
Napici — S i ru tka ima široku pr imjenu kod proizvodnje bezalkoholnih, 
a lkoholnih i gaz i ran ih nap i t aka . Proizvodi su poznat i pod razn im nazivima: 
s i ru tk in punč, ga laktonsko vino, Harma, Hal larenda, Lac t rone , Germola, Cara -
molka, Rivella, Milone, umje tno pivo, s i rutkin šerbet i dr . 

Proizvode se u p rav i lu nakon bis t renja s i rutke, t j . nakon izdvajanja 
bje lančevina. Često sadržava razne dodatke : šećer, sok od rajčice, sokove od 
grožđa i voća, boje, v i tamine , a romatske dodatke, s tabi l izatore i dr. Neka su 
od njih gaz i rana doda tkom ugljičnog dioksida, ili ovaj nas ta je u bocama ili 
l i m e n k a m a pr igodom vrenja . 

Mlječna kiselina, alkohol i ocat — Tehničku ml ječnu kisel inu 22 i 
44%- tnu proizvodi i j edna naša tvornica, upotrebl javajući s i ru tku kao sirovinu. 

Fe rmentac i jom laktoze s pomoću kvasaca može se proizvodit i et i lni a lko­
hol s r a n d m a n o m do 8 5 % u odnosu na teoretski maks imum. 

Pro izvodnja octa odvija se u pravi lu preko alkohola, ali se ml ječno-
-kisela s i ru tka ili ml ječna kiselina također upot reb l java ju u domaćins tvu 
i indust r i j i za kiseljenje kras tavaca , papr ike i dr. 

Bjelančevinama biološki obogaćeni produkti za stočnu hranu sačinjavaju 
zasebnu g rupu p r o d u k a t a fermentaci je s i rutke. Pos tupci za proizvodnju baz i ­
ra ju ug lavnom n a uzgoju bak te r i j a ili kvasaca ili obih n a s i ru tk i kao sup ­
s t ra tu , sa sv rhom da se s i ru tka obogati b je lančevinama biomase, a osiromaši 
n a ug l j ikoh idra t ima (laktoza). Mikroorganizmi, uzgojeni n a sirutki , izdvajaju 
se iz mat ične t ekuć ine centr i fugiranjem ili f i l tracijom ili se ma t i čna t ekuć ina 
zajedno s mik roo rgan izmima — termol iz i ranim ili ne — pohran ju je stoci, i l i 
evapor i ra ili suši. Najpoznat i j i proizvod ovog t ipa j e k r m n i kvasac, ali se u 
novije v r i j eme pro izvode i drugi . 

Dobivanje vitamina baz i r a n a spoznaji da se uzgojem nek ih bakter i ja , 
kvasaca i pl i jesni n a s i rutki , ova može obogatit i v i t amin ima . Dobiveni p r o ­
izvodi mogu posluži t i za l judsku i stočnu h ranu . 

S i ru tka se tehničk i i skor iš tava za dobivanje r ibof lavina (vit. B 2 ) , a r az ­
r a đ e n je i t ehnološki pos tupak za obogaćivanje s i ru tke v i t aminom B 1 2 

(ci j ankob alamin) . 
Na osnovu ovog s u m a r n o g pregleda mogućnost i iskoriš tenja s i ru tke n a ­

meće se zakl jučak da s i ru tku t r eba t r e t i r a t i kao v r i j edan nusproizvod p r e r a d e 
mlijeka, a ne kao o tpadn i proizvod p re radben ih ml jekara . 

Nikolaj V. VIČev, Sofia 
Direkci ja za mlečnu promiš lenos t 

TEHNOLOGIJA I PROIZVODNJA MASLACA 
U NARODNOJ REPUBLICI BUGARSKOJ* 

Maslac zauz ima naroč i to mjesto među proizvodima životinjskog po r i ­
jek la koji se i skor i š tava ju kao l judska h r a n a . 

DoBar okus, v isoka kalor ična vri jednost , boga ts tvo r azn im m a s n i m 
kise l inama i v i t amin ima , t e vel ika probavlj ivost razlozi su da je mas lac n e ­
zamjenlj ivi p r e h r a m b e n i p roduka t . 

