
oksalne kiseline sa brojem kubnih s an t ime ta r a ras tvora NaOH ut rošenih za 
neutra l izaci ju oksalne kiseline. Sa n a đ e n i m fak torom množimo broj u t roše 
nih k u b n i h san t imetara natr i j u m hidroksida i p revodimo naprav l j en ras tvor u 
decinormalni . 

Spravi janje 2% alkoholnog rastvora fenolftaleina 
Na anali t ičkoj vagi odmeri se tačno 2 g r a m a fenolftaleina i dolije u mern i 

balon od 100 ccm 96'% alkoholom. Tako se dobije 2%-i ras tvor fenolftaleina 
koji služi kao indikator pr i određivanju kiselosti mleka po Te rne ru ili Sokslet 
— Henkelu . 

IZ N A Š I H M L J E K A R A 
I v a n Kovač, Kloštar Podravski 
Pogon Zagrebačke ml jekare 

K A K O SAM PASTERIZIRAO V R H N J E I P R I P R E M A O 
ČISTU MASLAČNU K U L T U R U ZA UPOTREBU 

Kval i t e t a maslaca ne može se postići, ako v r h n j e ne potječe od zdravog 
i čistog mli jeka. Paster izaci jom v rhn ja i dodavan jem čistih ku l tu r a uz odr
žavanje p rop isan ih t e m p e r a t u r a post ižemo maslac , koji se dulje čuva, dobre 
konzistencije, a ugodnog okusa i a rome. 

Na čistoću i kval i te tu kan t a i ostalog posuđa, koje dolazi u doticaj s v r h 
njem, obraćao sam najveću pažnju, pa sam za to k a n t e i sve predmete , koji 
dolaze u dodir s vrhnjem, temelj i to oprao, i to na jpr i j e h l adnom vodom, pa 
v rućom otopinom sode, a zat im u toploj vodi. Ovako oprano posuđe stavio sam 
u kupel j , u kojoj je voda ključala, cia bi se s ter i l iz iralo. 

Poš to sam posuđe oprao i složio centr i fugu, obirao sam mlijeko. Da do
bi jemo v rhn je odgovarajuće gustoće, n a r a v n a o s am centr i fugu i pos tupao tako, 
da od 100 lit mli jeka prosječne masnoće (3,8%) dobi jem 10 li t v rhnja . 

Vrhn je sam paster iz i rao kod t e m p e r a t u r e od 90—95°C pola sata, i to u 
vodenoj kupel j i u posebnim ml j eka r sk im k a n t a m a (Alfa—Laval), koje su bile 
bespr i j ekorne i upot rebl javale se samo za to. Pas te r i z i r ano v rhn je ohladio 
s am h l a d n o m buna r skom vodom (10—13°C). Ohlađeno v rhn je he rmet ičk i sam 
zatvor io u k a n t a m a i pust io u bunar , da se dal je h ladi . 

Za to sam vr i jeme čistio s t rojeve u ml jeka r i . Nju sam raskužio k lo rn im 
vapnom. Naroči to sam pazio na red i čistoću u ml jekar i . 

Vrhnje , koje se u b u n a r u hladilo, izvadio s am iz b u n a r a i u vodenoj k u 
pelj i po lagano zagri javao na 18°C i n a k o n toga cijepio 6%-tnom tehničkom ku l 
t u r o m (pre thodno sam skidao gornji sloj od 2 cm), dobro promiješao i kod 
spomenu te t e m p e r a t u r e ga držao 24 sata . Od v r e m e n a do v remena miješao 
s am ga, da jednolično zrije. 



K a d j e v rhn j e dozrelo, — a to se vidjelo po tome, da je dovoljno gusto i 
ugodnog okusa i mir i sa •—, ohladio s a m ga, kan te he rmet ičk i zatvorio i pust io 
u bunar , gdje s a m ih ostavio dal jnj ih 24 sata. 

Vrhnje, koje je tako sazrelo, treći d a n s a m bućkao i od njega dobivao vrlo 
dobar čajni maslac . 

