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Uvod

Ispravna proizvodnja, odnosno propagacija, reprodukcija ili odrZzavanje
tehnitkih i matiénih kultura u savremenom maslarstvu jedan je od najdeli-
katnijih i najodgovornijih zadataka, koji bezuvjetno zahtijeva da mu se
obrati najveéa paZnja i briga. Od kvalitete kultura, kako opéenito, tako i
maslarskih, zavisi sav tok fermentacionih procesa u prelaznim i finalnim pro-
izvodima, a time i njihova kvaliteta.

U vezi s time skicirat ¢emo, odnosno podsjetiti se na neke poznate
principe i detalje o kojima je u savremenom maslarstvu, kakvo i mi Zelimo
stvarati i imati, potrebno voditi raduna.

Hranljivi supstrat i njegova kvaliteta
1. IZBOR MLIJEKA — ZAHTIJEVI

a) Kvaliteta mlijeka

Za pripremu ¢istih kultura, mati¢nih ili tehni¢kih, zahtijeva se naj-
kvalitetniji kultivacioni supstrat, u ovom sludaju mlijeko. To znali da je
dobiveno od savrSeno zdravih krava, iz higijenski dobro uredene velike staje
koja je najbliza maslarni. Muzare moraju biti pod stalnom veterinarsko-
-sanitarnom kontrolom. Najbolje je svjeZe, jutarnje mjeSovito mlijeko. Niposto
ne dolazi u obzir obi¥no sabirno mlijeko, koje redovito sadrZava raznu Stetnu
mikrofloru, ¢iji produkti metabolizma nepovoljno utjetu na kvalitetu kul-
ture. Muzare moraju biti normalno hranjene, najbolje prirodnom svjeZom
krmom i u punoj laktaciji. Apsolutno je neprikladno mlijeko od starodojnih
muzara, mlijeko iz pocetka laktacije, od muzara koje se tjeraju ili su bilo
kako bolesne, nedovoljno ishranjene ili gladne. Fizioloski poremedaji u oslab-
ljenom organizmu odrazuju se i na funkeciji vimena, organa u kojem se tada
iz nenormalnog krvnog seruma tvori nenormalno mlijeko s loSom dispozici-
jom za razvoj bakterija, tzv. disgeneticko mlijeko. Mikroflora. kultura se ne
moZe optimalno razvijati i djelovati, biokemijski procesi stvaranja mljetne
kiseline i aromatskih tvari se naruSavaju. I vidljiva svojstva kultura, npr.
koagulacija mlijeka, okus i miris ne zadovoljavaju. Osobito loSe zgruSavanje,
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unatod visoke kiselosti, ima mlijeko starodojnih krava. Neprikladno je mli-
jeko s okusom i mirisom po krmi, npr. mlijeko od krava hranjenih silaZom
kao i nakiselo mlijeko. U pogledu stupnja kiselosti, prema N. 8. Korelevoj (3),
gornja granica je 7,6 —7,8°SH (19 —20°T).

Mlijeko od veéeg broja krava — mjeSovito ili zbirno, smatra se pri-
kladnijim od mlijeka jedne muzare, stoga 8to je kemijski sastav postojaniji,
odnosno. izjednaéeniji. Medutim, strogi izbor mlijeka za kulture moZe ponekad
uzrokovati neZeljene posljedice, jer se mikroorganizmi priviknu na »idealnic
medij, koji sadrZava sve neophodne hranljive sastojke u optimalnom odnosu.
To objasnjava da u uslovima prakse, koji nisu tako povoljni u pegledu stup-
nja i izjednadenosti kvalitete i sastava mlijeka, odnosno vrhnja, aktivnost
kultura moze katkada manje ili viSe zakazati.

S obzirom na prikazane zahtjeve, neophodna je najuZa i najsavjesnija
saradnja izmedu proizvodala mlijeka za kulture i u krajnjoj liniji pro-
izvodaca maslaca.