* Referat održan na V seminaru za mljekarsku industriju pri Prehrambeno- tennološkom 
inst i tutu u Zagrebu (preveo M. Markeš) 



Proizvodnja maslaca u našoj zemlji poznata j e od d revn ih vremena . 
U razn im ra jon ima zemlje seoska su domaćins tva već u 16 i 17 v i jeku proizvo­
dila maslac, koji se je prodavao u Car igrad, J e d r e n e i d ruge vel ike cent re 
Otomanskog imperi ja . Maslac se je proizvodio u domaćim d rven im bućkal i -
cama od kuhanog mlijeka potkvašenog s kisel im. 

Do drugog svjetskog rata , u općem nazadovanju ml jekarske industr i je , 
najviše je nazadovalo maslars tvo. Posli je r a t a raz l ikuju se dva razvojna 
per ioda: 

a) u p r v o m periodu od 1952. do 1955. bilo je izgrađeno oko 103 ml jekar ­
skih pogona koji su proizvodili maslac, snabdjevenih j ednom do dvije d rvene 
bućkalice, sa sabi rn im rajonom koji je obuhvaćao 15—20 sela; 

b) u d rugom periodu, poslije god. 1958, otpočela je opća rekons t rukci ja 
ml jekarske indust r i je i ubrzana gradnja novih ml j eka ra s po t r ebnom opremom 
za p re radu . 

Poras t po t reba radnika i povećanje proizvodnje mli jeka izazvali su i 
usporedno povećanje proizvodnje maslaca. Dok je 1939. proizvedeno ukupno 
694 tona maslaca, u 1959. proizvodnja je iznosila 8 400 tona, a god. 1965. 
12 000 tona. U usporedbi s p rv im godinama, pe r spek t ivno 1939, opća proizvodnja 
maslaca u zemlji je porasla za 173%. 

T a k a v poras t proizvodnje omogućio je ne samo da se podmire pot rebe 
potrošača u zemlji, nego i da se zna tne količine odvoje za izvoz, koji je ras tao 
po godinama. Tako je npr . u razdoblju od 1961. do zaključno 1966. izvoz — 
u procent ima od ukupne proizvodnje — bio slijedeći: 

1961. — 16,2% 
1962. — 16,3% 
1964. — 14,7% 
1965. — 2 8 , 1 % 
1966. — 24,7% 

Općenito se može zaključit i da je količina izvezenog maslaca posljednjih go­
dina — u usporedbi s izvozom god. 1961. — povećana za 1,5 puta . 

Naš je maslac već poznat u nizu zemalja , m e đ u koj ima su Engleska, Zap. 
Njemačka, I tal i ja, 1st. Njemačka, zemlje s rednjeg is toka i dr. Da bi se dostigao 
t a k a v s tupanj razvoja bilo je po t rebno sav lada t i mnoge poteškoće s mnogo 
napora . 

Pozna to je da n a kva l i te t maslaca — kao i n a kva l i t e t svih mlječnih p r o ­
izvoda — vel ik i uticaj ima upot reb i jena s i rovina. Njen se uticaj odražava kako 
n a sas tav ml ječne masti , t ako i na okus i t r a jnos t maslaca . 

Do god, 1960. kao osnovna s i rovina za proizvodnju maslaca u našoj 
zemlji upot reb l javano je vrhnje , p ro izvedeno u koopera t ivn im i d ržavnim 
gospodars tv ima. Proizvedeno vrhn je se je pas ter iz i ra lo u separa torsk im p u n k ­
tovima na gospodarstvima, nakon čega se je prevozi lo na daljnju p r e r a d u u 
mas la r ska poduzeća j edan do dva pu t a t jedno. 

Kva l i t e t a v rhn ja je b i la kon t ro l i r ana po opće p r ihvaćen im metodama: 
sadrž ina mast i , kiselost i dr., za što je bio i z rađen i poseban s tandard . 

P r a k s a je pokazala da t akova organizaci ja o t k u p a sirovine ima niz nedo­
s ta taka , od koj ih su najvažnij i : nedovol jna t ra jnost , nepodesna ambalaža i velika 
bak te r i j a lna zagađenost . Pro izvedeni mas lac je bio ka rak t e r i z i r an lošim oku­
som, n ikakovom trajnošću i p r i sus tvom vel ikog b ro j a bakter i ja . 



Zbog svih ovih i niza d rug ih nedostataka, prešlo se je na svakodnevno 
sabiranje vrhnja , koje se je pasteriziralo u ml jekarama. Proizvedeni maslac 
je imao pri l ično dobar okus, ali mu je t ra jnost još bila daleko od poželjne. 
Razlog tome su bi l i loši san i t a rn i higijenski uvjet i kod kojih se je v rhn je p r o ­
izvodilo u gospodars tv ima. 

