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POGRESKE MASLACA I NjIHOVO SE.JZBLFANJE

- Pogrefkama maslaca nazivame nedostatke njegova okusa, arome,. mi-
risa, konzistencije, boje, sjaja, Cistoée, dakle, kvaliteta. One su posljedica
neispravnog procesa proizvodnje sirovine i maslaca, pa nepczeljne mikro-
biologke i encimatske djelatnosti, odnosno nepoZeljnih kemijskih reakeija.
Cesto je pogreska maslaca posljedica komblnlranog d]elovanJa nekoliko
fak'tora.

Kad se kvalitet ‘maslaca oc;]en)me organoleptlcklm, kemijskim 1 mi-
krobiologkim analizama, otkrivaju se i njegove pogreske. Mozda je prak-
titna klasifikacija pogresaka maslaca utinjena prema redoslijedu, kojim
ge u tablicama za ocyeqpvange navode razhmte kategorije svojstava
maslaca.

I. Pogreihke okusa i mirisa
‘ 1. Nedovoljne istaknuta aroma maslaca posljedica je nedcveijnih ko~
ligina tvari, o kojima zavisi aroma. Zato je potrebno dodavati vrhnju
‘ne§to vise tehniCke kulture i proizvoditi maslac od vrhnja, koje sadrzava
nesto manje masti. Zrenje vrhnja mora se odvijati na ne$to vifim tempe~
raturama, a potkraj Zrenja mora se vrhnje povremeno pronnljesatl Zrno
maslaca treba pratl vrlo obazrivo ili se pranje zrna moze i izostaviti, ako
to dopustaju opéi uvijetl proizvodnje. Treba zazirati od svakog razvodnja-
- vanja vrhnja.
2. Okus po kemi je. posljedica ‘tvari, koje su u mlijeko presle iz krme
. (silaza, neki korovi itd.), a kad$to je taj okus i mikrobioloSkog porijekla
. (coli-aerogenes, B. fluorescens). Taj se ckus u maslacu ne ¢e pojavljivati,
ako prestane ishrana.takvom krmom, a njegova ¢e se jadina znatno sma-
njiti, ako se iz vrhnja temeljito uklone plinovi (hlﬂdenje na otvorenim
hhchommma vakreacija).

Okus maslaca pe kuhapom posljedica je pregrijavanja nekih sa-
s‘tavma vrhnja. Zato treba paziti, da temperatura pasterizacije ne bude’
suvige visoka. Potrebno je takoder proizvoditi maslac od vrhnja sa nesto
nizom sadrZinom masti, izluéiti iz prerade. suvise klse]_o vrhnje i naglo i
temeljito hladiti vrhn]e nakon pasterizacije.

4. Gorak okus maslaca potjete od nekih sastavma krme (kelj, lupina,
. goru51ca itd.), ali ga mogu izazvati neki kvasei i ph;;esm Ako je taj okus
plejedlba ishrane cdredenom krmom, treba tu krmu izluéiti iz obroka,
a ako je poclJedl a djelovanja mlkroorgamzama, treba temeljito oprati i
dezinficirati sve posude i uredaje, s kojima vrhnje i maslac dolaze u do-
ticaj u toku proizvodnje maslaca.
- 5. Ragligiti strani okusi i mirisi (od lijekova, dezinficijensa, staje)
maslaca ‘nastaju od lijetenje muzara lijekovima, pa od dezinficijensa ili
pak od staje, a taj okus i miris prelaze u mlijeko. Pogreska se vise ne po-
javljuie kad se lijekovi prestanu davati ili ako se staja temeljito pro-
zradl nakon dezinfekcije, a mlijeko ostaje u sta]1 §to krace Vm]eme Staja
se gmije 01st1t1 a gnoj izbacivati tek pochje musze
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6. Okus po stepki imade nedovoljno meten maslac, Zato treba paziti
na tok metenja, a maslac gnjeciti normalno, a zrno maslaca mozda te~
meljitije, opratl svijezom i ¢istom vodom.

7. Vrlo kiseo i neéist okus maslaca je mlkr0b1oloskog porljekla pa
se mora temeljito ocistiti i dezinficirati ¢itav uredaj, pregledati tehnicku
kulturu i izmijeniti, pa vrlo paZljivo kontrolirati-kvalitet vrhnja. .

8. Okus po sitm takoder je posljedica nepoZeljnog mikrobiologkog
djelovanja, pa je potrebno temeljito dezinficirati uredaj, pregledati teh~
nicku kulturu i nastojati, da ne dode do reinfekcije pasteriziranog vrhnja.

9. Okus po starom maslacu obitno je u vezi sa- razgradnjom tvari,
koje uvjetuju aromu maslaca. Taj se proces pojacava djelovanjem svjet-
losti i zraka. Za procesa proizvodnje valja paziti na kvalitet tehnicke kul-
ture, izbjegavati predugom metenju, dobro gnjeéditi i Gprat1 zrno maslaca
i odrzavati ¢istoéu u pogonu.

