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PROIZVODNJA KISELOG VRHNJA U ZAGREBAČKOJ MLJEKARI 

Proizvodnja kiselog v rhn ja u Zagrebačkoj ml j eka r i po tpuno je izmije
nila opseg p lasmana ovog proizvoda o tkako je u njegovom tehnološkom p r o 
cesu upot reb l jena i homogenizacija. 

Tlaiko prodEvedenio vrhnjie j e veomia čvrs te i u jednačene konBistemcije, 
s ta lno j ednake arome, a i kiselost m u tokom godine vr lo ma lo var i ra . 

P roda jemo ga u s taklenim čašama zapremine 0,2 del. 
Za s a m u proizvodnju mora se upot r i j eb i t i bespr i jekorno s la tko v rhn je 

čija kiselost ne smije prelazi t i 7,4°SH. 
Takvo v rhn j e t ipiziramo n a 20% mas t i i s tav l jamo u dupl ika tor gdje ga 

pas ter iz i ramo kod t empera tu re od 70°C kroz 20 minu t a . 
Nakon toga pr is tupamo homogenizacij i s dvos tepenim homogenizatorom 

kod t laka od 160—180 atmosfera, kod čega m o r a m o pazi t i da u homogeniza-
tor n e u đ e zrak, j e r to može prouzrokova t i nagl i poras t t l aka pr i l ikom h o 
mogenizacije, a s t ime u vezi p romi jen i t će se konzistenci ja zrelog v r h n j a 
iz te proizvodnje . 

N a k o n homogenizacije ohladimo v r h n j e n a t e m p e r a t u r u od 22—24°C i 
ci jepimo s 1—3% dobre tehničke ku l tu r e . T r e b a pazi t i da k u l t u r a n i je p r e -
stara , i n a k o n toga t ako cijepljeno v r h n j e p u n i m o s t rojno u čaše koje nakon 
punjenja čepimo alumini jskim čepovima j ednako kao i jogurt , č a š e s tav
ljamo: u žičane košare nakon čega ih o tp r emamo u komoru n a zrenje. 

Vrhnje zrije kod t empe ra tu r e od 20—25°C kroz 16—18 sati . Za vr i jeme 
zrenja po t rebno je kont ro l i ra t i t e m p e r a t u r u da se v rhn j e ne ohladi, j e r će 
u t o m slučaju njegova konzistencija bi t i mekani ja , što j e nepoželjno. Bolje 
da. j e t e m p e r a t u r a oko 25°C nego da se snizi ispod 20°C, Mnogo čvršća konzi
stencija dobije se ako je t e m p e r a t u r a viša, a baš ta čvrs ta konzistencija je 
v r lo požel jna zbog potrošača, koji ug l avnom kva l i t e tu v rhn ja prosuđuje po 
konzistencij i . 

Za v r i j eme zrenja valja zazirat i od svake nepo t r ebne t rešnje čaša s 
.vrhnjem, da se ne bd odvojila s i ru tka . 

Zre lo v r h n j e mora imat i s tepen kiselost i od 26—28° SH. 
Nakon š to j e vrhnje dovoljno očvrsnulo, s tavl jamo ga u h ladnjaču da se 

ohladi, t j . da m u se prek ine zrenje. Požel jna je š to niža t e m p e r a t u r a u h l ad 
njači, k a k o bi se š to pr i je snizila ispod one zrenja . Ukol iko se hladi s po 
moću h ladnog zraka, vel ika j e razl ika k a d se h lad i s h l adn im z rakom koji ne 
struji , ili h l adn im zrakom kojeg t je ra j a k i vent i la tor . U posljednjem slu
čaju, t r eba polovicu manje v remena da se h lad i . 

Vrhnje , nakon što je ohlađeno, sposobno je za prodaju . 

Taj nač in proizvodnje usvo jen j e od I H mjeseca god. 1960, što j e v r l o 
dobro p r iml j eno od s t rane potrošača, a čiji j e sud o kval i te t i pojedinog pro~ 
izvoda n a t rž i š tu vr lo važan faktor za p roda ju tog ar t ik la . 



Da j e tome t a k o najbol je govore podaci o prodaji kiselog vrhn ja u Za
grebu god. I960., 1961. i 1962. 
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Iz graf ikona vrlo- je l ako uočljivo da je prodaja kiselog v r h n j a naglo 
porasla u p r a v o od III mjeseca 1961., kada se počelo s prodajom v r h n j a p r o 
izvedenog n a napr i j ed naveden i način i da j e prodaja u I i II m j . 1962. mnogo 
veća nego je bi la u posl jednjim mjesecima god. 1961. 

Vijest i 

»Mlekarski lüst« — gladio* mijefcairskih oirgamizacijjia Slovenijei — Lju 
bljana, dlomosi oi bcf. 4/1961. oive Slamke: 

ianž. F r a n c Kervinia: »Pult ml i jeka kod sitrojne miužnje« 
F r a n c Štrois: »Bohiinjlu j e p o t r e b n a oantaalnia mljekairiai« 
pirof. iinž. Jos ip Uiibain: »Napredak atuitoimaitizacijiei u ml jekars tvu« 
inž. Jama Prhaivc: »O prak t ično j izvedbi reidiuktazne probe« 
Uz t o donosi pireigled inioizemme ml jeka r ske s t ručne l i t e ra tu re , p r ikaz o 

značajnosti t rž iš ta s ml i j ekom i ml ječn im proizvodima u Slovenij i 1961. i 
obavijest s a s jednice U p r a v n o g oidlbotra Poslovnog zidlruižemja za mlekarsitvo 
Ljubljana.. 

Savjetovanje o problemima proizvodnje, prerade i prometa mMjehom. 
Poijiopirivreidho-šumaarsika fcorniotrai N R H ui ziajiedmici s Trgovinskom kotmoirom 
Hrvatske , Коткхгош za indiusrbrijoi, raldairstva, saioibiraćaj i građevimirsitvo: t e 
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