Sve je to uvje tovalo da se je prešlo n a sadanju e tapu u organizaciji , t j . 
na proizvodnju v r h n j a u samim poduzećima koja proizvode maslac. U ovom 
času se oko 75—80% svega maslaca proizvodi od vrhn ja dobivenog obi ranjem 
mli jeka u m l j e k a r a m a koje proizvode maslac. Kval i te ta ml i jeka i v rhnja , koje 
se sada p re rađu je u ml jekarama , najstrože se kontrol i ra kemijski i bak t e r i o ­
loški. Saglasno toj kont ro l i mli jeko ne smije imat i kiselost višu od 21° T (8,4° SH), 
t reba da ima n o r m a l n u sadrž inu mast i i da b u d e čisto, a v rhn je ne smije imat i 
kiselost višu od 19° T (7,6° SH) za p rvu kval i te tu i 22° T (8,8° SH) za d rugu 
kval i te tu . 

Usporedo s uvođen jem spomenut ih mjera za poboljšanje kval i te te s i ro­
vine, razgrađuje se i p i tan je perspekt ivne s t ruk tu re proizvodnje mas laca u 
zemlji. U usporedb i s god. 1959., god. 1965. smanjen je bro j poduzeća koja 
proizvode mas lac za 50%, a prosječna godišnja proizvodnja maslaca po podu­
zeću porasla je za oko t r i puta , kako je to vidljivo iz slijedeće tabl ice: 

Godina Broj poduzeća Prosječna godišnja proizvodnja 
za jedno poduzeće — u t o n a m a 

1959. 103 81.6 
1966. 59 202.6 
1967. 50 238.0 
1970. 40 348.0 
1975. 33 478.7 

Vidljivo je, da je osnovna tendencija, kako našeg dosadašnjeg rada , t ako 
i budućeg razvoja proizvodnje maslaca kod nas, maks imalna koncentraci ja . U 
tom pogledu mi idemo p u t e m na jnapredni j ih zemalja svijeta. 

Za sada se kod n a s mas lac proizvodi po d i skont inu i ranom pos tupku , 
uglavnom u m e t a l n i m bućkal icama, koje imaju zapreminu 4 000 i 2 000 l i ta ra . 
Imamo i j edan a p a r a t za kon t inu i rano tučenje od f irme Simon Freres , F r a n c u ­
ska. U n a r e d n i m god inama će se uvest i još dva takova apara ta . 

Naša je pol i t ika u odnosu na tehnički nivo proizvodnje maslaca, da se 
usporedo s ok rupn j ivan jem povećavaju i kapaci te t i s trojeva. O pi tanju, koji 
metod proizvodnje t r e b a b i t i osnovni u našoj proizvodnji — d iskont inu i ran i ili 
kont inui rani , t j . s is tem d ra Fr i tza — još nemamo formirano jed ins tveno s t ano ­
vište. Zasad ispi tu jemo zaht jeve kupaca i ut icaj razn ih s is tema na kva l i t e tu 
maslaca. 

U našoj se zemlj i mas lac proizvodi od kiselog vrhnja . Tehnološki proces 
proizvodnje sastoji se u sl i jedećem: 

Vrhnje koje služi za proizvodnju maslaca t r eba sadržava t i 25—28% 
mast i . Po t r ebno je spomenut i , da se je do god. 1960. u maslac p re rađ iva lo v r h n j e 
s višim procen tom mas t i — 30—35. Posljedica tako visoke sadrž ine m a s t i u 
v rhn ju bile su izraženi u l jna t i okus i neizražena a roma maslaca, t e ve l ik i 
gubici mas t i u stepci. Ovi su nedostaci u znatnoj mjer i otklonjeni p r e l a s k o m 
na nižu sadrž inu mas t i u v rhn ju . 

Vrhn je se pas te r i z i ra l je t i na 90—92° C, a zimi n a 95—97° C. K a r a k t e r i ­
stično je da se zimi, osim povišene t e m p e r a t u r e pasterizacije, p r imjenju je i tzv. 



zračenje vrhnja , koje se, još toplo, puš ta po o tvorenim se rpen t inama hladionika, 
koji ima vr lo veliku površinu. P r i tom je i spar ivanje veliko, a t ime se u znatnoj 
mjer i odstranjuje okus po krmi , koji zna tno pogoršava kval i te tu zimskog 
maslaca. 

