Frane Stros, Kranj -
,'MlJekarska skola

IZRADA MASLACA| U METALNOJ BUCKALICI

Kod klasmno’g nadina proizvodnje maslaca od kiselog vrhnja upotre-
bljavaju se jo§ svejednako buékalice s valjcima.  Donedavno bile su_bué-
kalice od specijalnog drveta ne$to naroéito, t. j. najbolje suvremene
buékalice za izradu maslaca. Danas tu buc¢kalicu ne smatramo viSe naj-
boljom i napuStamo je iz viSe razloga. Ipak kod nas te buckalice jo§ za-
sad pripadaju medu najbolje., U Sloveniji u novoj mljekari u Kocevju
imamo ve¢ jednu metalnu buckalicu »Kolding« iz Danske.

Suvremeno mhekarstvd ‘prihvaéa danas metalnu buckalicu, i to razli-
¢itog tipa, oblika i veli¢ine. Takoder u- naprednlm mlJekarsklm drzavama
proizvode maslac od kiselog vrhnja novim  usavrienim kontinuiranim
strOJevuna (Fritz i dr.). Kontinuirani na¢in proizvodnje maslaca ekono-
‘mié¢niji je, ali samo tada, ako raspolaZemo dovoljnim koli¢inama vrhnja.
Taj je stroj naime rentabllan ako na dan radi 6 do 7 sati.’

Tvornice danas 1zrad’u3u buékalice od posebnog nezardivog ¢elika,
ctpornog i prema mlije¢noj kiselini, tako da o nekoj oksidaciji nema niti
govora. Te su buékalice, kako smo veé spomenuli, razliéitog oblika i ve-
li¢ine. Svaka -tvornica izraduje svoj tip buékalice i dokazuje njezine
prednosti. Mimogred napominjem, da sam kod ocjenjivanja maslaca, iz-
radenog u tim razli¢itim buékalicama, ustanovio, da je veéina uzoraka
maslaca ocijenjena »1. klasom« bez obzira u kojoj je buékalici bio izraden.
Metalna buckalica je prakti¢nija i ima veéu prednost-od drvene:

— buckalica ima pogonsku &krinju sa 6 brzina i vakuum-napravu;

— nema.valjaka, pa se maslac gnje¢i padanjem odnosno tlatenjem.
Zs vrijeme metenja moZemo buckalicu po volji hladiti ili zagrl]avatl na-
pravama, koje su nad njom montirane;"

— buckahce se lakSe i uspjesnije &iste, a nakon toga i ster11121ra1u

- Opisat éu pripremu vrhnja i izradu maslaca od kiselog vrhnja na
danski naéin. Imao sam prilike vidjeti vife mljekarskih pogona, novih i
starih, s posebno odijeljenim prostorijama i ugradenim zrija¢ima, samao
za zrenje vrhnja, s aufomatizacijom i bez nje.

Pasterizacija i zrenje vrhnja — Vrhnje sa 30—35%0 masti (32%) pa-
steriziramo u plocastim ili- kotlastim pasterima na 93 do 95, a i na 100
do 110°C. Razlikujemo zrenje vrhnja ljeti i zimi. Ako je jodni broj mli-
jene masti iznad 35, upotrebliavaju se ljeti ove temperature: 19—16
—=8°C. Pasterizirano vrhnje hladimo u hladioniku na 19—21°C. Iz hladi~
onika tece vrthe slobadno po cijevi-u zrijad, a za to vrijeme vrhnje se
pclako mije$a mjesalicom (propelerom). Kada je polovica predvidenog
vrhnja veé¢ u zrijacu, t. i. cko 9 sati, cijepimo ga dobrom kulturom mli-
jetnokiselog vrenja 3—4% kod veé spomenute temperature. Kod te tem-
perature vrhnje zrije, postaje gusto, a nakon toga se chladi na 14—16°C.
Kod te temperature ostane 8—10 sati. Vrhnje naveée valja da ima kiselost
16-—18°SH. Ne postigne li vrhnje spomenutu kiselost, produZujemo zrenje
kod vise temperature. Dva sata prije metenja ohladimo vrhnje na tempe-.

