taze, pa Ce ispravino pﬁaJs’oe;m'zmam pro-nzwodl wvijek davati negativau reaatkvcuvu
na aktiviost fosfataze.

Pojava - reaktiviranja fosfataze nesumnjivo postoji, a njen uzrok treba
prvenstveno traziti w aktivnosti posebnih grupa bakterija. Uvjeti pod kojima
mioZe nastupiti reaktivacija ne spadaju u temu ovog ¢lanka, no nastup takvih
aktivnosti biti ¢e mozda mnogo puta bolje razmatrati iz aspektia pokvarenosti
umjesto ispravnosti pasterizacije.

Opisivanjem naprijed iznesene jednostavne probe nadam se da sam prak-
ti¢nom mljekarskom strudnjakiu nia lak naéin omoguéio kiontrolu pasterizacije.
Svrha pasierizacije mlijeka nije samo uwdovoljavanje sanitarnim propisima
vet postizanje kvalitelnih mljeénih proizvoda, a to je na kraju cilj svake
kontrole.
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Zavisnost kvalitete maslaca o suhoj tvari bez masti

Samo je malo mljekara koje su dosad pokazale interes da ustanovljavaju
subu tvar bez muasti kod vlastite proizviodnje maslaca, iako to svaki proizvo-
da¢ maslaca ne moze podcijeniti.

Na prinos (potrodnju masnih jedinica) i na kvalitettn maslaca utjede i su-
ha tvar bez masti u maslacu. Ulstinu nastojalo se dia se mepranjem maslaca
poveta suha tvar bez masti i time Stedi mast, jer po zakonskim propisima
maslac trebia da ima samo 80% muasti (kod nas prema kvaliteti do 82%).

Uglavnom dosad se nije postigao trajan uspjeh, jer je ¢Cesto ovaj nadin
rada negativino utjecao na kvalitet maslaca. Predmjevalo se da je povetana
sadrZina bjelantevine uzrok da je maslac »sirast, kiseo«. Medutim, onaj koji
se s time zamima, jpak zna, da se ova pogrefka moZe pojaviti i onda kada je
u maasdacu malo bjelantevine. »

Z.bno.g toga su se dvije godine po jednostavnoj metodi testirali uzorei ma-
slaca, da se vidi, odnosno ustanovi, da li poviSenje suhe tvari bez masti uz-
rokuje pogresku »sirast, kiseo«. Kroz godinu dana ispitivala se sadrZina suhe
tvari bez masti u uzorcima sa spomenutim pogredkama.

Kod 25 uzoraka maslaca s pogreskom ssirast, kiseo« ustanovljeno je da
je sadriina suhe tvari bez masti iznosila:

sadrZzina suhe tvari

Uzorei bez masti w %
5 | 0,61—0,70
4 0,78—0,80
8 0,81—0,90
3 0,91—1,00
1 1,01—1,10
3 1,11—1,20
1 1,51—1,61
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~ Samo kod 20/ isgitanih uzoraka bila je povisena suha tvar bez masti.,
Istovremeno kod prosudivanja bilo je potrebno opéenito ustamoviti, da
li pogreska »sirast, kiseo« varira prema godidnjoj dobi.

J F M A M J J A S

O N D
1959. 4 1 1 5 2 — -5 8 2 3 3 3 471
1960. -1 & 6 6 3 3 3 1 2 2 5 8 48
1961, 4 7 2 3 2 — 3 1 7 4 1 1 35

God. 1959. najvige se pojavila ova pogrelka u januaru kod 14 uzoraka, a
u augustu kod 8, god. 1960. u februaru kod 8, a w god. 1961, u februaru ked
7 i septembru kiod 7 uzoraka.
Ova pogreka varira prema godi$njoj dobi, ali je to jo§ nemoguce posve
objaisniti. . _ . :
Od 35 uzoraka ispitamih 1961. god. 22 su bila bakteriolodkj besprijekorna.
- Nadialje se ispitivalo 82 uzorka koji su ocijenjeni sa 19 odnosno 20 bo-
dova. Ovi mzorci bi trebali Gmati manje suhe tvari bez mast.

Broj uzoraka suha tvar bez masti u %o
14 . 0,61-—0,70
15 0,71—0,80
15 0,81—0,90
14 : 0,91—1,00
13 1,01—1,10

4 ! 1,11—1,20
3 1,21—1,30 -
1 1,31—1,40
2 1,41—1,50
1 1,51—1,61

Dakle, 24 je uzoraka, tj. 29% s povikenom sadrZinom suhe tvari bez masti’
koji s uza sve to bili kvalitetni (bez pogredke »sirast«, i »kiseo«).
Radi nadopune iznosi se originaini izvje$taj iz Kiela wod 5. IX 1959.

