
Što su bjelančevina i voda .nepovoljni]e razdijel jene, to "se češće mogu pojavi t i 
bakter iološke pogreške. Samo p o sebi se razumije d a se bez. okli jevanja može 
proizvodit i mas lac s više bjelančevine, a k o se dobavl ja bespr i j ekorno mlijeko. 

Nadal je j e za p raksu važno da se kod bućkanja b je lančevina uklopi: u ve­
l i t e ztnno, a ne da ju s e n a k n a d n o ugnječi . 

Radi toga t rdba danoimice kontrol i ra t i s t apku k a d otječe. U bočicu t reba 
uzet i uzorak u početku njenog oticanja u s red in i i p r i k r a j u i p roma t r a t i k a k o 
j e bje lančevina u njoj razdijeljena. Ako se p r i k r a j u ot icanja umjesto* s tepke 
pojavi suru tika b je lkas ta popu t mli jeka znak j e d a zaosta je p rev i še bjelančevine, 
p a se p reporuča intenzivnije p ra t i maslac i tako. uman j i t i sadrž inu suhe 1 tvar i 
bez masti . U p r a v o tako t r e b a pos tupat i kada je t eško skupi t i z rno maslaca. . 

Preveo K. 
Zusammenhänge zwischen fettfreier Trockenmasse u n d But te rqual i tä t , Dr 
Mengabieir, Milehw. Lehr- u n d Untersuchungsans ta l t , Hame ln 
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OCJENJIVAČ VRHNJA U MASLARNI ZA PROIZVODNJU 
NAJKVALITETNIJEG MASLACA*) 

Odavno je poznato da o sirovini zavisi kva l i t e t a p re rađev ina , pa tako 
najkval i te tni j i maslac s oznakom Fl-oralp (Marken-But t e r Floralp) može se 
proizvest i samo- od čistog vrhnja dobivenog cenitrifugiranjem koji potječe od 
apso lu tno zdravog mlijeka, koje se danomice svježe i dobro- oh lađeno dopre ­
m a u cen t ra lnu mas la rnu . Svakom dobavl jaču je pozna t tzv.. »blaue Blat t« 
švicarskog propisa o- dobavi vrhnja i posjeduje lako razumlj ivo uputs tvo »Merk­
blatt« o r a d u u ob'iralištu, о tehničkom uređaju , o- r a d u i čistoći koje- se t reba 
pr idržavat i , kao i o- kontrol i ' mli jeka ko ju t r eba p rovod i t i i u ©biralištu. U 
upu t s tvu j e i t abe la o pogreškama vrhn ja koje su g r u p i r a n e u 4 g lavne grupe 
pogrešaka, a potječu od mlijeka i k rme , nedos ta tnog rada. u saibiralištu i obira-
lištu ili od nepr ik ladnog tehničkog uređaja , od p r e m a l e sk rb i kod dobivanja 
vrhnja , nedovol jnog čišćenja i nepotpunog h lađen ja v rhn ja . Osiim toga- u tom 
upu t s tvu je kako se dobiva najbolje vrhnje- za pro izvodnju maslaca i kako- će 
se ukloni t i ev. poremećaj i i spriječiti dek las i r an je v rhn ja . 

Isporučeno s e v rhn je kontrol i ra u labora tor i ju . Osim, sadržine- mas t i (radi' 
i splate dostavl jenih masnih jedinica) us tanovl ju je s e svježina s , p o m o ć u r e -
duktaza p robe , kiselost t i t raoi jom ili se određuje pH., ev. t ragovi b a k r a od 
v rhn ja iz s i rana i doda tak 'op i ačina refrakcijom i us tanovl jenjem ledišta. Osim 
laborator i jskog istraživanja v rhn j e s e svaki d a n ispituje organoleptičkii. 

Organolept ičko ocjenjivanje je subjekt ivno. Ono zahti jeva školovane 
s t ručn jake s dohroi razvi jenim osjetilima i s mnogo, vježbe. 

Skala za orgainolepitičko ocjenjivanje v rhn ja jest kako-s l i jedi : 
Okus i mir i s bodova 
apsolutno' čist i normalan 15 
v r l o m a l o pogrešan 10 
ma lo pogrešan 5 
očito pogrešan 0 



Švicarska šema organoleptičkog ocjenjivanja i^rhnja namijenjenog proizvodnji, 
maslaca 

Izvršne o d r e d b e iz čl. 5 švicarskog pravi ln ika o dobavi vrhnja . 
Zakl jučak kont ro lne komisije od 20. XII 1955. 

vri jedi od 1. V 1956. 
(ponovno tiskano 1. V 1960.) 

