Sav stakleni pribor (pipete, epruvete i petrijevke} mora biti ugrijan na
35°C; iz termostata ga (zavijeno u sterilan papir) uzimamo prije same upo-
trebe. Takoder mora biti ugrijana ra 35°C sterilna voda, fizioloSka ili Ringerova
otopina. Nikada ne smijemo analizirati nerazrijedeni maslac; razrijeden mo-
ramo uvijek prije pipetiranja dobro promijeSati. Preciznije se radi ako odre-
dujemo koli¢inu mikroorganizama na ml nego na g maslaca. Jedan ml ma-
slaca nije 1 g.

Za odredivanje ukupnog broja aerobnih bakterija u maslacu sluZi nam
dobro kao hranjiva podloga tripton-proteoza agar i tripton-glukoza agar s
kvascem (po PBU »hranjivi agar«); za odredivanje fekalnih streptokoka: na-
trijev azid-kristalviolet-krvni agar, tripton-glukoza penicilin agar s kvascem
i agar s kalijevim teluritom; za odredivanje koliforma: dezoksiholat agar, de-
zoksiholat-laktoza agar, TTC agar, kristalviolet-neutralno crvenilo-zZu¢ agar
i tergitol 7 agar; za odredivanje proteolitskih klostridija: sulfit-Zeljezni agar
-1 modificirana Wilson-Blairova podloga (po PBU); za odredivanje koagulaza-
pozitivnih stafilokoka: stafilokokni medij br. 110 i Champan-Stoneov agar: za
odredivanje kazeolitskih mikroorganizama: kazeinat agar i natrijev kazeinatni
agar; za odredivanje lipolitskih mikroorganizama: nilblau-sulfat agar, Rahnova
podloga i tributirinski agar; za odredivanje plijesni i kvasaca: tzv. »malt
agar« i dekstrozni agar sa krumpirom.

Za zakljutak: Utvrdivanje mikroflore maslaca u kvalitativnom i kvan-
titativhom pogledu ima nesumljivu vrijednost, Zelimo li ustanoviti, da 1li je
maslac 3tetan po ljudsko zdravlje ili je slabe higijenske kvalitete. Zelimo 1i
pak ustanoviti odrZljivost maslaca i njegovu sposobnost za uskladistenje onda
nam samo mikrobioloske pretrage nisu dovoljne — njih treba dopuniti s jos
nekim fizikalnim i kemijskim analizama, kao $to su raspodjela vode u maslacu,
pH seruma maslaca, kiselinski stupanj i peroksidni broj maslaca.

Literaturu se moZe dobiti od autora — Vetrinarski oddelek BiotehniSke fa-
kultete, Ljubljana, Gerbi¢eva 60.

Dipl. inZ. Branko Fu&i¢, Zagreb
Zagrebatka mljekara

PROIZVODNJA MASLACA U METALNOJ KUBUS BUCKALICI

U suvremenim mljekarskim pogonima viSe nema drvene opreme, pa je
i »Zagrebatka mljekara« god. 1961. zamijenila svoju drvenu buckalicu metal-
nom. Iako je time uéinjen veliki korak naprijed u odrZavanju Cistoée, pojavili
su se problemi kojih nije bilo kod proizvodnje maslaca u drvenoj buckalici
s gnjetatima.

Kako sam u nesluzbenim kontaktima s kolegama iz nekih nadih mlje-
kara saznao, da su i oni morali rje§avati iste probleme, mislim da bi bilo
od uzajamne koristi, da iznesem kako je to rijeSeno u nafem pogonu.

Kod naravnavanja sadrzine vode u maslacu na Zeljeni postotak i po-
stizavanje ravnomjernog rasporeda vode u $§to sitnijim kapljicama bilo je
najviSe poteSkoéa. Na osnovu iskustva utivrdeno je da se Zeljenih 16,0 % vode
jo§ 1 da nekako naravnati kod male proizvodnje i uz veliku paZnju kod pri-
preme (zrenja) vrhnja i samog buckanja. Medutim za naknadno dodavanje
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vode u maslac i postizavanje dobrog rasporeda vode neophodno je upotrelea-
vati vakuum kod gnjefenja maslaca.