Maslac od: kiselog vrhnja Broj uzoraka Maslac od sl. vrhnja  Broj uzoraka

Suha tvar bez masti u Y u % Suha tvar bez maisti u %o uw %
0,55—0,80 31 1,55—1,70 43
0,80—0,90 40 1,70—1,79 25
1,00—1,10 o ] 21 1,80—2,00 32
1,20—1,25 8 ‘

U teeriji, a i praksi potvrdena je dinjenica, da je jako isprani maslac bez
arome i da imia ¢isti okus po masti, a maslac s poviSenom sadr#inom suhe tvari
bez masti moZe uza sve to biti najbolje ocijenjen, '

Za kvalitetu maslaca nije odluéna koliina bjelandevine, Od veceg je utje-
caja stanje i vazdioba bjelantevine i vode. Stanje bjelantevine je meovisno o
grijanju milijeka za kulturu i vrhnja, kao i o pH kulture § vrhnja prije buékanja.

223



Sto su bjelandevina i voda nepovoljnije razdijeljene, to se Zeite mogu pojaviti
bakiteriiolofke pogredke. Samo po sebi se razumije da se bez oklijevanja moze
proizvoditi maslac s vige bjelantéevine, ako se dobavlja besprijekorno mlijeko.

Nadalje je za praksu vaZno da se kod buékanja bjelantevina uklopi u ve-
liko zrno, a ne da ju se naknadno ugnjedi.

Radi toga treba dancmice kontrolirati stepku kad otjete. U bocicu treba
uzeti uzorak u podetku njenog oticanja w sredini i pri kraju i promatrati kako
je bjelantevina u njoj razdijeljena. Ako se pri kraju oticanja umjesto stepke
pojavi surutka bjelkasia poput milijeka znak je da zaocstaje previse bjelanéevine,
pa se preporuda intenzivnije prati maslac i tako umanjiti sadrZzinu suhe tvairi
bez miasti. Upravo tako treba postupati kada je teSko skupiti zrno maslaca. .

Preveo K.

Zusammenhdnge zwischen fettfreier Trockenmasse und Butterqualitdt, Dr
Mengebier, Milchw. Lehr- und Untersuchungsanstalt, Hameln

o (»Welt der Milch« No 31, 62)

OCJENJIVAC VRHNJA U MASLARNI ZA PROIZVODNJU
NAJKVALITETNIJEG MASLACA¥)

Odavno je pomnato da o sirovini zavisi kvaliteta preradevina, pa tako
najkwvalitetniji maslac s oznakom Floralp (Marken-Butter Floralp) moge se
proizvesti samo od Cistog vrhnja dobivenog centrifugiranjem koji potjete od
apsolutno zdravog milijeka, koje se danomice svjeZe i dobro ohladeno dopre-
ma u centralnu maslarnu. Svakom dobavljatu je poznat tzv. »blate Blatte
Svicarskog propisa o dobavi vrhnja i posjeduje lako razumljivo uputstvo » Merk-
blatt« o radu u obiralitu, o tehnitkom uredaju, o radu i &sto¢i koje se treba
pridrzavati, kao i o kontroli" mlijeka koju treba provoditi i u obirali¥tu. U
upuistvu je i tabela o pogrefkama vrhnja koje su grupirane u 4 glavne grupe
pogreSaka, a potjetu od miijeka i krme, nedostatnog rada u sabirali§tu i obira-
listu ili od neprikladnog tehnit¢kog uredaja, od premale skrbi kcd dokivanja
vrhnja, nedovioljnog ¢iStenja i nepotpunog hladenja vrhnja. Osim toga u tom
upuistvii je kako se dobiva majbolje vrhnje za proizvodnju maslaca i kako e
se ukloniti ev. poremedaji i sprijediti deklasiranje vrhnja.

- Isporuteno se vrhnje kontrolira w laboratoriju. Osim sadrZine masti (radi
igplate dostavijenih masnih jedinica) ustanovljuje se svjeZina s pomo’u re-
duktaza piobe, Kiselost titracijom ili se odreduje pH., ev. tragovi bakra od
vrhhja iz sirana i dodatak cpladina refrakcijormn i ustanovljenjem ledigta. Osim
laboratorijskog istraZivanja vrhnje se svaki dan ispituje organcleptitki.

Organoleptitko ocjenjivanje je subjektivmo. Ono zahtijeva Skolovane
struénjake s dobro razvijenim osjetilima i s mnogo viezbe.

Skala za organoleptitko ocjenjivanje vrhnja jest kako slijedi:

Okus i miris bodova
apsolutno dist i normalan 15
‘virlo malo pogresan . 10
malo pogretan ‘ : 5
otito pogreSan - ' S 0.
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