27,5° SH i t. d.), da bi kiselost masla-
¢nog seruma bila 35° SH.

I izbor najpovoljnije temperature za metenje ovisi o nizu faktora. Za pro-
izvodnju maslaca od pasteriziranog vrhnja, u kratkom tipu stapa-gnjetaca,
ljeti su najpovoljnije temperature 9,5—12° C, a zimi 11,5—13° C. Tvari, o ko-
jim ovisi okus i aroma maslaca, proizvode se i tockom metenja (najjace, ako je
temperatura.- metenja 14° C). Prekomjernim pranjem i gnjelenjem masiaca utje-
¢e se nepovoljno na tvari, o kojima ovise okus i aroma maslaca.

Nedovoljno izraZen okus i aromu maslaca nastojimo suzbiti tako, da pri-
mjenjujemo neSto viSe temperature za zrenje vrhnja; da upotrebimo maslarske
kulture, koje proizvode vece koli¢ine diacetila; da upotrebimo vrhnje, koje sa-
drZi manje masti; da vrhnje nikako ne razvodnjujemo; da zrno prekomjerno
ne peremo i da maslac prekomjerno ne gnjeéimo.
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KVALIFICIRANI SIRAR s dugogodiSnjom praksom na duZnosti
sirara i poslovode pogona — TRAZI cdgovarajuée zaposlenje.
Interesenti neka se obrate na UredniStvo lista »MLIJEKARSTYVO«!
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