Ponderirani pro-
sjek vremena

Godina Mjesec Broj ispit. obezbojav. met.
uzoraka plavila

sati — minuta
1968. I 750 3 h 42
1968. I 865 4 h 16
1967. v 525 1h 38
1967. VII 527 50
1967. VIII 682 52
1967. IX 746 48
19617, X1 439 2 h 55
Ukupno: 4.534

Prednji podaci, kao i drugi koje bi jo§ mogle iznijeti laboratorijske sluzbe
mljekara, navode na potrebu temeljite revizije elementa reduktaze kao kri-
terija u odredivanju otkupne cijene mlijeka.

Izvori:

. Sl list SFRJ br. 1 od 16. I 1969.

. Sl. list SFRJ br. 16 od 20. IV 1966.

. Sl list SFRJ br. 15 od 8. IV 1964.

Roeder G. Grundziige der Milchwirtschaft, 1954.
Pelczar M. J. i Reid D. R.,Microbiology, 1958.
Dusse J. Die Molkereizeitung, 22, 43, 1429. 1969.
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Dipl. inZ. Jelena Potkonjak, Beli Manastir
Mljekara PIK »Belje«

NEKI MOMENTI KOJI UTJECU NA KVALITETU MASLACA
PROIZVEDENOG U MLJEKARI PIK »BELJE«
U BELOM MANASTIRU*

Maslac u beljskoj mljekari proizvodi se veé godinama. Zahvaljujuéi veli-
kom iskustvu danadnji proizvod predstavlja vrlo kvalitetan proizvod, proizve-
den od pasteriziranog slatkog vrhnja, deklariran kao maslac I kl. tj. Cajni
maslac, pakovan u alu-foliju.

Po organoleptickim osobinama beljski maslac je proizvor prirodne, zavisne
od godisnjeg doba, Zute ili svjetlo Zute boje sa odgovarajuéim sjajem, svoj-
stvenog blagog i prijatnog okusa i mirisa, homogen i maziv. SadrZina masti
u prosjeku iznosi 84%, a vode 14,85%.

Na dobivanje ovako kvalitetnog proizvoda uti¢e niz faktora vezanih ne
samo za kvalitet sirovine veé i za tehnoloSki proces i uslove proizvodnje ma-
slaca. Kada je u pitanju kvalitet sirovine znacajno je iznijeti slijedece:

»Belje« kao poljoprivredno — industrijski kombinat ima vlastite mljeéne
farme na kojima su zastupljena visokoproduktivna muzna grla istoéno-frizij-
ske i simentalske rase. Zahvaljujuéi tome mljekara se isklju¢ivo snabdjeva siro-
vinom sa tih farmi na kojima se velika paZnja obraéa ishrani i higijeni
muznih grla i higijeni muZnje. Dovoz mlijeka u mljekaru vr§i se dva puta

# Referat odrZan na VII Seminaru za mljekarsku industriju Prehrambeno-tehnolo§kog
instituta i Laboratorija za tehnologiju mlijeka — Tehnolo8ki fakultet u Zagrebu — 14. II 1969.
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dnevno (ujutro i uvede) iskljudivo u cisternama (u kojima se mlijeko zadrZzava
u toku transporta u prosjeku od 1—2 sata) o &ijoj se higijeni strogo vodi
raduna, jer su vlasniftvo mljekare. Obzirom da mljedne farme ne raspolaZu
s uredajima za hladenje mlijeka fakon muZnje, ovi momenti su veoma znaéajni
naro¢ito u ljethom periodu, jer i pored visoke temperature mlijeko u mljekaru
stize sa normalnim stepenom kiselosti i ostalim osobinama.

Poslije zaprimanja ako se odmah ne izvrfi pasterizacija, mlijeko se hladi
na +4°C. Skladiftenje mlijeka na ovoj temperaturi iznosi najvife 10 sati,
$to ne predstavlja vrijeme za koje bi, imajuéi u vidu higijenske uslove pro-
izvodnje, broj i razvitak psihrofilnih mikroorganizama bili znatni.

Na ovaj naéin izbjegnute su razne promjene koje bi svojim radom mogli
izazvati psihrofilni mikroorganizmi na bjelanéevinama i mastima mlijeka i koje
bi mogle uticati na tok separiranja mlijeka, zatim izradi maslaca i na njegov
kvalitet. '

Obiranje mlijeka vrii se na 45° C. Odmah nakon obiranja dobiveno vrhnje
se pasterizira na 90—95° C. Vrhnje dobiveno na ovaj nadin je svieZe, prijatnog
okusa i mirisa s malim brojem mikroorganizama. Naroéito je znafajno napo-
menuti da su rezuliati ispitivanja peroksidaze kod vrhnja nakon pasterizacije
bili negativni, §to dokazuje da je pasterizacija efikasna ne samo kada su u
pitanju mikroorganizmi, nego i kada su u pitanju i njihovi fermenti é&ije bi
djelovanje u vrhnju, a zatim i u maslacu moglo izazvati razli¢ite promjene koje
se manifestiraju kao mane maslaca. U zimskom periodu ovim nadinom pro-
izvodnje vrhnja narotito je izbjegnuto djelovanje fermenta lipaze koja se u
tom periodu javlja kao tipi¢na lipaza u mlijeku kod staromuznih grla. Zahva-
Ijujuéi tome mi nemamo vrhnje sa raznim manama okusa i mirisa karakte-
ristiCne za djelovanje lipaze (uZegao miris i gorak okus).