10. Metalan okus maslaca uvjetuju tragovi otopljemh metala (Zeljeza,
bakra) u vrhnju. Neobi¢no je vaZno, da sve metalne povrsine, s kojima
vrhnje dolazi u dodir u toku proizvodnje maslaca, budu besprijekorno
prekrivene metalima, koji se u vrhnju ne otapaju. '

© 11. Lojast okus mas]aca posljedica je kemljsklh reakcija; Sto ih ubr— _
zavaju tragow metala u maslacu. Pored paZnje, da se metalne povrsine
ne otapaju u vrhnju, treba pojacéati mjere za odrzavan]e ¢istoce u pogonu
iizbjegavati utjecaju svjetlosti na maslac.

12. UZegao okus maslaca izazivlje nepoZeljna mlkrobloloska i enci-
matska d]elatnost Potrebno je, da se u toku pasterizacije vrhnja unisti
encim lipaza i da se kontrolira mikrobiologki kvalitet vode za pranje ma-
slaca i mikroflora vrhnja nakon pasterizacije. Najveéu paZnju treba obra-
titi odrzavan;;u ¢istoce u pogonu, a maslac umatati samo u OngV&I'aquI
papir.
' 13. Okus po ribi pojavljuje se u rnaslacu, kad se muzare hrane pro-
izvodima $eéerne repe (u odredenim uvjetima) ili ako se obilno hrane
mladom djetelinom ili lucerkom. Ipak je ova pogreska naj¢esée posljedica
uskladi$tenja maslaca u nepovoljnim uvjetima. Kemizam pogreske danas
jo& nije posve objasnjen, ma da je dokazano, da okus po ribi nije posljedica
razgradnje fosfatida do ‘trimetilamina, i ma da su vrlo dobro poznati

uvjeti, koji pogoduju pojavi ove pogreske. Pojavi okusa po ribi u maslacu ™

pogoduju: velika kiselost maslaca (seruma), velike koli¢ine dodane soli,
tragovi bakra i Zeljeza u maslacu, prekomjerne gnjec¢enje maslaca, pre-
visoke temperature metenja, nepazljiva desacidifikacija vrhnja prije pa-
sterizacije i proizvodnja maslaca od vrhnja, koje je prethodno bilo kon-

zervirano smrzavanjem. Time su ujedno navedene 1 mjere koje treba po- -

duzimati u procesu proizvodnje maslaca, da se sprijete pojave okusa PO
ribi.

14. LuZnato-sapunast okus maslaca uvjetuju tragovi luzma, kopma
je pranc mljekarsko posude, koje nije kasnije terneljito isplahnuto ¢istom
vodem. Pored nastojanja, da se pranje i dezinfekcija posuda i pribora
vrii temeljito, potrebno je kontrolirati i &istoéu pogona.

15. Okus po karamelu maslaca posljedica je mikrobiolofke neéisti.
Potrebno je paz1]1vo dezinficirati ¢itav uredaj, narotito stap, izmijeniti
tehni¢ku kulturu i kontrohratl temperaturu pasterizacije. '
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16. Razliciti nuzgredni okusi maslaca obitno su mikrobiolofkog po-.
rijekla, a da se uklone, ‘treba temeljito dezinficirati sav pribor, uredaj i

prostorl;]e ‘a osim toga teme131to prozrac1t1 prostom]e i skladista, u ko~
Jima se maslac drzi. . .

3. Pogreske ktmznstenm;ge i strukture maslaca .

1. Zrnata struktura maslaca posljedica je pretvrde mlijeéne mastx
‘Mlijeéna mast moZe biti pretvrda zbog ishrane krava odredenom krmom
(pogacama, pulpom, slamom itd.}, zbog predugog ¢uvanja vrhnja na niskim-
‘temperaturama, zbog prenaglog hladenja maslaca, jer mast maslaca po-
. staje zrnata zbog odvajanja glicerida. Tome ¢emo doskoéiti, ako reguli-

ramo krmni onrck muzara i nastojimo, da se vrhnje ne hladl na tempe-
raturi niZe od 12—14°C, a zrno maslaca ne pere suvige hladnom vodom.
Prilikom uskladigtenja maslaca na niskim temperaturama treba narocito
pazljivo hladiti i ponovno zagrijavati maslac na sobnu témperaturu ili
ma temperaturu obiénog skladigta,

2. Mazav maslac uvjetuje prerneka mast maslaca, a ona je ope’c po-
sljedica ishrane muzara odredenom krmom, koja uv3etu]e formiranje
masti bogate oleinom. Mazav maslac mozZe biti i posljedica_ prekomjernog
gnjetenja na previsokim temperaturama. Tu pogrefku moZemo ublaZiti
ili ukloniti tako, da naglo hladimo vrhnje nakon dopreme u pogon, da

_vrhnje dozrijeva na temperaturi 15—17°C, da kiselost vrhnja doseze
23—24"SH (uz 30% masti), da metemo vrhnje na niZim temperaturama,
i da peremo zrna vodom kod temperature najvife 6%C, da brzo gnjetimo
maslac, samo dok je zrno &vrsto. Ako je mazavost maslaca posljedica’
ishrane muzara travom, silaZom, lanenim pogacama, kukuruzom i sli¢nim,
_potrebno je izmijeniti obroke.

