
Ponder i r an i pro-
. . sjek v remena 

Godina Miesec *r°l ISP1X- obezbojav. met. 
uzoraka р 1 а у П а 

sat i — minu t a 

1968. I 750 3 h 42 
1968. I I I 865 4 h 16 
1967. V 525 1 h 38 
1967. VII 527 50 
1967. VIII 682 52 
1967. I X 746 48 
1967. XI 439 2 h 55 
U k u p n o : 4.534 

Prednj i podaci , kao i d rug i koje bi još mogle iznijeti laborator i jske službe 
mljekara , navode na po t r ebu temelj i te revizije e lementa reduktaze kao k r i 
ter i ja u određivanju o tkupne cijene mlijeka. 
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Dipl. inž. Jelena Potkonjak, Beli Manastir 
Mljekara P I K »Belje« 

N E K I M O M E N T I K O J I UTJEČU N A KVALITETU M A S L A C A 
P R O I Z V E D E N O G U MLJEKARI PIK »BELJE« 

U B E L O M M A N A S T I R U 
Maslac u beljskoj ml jekar i proizvodi se već godinama. Zahval jujući vel i 

kom iskustvu današnj i proizvod preds tavl ja vrlo kva l i t e tan proizvod, proizve
den od pas te r iz i ranog s la tkog vrhnja, dek la r i r an kao maslac I kl . t j . čajni 
maslac, p a k o v a n u alu-foliju. 

Po organolept ičk im osobinama beljski maslac je proizvor pr i rodne , zavisno 
od godišnjeg doba, žu te ili svjetlo žute boje sa odgovarajućim sjajem, svo j 
s tvenog blagog i p r i j a tnog okusa i mirisa, homogen i maziv. Sadrž ina mast i 
u prosjeku iznosi 84°/o, a vode 14,85%. 

Na dobivanje ovako kva l i te tnog proizvoda utiče niz faktora vezanih ne 
samo za kva l i te t s i rovine već i za tehnološki proces i uslove proizvodnje m a 
slaca. Kada je u p i t an ju kva l i t e t sirovine značajno je iznijeti slijedeće: 

»Belje« kao pol jopr ivredno — industr i jski kombina t ima vlas t i te ml ječne 
f a r m e na ko j ima su zas tupl jena v isokoprodukt ivna m u z n a gr la istočno-frizi j-
ske i s imenta lske rase . Zahval ju juć i tome ml jekara se isključivo snabdjeva s i ro
v inom sa t ih f a r m i n a ko j ima se vel ika pažnja obraća i shrani i higijeni 
muznih gr la i higi jeni mužnje . Dovoz mli jeka u ml jeka ru vrš i se dva pu ta 



dnevno (ujutro i uveče) isključivo u c i s te rnama (u koj ima se mli jeko zadržava 
u toku t r anspor ta u prosjeku od 1—2 sata) o čijoj se higijeni strogo vodi 
računa, je r su vlasništvo mljekare . Obzirom da mlječne ; fa rme ne raspolažu 
s uređa j ima za hlađenje mli jeka nakon mužnje , ovi momen t i su veoma značajni 
naročito u l je tnom per iodu, je r i pored visoke t e m p e r a t u r e mlijeko u ml jekaru 
stiže sa normaln im s tepenom kiselosti i ostal im osobinama. 

Poslije zapr imanja ako se odmah ne izvrši pasterizacija, mli jeko se h ladi 
na + 4 ° C . Skladištenje mli jeka na ovoj t e m p e r a t u r i iznosi najviše 10 sati, 
što ne predstavl ja vr i jeme za koje bi, imajući u v idu higi jenske uslove p r o 
izvodnje, broj i razvi tak psihrofilnih mik roorgan izama bili znatni . 

Na ovaj način izbjegnute su razne p romjene koje b i svojim radom mogli 
izazvati psihrofilni mikroorganizmi na b je lančev inama i mas t ima mli jeka i koje 
bi mogle u t ica t i na tok separ i ranja mlijeka, za t im izradi maslaca i na njegov 
kval i te t . 

Obiranje mli jeka vrši se na 45° C. O d m a h nakon obiranja dobiveno v rhn je 
se paster iz i ra na 90—95° C. Vrhnje dobiveno na ovaj nač in je svježe, pr i ja tnog 
okusa i mir i sa s mal im brojem mikroorganizama. Naroči to je značajno napo
menu t i da su rezul tat i ispi t ivanja peroks idaze kod v r h n j a nakon pasterizaci je 
bili negat ivni , što dokazuje da je paster izaci ja ef ikasna ne samo kada su u 
pi tanju mikroorganizmi, nego i kada su u p i tan ju i njihovi fe rment i čije b i 
djelovanje u vrhnju , a zat im i u maslacu moglo izazvat i različite promjene koje 
se manifes t i ra ju kao m a n e maslaca. U z imskom per iodu ovim načinom p ro 
izvodnje v rhn ja naročito je izbjegnuto djelovanje fe rmenta lipaze koja se u 
tom per iodu javl ja kao t ipična l ipaza u ml i jeku kod s ta romuznih grla. Zahva 
ljujući tome mi nemamo vrhn je sa r azn im m a n a m a okusa i mir isa k a r a k t e 
rist ične za djelovanje lipaze (užegao mir i s i gorak okus). 

Slijedeći važni moment i za proizvodnju mas laca u beljskoj ml jekar i odno
sili bi se n a p r ip remu vrhn ja za p r e r a d u u maslac i s am način p re rade . 

