
Svi su in s t rumen t i za kont ro lu kromirani . Sapnice i cijevi za ubrizgavanje 
i s i ta za f i l t r i ranje i z rađena su od nezarđivog čelika, t e ih j e lako kemijski 
čistiti. 

Upotreba e lek t r ične energije, p a r e i vode kod nove konst rukci je s trojeva 
nije samo manja , nego je i efekat čišćenja veći i odgovara s t rogim novim p ro ­
pisima. 
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KAKO ĆEMO P O P R A V I T I OKUS I AROMU MASLACA 
Okus i a r o m a mli jeka i mliječnih proizvoda, kao i živežnih namirn ica 

uopće, neobično su važna svojstva, je r o nj ima ovisi, hoće И potrošač pr ihva t i t i 
proizvode, bez obzira na n j ihovu hran j ivu vri jednost i ostala svojstva. 

Kval i te t • mas laca ocjenjuje se kušanjem, a to znači n a osnovu okusa-, 
mir isa i a rome. To j e razlog, što se u sv im s is temima ocjenjivanja baš ovim 
svojstvima maslaca obraća posebna pažnja. Okus i mir i s maslaca vr lo s u usko 
povezani, a roma p a k djelomično j e vezana na okus, ali se očituje i kao mir i s 
maslaca — zato i govor imo o aromi okusa i o aromi mir isa . 

' Ocjenjivanja maslaca, koja povremeno organizira S t ručno udruženje ml je ­
ka r sk ih p r iv redn ih organizaci ja NRH, pokazala su, da okus, mir i s i a r o m a m a ­
slaca, koji p ro izvode naše ml jekarske p r iv redne organizacije, n i su dovoljno 
izraženi. 

Čist i svjež okus s izrazi tom a romom po lješnjacima, pa fin, svjež i s a ­
vršeno izražen mir i s j e su svojstva, kojima se mora odlikovati dobar maslac . 

Tipičan okus i a r o m a maslaca uvjetovani su nazočnošću diacetila, mli ječne 
kiseline, uglj ičnog dioksida, acetoina, nekih aromat ičnih tva r i i različit ih m e đ u -
proizvoda v ren ja izazvanog mikroorganizmima mliječno-kiselog vrenja , pa 
vrenja ci t ronske kisel ine. Kva l i t e t maslaca može se poboljšat i u t jecanjem na 
sas tav njegove mikrof lore u toku proizvodnje. To se može postići pas ter izac i ­
jom v rhn ja i dodavan jem mas la r sk ih kul tura , koje povoljno ut ječu n a formi­
ran je a rome maslaca . Međut im, formiranjem a rome maslaca , zapravo tokom 
zrenja v rhn ja n a k o n paster izaci je , može se potpuno uprav l j a t i samo onda, ako 
sirovo v r h n j e ni je bilo onečišćeno nepoželjnom mikrof lorom (pasterizacija n i je 
metoda, kojom se može poprav i t i kval i te t lošeg vrhnja) . Pas ter izaci jom v r h n j a 
pa zrenjem vrhn ja uz doda tak dovoljnih količina p r ik l adn ih mas la rsk ih k u l t u r a 
osigurat će se fo rmi ran je žel jene a rome maslaca, ako se z renje v rhn ja odvija 
kod najpovoljni je t e m p e r a t u r e , ako v rhn je zri do časa, k a d a se u n j e m u fo rmi ­
ralo najviše tvar i , o ko j ima ovise okus i a roma maslaca, i ako se v rhn j e u toku 
zrenja n e onečisti nepože l jnom mikroflorom. 

Okus i a roma maslaca , koji se proizvodi od nepas ter iz i ranog, kiselog v r ­
hnja, zavise o s lučajnoj nazočnost i poželjnih ili nepožel jnih mikroorgan izma. 
Kval i te tan mas lac ovog t ipa može se proizvesti jedino onda, ako se održavan ju 
čistoće u toku proizvodnje mli jeka i v rhn ja obrat i vr lo vel ika pažnja i t i m e 
spriječi, da se v r h n j e ne onečist i š te tnom i nepožel jnom mikrof lorom. 