200



ratury od 7—8° C. Pr1;|e metenja treba da je klselost vrhn}a kod 30--320/,,
masti 25-—24°SH, a.u plazml 35°SH t. j. u onom dljelu Vrhn]a bez masu

kv X100 . 23.:8 X.10 . ' T
K= o= . 2380 :68 = 35"SH u plazm1
: lOO—mv . -100—32.
(Kp = le plazme kv = kis’ vrhnja, mv = mast u vrhn]u)

Klselost u vrthu obigno udesavamo prema postotku mast1 veéi po-.
stotak masti — manJa klselost man31 postgtak masti u. vrhnju — veéa
kiselost, .

Kod mmskod zrenJa vrtha ako je. jodni. bro1 1spod 32 sluzlmo se
ovim tempera‘turama 8—19—16"C. S

Nakon pasterlzaclje naJane ohladimo vrhnje na 8° C 1 ostav1mo ga
kod te temperature najmanje 2 sata’ Zatim ga ugrijemo na.temperaturu
zrenja 19—22°C, da se zgusne. Nakon 6—8 sati ohladimo ga na. 14—16°C.
Kod te temperature ostaje .do sh]edeceg jutra. Dalje postupamo. kako je
naprijed opisano.- .

Prlprema i pun]en]e buckahce — Prl]e upotirebe buckahcu dobro -
isplahnemo. To izvodimo tako; da buékalicu okreéemo nekoliko puta
5 vodom, kO_‘]a je u njoj ]os od prijasnjeg dana. Zatim ispustimo vodu.
Ako je u njoj voda od prlJaaneg dana jog: topla ohladlmo buékalicu
hladnom’ vodom. :

Kada je voda iz buckahce 1spustena zatvorimo vrataSca buckahce
Zrija¢ i buékalicu spojimo sa’cijevlju i uklopimo vakuum-crpaljku. Ni-
kako ne smlJemo uklopiti-crpaljku prije nego ispustime Vodu Crpaljka
bez vode ne smije raditi nikada! Kad dosegnemo vakuum s podtlakom
od 4—5 m vodenog stupa (30—37,5- cm Zive), otvorimo najprije donji
ventil buckahce .a zatim takeder jo$ i kod zrijaca, da vrhn]e tece pod
utjecajem vakuuma u buckalicu. U meduvremenu pripremimo potrebnu
kolidinu Hladne vode’za isplahnjivanje zrija¢a. Cim zadnja koli¢ina vrh-
nja istede u buckalicu; isplahnemor unutrasn]os‘i: zrijata -pripremljenom -
vodem. Pritom paalmo ‘kad ‘zadnja voda tece u cijev, da zatvorirmno ventil
zrijada, a zatim jo¥ i ventil buckalice., da ne ude zrak u buckalicu. Bué-
kalicu punimo do 50“/0 n]ezma volurnena %to zavisi o postotku masti
u vrhnju. : T o

Metenje vrhnja — Cijev, kroz koju je teklo vrhnje, uklonimo, pre-.
gledamo, da li je kod buckalice sve u redu, te pustamo u pogon bucka-
licu s prvom brzinom sa cca 35 okretaja u minuti. Nakon nekoliko okre-
taja zaustavimo buékalicu'i oprezno kroz zradni ventil pustamo zrak, a
zatim ponovno pustimo buckalicuu pogon:i kroz nekoliko minuta po-
-novno pudtamo zrak. Zatim nastavljamo metenjem, dok stakalce na bué-
kalici ne bude -¢isto, Zimi. metemo prema. potrebi i- kod II. brzine,
odnosno dok se. ne izludi zrno maslaca. Zatim prijedemo na II. brzinu,
kako bismo lakse -uoéilj izludivanje i velidinu zrna. Zrno valja da bude
velidine kukuruza do malog le¥njaka. Kad je metenje zavrSeno, obi¢no za
1—11/ sata, ispustimo: stepku. Temperatura: stepke vi§a je za 2—4.ste-
pena.od vrhnja, a-isto tako je i kiselost za nekoliko stepeni SH. veca.
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, Pranje maslaca — Voda za pranje maslaca mora biti bakteriologki