Nejednoliéno rasporedena (»slobodna«) voda &esto je uzrokovala kod
paralelnih analiza neslaganje rezultata, a kod zavr$nog pakovanja dobrim je
dijelom u stroju za pakovanje bila istiskivana iz maslaca.

Nakon prikljuéivanja vakuum-uredaja primijenio sam vife tehnologkih
postupaka (1, 2, 3) i kombinacija. Za sada se u praksi pokazala dobrom
nes§to izmijenjena originalna uputa proizvodaca buékalice, iako ima nedosta-
taka, koji bi se daljnjim usavrSavanjem dali ublaZiti.

TEHNICKI PODACI KUBUS BUCKALICE

Zapremina: 2000 1

Snaga pogonskog motora: 3.68 kWh

Mijenja¢ sa Sest brzina: 1. brzina = 38 o/min
2. » = 23 » .
3. » = 13 »
4. » = 8 »
5. » = 3.5 »
6. » = 1.2 »

Materijal: nezardivi &elik

Proizvodad: Paasch, Danska

Godina proizvodnje: 1960.

OPIS TEHNOLOSKOG POSTUPKA

PUNJENJE BUCKALICE — Najveée dopuSteno punjenje je 45% zapremine
buckalice (tj. 900 1). Vrhnje se prebacuje centrifugalnom ili vakuum
pumpom.

% MASTI U VRHNJU: po moguénosti 30 do 40%. S uspjehom je obradeno
i vrhnje s manje ili viSe masti, ali uz dugotrajnije buckanje i poveéani
postotak masti u stepki.

KISELOST VRHNJA: 5 do 7' SH. Malim kapacitetom zrija¢a bili smo pri-
nudeni da buékamo slatko vrhnje veé 6 do 8 sati nakon pasterizacije
uz prosjeéno 0.8 % masti u stepki.

TEMPERATURA VRHNJA PRIJE BUCKANJA: zimi 10 do 14°C. (Ljeti ée
sigurno biti potrebno vrhnje viSe ohladiti.) Ako je temperatura vrhnja
preniska, treba buékalicu poceti polijevati toplom vodom odmah nakon
pocetka buckanja.

BUCKANJE — Buéka se prvom brzinom — pri kraju buékanja, kada se veé
formira zrno, moZe se upotrijebiti i druga brzina. Veli¢ina zrna izmedu
rize i kukuruza. Stepka se preko sita ispufta u kante i prebacuje u
siranu.

PRANJE MASLACA — U buékalicu se dolijevalo cca 1000 1 hladne vodovodne
vode 1 5—6 puta okrene prvom brzinom. Voda se kroz sito 1spust1 u
kanal. Pranje se jo§ jedamput ponovi.

GNJECENJE

a) Predgnjefenje. Buékalica se Sestom brzinom okreée 10 do 15 minuta,
dok nismo sigurni, da je sadrZina vode u maslacu manja od 16%. Oba
ventila za ispuStanje stepke moraju biti poluotvorena, a na poletku
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predgnjetenja mose se buckalica nakon svakog okretaja zaustaviti i
voda ispustiti i na vrata.

b) Glavno gnjetenje — 1J buékalici se naravnava vakuum do 25 c¢m Hg
podtlaka (odnosno 51 cm Hg apsolutnog tlaka). Zatim se okree:
5. brzinom — 15 minuta
4. » — 15 » i
3. » — dok se maslac ne »osufi« (poéinje se lijepiti za

prozordi¢ buékalice — §to traje 5 do 15 minuta). Ispita se sadriina vode
u maslacu i doda manjkajuéa koliéina vode 1 do 2° C toplija od maslaca.
Potrebna koli¢ina vode moZe se izratunati po slijede¢im formulama (4):

K, = kolitina maslaca u kg
K = KoMy —M,) K, = » vrhnja u kg
™ M, — M, M,, = %o masti vrhnja
M, = % » maslaca
VvV M, =% » stepke
K, = —1 X K, K, = kolitina vode u kg
100 —V, V = 9, vode, koji #elimo da maslac ima
V. = % vode uzorka maslaca
c) ZavrSno gnjefenje -— U buékalici se naravnava vakuum kao i prije

glavnog gnjetenja, a zatim okreée treéom brzinom, dok se maslac ne
osusi (5to traje 5 do 15 minuta). _

Opisani postupak gnjefenja ispitan je zimi. Ljeti ée moZda trebati bué-
kalicu hladiti, a glavno i zavrSno gnjetenje izvesti manjim brzinama
6 —5—4 — 4 umjesto 5 — 4 — 3 — 3).

