koji u tom dvogodiinjem radu sudjeluju, uloZit ée svoje znanje i steceno isku-
stvo i u budutem radu oko izgradnje na%e mljekarske industrije, pa stoga mi-
slim, da im treba omoguditi, kako bi se i'dalje usavriavali u svom zvanju.

Ubuduée treba rad oko izgradnje nasjh mljekara $to vi$e povezati s ra-
dom nagih struénjaka s fakulteta i drugih -zavoda. Ovdje mislim najviSe na
poljoprivredne, veterinarske, gradevinske, tehnitke fakultete i zdravstvene
zavode. Da nam oni mogu mnogo pomo¢i, pokazala je i dosadainja suradnja.
Samo zajednitkom i &vrstom suradnjom svih strudnjaka u zem131 izgradit ée
se nafa mlada i moderna mljekarska indusirija na temelju, koji je po prvi
ppta postavljen ovom akcijom.

U buduéim 8lancima prikazat éu ostali rad “oko izgradnje Centralne
gradske mljekare u Zag'ebu i rad oko izgradn]e sablrmh stanica’ za mlijeke
na terenu. M. Djogié.

' '
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UMJETNG STVARANJE AROME U MASLACU

-4 Aroma maslaca je jedan od glavnih faktora, keji bitno utjedu na ocjenu
njegove kakvote. U mljekarski razvijenim zemljama potrofad cijeni i bolje
plata maslac sa specifitcnom aromom negoli obidni maslac, jer se na aroma-
titni maslac veé pr1v1kao i zna, da se takav maslac dulje drzi od obifnog
maslaca. .

Specifitna aroma maslaca stvara se za vrijeme zrenja vrhnja, i to tako,
da naroditi mikrobi (Leuconostoc citrovorum i ‘Leuconostoc paracitrovorum)
fermentativno djeluju na mlijeni Seter. Spomenuti mikrobi u zajednici s mi~
krobima iz grupe uzroénika kiselog mlijetnog vrenja (konkretno sa Sc. cremo~
ris) fermentiraju mlijeni Seéer stvarajuéi pritom uz nazoénost mlijenih ci-
f1ata (soli limunove kiseline) mlijetnu, octenu i ugljidnu kiselinu, pa dia-
cetil. Diacetil svojom ugodnom aromom prikriva jade ili glabije izraZene osta~
le mirise u maslacu dajuéi mu pritom specifitnu aromu i jednolino speci-
fican okus.

Prije spomenuti mikrobi dodavaju se vrhnju {su'ovom ili pasteriziranom)
u obliku &istih kultura ili pak sami dospiju u vrhnje, u kojem se za vrijeme
zrenja razmnaZaju. Nedostatak zrenja sirova vrhnja je u téme, §to prijeti opa-
snost, da se takovim vrhnjem ili pak maslacom, izradenim od takova vrhnja,
-ne prenesu od Zivotinja na ljude i neke bolesti (tiberkuloza, maltefka grozni-
ca, @ groznica i t.' d.). Nadalje ima u sirovu vrhnju i mnogo drugih mikroba,
koji mogu u velikoj ¥njeri utjecati na kakvoéu maslaca i umanjiti njegovu
odr#ljivost na skladitu.;Stoga se danas radije izraduje maslac od pasterizi~.
ranog vrhnja, koje se ﬁotom cijepi odgovarajuéim kulturama i podvrgava
procesu zrenja, kako bi se postigla specifi®na aroma u maslacu.

S ekonomskog gledita glavni nedostatak postupka za stvaranja arome u
maslacu upotrebom kultura je taj, $to takav postupak produljuje prmzvodn]u
maslaca otprilike za 24 sata, a ne dovodi uvijek do zel;ena cilja t.j. ne stvara
se spec1f1<":na aroma u maslacu.
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Zato je-razumljivo, $to su strudnjaci u zemljama s razvijenim mljekar-
stvom nastojali, da zamijene mikrobiolo§ki nadin stvaranja arome u maslacu
za vrijeme zrenja vrhnja dodavanlem tvari, koje maslacu daju aromu, jedna-
ku prirodnoj.

Prvi poku51 umjetnog stvaranja arome u maslacu izvrieni su’ god 1943. u
nljekarskom laboratoriju u Stockholmu (Institut Wenner-Gren pod upravom
prof. J. Runnstréma). Aunalizirajuéi prirodnu aromu maslaca, koja je nastala
djelovanjem mikroba za vrijeme zrenja vrhnja utvrdeno je, da aromu masla-
ca izazivaju uglavnom diacetil, pa tragovi octene i mlije¢ne kiseline. U tu svr-
hu nadinili su $vedski strudnjaci 4 vrste vodene otopine spomenutih kemika-
lija, koje su potom dodavali vrhnju prije butkanja ili pak maslacu za vrijeme
gnjetenja. Jedna litra takove otopine dosta;;e da se stvori aroma u 1000 kg
maslaca.,

Ohrabreni povoljnim rezultatima Ilaboratorijskih istraZivanja spomenuti
su struénjaci izvriili pokuse u 6 miljekara, od kojih svaka proizvede na dan
500 do 2.000 kg maslaca. Kako bi objektivno ocijenili kakvoéu maslaca, kojem

-su dodali spomenute kemikalije sa svrhom, da postignu specifidnu aromu, oni
su istodobno proizveli i maslac iz vrhnja, kojem su dodali &iste kulture, i iz
vrhnja, kojem nisu dodali spomenute kulture. Poredbenim istrazivanjem svib

" triju vrsta maslaca odmah nakon njihove proizvodnje pa nakon uskladiftenja
kod 13°C kroz 2—4 sedmice i kod 2°C kroz 4—8 mjeseci, utvrdeno je, da su
okus i miris maslaca s dodanim kemikalijama bolji od okusa i mirisa ostalih
vrsta maslaca.

Danas ima u Svedskoj niz uredaja, koji proizvode aromati¢an maslac kon-
'tinuiranir'n postupkom dodavii mu prije spomenute kemikalije.

Prema postojeéim propisima u inostranstvu a i kod nas zabranjuje se, do-
davati bilo kakove kemikalije mlijeku 1 mlijednim preradevinama, pa je vie-
rojatno, da bi bilo zabranjeno dodavati i spomenute kemikalije' za proizvodnju
aromatitnog maslaca. Ipak, mljekarski struénjaci smatraju za potrebno, da
treba izuzetno dopustiti upotrebu prije spomenutih kemikalija za postizava-
nje specifitne arome u maslacu, na isti nadin, kao ¥te je puSteno dodavati
sredstva za konzerviranje voénih preradevina; vitaminiziranje mlijeka ‘sinte-
tickim vitaminima (ma pr. u S. A. D)) i t. d. Sve prije spomenute kemijske
spojeve, koji se dodavaju vrhnju ili maslacu u odredenom” omjeru, proizvode
u istim kolitinama za vrijeme zrenja vthnja i pn]e spomentti mikrobi.

Dr. Kovatevic Matija.

PODIZUCI NASE MLJEKARSTVO CUVAMO I“S‘TODOBNO 1 ZDRAVLJE
NASE DJECE! DIZEMO- STANDARD NASEG RADNOG COVIBKA, KUL-
TURNI NIVO' NASEG NARODA! EKONOMSKY SNAGU: NASE SOCIJALI-
STICKE DOMOVINE.
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