i kemijski. besprijekorna. Maslac se pere obi¢no jedamput, a izuzetno
dvaput. Da stepka bolje istete, polijemo zrno maslaca po povrsini s neito
pr1prern1]ene vode. Kada voda otete, nalijemo .toliko- vode, da pokrne
povriinu maslaca. Vodu to&imo na metalnu a nikako na gumenu cijev,
. ]e1 ostavlja miris po gumi. Temperatura vode neka je ljeti 8—10° C,
a’'zimi za nekoliko stupanja visa. Vodu udesimo prema tvrdoéi rnaslaca
Naken nekoliko .okretaja s I. ili II. brzinom buékalicu zaustavimo i 1spu-
Stamo vodu sve dok ne istece.

Gn]ecenje maslaca — NajvaZniji je posao gn]ecen]e maslaca. Svrha
ie gnjeéenja, da naravnamo pravilhi postotak vede, t. j. da suvidnu vodu
uklonimo, a ostatak raspod13e11m0 -u’ maslae, tako da je prostim okom
ne' vidimo. .

_ Maslac gnje¢imo u tri faze: 1 predgmeceme 2. glavno gn]ecen]e
3 konaéno gnjecenje.

. Pogto vodu ispustimo, gnje¢imo najprije s V. i IV brzinom, kako bi
pojedina zrna sabrali; a istodobno istisnuli suvinu vodu iz maslaca. Kada
su.zrna sabrana, otvorimo donji venlil za Y5, da voda moZe otjecati. Jace
ventil ne otvaramo, jer bi se lako maslacem zaceplo Sa IV. brzinom
gnjeé¢imo -sve dotle, dok ne opazurno da voda otjece iz odtocnog ventila.
Gnjetenje neka ne traje vie od 20—25 minuta.

Kada maslac viSe ne 1spusta vodu, 'zaustavimo - buckahcu zatvorlrno

donji ventil buckalice, natinimo vakuum od 3—3% m (u zimi 4 m), te

stavlgamo gn]ecenje sa’ VL. brzinom 10 minuta, a. zatim s V. brzinom
ia minuta i jo§ 10 minuta sa IV. ili III, brzinom. Buékalicu zaustavimo,
ustanovimo kako je voda raspodijeljena, i vidljivih kapljica ne smije biti.
Potom ispitamo % vode.

Postotak vodé izraéunamo, pa ako je prenlzak ulijemo potrebnu.
kolidginu vode po povrdini maslaca i bucékalicu zatvorimo. Sada nasta-
vljamo gnjedenje pod vakuumom kao prije s III. brzinom 15 minuta,
a nekoliko minuta jos s II. brzinom, da se voda bolje raspodijeli. Zadnjih
5—10 minuta gnjedimo bez vakuuma s IV. brzinom, da skupimo sav ma-
slac u grudu. Ako se desi da maslac potne prianjati za stijenu buckalice,
prestanemo gn]emtl Vakuum smanjujemo kod zra¢nog ventila bucka-
lice. Ako maslac ima suviSe vode, na]'bolje je izvaditi ga iz buckalice i
staviti u hladn]acu Cim se dobro ohladj i stvrdne, ponovno ga stavimo
u buckalicu i dalje’ gmecnno 1er jedino tako moZemo iz njega ukloniti
suvidnu vodu.

Potrebnu kolitginu vode — da kod ispitivanja %o vode ne Cekamo,
dok se maslac ohladi — izra¢unat éemo ovako:

- U buékalici imamo 300. kg maslaca, a ustanovili smo, da rnaslac ima
15, 5%/ vode. Prvorazredni maslac smije imati do 16%o vode, dakle razlika
je 0,5%. Koli¢inu maslaca pomnoZimo s razlikom Zeljenog i ustanovlje-
nog %v-tka vode ,a rezultat razdijelimo sa 100. Na pr. 300x0,5 = 1,5 ht