Mlijeko za kulture mora imati mnogo suhe tvari, jer takvo poveava
pufernu sposobnost, a najmanje 8%y suhe tvari bez masti. Ne smije sadrza-
vati antibiotike bakterijalnog porijekla, npr. od nisin-streptokoka koji potla-
tuju djelatnost normalnih mljeénokiselingkih streptokoka, niti antibiotike za
lije€enje vimena i povetavanje odrZivosti mlijeka, kao §to je penicilin i sl
Svaki dan se mora kontrolirati na mehani¢ku ¢&istoéu i stupanj kiselosti,
te organolepti¢ke osobine: okus, miris, izgled, a najmanje jedanput tjedno
provesti reduktaznu i probu na vrenje.

Jedna od ¢&esto citiranih metoda iZbora mlijeka za kultivaciju ¢&istih
kultura je po J. DoleZalku (cit. 8). On je ustanovio da najviSe odgovara mli-
jeko koje se na temperaturi od 23° C za 24 sata spontano zgrufa, tvoret¢i évrsti
koagulat uz dobar, ¢isti okus i miris.

Prema prof. J. ProkSu (8) moZe se izbor mlijeka provesti tako da se
tri tikvice napune mlijekom do 2/3, sterilizira ga 45 minuta u struji pare,
ohladi u tekuéoj vodi na 21—23°C, cijepi sa 1, 2 i 3% aktivne Ciste kulture
i inkubira u termostatu 15—20 sati. Ispravno mlijeko daje gusti »zakis«, kod
kojega se moze tolerirati (bolje ne) da pod slojem vrhnja ima kao vlas tanki
sloj izludene sirutke. Ukoliko se ovaj nadin primijeni i za kontrolu kvalitete
matiénih ili tehni¢kih kultura, izabire se kultura iz one bofice koja pokazuje
najbolje karakteristike i upotrijebi je za cijeplienje nove matiéne ili teh-
ni¢ke kulture.

J. G. Davis (2) preporuta slijede¢i postupak izbora, odnosno provje-
ravanja mlijeka za kulture. U sterilne botice od oko 150 ml nalije se mje-
Sovito mlijeko dobiveno na nadin koji se primjenjuje kod stajske kontrole.
Usporeduje se mlijeko od pouzdano zdravih krava i mlijeko od sumnjivih
krava s mlijekom iz pouzdanih gospodarstava. U svaku se bodicu stavi po
zlidicu ¢iste kulture, inkubira kod 21—24°C, zabiljeZi vrijeme koagulacije
pojedinih proba i odabere mlijeko s najbrzim zgruSavanjem i najjednolini-
jim koagulatom. Probe se pristavljaju dvostruko.

b) Puno ili obrano mlijeko?

Prema K. J. Bemeteru (3) sporno je pitanje da li za reprodukciju teh-
nickih kultura viSe odgovara puno ili obrano mlijeko, dok se drugi autoriteti,
npr. W. Mohr (6) izjaSnjavaju u prilog punog mlijeka, a N, 8. Koroleva
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obratno. U praksi se, festo puta iz ekonomskih razloga, u nekim zemljama
redovito odluduju za obrano mlijeko.

Jedna od prednosti obranog mlijeka je lak3e otkrivanje pogreSaka kul-
tura u okusu i aromi. U punom mlijeku moZe ih prikriti mlje¢na mast. Zbog
smanjenja bakteriolofkog one&iftenja obranog mlijeka za uzgoj kultura sepa-
riranje se ima obaviti u potetku rada centrifuge, dok kontaktne povriine
u bubnju jo§ nisu obloZene nedistoéom — nosiocem najrazlititijih Stetnih,
sporotvornih i drugih mikroorganizama.

Puno mlijeko treba takoder bezuvjetno potpuno otistiti od eventualne
nedistoée. To je moguée ispravno obaviti cijedenjem mlijeka kroz vateni
uloZak-filtar.