Tempe­
ratura kanta 

I z g l e d . . . . 
vrhnje M i r i s 

O k u s 

I kvalitetna kategorija = 15 bodova 
ljeti ne 

iznad 
14°C 

čista 
čisto apsolutno čist 
normalna 
koncentracija 

apsolutno svjež i čist 

II kvalitetna kategorija = 4 0 bodova 

iznad 
14°C 

nešto 
prljava 

koncentracija vrlo malo po krmi, 
malo odstupa vrlo malo po zadu-
malo se pjeni šljivosti 

vrlo malo po staji 

vrlo malo prezreo 
vrlo malo vodenast 

vrlo malo; po krmi-
trpak 

III kvalitetna kategorija = 5 bodova 

vrlo 
prljava 

koncentracija očito po krmi, po sta-
odstupa, ji, kuhanom, malo po 
pjeni se, zadušljivosti, malo po 
malo izbućkano kolibi 

okus po sa gor jelom 
malo po oplačini, ma­
lo pirezreo, po krmi, 
nagorak, vrlo malo 

metalan, vrlo malo po 
dimu, tendencija po 

metalu 

IV kvalitetna kategorija = 0 bodova (deklasirano) 

nečisto, strani pred-jako po kolibi, po-di- jako prezreo-, jako 
meti i kukci u vrh-mu,-po kravljoj bale- vodenast, očito po di­

nju, vuče se, sluzavo,gi, po lijekovima (li- mu, očito nečist po 
gruda se, zgrušano, zolu, terpentinu, ka- krmi (silaži, luku, ko~ 
izbućkano, obojeno tranu) po silaži, po minama), kiseo, go-

• ' ' zadušljivosti rak, slan, oštar,. 
ranketljiv, 

po pljesnivcći-gnji-
loći, po.metalu, Ijuti-

ki, po loju 

P r e m a p rav i ln iku o dobavi v rhn ja n a osnovu bodova dobivenih o rgano­
lept ičkim ocjenjivanjem i r eduk taza p robama us tanovl ju je se prosječan broj 
bodova, a po tom se određuje za svakog dobavljača v rhn ja cijena p o kg izra­
čunatog pr inosa maslaca . 

Cen t ra lna m a s i a r n a vodi za svakog dobavljača v rhn ja ka r to teku s kva l i ­
te tn im oznakama i bodovima post ignut im kod organoleptiičkog ocjenj ivan ja 
i r eduk taza probat Dobavljači vrhnja se -svakog dana obavješ tavaju o p o g o ­
vor ima u pogledu kvali tete- i davaju im se savjeti k a k o bi te pr igovore u k l o ­
nili. Osim toga ml j eka r sk i inspektor i koj i se . većinom još nazivaju i s i ra r sk i 
inspektor i obavješ tavaju se o pr igovor ima na vrhnje . 



Da bi sie izjednacioi kriterija ocjenjivanja v r h n j a održavaju, s e za to teča­
jevi. P o zakl jučku kont ro lne komisi je za švicarski »Markenbut te r« održani su 
tečajevi 1936, 1947, 1953, 1957. k a o i ovog prol jeća i poče tkom ljeta, i t o 4 za 
n jemačko govorno područje i 2 u Zap. Švicarskoj . Za dosadašnje funkciionere 
održavaju se tečajevi u svrhu ponavl janja gradiva, a. za početn ike d a se u v e ­
du ii uvježbaju u ovu važnu djelatnost, Održano 1 j e 6 tečajeva za profesionalne 
ocjenjivače vrhnja; iz 20 većih mas l a rna koje proizvode »Floiralp« maslac. 

Kontrola kod brzog preuzimanja v rhn ja (ma tekućoj vrpci) zahti jeva n a j ­
veću koncentraci ju . Radi toga preporuča se u m a s l a r a m a p o mogućnost i po ­
v remeno smjenj ivat i ocjenjivače odnosno' nač in i t i p a u z u u r a d u zbog regene-
racije osjetila za okus i miris- K. 

*) Izvod iz članka »Der Rahmprüfer in der Markenbutterei« dr D. Stüssi — 
Schw. Milchzeitung br. 62/1962. 

Vijest i 

P O S J E T ČLANOVA UDRUŽENJA M L J E K A R A M A 

Udruženje ml jekarskih r adn ika NRH organiziralo ' je 3, 4. i 5. XI 1962. 
s t ručnu ekskurzi ju autobusom za svoje č lanove u nekol iko ml jekara na; t e ­
r i tor i ju Hrva t ske i NRS. Ekskurzi ja , j e t ra ja la t r i d a n a za ko je vr i jeme su 
posjećene ove ml jekare : »Pionir« tvornica mlječnog p ra ška u, Županji , zat im 
Gradsko mleka r s tvo Beograd, pogon u Beogradu, Z e m u n u i Gornjoj Šatornji , 
Pol jopr ivredni kombina t »Beograd« P/adimska Skela, Cent ra lna mleka ra Novi 
Sad, T M P u Osijeku i ml jekara P I K »Belje« Beli Manast i r . 

Učesnici ekskurzije 

U sv im ml j eka rama učesnici s u bi l i s rdačno dočekivani i imal i su pr i l ike 
vidjeti s u v r e m e n u opremu: za kon t inu i r anu pro izvodnju i pakovan je masla-