100
vode.potr’ebno _]e dodatl. Racunamo, da se nesto vode zadrsi na stijenama
.bué¢kalice, pa toj koli¢ini dodamo jo§ 0,2—0,4 litre vode, dakle u nafem
primjeru t:ebalo bi dodati 1,9 lit. vode. Ovaj dodatak,.s obzirom na ve-
liginu buékalice, materijal i sl. razli¢it je, zato ga treba u svakom. po-
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gonu ustanoviti. Isto tako kod analize maslaca na % vode, — buduéi da
sMo vagali jo% topli maslac — moramo pribrojiti nekoliko desetinka po-
stotka vie nego $to smo ga na vagi stvarno oéitali. Naime, ohladeni uzo-
rak maslaca, $to smo ga ispitali na % vode, daje nam za nekoliko:dese-
tina % manji rezultat. . :

A Pum]el :
- Kada smo kod analize % vode 1spar111 vodu iz maslaca, omtah smo
na vagi 16,4%0 vode. Analizirani uzorak stavimo za 20 minuta u eksika-
-tor, da se ohlad1 Pri ponovnom vaganju procitat ‘¢emo 16% vode, a to
je potpuno pravilno. U Kranju, kad ustanovimo %o vode (omtamo), slu-
Zimo se tom brojkom, t. j. pribrojimo 0,4%. U Danskoj pribrcje Cak
0,8%. Da svaki pogon pravilno ustanovi postotak vlage, treba da prije
odredl koliko ¢e se jo§ vode pribrojiti oéitanom postotku vode. '

Temperatura zgn]ecenog maslaca obi¢no je 13—14° C. Zimi je nesto
viga. U dobro 1zgn]ecenom maslacu ne mogu se opaziti ni najmanje vo-
dene kapljice. Maslac je plast1can nije maziv i lijepo se dade oblikovati.
Postotak vode u maslacu igra znatnu ulogu, jer treba zadovoljiti propi-
gima zakona o Zivotnim namirnicama, zaht]ev1ma potrosata i napokon
zahtjevima mlgekare

- Buékalice moZemo oéistititi dVO]akO 1. na oblcan nacm 2. s pomodu:
turblne :

Obkitno ih ¢istimo ovako: Ostatke maslaca uklonimo parom, tako d..l
parnu cijev potisnemo kroz vrata buékalice i pustimo da se buckalica
ugrije toliko. da maslac lako otje¢e kroz donji ventil u posudu. Taj ras-
topljeni maslac ostavimo do idu¢eg dana u hladnja¢i. Sutradan penovno
rastopimo taj maslac i pri kraju obiranja ulijemo ga u basen s mlijekom.
pa ga ponovno oberemo. Nakon toga ulijemo 10—20% volumena bucka-’
lice vode, temperature 90—100° C, kojoj dodamo 0,2—0,5: sredstva za
ClSCGl’l]E trinatrijeva fosfa'ta (NasPO+ )i stavimo u pogon buckalicu's 1. br-
zinom kroz 5 minuta. Ispustimo vodu, isplahnemo ostatke i ponovno kao
prije ulijemo nes$to vode s temperaturom 90—100° C i stavimo u pogon
bué¢kalicu kroz 10 minuta. Istodobno u toku rada zaustavimo buckalicu,
pa igpustimo zrak. Kod vakuum-naprava pazimo, da otvorimo samo onaj
ventil, koji' je ¢&ist, a ostali treba da budu zatvoreni, ali o¢istimo i njih.

' Umijesto opisanog nadina mozemo postupati i ovako: Buékalicu is-
plahnjujemo cca 15 minuta kod I. brzine 2%o-tnom rastopinom kaustine
sode (NaOH) s temperaturom vode 60° C. Punimo 5%p volumena buéka-
lice. Nakon toga rastopinu za &i§éenje ispustimo i viSe puta buékalicu
ieplahnemo vruéom vodom. Kad natoéimo istu koli¢inu vruée vode, pa
dodamo 5% duficéne kiseline (HNOs3) i okreéemo bucékalicu cca 15 minuta,
a zatim ju vide puta dobro isplahnemo vruéom vodom. Za vrl]eme ¢isce-
nja kiselinom treba da je vakuum-ventil zatvoren :