Svicarci, G. Xostler i B. Stiissi (11), vele da je za »Siurewecker« naj-
bolje svje¥e, jutarnje, obrano mlijeko, eventualno uz dodatak 3—4% vrhnja,
a K. J. Demeter (3) citira V. Bogdanova, koji je radi bolje arome maslarsku
kulturu — »zakvasku« — uzgajaoc u vrhnju. Prvi navodi i homogenizirano
mlijeko s 2% masti. S. Sabec pored obranog mlijeka (12) preporufa povre-
meno priredivanje »okisovalca« iz punog mlijeka (13), jer mlje¢na mast sadr-
Zava odredene aktivatore rasta bakterija. Dr L. Sachslehner, Sef laboratorija
najvete mljekare u Betu (MIAG), upotrebljuje i puno i obrano mlijeko.
U Danskoj, prema 0. S. Hansenu i H. Bendixenu (4), te E. O. Petersenu (7),
kulture se uzgajaju u cbranom, rjede u punom mlijeku. Holandani, po
B. van der Burgu i sar. (1), rabe puno ili obranc mlijeko, koje je prethodnom
klarifikacijom vrlo dobro o&i$éeno. Prema W. Mohru i K. Koerenu (6) lak3e
je imati bakteriolo8ki i higijenski ispravno puno mlijeko. Ovo je, osim toga,
normalniji hranljivi supstrat, buduéi da isti mikroorganizmi, odnosno njihovo
potomstvo, mora izvriti potpuno isti zadatak tokom mnoZenja i djelovanja
u vrhnju. Punomasno mlijeko je po svojem sastavu svakako blize vrhnju
nego obranom mlijeku. Unatod toga rafirena je praksa upotrebe obranog mli-
jeka, vjerojatno i kao posljedica navike. A od navike se vrlo tesko odvikava.
Naime, ne treba zaboraviti da se u praksi ¢esto puta ide prividno.lakSim i
jednostavnijim putem koji odrZavaju tzv. prakti¢ari.

D. Sabado$ (9, 10), prema vlastitom iskustvu u uzgoju i proudavanju
kultivacionih faktora mljekarskih kultura primjenjuje najkvalitetnije puno
mlijeko, izabrano prema opisanim kriterijima.

2. PRIPREMA MLIJEKA TEEMICKOM OBRADOM

ZavrSna etapa u vezi s pripremom mlijeka za kulture je zagrijavanje
mlijeka, u svrhu njegovog oslobadanja od nepoZeljnih mikroorganizama, i
hladenje sa ciljem da se prezivjelim mikroorganizmima ili sporama ne da
moguénost razvoja. U ovo bi se moglo ukljuéiti i temperiranje na optimalnu
temperaturu za zrenje kulture.

Za tehnifke kulture, s obzirom na visinu i vrijeme zagrijavanja mli-
jeka, moZe se primijeniti pasterizacija, obiéno najvisa, kuhanje, a rjede steri-
lizacija. ’

Kao Sto se iz tabelom prikazane komparacije vidi, pasterizacija se
provodi prosjetno kod oko 959 C kroz 30 minuta. Za vrijeme zagrijavanja
mlijeko se stalno polagano mijeSa, a kad postigne temperaturu pasterizacije,
skida se s njega pjena. Odmah nakon zavrSene pasterizacije mlijeko se chladi
obi¢no na 10°C i kod te temperature ostavi pokriveno da odstoji nekoliko
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KOMPARACIJA METODA PRIPREME TEHNICKIH KULTURA

Zemlja M_hjeko Pasterizacija Doza Zrenje Stupanj
(autor) Q. = ¢br. °C minuta 8/y °"C sati ilsftlé)sn
P. = puno uture,
'SH
1. Danska (»Lurbrand«)* O. min. 4/9‘0—95 30 0,5 21 = ccall 36-—40
(najcesce) 10—12 0,2—0,8 19 (92—100°T)
2. Nizozemska (»ZK«)* P. O. 85—90 30
do 2 sata 0,2—0,5 20—22 38,5—40
3. Austrija (GMIAG«) P._ O._ 90:95 } 2—5 19:20 io _zgrus 34—36
4. Svicarska (»Floralp«)* O. + 3—4%590—92 30 I 23—25 (1030 1)5
vrhnja {10 (cca 5 sati) 0,5—1 ¢20—23 B0 D 38
11 16——20 13 (36—42)
5. Slovenija O. (P) 90—95 30 22—23 . 8—12
125 0,5—1 do koag 3436
. ne ' .
ispod 10°C
19 i nize
6. CSSR P.! 90—95 30 36—42
{6—10 (oko 46 h) 1 21—23 1620 6—10°C
7. K. J. Demeter* + O. 90—95 30 0,5—2 20—22 do zgrus. 3840 i hl.
O.! (praksa) citira L. 0,5 22 (aromal) 36! Mg. S.
druge 2. 21
autore 3. 0,1—2 ne naruSava ravnoteZu mikroorg.
8. SSSR P. O. I 9395 I123-25 11—14
30—35 = 30—40’ 11 )15 min. 8 3436
i ponoviti 30/ aroma !
1I ¢93—9’5 20 na 8°C drzati do upotrebe
27 ... 5 maks, 48 sati
9. SSSR O. M. 120 L1520 ..., 0,1 2426
8%y Sbm T. 9495 ... 156—30"..... opt. do zgrus. i
7,6—8° SH ohladiti
10. SR Njemadcka (>MB«)* kratko kuhanje 0,5 21 18—20 32—34 1!
(M) P. ili laka ster. .
(T) P. ¢95—98 ili kr. kuh. 0,5 (19—21)
21 maks. 1
11. Svedska 05—1 20 24