Nakon zavrinog gnjedenja kontrolira se sadrZina i raspored vode u
‘maslacu.

Raspored vode ispituje se indikatorskim papiri¢ima, a ocjenjuje kao:
dobar, zadovoljavajuéi i nezadovoljavajuéi (5).

REZULTATI

SadrZina vode kontrolirana je Perplex vagem, a raspored indikatorskim
papiri¢ima »Dysperwod« poljske proizvodnje.
Sumirani rezultati prvih 20 dana redovne proizvodnje maslaca I klase
opisanim postupkom daju ovu sliku:
proizvedeno je 8654 kg maslaca prosjetne sadrzine vode 15.8 %
(granice 15.4 i 16.3 %). Raspored vode bio je dobar.

ZAKLJUCAK

Opisani postupak predstavlja nesumnjivi napredak u odnosu na prija-
Snji nalin rada bez upotrebe vakuum-uredaja, kojim se dobivao maslac s pro-
sjetnom sadrZinom vode od oko 14%, a redovito nezadovoljavajuéim raspo-
redom vode. Medutim, kao §to sam ve¢ napomenuo ovaj se postupak ne moZe
smatrati konaZnim. Osnovna mu je mana $to dugo traje: glavno i zavrino
gnjeenje traju oko 90 minuta.

Zavrino gnjetenje moglo bi se ispustiti, kada bi se predgnjetenjem
sadrZina vode naravnala na ne$to preko 15% i kada bi taj postotak u toku
glavnog gnjelenja porastao za jednu manje-vife stalnu vrijednost.
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Drzim, da bi se pripremom vrhnja i buékanjem maslaca pod 3to sli¢ni-
Jim uvjetima moglo postiéi:

1) da kod raznih SarZa. nakon odredenog vremena predgnjefenja sadrZina

vode bude priblizno ista; i

2) da ta sadrZina poraste kod glavnog gnjefenja za priblizno istu vrijed-
nost kod svih SarZa.

To su osnovni uvjeti, ¢ijim bi se ispunjenjem vrijeme opisanog postupka
smanjilo za cca 45 minuta: otpalo bi ¢ekanje na analizu postotka vode nakon
glavnog gnjetenja, dodavanje vode, drugo naravnavanje vakuuma u buckalici
i zavrino gnjeéenje.
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vijesti

SJEDNICA UPRAVNOG ODBORA
UDRUZENJA MLJEKARSKIH RADNIKA SRH

13. IIT o.g. odrZana je sjednica Upravnog odbora UdruZenja s dnevnim
redom:
1. definiranje prijedloga za formiranje otkupnih cijena mlijeka u god.
1968.;
pretres zavrinog ratuna UdruZenja za god. 1966.;
izbor redakcionog odbora lista >MLJEKARSTVO«;
priprema za glavnu godi$nju skupétinu UdruZenja;
uclanjenje u Poslovno udruzZenje »HRANA« u Zagrebu,
razno.

o U1 00 10

Nakon d1skus1;]e po tac 1. dom]etl su ovi zakljucc1

1. predloziti »MLEKOSIMU« u Beogradu da do 1. V 1967. izradi Pra-
vilnik o plactanju mlijeka po kvaliteti, koji bi vaZio za sve mljekare;

2. u slucéaju da »MLEKOSIM« ne izradi zajedni¢ki pravilnik za sve
mljekare, UdruZenje ¢e sugerirati mljekarama da donesu svaka svoj interni
pravilnik, u kojem ¢e biti obuhvaceni i svi raniji propisi o kvaliteti;

3. da se »MLEKOSIMU« dostavi prijedlog kriterija za platanje mlijeka
po kvaliteti, koje je izradilo ovo UdruZenje

— obradun prihoda i rashoda UdruZenja jednoglasno je prihvaéen;

— izvrfena je izmjena &lanova redakcionog odbora lista »Mljekarstvo«;
O radu mljekara dosad su stigli podaci samo od 5 mljekara. Potrebno je da
sve mljekare blagovremeno dostave podatke, kako bi se isti mogli obraditi pri-
je odrZzavanja godiinje skupstine;
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