Paster izaci ja v rhn ja se vrši na pločastom pas t e ru u kojem je u g r a 
đena sekcija za hlađenje v rhn ja s običnom vodom. Dal jnje h lađenje vrši se u 
zri jaču (dupl ika tom) s h lađenom vodom. Ovo h lađenje izvodi se postepeno do 
t e m p e r a t u r e 8—13° C. Postepenim h lađen jem izb jegnute su mogućnost i s tva
ran ja s i tnih kr is ta la mlječne mast i koji p r i l ikom bućkan ja daju k r t i z rnas t 
maslac, a post ignuto je s tvaranje k rupn i j i h k r i s t a la koji pr i l ikom bućkanja 
v rhn ja daju no rma lnu konzistenciju maslaca . Na kojoj će se t empe ra tu r i obavit i 
fizičko zrenje zavisi o procentu mas t i i s t epenu kiselosti vrhnja . Vrhnje 
s većim procentom mast i svoju fizičku zrelost dostiže za isto vr i jeme kao 
i v rhn je sa manj im procentom mast i samo ako ga h lad imo na nižim t e m 
p e r a t u r a m a . 

U t im moment ima je naroči to važna kiselost v r h n j a koja u naš im uslovima 
proizvodnje ne smije da p ređe 6° SH. Ako se dogodi da je procenat mast i 
veći nego obično (preko 40%) i fizičko zrenje se izvrši n a višim t e m p e r a t u r a m a 
(12—13° C) proces izdvajanja maslaca se zna tno produžava . Znatn i je produža
vanje izdvajanja maslaca usko je vezano za povećanje kiselosti v rhnja . Ovako 
proizveden maslac je m e k a n sa većim p rocen tom vode, a mlaćenica može da 
sadrži i do 2 % masti . Da do ovih pojava ne bi dolazilo strogo se vodi r ačuna 
o procentu mast i vrhnja , kiselosti v r h n j a i t e m p e r a t u r a m a n a koj ima će se 
vrši t i fizičko zrenje. 

Proizvodnja maslaca vrši se sa »Fritz« s t rojem. Pakovan je 1/4 kg i 1/8 
kg vrš i se n a s troju »Benhil«, dok se 20 g pakovan je v r š i na s t roju »Küstner«. 



Dovod v rhn ja i samo bućkanje u »Fritz« stroju je zatvoreno dok je pako
vanje otvoreno i d iskont inui rano. Ovi moment i mogu bi t i presudni kada je u 
p i tanju kva l i te ta maslaca, j e r se maslac iz z raka može zagadit i raznim 
v r s t ama mikroorgan izama koji mogu biti uzročnici brzog kvarenja maslaca. 
Da do ovoga ne bi dolazilo, svakodnevno se vrši dezinfekcija prostori ja i radnih 
površina, a posebno se svakodnevno vrši dobro čišćenje, p ran je i dezinfekcija 
s t rojeva pr i je početka r a d a i nakon završetka rada. 

Da bi u tvrd i l i kol ika je t ra jnost našeg maslaca proizvedenog pod ovako-
vim uslovima ostavil i smo ga da stoji na sobnoj t empera tu r i 30 dana. In te re 
santno je da se poslije toga v remena organoleptičke osobine maslaca nisu b i tno 
promijeni le . Boja mas laca je za jednu ni jansu postala tamni ja , a okus je i dalje 
bio blag sa izvjesnom p r i j a tnom aromom. Male promjene okusa i mir isa nakon 
čuvanja maslaca n a viš im t e m p e r a t u r a m a smat ramo sasvim normalnom po
javom, je r kod naše proizvodnje maslaca nemamo biokemijsko zrenje v rhn ja 
pa n i pojava a romat iz i ran ih tva r i u potpuno svježem maslacu. Nakon dužeg 
čuvanja pojava izvjesne p r i j a tne arome je posljedica r ada mikroorganizama 
zaostalih u maslacu. 

Obzirom da se proizvodnja maslaca vrši na »Fritz« stroju otpalo je i 
ispiranje maslaca s vodom koja u našoj ml jekar i ima visok s tepen tvrdoće i 
koja bi kao t a k v a mogla u t ica t i n a dužinu čuvanja maslaca. 

P rak t i čna i skus tva u vezi čuvanja maslaca n a duže vr i jeme naša ml jekara 
nema, j e r obim proizvodnje s j edne s t rane i pot rebe tržiš ta s d ruge s t r ane uvje
tuju veoma k r a t a k rok zadržavanja maslaca u skladištu mljekare . 
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Vijesti 
M E Đ U N A R O D N A N A G R A D A Z A S U V R E M E N U P R E H R A N U 1 9 6 9 . 

U »Villa Samt-Char les -Häl l« u Meggen-u 23. 6. 1969. uz svečanu ceremo
n i ju p r e d a n e su m e đ u n a r o d n e n a g r a d e za suvremenu p r e h r a n u dvojici Holan-
deza d r J . H. van de K a m e r i prof, d r med. H. A. Weijers iz Ut rech t -a u p r i 
sus tvu p reds jedn ika žir&a prof, d r Michel Demole-a. Oni su zajedničkim 25-
godišnjim is t raž ivačkim r a d o m uspjel i pronaći dje lotvornu terapi ju za cr i 
j evna oboljenja. 

Utemelj i te l j s p o m e n u t e n a g r a d e od 15 000 f ranaka je Cent ra ln i savez šv i 
carskih pro izvođača mli jeka. 


