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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Svicarska fema organoleptitkog ocjenjivanja vrhnja namijenjenog proizvodnji.

maslaca

' Izviréne odredbe iz L. 5 évircar‘skxog eravilnika o dobavi vrhnja.
Zalkljutak kontrolne komisije od 20, XII 1955.

) vrijedi od 1, V 1956.

(ponovno tiskano 1. V' 1960.)

'Tempe—

Izgled

ratura kanta vrhnje Miris Okus
I kvalitetna kategorija = 15 bodova
Ijeti ne Cisto apsolutno Cist apsolutno svijez i &ist
iznad Cista normalna
4°C koncentracija
IT kvalitetna kategorija = 10 bodova
iznad nesto koncentracija vrlo malo po krmi, vrlo malo prezreo
14°C prijava malo odstupa vrlo malo po zadu~  vrlo malo vodenast
malo se pjeni sljivosti vrlo malo. po krmi-
- vrlo malo po staji trpak
III kvalitetna kategorija = 5 bodova
vrlo koncentracija “otito po krmi, po sta- okus po sagorjelom
prljava odstupa, ji, kuhanom, malo po malo po opladini, ma-
pjeni se, zadusljivosti, malo po lo prezreo, po krmi,

malo izbucékano kolibi

nagorak, vrlo malo
metalan, vrlo malo po

-dimu, tendencija po

metalu

IV kvalitetna kate/gorfja

0 bodova (deklasirano)

nedisto, strani pred- jako po kolibi, po di-

meti i kukei u vrh- mu,-po kravljoj bale-

nju, vule se, sluzavo,gi, po lijekovima (li-

gruda se, zgrudano, zoly, terpentinu, ka-

1zbuckan0 obOJeno tranu) po silazi, po
zadusljivosti

jako prezreo, jako
vodenast, o¢ito po di-
mu, otito netist po
krmi {silazi, luku, ko~

minama), kiseo, go-
rak, slan, oStar,
ranketljiv;

po pljesnivoéi-gnji-
lo¢i, po.metaly, juti-
ki, po loju

Prema pravilniku o dobavi vrhnja na osnovu bodova dobivenih organo-
leptickim ocjenjivanjem i reduktaza probama ustanovljuje se prosjetan broj
bodova, a potom se cdreduje za srvxalko%g dobavljata vrhnja cijena po kg izra-
¢unatog prinosa maslaca.

Centralna maslarna vodi za svakog dobavljada \mhnje; kartoteku s kvali-
tetnim oznakama i bodovima postignutim kod organoleptidkog ociemjivanja

i reduktaza piroba.

Dobavljadi vrhnja se svakog dana obavjestavaju o prigo-

vorima u pogledu kvaliteteé i davaju im se savjeti kako bi te prigovore uklo-
nili. Osim toiga mljekarski inspektoni koji se veéinom jog nazivaju i sirarski
inspektori cbavjestavaju se o prigovorima na vrhnje.
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Da bi se dzjednatio kriterij ocjenjivanja vrhnja odrzavaju se za to teta-
jevi. Po zaklju¢ku kontrolne komisije za &vicarski »Markenbutter« odrzeni su
tedajevii 1936, 1947, 1953, 1957. kawo i ovog proljeca i podetkom ljeta, i to 4 za
njematko govorno podrutje i 2 u Zap. Svicarskoj. Za dosadagnje funkcionere
odrzavaju se tefajevi u svrhu ponavljanja gradiva, a za podetnike ida se uwe-
du i wvjezbaju u ovu vainu djelatnost. Odrzano je 6 tedajeva za profesionalne
ocjenjivade vrhnjas iz 20 veéih maslarna koje proizvode »Floralp« maslac.

Kontrola kod brzog preuzimanja vrhnja (na tekuéoj vrpch) zahtijeva naj-
vedtu koncentraciju. Radi toga preporuca se u maslarama po moguénosti po-
vremeno smjenjivati ocjenjivade odnosno nadiniti lpaaruzu u radu zbog regene-
racije osjetila za okus i miris K.

*) Izvod iz ¢lanka »Der Rahmprifer in der Markenbutterei« dr D, Stlissi —
Schw. Milchzeitung br. 62/1962.

Vijesti
POSJET CLANOVA UDRUZENJA MLJEKARAMA

UdruZenje miljekarskih radnika NRH organiziralo je 3, 4. ¢ 5. XI 1962.
strugnu - ekgkurziju autobusom za svioje ¢lanove u nekoliko mljekara na te-
ritoriju Hrvatske i NRS. Ekskurzija.je trajala tri dana za koje vrijeme su
posje¢ene ove mljekare: »Pionir« tvornica mljeénog praska u Zupanji, zatim
Gradsko milekarstvo Beograd, pogon u Beogradu, Zemunu i Gornjoj Satornji,
Poljoprivredni kombinat »Beograd« Radinska Skela, Centralna milekara Nom
Sad, TMP u Osgijeku i miljekara PIK »BeIJe« Beli Manastir.

Uédesnici ekskurzije

U svim miljekarama uéesnici su bili srdaéno dodekivani i tmali su prilike
vidjeti suvremenu opremu: za kontinuiranu proizvodnju i pakovanje masla-
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