U Evropi se pr imjenjuju 2 načina h lađenja poslije pasterizacije. Na 18° C 
za biokemijsko zrenje i nakon toga na 8° C za fizikalno zrenje, te drugi način 
— na 6° C sa svrhom da se postigne više cen ta ra za kristal izaciju mlječne mast i , 
nakon toga na 18° C i na kra ju na 14° C za zrenje. To je tzv. švedski sistem. Kod 
nas se pr imjenjuje p rv i način bez ikakovih b i tn ih promjena koje b i zavisile 
o sezoni. J ed ina je razl ika u tome, što se ljeti v rhn j e h lad i na niže t empera ­
tu r e (17—18° C), nego zimi (19—21° C). Švedski s is tem (6—18—14° C) nije kod 
nas primjenjiv, j e r je način i shrane m u z a r a specifičan i jodni bro j r i jetko pada 
ispod 34, iako je to pot rebno. 

Konzistencija zimskog maslaca se pobol jšava p r a n j e m zrna maslaca vo­
dom t e m p e r a t u r e 2—4° C. Nakon h lađenja do po t r ebne t e m p e r a t u r e v rhn je se 
cijepi čist im ku l tu rama, koje su p re thodno ak t iv iz i rane u laborator i ju ml je­
kare . K u l t u r e se daje 5—7% zavisno o godišnjoj dobi. Ljeti se upot reb l java 
manje ku l tu re , nego zimi. Kod nas su ispi t ivane čiste ku l tu re iz Istočne Nje­
mačke (Friedel), Zap. Njemačke (Probat) , Češke i dr . Najpogodnijom se je 
pokazala danska ku l tu ra iz laborator i ja Hansen . Ova daje najbolje izražen 
poželjni okus, mir is i kva l i te tu proizvedenog maslaca, te ima najstabi lni ju 
asocijaciju u naš im uslovima. 

Sastoji se od: Str . lactis, Str . cremoris , Str . c i t rovorus i Str . pa rac i t ro ­
vorus . 

Od časa kad v rhn j e u zr i jačima ima p o t r e b n u t e m p e r a t u r u zrenja, i 
cijepljeno je, počinje biokemijska faza zrenja . Ova završava obično nakon pe t 
do šest sati, kad kiselost v rhn ja poras te n a 42—44° T (16,8—17,6° SH), zavisno 
o sadržini mas t i u njemu. Nakon što je dos t ignuta p o t r e b n a kiselost, v rhn je se 
h ladi za fizikalno zrenje do 6—8° C. Ova t e m p e r a t u r a t akođer zavisi o godišnjoj 
dobi, t j . l jet i je niža, a zimi viša. Fiz ikalno zrenje t r a je 8 do 10 sati. Na kra ju 
t e faze zrenja v rhn je t r eba imat i kiselost 60—65° T (24—26° SH) ili p H 4,7—4,8. 

Sli jedi tučen je vrhnja . Količina kojom t r e b a da se pun i bućkal ica od 
4 000 ili 2 000 1 zavisi od masnoće vrhn ja . To se određuje po slijedećoj formuli : 

gdje: K = procenat od zapremine bućkal ice , M = masnoća vrhn ja u °/o. 
Obično se 4 000 l i ta rske bućkal ice p u n e s 40 000 masn ih jedinica, a 2 000 

l i ta rske s 20 000 masn ih jedinica. Normalno tuČenje t ra je 45 do 60 minu ta . 
Nastoji se dobit i z rna promjera 3—4 m m . Na taj nač in maslac dobiva izraženu 
aromu, a gubici mast i u stepci su beznačajni (0,1—0,3%). 

Poznato je da se kod p ran ja mas laca p r imjen ju ju t r i s istema: nep ran i 
maslac proizvodi se u Danskoj , napola i sp ran i u Švedskoj i nek im d rug im 
zemljama, t e potpuno isprani . Kod nas se p r an j e vrš i s dvije vode, ali je cilj 
da se to smanjuje r ad i povećanja a r o m e i r a n d m a n a . Smanj ivanju p ran j a se 
p r i s tupa pažljivo, jer to t r eba kombin i ra t i s v r lo pažl j iv im gnječenjem maslaca. 
Ljet i se p ran je vrš i h ladni jom vodom (2—3° C), a zimi topli jom (4—6° C). Na 
taj nač in dobivamo maslac no rmalne tv rdoće za gnječenje. 

