oksalne kiseline sa brojem kubnih santimetara rastvora NaOH utrodenih za
neutralizaciju oksalne kiseline. Sa nadenim faktorom mnoZimo broj utroSe-
nih kubnih santimetara natrijum hidroksida i prevodimo napravljen rastvor u
decinormalni. ‘

Spravljanje 2% alkoholnog rastvera fenolftaleing

Na analititkoj vagi odmeri se tatno 2 grama fenolftaleina i dolije u merni
balon od 100 cem 96% alkoholom. Tako se dobije 2%e-i rastvor fenolftaleina
koji sluZi kao indikator pri odredivanju kiselosti mleka po Terneru ili Sokslet
-— Henkelu.

1Z NASIH MLUEKARA

Ivan Kovaé, Klostar Podravski
Pogon Zagrebatke mljekare

KAKO SAM PASTERIZIRAO VRHNJE I PRIPREMAO
CISTU MASLACNU KULTURU ZA UPOTREBU

Kvaliteta maslaca ne moZe se posti¢i, ako vrhnje ne potjefe od zdravog
i ¢istog mlijeka. Pasterizacijom vrhnja i dodavanjem ¢&istih kultura uz odr-
Yavanje propisanih temperatura postiZemo maslac, koji se dulje ¢uva, dobre
konzistencije, a ugodnog okusa i arome.

Na &istoeu i kvalitetu kanta i ostalog posuda, koje dolazi u doticaj s vrh-
njem, obratao sam najveéu paZnju, pa sam za to kante i sve predmete, koji
dolaze u dodir s vrhnjem, temeljito oprao, i to najprije hladnom vodom, pa
vruéom otopinom sode, a zatim u toploj vodi. Ovako oprano posude stavio sam
u kupelj, u kojoj je vuda kljucala, ga bi se-steriliziralo.

Poito sam posude opraoc i slozio centrifugu, obirao sam mlijeko. Da do-
bijemo vrhnje odgovarajuée gustote, naravnao sam centrifugu i postupao tako,
da od 100 lit mlijeka prosjeéne masnoée (3,8%) dobijem 10 lit vrhnja.

Vrhnje sam pasterizirao kod temperature od 90—95°C pola sata, i to u
vodenoj kupelji u posebnim mljekarskim kantama (Alfa—Laval), koje su bile
besprijekorne i upotrebljavale se samo za to. Pasterizirano vrhnje ohladio
sam hladnom bunarskom vodom (10—13°C). Ohladeno vrhnje hermeti¢ki sam
zatvorio u kantama i pustio u bunar, da se dalje hladi. ’

Za to sam vrijeme &istio strojeve u mljekari. Nju sam raskuZio klornim
vapnom. Naroéito sam pazio na red i ¢istoéu u mljekari.

Vrhnje, koje se u bunaru hladilo, izvadio sam iz bunara i u vodenoj ku-
pelji polagano zagrijavao na 18°C i nakon toga cijepio 6%o-tnom tehni¢kom kul-
turom (prethodno sam skidao gornji sloj od 2 cm), dobro promijeSao i kod
spomenute temperature ga drzao 24 sata. Od vremena do vremena mije§ao
sam ga, da jednoliéno zrije.
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Kad je vrhnje dozrelo, — a to se vidjelo po tome, da je dovoljno gusto i
ugndnog ckusa i mirisa —, ohladio sam ga, kante hermeti¢ki zatvorio i pustio
u hunar, gdje sam ih ostavio daliniih 24 sata.

Vrhnje, koje je tako sazrelo, tre¢i dan sam bué¢kao i od njega dobivao vrlo
dobar ¢aini maslac.

Kako sam naprijed naveo, vrhnju sam dodavao &iste kulture, pa éu ukrat-
ko opisati, kako sam ih pripremao.

Ciste kulture sam veé prije rata upotrebljavao. Dobavljao sam ih iz Ko-
penhagena. U to doba mljekar je smatrao tajnom pripremu i dodavanje ¢istih
maslaénih kultura, jer se trebalo boriti s konkurencijom velikih mljekara.

Kod pripreme &istih maslaénih kultura postupao sam ovako:

04 jutarnjeg mlijeka uzimao sam 1 litru mlijeka, pasterizirao sam ga u
vodenoj kupelji pola sata kod 90—95°C. Nakon toga ohladic sam ga na 18°C
i izlio iz boéice sadrZinu &iste maslaéne kulture, dobro promije$ao i drZao kod
te temperature 24 sata, da se mlijeko potpuno zgrusa.

Sutradan uzimao sam 2 litre mlijeka, pasterizirac ga i ohladio na 18°C i
dodao 5%b0 ¢istih kultura od prvog dana, podto sam skinuo gornji sloj od 2 cm,
dobro sam sve promijefao i drZzao kod spomenute temperature 24 sata.

Treti dana sam uzeo 3 litre jutarnjeg mlijeka, pasterizirao i ohladio na
18°C i dodao matitnu kulturu razmnoZenu drugog dana, po$to sam -skinuo
gornji sloj od 2 cm, i kod navedene temperature drzao 24 sata, da se mlijeko
zgrusa, .

Od ovako razmnoZene mati¢ne kulture dobivao sam tehnitku masla¢nu
kulturu. . .

Navodim primjer, kako sam postupao, kad sam trebao 200 lit vrhnja cije-
piti tehni¢kom maslatnom kulturom. Uzeo sam kanfu od 20 lit &istog jutar-
njeg mlijeka, pasterizirao sam ga u vodenoj kupelji pola sata kod temperature
90—95°C, ohladio na 18°C i cijepio ga s 5—6%o-tnom matiénom kulturom (od
3. dana). Kod te temperature drzao sam ga 24 sata, da se grugsa. Od vremena
do vremena dobro sam ga promije§ao. Nakon toga ohladio sam ga, odnosno
premjestio na hladno mjesto s temperaturom 10—12°C. Kod te temperature
drzao sam ga do cijepljenja vrhnja. Prije dodatka tehnitke kulture skidao sam
gornji sloj vrhnja od 2 cm, a ostalo dobro promijesao.

Upotrebio sam 12 lit tehnit¢ke kulture za 200 lit vrhnja, nedto je otpalo,
Sto sam gornji sloj skidao, a ostatak mi je posluZio za pravijenje tehni¢ke kul-
ture za drugi dan.

Tehni¢ku kulturu uzgajao sam dalje 8—10 dana, a nakon toga nabavio
svjeZe €iste masla¢ne kulture, koje sam dalje razmnaZao i upotrebio, kako je
naprijed navedeno.

JEFTINO PRODAIJEM

RUCNI SEPARATOR »ALFA-LAVAL« )
kapaciteta 400 lit/h, s rezervnim dijelovima, malo rabljen, i
SIRNI KOTAO od 300 lit. s drvenom kacom, podesan za planinsku siranu.

Za sve informacije obratite se na:
Franc Hribar, mljekara Izlake, Zagorje — Slovenija.
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