* za§titni znakovii kvalitete: Lurbrand, Zuivelkontrolle, Floralp, Markenbutter i dr. = sniZenje tempe-

rature ma x°C; M = matiéna kultura: T = tehnié¢ka; Sbm =

sadrzina suhe tvari mlijeka bez masti.



sati, 3—5. Tehnitku kulturu priredenu na pasteriziranom mlijeku ne moZe se
smatrati ¢istom. Unatoé najveée painje kod provedbe pasterizacije, u mlijeku
zagrijanom ispod 100° C neizbje’no ostaju spore, ali se ove ne mogu razviti
kod normalne, brze acidifikacije. Medutim, pri najmanjem naruenju reZima
pasterizacije ostaju u njemu termorezistentne 3tapi¢aste bakterije mljetno-
-kiselog vrenja, koje i u neznatnim kolid¢inama, npr. 1-—10 stanjca u 1 ml,
mogu negativno djelovati na kvalitetu kulture. Zato treba ovu redovito kon-
trolirati, vrlo paZljivo, a perioditki provjeravati i efikasnost pasterizacije.

Sto se tide sterilizacije mlijeka ova daje potpunu sigurnost, ali se kod
velikih koli¢ina mlijeka, potrebnih za tehni¢ke kulture, rjede primjenjuje.
Sterilizirano mlijeko &esto puta daje rahlu grugevinu. Medutim, po N. S. Kore-
levej, ako ista kultura provjeravanjem uzgoja u pasteriziranom mlijeku daje
dobar, &vrsti koagulat, nema posljedica od tehnitke kulture priredene u steri-
liziranom mlijeku.

Kultivacijski elementi

Zbog ogranitenog prostora za komentar o kultivacijskim uvjetima, koji
mogu posluZiti kao smjernice za orijentaciju u nadim prilikama, daje se tabe-
larni prikaz, koji pored podataka o mlijeku, sadrzava pregled: 1. o dozama
cijepljenja za pripremu tehni¢kih kultura, 2. o temperaturama zrenja, 3. o tra-
janju zrenja i 4. o optimalnim stupnjevima kiselosti do kojih smiju zreti teh-
ni¢ke kulture. U vezi s kiselo§¢u kultura treba naglasiti da je to jedini objek-
tivni kriterij za trajanje njihovog zrenja, dok navedene vrijednosti za vrijeme
predstavljaju samo orijentacijske podatke. Primjenom prikazanih normi za
pojedine faktore reprodukcije tehnitkih kultura, a dijelom i mati¢nih, u
zemljama uzetim za primjer, postizava se vrhunska kvaliteta maslaca. Samo
najkvalitetniji maslac smije na ambalaZi nositi za$titni znak doti¢ne zemlje,
kao npr. danski »Lurbrand«, §vicarski »Floralp«, itd.