Voden maslac porozne strukiure ne otpufta lako vodu, pa stoga

e ranored kapljica vode nepravilan. Treba nastojati reguliranjem obroka
muzara, da mast maslaca bude neSto tvrda, zatim hladiti vrhnje odmah
nakon primitka i poslije pasterizacije. Zrenje vrhnja ne smije se odvijati
na previsokim temperaturama, a isto tako ni metenje. Potrebno je maslac
gnjeliti kod nes$to nizih temperatura.

4. Nepravilno oblikovan maslae s pukotinama i rupama posljedlca je
oblikovanja maslaca €ija konzistencija. n1]e bila na]povoljmja Zato treba
prilikom oblikovanja maslaca voditi rac¢una o n]egOVOJ konzistenciji.
71 PogreSke boje i 17gle,da maslaea :

-1 Bezboyan maslac je posljedica ishrane nekim krmivima ili prekf)—-'
mjernog gnjedenja.

- 2. Nejednoli®no obojen maslac obiéno je posl;]edlca ml;]esanja vrhnja
nejednakog stupnja zrelosti, pa takvim mjeSavinama treba izbjegavati.

3. Neéist maslac uvjetuje nepaZljivo oblikovanje i pakovan;;e pa los
kvalitet papira. Povr§ina maslaca mora biti pokrivena neprozirnim, mi-
krobiologki €istim papirom, koji vrlo dobro prianja za tu povrSinu.

IV. Kemijski sastav maslaca .

mora .se kretati u granicama propisanima zakonom, odnosno prema
propisima zemlje, u kojoj se proizvodi, ili one, za: koju se proizvodi. Pra-
vilan proces proizvodnje, pa kemijske analize sirovine i maslaca mogu
garantirati proizvada¢u, da je na trZiSte poslao maslac, koji odgovara
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trznim propisima. Pogreéke ili nedostaci kemijskog sastava obi¢no se
smatraju patvorenjem, i prema trZnim propisima kaszavaJu se.

V. Mikvoflora maslaca

- normalno osigurava okus i aromu maslaca no u sludaju mfekcne
vrhnja i maslaca nepoZeljnom mikroflorom, ocbi¢no dolazi do-pojave ve-
likog broja pogresaka, narodito okusa i izgleda. Stalna kontrola mikro-
flore kultura za maslae, maslaca, vode, pa mikrobiologka kontrola- ¢istoce
pogona jesu mijere, koglma se postlze dobra kvaliteta maslaca.

VI. Sposcbnost ofuvanja kvalitete maslaca '

jedno je od najviSe cijenjenih svojstava maslaca. Ovu sposcbnost
otuvanja kvalitete maslaca umanjuju: visoke temperature skladista, tra-
govi metala u maslacu, prevelika kiselost seruma maslaca, nazoénost li-
paza u maslacu, nazo¢nost nepoZeljnih mikroorganizama u maslacu iizla~
ganje maslaca svjetlosti i utjecaju zraka. \
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fZ NASIH MLIEKARA

Tvan Cebaéek, “Kranj
Mljekarska gkola

IZRADA POLUMASNOG TRAPISTA U MLIEKARI U KRANJU

Mlijeko pretezno od velernje i jutarnje muZnje, sabrano u mljekari
pasteriziramo na - 72° C (kratkotrajna pasterlzaclja), ulijevamo u sirarskl
kotao. Za to vrijeme udeSavamo postotak masnoée mlijeka u kotlu na
1,4%0 i dodamo 0,4%0—0,6%0 dobre &iste kulture mh]ecnoklselog vrenja,
da nam se po¢ne razvijati poZeljna mikroflora. Za cijelo vrijeme, dok
punimo kotao, mlijeko polako mije$amo, da-ga -prozrac¢imo. i ugrijemo
na temperaturu - sirenja 30—32°C. Prije usiravanja uzmemo po’crebne
uzorke za ispitivanje postotka masti, kiselosti, probe vrenja i dodamo ]os
do 0,1% 40%0-tnog klorkaleija.

Obitno upotrebljavamo sirilo u prahu i dodamo ga toliko, da se mh—
jeko usiri za 25—30- minuta. Valja paziti, da se theko ne usiri pretvrdo.
Gruda, koja je meko usirena, dade se oblikovati i iz nje istjede sirutka
bistrija, a zrna su primjereno tvrda. Kod oblikovanja zrna treba biti na
oprezu i raditi tako, da bude §to manje praSine, a zrnje da bude jedno-
iiké u velidini graha Oblikovanje zrna traje obi¢no 10—15 minuta. Na-
kon ‘toga- zrno talo?imo cca 15 minuta, da se pod vlastitom teZinom stisne
i ispusti dosta. veliki dio sirutke. Pofto se stalozi, izvadimo 25—30%0 si-
rutke, da si olak3amo posao i da kasnije moZemo doliti vode. Nakon 15
minuta taloZenja sirutku promijeSamo, da nam zrno po njoj jednoliko:
pliva. Potom okusimo sirutku, koja ima obitno 4,8°SH, i dodamo 40 do
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