Kako sam napr i j ed naveo, v rhn ju sam dodavao čiste ku l tu re , pa ću u k r a t 
k o opisati, k a k o s a m ih p r ip remao . 

C i s t e k u l t u r e s am već pr i je r a t a upotrebl javao. Dobavl jao sam ih iz K o 
penhagena . U to doba ml j eka r je smat rao ta jnom p r i p r e m u i dodavanje čistih 
maslačnih ku l tu ra , j e r se t reba lo bori t i s konkurenci jom velikih ml jekara . 

Kod p r i p r e m e čistih mas lačn ih ku l tu ra postupao sam ovako: 
Öd ju t a rn j eg ml i jeka uzimao sam 1 l i t ru mlijeka, pas ter iz i rao sam ga u 

vodenoj kupel j i pola sa ta kod 90—95°C. Nakon toga ohladio sam ga na 18°C 
i izlio iz bočice sadrž inu čiste mas lačne ku l tu re , dobro promiješao i držao kod 
t e t e m p e r a t u r e 24 sata, da se mli jeko potpuno zgruša. 

S u t r a d a n uz imao sam 2 l i t re mlijeka, paster iz i rao ga i ohladio n a 18°C i 
dodao 5 % čistih k u l t u r a od prvog dana, pošto sam skinuo gornj i sloj od 2 cm, 
dobro sam sve promiješao i držao kod spomenute t e m p e r a t u r e 24 sa ta . 

Treći dana s am uzeo 3 l i t re ju ta rn jeg mlijeka, pas te r iz i rao i ohladio na 
18°C i dodao m a t i č n u k u l t u r u razmnoženu drugog dana, pošto sam sk inuo 
gornj i sloj od 2 cm, i kod navedene t e m p e r a t u r e držao 24 sata, da se ml i jeko 
zgruša. 

Od ovako r azmnožene mat ične ku l t u r e dobivao sam tehn ičku mas l ačnu 
ku l tu ru . 

Navodim pr imjer , kako s am postupao, kad sam t rebao 200 lit v r h n j a cije
pi t i t ehn ičkom mas l ačnom ku l tu rom. Uzeo sam kan tu od 20 lit čistog j u t a r 
njeg mlijeka, pas te r iz i rao sam ga u vodenoj kupelj i pola s a t a kod t e m p e r a t u r e 
90—95°C, ohladio n a 18°C i cijepio ga s 5—6%-tnom ma t i čnom k u l t u r o m (od 
3. dana). Kod te t e m p e r a t u r e držao sam ga 24 sata, da se gruša . Od v r e m e n a 
do v remena dobro s am ga promiješao. Nakon toga ohladio sam ga, odnosno 
premjest io na h l adno mjesto s t e m p e r a t u r o m 10—12°C Kod te t e m p e r a t u r e 
držao sam ga do cijepljenja v rhn ja . P r i j e doda tka tehničke k u l t u r e sk idao sam 
gornj i sloj v r h n j a od 2' cm, a ostalo dobro promiješao. 

Upotrebio s a m 12 li t t ehn ičke ku l t u r e za 200 lit v rhnja , nešto j e otpalo, 
što sam gornj i sloj skidao, a os ta tak mi je poslužio za pravl jen je t e h n i č k e k u l 
t u r e za drugi dan. 

Tehn ičku k u l t u r u uzgajao sam dalje 8—10 dana, a n a k o n toga n a b a v i o 
svježe čiste mas lačne k u l t u r e , koje sam dal je razmnažao i upot reb io , k a k o j e 
napr i jed navedeno . 

JEFTINO PRODAJEM 
RUČNI SEPARATOR »ALFA-LAVAL« 

k a p a c i t e t a 400 l i t /h , s r e z e r v n i m di je lovima, ma lo r ab l j en , i 
SIRNI KOTAO od 300 l i t . s d r v e n o m kacom, p o d e s a n za p l a n i n s k u s i r a n u . 

Za sve i n f o r m a c i j e o b r a t i t e se n a : 
Franc Hribar, mljekara Izlake, Zagorje — Slovenija. 