Kvaliteta kultura
a) Oznake kvalitete

Ispravna kultura je po izgledu ¢vrsti, fini gel, porcelansko bijelog sjaja,
oitrog loma, bez mjehuriéa i sirutke, nakon mijeSanja fino pahuljaste konzi-
stencije poput gustog vrhnja, bez grubih, zrnatih ili bradnatih ¢estica. Na
stijeni tikvice ili CaSe tvori trajni tanki film. Okus mora biti ¢isti, izrazito
aromati¢an, po vrhnju, prijatno, tj. ispravno kiseo, malo rezak, bez stranih
nuzokusa. Optimalni kiselinski stupanj zrele kulture je prema Svicarcima
38" SH (36—42° SH), jo3 bolje, po prakti¢nom iskustvu M. Saitnera, njemaclkog
vrhovnog suca za ocjenjivanje maslaca, ako je 36°SH, po J. Sachslehneru
34—36°SH, a po W. Mekru 32—34°SH !

Po Svicarcima G. Stiissinu i D. Késtleru (11), te po J. Proksu (8), nor-
malna suma acetoina i diacetila u litri 24 sata stare kulture je 4—6 mg,
@ u 48-satnoj 8-—10 mg. Jednostavnija je kreatinska proba. Metilensko
modrilo se na 20° C odbojadisava nakon 2—3 sata, odnosno nakon 6—10 sati,
veé prema tome da li je kultura stara 24 ili 48 sati. Bakteriolo§ki mora biti
bez prigovora, tj. pod mikroskopom su vidljivi samo normalni oblici strepto-
koka i diplokoka, bez stranih klica. Prisustvo coliformnih bakterija kontrolira
se npr. na Endoagaru i u K-S. bujonu, kao 5to su Stapicaste bakterije, kvasci,
plijesni, oidiji i sl. NipoSto se ne smije nastaviti s uzgojem i upotrebom infi-
cirane kulture, tehnicke ili mati¢ne. Nove laboratorijske kulture ne moraju
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odmah dati normalne matitne kulture, nego tek treéi dan, nakon treéeg uza-
stopnog precjepljivanja, odnosno u tretoj generaciji.

Osim navedenih oznaka Svicarci uzimlju kao kriterij ispravnosti kul-
ture i broj hlapljivih masnih kiselina. Norma je 0,8 za tehnitku kulturu staru
48 sati. NiZi broj znadi pomanjkanje aromatskih streptokoka, a visi ukazuje
na nenormalne promjene u kulturi.

b) Principi kontrole

Glavni princip je svakodmevna, tzv. tekuéa kontrola i svakodnevno
precjepljivanje, odnosno umnaZanje. Ovi postupci su neophodno potrebni za
dobivanje i odrzavanje kvalitetne kulture. Prema navedenim oznakama kva-
litete kontrola je organoleptitka, kemijska, biokemijska i bakterioloka.

Zakljuiak

Kao 3to se iz iznesenog pregleda vidi, priprema kultura je jedna od
karika lanca tehnologkih procesa u maslarstvu, Zavrina karika je sam maslac.
Njegova kvaliteta je rezultat savladavanja mnogobrojnih, ali ne nesavladivih
prepreka, ukoliko su ove poznate. Medutim, poznavanje ili znanje i njegova
primjena, ako su jednostrani, ne daju maksimalno pozitivne rezultate, odnosno
maslarna je u nezavidnoj situaciji, s obzirom na zrenje kultura, kao i u po-
gledu zrenja vrhnja, ako je slab prvi niz karika u tom alegoritnom lancu.
Na njegovom potetku, ali u praksi, nalazi se mlijeko i oni o kojima zavisi
kvaliteta mlijeka. To su mnogobrojni proizvodaéi mlijeka, otvoreno reéeno,
bez elementarnog poznavanja i pridrZzavanja savremenih metoda proizvodnje
mlijeka. Stoga je u interesu i naih, tj. jugoslavenskih mljekara da kvalitetu
maslaca, ali ne samo maslaca, rjeSavaju iz temelja, stvaranjem sposcbnih i
savjesnih saradnika u mljekarstvu, tj. strufnim obrazovanjem proizvodaca
mlijeka. I, naravno, obrazovanjem kadrova za takvu vrstu vrlo tefkog i odgo-
vornog rada, tj. kadrova sa svestranom izobrazbom iz mljekarstva.
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