Slijedeći momena t tehnološkog procesa j e gnječenje, kojemu se obraća 
vr lo ozbiljna pažnja. O n jemu zavisi p r a v i l n a i dobra raspodjela vode, i odat le 



dobra konzistencija i t ra jnos t maslaca. Kod raznih t ipova bućkal ica imamo r a ­
zličite režime gnječenja, da te u instrukci jama. Kod 4 000 l i tarskih bućkal ica 
t ipa Ki fhäuserhü t te p r av i lna raspodjela vode se postiže kod 9 okretaja, a u 
2 000 l i t a rsk im t ipa Si lkeborg kod 20 okretaja. S t im rež imima osigurava se 
sadrž ina vode tačno 16%. Gnječenje t ra je tako dugo dok se ne osuše s t i jenke 
bućkal ice i dok se mas lac ne počne malo lijepiti. Proces obično t raje oko 30—40 
minu ta . Zavr še t ak gnječenja se još tačno određuje s pomoću indikator-papir ića 
(obrađenih s bromfenolblau) . 

Gotov mas lac odlazi n a pakovanje i ekspediciju. I m a m o nekoliko načina 
pakovanja : 

a) s i tno pakovan je od 125 i 250 grama, predviđeno ug lavnom za domaće 
t rž iš te ; 

b) si tno pakovan je u kas i rane aluminijske folije s is tom težinom; 
c) pakovan je po 25 kg u kar tonske kutije, koje su namijenjene kako za 

domaće t rž iš te i dul je skladištenje, tako i za izvoz. 
Tako p r ip reml j en i maslac u ml jekarama t r anspor t i r a se kol ic ima-plat-

formama u skladiš ta za p r iv remeno čuvanje. Između razn ih poduzeća u zemlji 
i do s ta lnih baza-h ladn jača maslac se t ranspor t i ra ug lavnom s pomoću čistih 
i dezinficiranih za tvoren ih vozila. Sada je nabavl jeno nekoliko rash ladn ih 
vozila za pr i jevoz mas laca od proizvodnih poduzeća do baza-hladnjača . 

Maslac se skladiš t i kod —18 do —22° C. 

H. Savadinović i Eva Gal 
Cent ra lna mleka ra , Novi Sad 

POBOLJŠANJE MASLACA IZ KISELE PAVLAKE* 

UVOD 

P r i v r e d n a re fo rma je p r e d proizvođače maslaca postavi la u veoma oštroj 
formi dva zah teva : neodložno poboljšanje kval i te ta i t ra jnos t maslaca. Zastoj 
u prodaj i mas laca m a n j e j e pogodio one koji su mogli ponud i t i kva l i te tnu robu. 
Rad na poboljšanju kva l i t e t a maslaca počeo je u novosadskoj Centra lnoj m l e ­
ka r i već davno p r e p r i v r e d n e reforme, ali je morao bi t i ub rzan i u k r a t k o m 
roku okončan posle re forme. 

Kako pobol jšat i kva l i te t , na ovo pi tanje dobili smo odgovore us tanovl ja ­
vajući greške u našoj proizvodnji , s ravnjenjem zajedničkih rezul ta ta dosada­
šnjih i s t raž ivanja i sops tven im eksper iment ima. 

METODE ISPITIVANJA 

Kiselost pav l ake i ma je određival i smo t i t raci jom (po Soxhle t -Henkelu) . 
Masnoću p a v l a k e i mlaćen ice acidobut i rometr i jskom me todom (Gerberov p o ­
stupak), kiselost mas laca t i t rac i jom u s tepenima Ketš torfera , a količinu v lage 
u maslacu b r z o m me todom sušenja. Raspored vlage ispi t ival i smo u s t v r d n u t o m 
ohlađenom mas lacu vršeći nožem pr i t i sak na površ inu maslaca . U toku i sp i ­
t ivanja bilo je po t r ebno u t v r d i t i broj obrtaja bućkal ica u fazi bućkanja i gn je ­
čenja. Rezul ta te smo dobil i iz prošeka 5—6 meren ja zaporn im satom. 

* Referat održan na V seminaru za mljekarsku industriju pri Prehrambeno-tehnološkom 
institutu u Zagrebu. 