Posto uklonimo ostatke maslaca kao kod 1. nacma zatvommo vra-
tagca buckalice i ukljuéimo turbinu. Pripremime¢ 0,5-tnu rastopinu trina-
trijeva fcsfata u tolikoj koli¢ini; koliko je potrebno da crpaljka dobro
radi, t. j. 25—50 lit. Za vrijeme kruZenja rastopine sredstva za ¢iSéenje,:
zagrijemo ju parom do 60% C. KruZenje traje 5 minuta. Nakon toga sred-
'stvo za c¢iS¢enje uklonimo i isplahnemo bucékalicu sa 50 lit. ¢iste vede
i ¢ pomeéu turbine. Nastavljamo raskuZivanje buékalice -1%/o-tnom rasto-
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pinom dusi¢ne kiseline, koju za vrijeme ‘kruZenja isto tako zagrijavamo

parom na 60° C. Kruzenje s pomocéu turbine treba opet trajati 5 minuta. .
Kad taj posao. obavimo, ispustimo rastopinu ‘iz buékalice i isplahnemo

buékalicu sa cca 50 lit. éiste vode. Napokon buékalicu raskuzimo §to vru-

¢om vodom, i to ¢ pomoéu turbine. Vakuum-ventil tada. o’tvorlmo da se

moze raskuZziti, a isto tako i vrataSeca buckalice. Pritom ne smijemo za-

boraviti, da sa sredstvima za ¢if¢enje oc¢istimo buékalicu i izvana i njenu

okolinu. Buékalice steriliziramo samo prema uputi, koja Je prllozena sva-

koj movoj buékalici.

Bez turbine raskuzujemo buckalicu i tako, da vrelu vodu’u nju uli-
jemo, nekoliko minuta okreéemo;- zatim ju zaustavimo i vodu puStamo
u njoj do -iduéeg dana, kada buckalicu _ponovno upotrebimo. RaskuZiti
mozemo i parom § pornocu ci Jev1

Ing. leola Fate]ev, Sara]evo
Republitki savez za mehamzacx)u pol]oprwrede

SIRENJE WSOK@ PASTERIZIRANOG MLIJEKA

Prikupi li se rnhjeko sa sureg podruC]a,, neophodna je pasterizacija
istoga, ne samo za konzum, nego i za prmzvodn]u kvalitetnih sireva.

Ako je kvaliteta mlijeka ‘slabija, nije dovoljno da ga. nisko pasterl—
ziramo, a kako takvo pasteriziranje duZe traje, smanjuje se i kapamtet
pogona U drugu ruku, kada se vec mh]eko pasterizira, poZeljno je, da u
grus prijede albumin-i globuhn ne. samo radi veceg rendementa, nego
1 radi dijetalnih razloga' jer albumin i globuhn sadrzavaju niz amino-
kiselina prijeko potrebnih za organlzam :

Da se albumin 1 globulin &to bolje koaguhram treba da Lempel atura
pasterizacije iznosi 80—85° C, i da traje 10—15 min.

Za regeneraciju sposobnosti- sirenja nisko pasteriziranog mlijeka kod
65" C mi smo s prili¢nim uspjehom dodavali otopine kalcijevih’ soli. No,
nakon visoke pasterizacije dodatak 1 vec1h kohcma samo ovih soli ne daje
-pozitivnih rezultata. :

Jo§ prilikom svog boravka u Buga‘rskoj god. 1957. ¢uo sarn da Bu-
garl u pasterizirano mlijeko za b11e11 sir u kriskama, osim -CaClz, dodaju
i razblaZenu solnu kiselinu. Kasnue ob]avljenl su o tome podac1 iu nji-
h0v01 struénoj literaturi: :

D3 se mh]eko d]elomlcno ne zgrusava kod dodavama koncentrirane:
solne kiseline, nju treba prethodno i razblaZiti na 60—65".T. U nestaSici
solne kiseline moZemo- upotlebltl i pasteriziranu sirutku iste kiselosti.
" Glavno je, da kiselost mlijeka neposredno pred pedsirivanje bude
24—25°T. . S ,

Potrebna koli¢ina mzblazene solne klsehne ili 51rutke odredu]e 5¢
prema Pearsonovu kvadratu-ilj formuli:
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