Želimo li, da mas lac proizveden od pas ter iz i ranog vrhnja , dobije izrazi t 
okus i aromu, po t r ebno je vodi t i r ačuna o slijedećim mo men t ima : V r h n j e za 



proizvodnju maslaca mora biti zdravo i čisto te sadržava t i 3 0 % masti . P a s t e ­
rizacija t o g v r h n j a mora se provesti na t e m p e r a t u r i 90—92° C, za t im se v rhn je 
mora naglo ohladit i . Najpovoljnija je t e m p e r a t u r a z a zrenje v r h n j a ljeti 14 do 
18° C, a z i m i 16—20° C. Ohlađenom, pas t e r i z i r anom vrhn ju dodaje se 3 — 5 % 
pr ik ladne mas la r ske kul ture , a zrenje t r a je 16—20 sati . Kiselost dodane m a ­
slarske k u l t u r e kreće se o d 34—40° SH. A k o v r h n j e sadrži 3 0 % masti , po ­
t rebno j e d a njegova kiselost bude, neposredno pr i j e metenja , 23—25° SH. Kako 
pr i l ikom zrenja vrhnja t reba voditi r ačuna n e samo o zrenju, koje utječe na 
formiranje onih tvari , o kojima ovisi okus i a roma maslaca, nego i fizikalnom 
zrenju, o k o m e ovisi konzistencija maslaca — t o su u n e k i m zemljama u v e ­
d e n e metode, p r ema kojima se zrenje odvija n a različi t im t e m p e r a t u r a m a . U 
Danskoj se uspješno primjenjuje metoda zrenja, k o d koje se neposredno n a ­
k o n dodatka mas la rsk ih ku l tu ra v r h n j e zagr i je n a 18—20° C i zadrži n a toj 
t empera tu r i o k o deset s a t i , a zatim ohladi n a 9—12° C, i n a to j t empera tu r i 
o s t a n e sve d o metenja. Vrhnje puš tamo zreti , d a t i m tehnološkim procesom 
postigne t r aženu aromu, čisti kiselkast okus, jednol ičnu zrelost i jednoličnu 
konzistenciju, p a sposobnost, d a nakon n o r m a l n o g toka metenja dade proizvod, 
koji će se odlikovati izvrsnom kval i te tom i sposobnošću, d a t u kval i te tu dobro 
i očuva. Mas la r će mora t i upravl ja t i p rocesom proizvodnje tako, d a podešava 
pojedine t empera tu re , a pojedini postupci d a t r a ju p r e m a t renu tno j potrebi . 
Kiselost s e r u m a od zrelog vrhnja t reba d a u času, k a d se s tavi u s tap, b u d e 
35° SH. A k o vrhn je sadrži 22, 28, 32 i l i 3 5 % mast i , onda njegova kiselost mora 
b i t i 27,5; 25,3; 23,8 i 22,7° SH (sadržine mas t i i s tupn jev i kiselosti poredani tako, 
d a sadrž im mas t i 22% odgovara kiselost 27,5° S H i t. d.), d a b i kiselost mas la -
čnog s e ruma bi la 35° SH. 

I izbor najpovoljnije t empera tu re z a meten je ovisi o nizu faktora. Z a p r o ­
izvodnju mas laca od paster iziranog v rhn ja , u k r a t k o m t ipu s tapa-gnjetača, 
ljeti su najpovoljni je t empe ra tu r e 9,5—12° C, a z i m i 11,5—13° C. Tvari , o ko ­
j i m ovisi okus i aroma maslaca, proizvode se i tokom metenja (najjače, a k o je 
t e m p e r a t u r a « m e t e n j a 14° C). P rekomje rn im p r a n j e m i g n j e č e n j e m m a s l a c a u t j e ­
če se nepovoljno na tvar i , o kojima ovise okus i a roma maslaca. 

Nedovoljno izražen okus i a romu mas laca nas to j imo suzbiti tako, d a p r i ­
mjenjujemo neš to više t empera tu re z a zrenje v rhn ja ; da upot reb imo maslarske 
ku l tu re , koje proizvode v e ć e količine diaceti la; d a upot reb imo vrhnje , koje sa ­
drži man je mas t i ; d a v rhn je n ikako n e razvodnju jemo; d a zrno prekomjerno 
n e peremo i d a maslac prekomjerno n e gnječimo. 

L i t e r a t u r a : 
1. D a v i s (1955 ), »A Dic t ionary of Da i ry ing« , L o n d o n 
2. H u n z i k e r (1940.), »The B u t t e r I n d u s t r y « , L a G r a n g e , I l l inois 
3. K ö s t l e r — S t ü s s i (1944.), »Fabr ika t ion d u b e u r r e « , B e r n e 
4. M c D o w a l l (1953.), »The B u t t e r m a k e r ' s M a n u a l « , "Wellington 
5. S i r i k (1948.), »Pro izvods tvo mas la« , M o s k v a 
6. T o t m a n et al. (1947.), »But ter« , N e w Y o r k 

K V A L I F I C I R A N I S I R A R s d u g o g o d i š n j o m p r a k s o m n a dužnost i 

s i rara i poslovođe pogona — T R A Ž I o d g o v a r a j u ć e zaposlenje. 
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