Slijede¢i vaZni momenti za proizvodnju maslaca u beljskoj mljekari odno-
sili bi se na pripremu vrhnja za preradu u maslac i sam naéin prerade.

Pasterizacija vrhnja se vr8i na plofastom pasteru u kojem je ugra-
dena sekcija za hladenje vrhnja s obiénom vodom. Daljnje hladenje vrii se u
zrijatu (duplikatoru) s hladenom vodom. Ovo hladenje izvodi se postepeno do
temperature 8-—13° C. Postepenim hladenjem izbjegnute su moguénosti stva-
ranja sitnih kristala mljefne masti koji prilikom buékanja daju krt i zrnast
maslae, a postignuto je stvaranje krupnijih kristala koji prilikom buékanja
vrhnja daju normalnu konzistenciju maslaca. Na kojoj ¢e se temperaturi obaviti
fizitko zrenje =zavisi o procentu masti i stepenu kiselosti vrhnja. Vrhnje
s -vebim procentom masti svoju fizicku zrelost dostize za isto vrijeme kao
i vrhnje sa manjim procentom masti samo ako ga hladimo na niZim tem-
peraturama.

U tim momentima je narodito vaZna klselost vrhnja koja u na$im uslovima
proizvodnje ne smije da prede 6° SH. Ako se dogodi da je procenat masti
veli nego obi¢no (prekc 40%o) i fizidko zrenje se izvrdi na viSim temperaturama
(12—13° C) proces izdvajanja maslaca se znatno produZava. Znatnije produZa-
vanje izdvajanja maslaca usko je vezano za povetanje kiselosti vrhnja. Ovako
proizveden maslac je mekan sa veéim procentom vode, a mlacenica moZe da
sadrzi i do 2% masti. Da do ovih pojava ne bi dolazilo strogo se vodi rafuna
o procentu masti vrhnja, kiselosti vrhnja i temperaturama na kojima ¢e se
vriiti fizicko zrenje.

Proizvodnja maslaca vr8i se sa »Fritz« strojem. Pakovanje 1/4 kg i 1/8
kg vrii se na stroju »Benhil«, dok se 20 g pakovanje vrSi na stroju »Kiistner«.
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Dovod vrhnja i samo buékanje u »Fritz« stroju je zatvoreno dok je pako-
vanje otvoreno i diskontinuirano. Ovi momenti mogu biti presudni kada je u
pitanju kvaliteta maslaca, jer se maslac iz zraka moZe zagaditi raznim
vrstama mikroorganizama koji mogu biti uzroénici brzog kvarenja maslaca.
Da do ovoga ne bi dolazilo, svakodnevno se vrii dezinfekeija prostorija i radnih
povriina, a posebno se svakodnevno vrdi dobro &ii¢enje, pranje i dezinfekcija
strojeva prije poCetka rada i nakon zavrSetka rada.

Da bi utvrdili kolika je trajnost nafeg maslaca proizvedenog pod ovako-
vim uslovima ostavili smo ga da stoji na sobnoj temperaturi 30 dana. Intere-
santno je da se poslije toga vremena organoleptitke osobine maslaca nisu bitno
promijenile. Boja maslaca je za jednu nijansu postala tamnija, a okus je i dalje
bio blag sa izvjesnom prijatnom aromom. Male promjene okusa i mirisa nhakon
¢uvanja maslaca na viSim temperaturama smatramo sasvim normalnom po-
javom, jer kod naSe proizvodnje maslaca nemamo biokemijsko zrenje vrhnja
pa ni pojava aromatiziranih tvari u potpuno svjeZem maslacu. Nakon duZeg
¢éuvanja pojava izvjesne prijatne arome je posljedica rada mikroorganizama
zaostalih u maslacu. '

Obzirom da se proizvodnja maslaca vr§i na »Fritz« stroju otpalo je i
ispiranje maslaca s vodom koja u naSoj mljekari ima visok stepen tvrdote i
koja bi kao takva mogla uticati na duZinu ¢uvanja maslaca.

Prakti¢na iskustva u vezi ¢uvanja maslaca na duZe vrijeme nafa mljekara
nema, jer obim proizvodnje s jedne strane i potrebe trZista s druge strane uvje-
tuju veoma kratak rok zadrZavanja maslaca u skladi§tu mljekare.
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Vijesti
MEDUNARODNA NAGRADA ZA SUVREMENU PREHRANU 1969.

U »Villa Saint-Charles-Hall« u Meggen-u 23. 6. 1969. uz svedanu ceremo-
niju predane su medunarodne nagrade za suvremenu prehranu dvojici Holan-
deza dr J. H. van de Kamer i prof. dr med. H. A. Weijers iz Utrecht-a u pri-
sustvu predsjednika Ziria prof. dr Michel Demole-a. Oni su zajednitkim 25-
godiinjim istraZivatkim radom uspjeli pronaéi djelotvornu terapiju za cri-
jevna oboljenja.

Utemeljitelj spomenute nagrade od 15 000 franaka je Centralni savez &vi-
carskih proizvodata mlijeka. :
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