
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. 



OBRADA PAVLAKE, NJEN UTICAJ NA KONZISTENCIJU MASLACA 
SPECIFIČNOSTI NAŠE P A V L A K E 

P a v l a k a se bi tno razlikuje leti i zimi. Let i ona sadrži više ži tke mlečne 
masti, stiže u naš pogon bez izrazitij ih m a n a ukusa i mirisa, ali od početka 
decembra meseca, pa sve do mar ta , odlikuje se užegl im mir isom i ukusom. Na 
osnovu organolept ičke ocene pokazuje gorak ukus . Ova m a n a potiče od fer-
menta lipaze, koja se let i javlja u manjoj količini u mleku i h lađenjem se vezuje 
za belančevinas t i deo mleka. Zimi se jav l ja kao or ig inalna l ipaza u mleku u 
većoj mer i (potiče od k rava s tar ih muzara) i h l ađen jem se pr ian ja za opnu 
mlečne mast i . Obiranjem dolazi u pav laku . Pošto imamo malo skladišnog 
mesta za pav laku , ob ire se veoma gusta pav l aka (od 40°/o do 4 5 % masti) . U 
takvoj pavlaci zimi zbog lipaze greška je veoma izražena. Zimska pav laka pored 
toga ima nizak jodni broj , te je po t rebno obradom pav lake ut icat i na pre lazak 
što većeg dela žitke mlečne mast i u tečnu fazu maslaca. Iz ovih razloga važno 
je obrat i t i pažnju na te rmoobradu pav lake . Ona ut iče na samo bućkanje , na 
kval i tet maslaca i na iskorišćenje mlečne mast i . 

Zren jem pav lake t reba stvori t i uslove za dobivanje kval i te tnog maslaca 
1 na taj nač in svesno ut icat i na konzistenci ju maslaca . 

P r v a m e r a koju smo poduzeli u z imskom periodu, bi la je povišenje t em­
pe ra tu re paster izaci je na 90°—95° C. Ove visoke t e m p e r a t u r e pasterizaci je zau­
stavile su svaku dalju akt ivnost f e rmenta l ipaze i klica. Ali, pošto do pas te r i ­
zacije, pav laka često odstoji i 6 časova na 16°—18° C, dodal i smo posle obiranja 
sirovoj pavlaci 3 % maslarske maje. Naime, ak t ivnos t l ipaze se može zaustavi t i , 
ako se kiselost pav lake poveća za 4° SH. Ovo k r a t k o predzrenje pokazalo se 
efikasno, iako gorak ukus pavlake nije sasvim nestao, već je samo ublažen. 
Ispit ivanje otklanjanja ove mane zimskog mas laca još je u toku. 

Da b i maslac imao ka rak te r kiselopavlačnog, m o r a da ime kiselost p H 
5,2—5,3. Ovu kiselost maslaca obezbeđuje m i n i m a l n a kiselost pav lake od 16° SH, 
koju ne smemo bi tno smanji t i s i sp i ranjem zrna . Naša visoko masna pav laka 
zahtevala je duže zrenje, od 24—48 časova. Bilo je važno zrenje skra t i t i jer 
dužim zren jem na višim t e m p e r a t u r a m a u n a k n a d n o inficiranoj pavlaci, opet 
dolazi do s tva ran ja gorkih mater i ja i do jačeg izražaja grešaka pavlake , koje 
su u poče tku zrenja jedva bile p r ime tne . Naši eksper iment i su pokazali da je 
po t rebno p a v l a k u posle pasterizacije ohladi t i n a 17°—18 f iC Na toj t empera tu r i 
se zaseje 8% maje, koja se sastoji iz 3/4 dela mas la r ske maje i 1/4 dela maje 
koja s tva ra mlečnu kiselinu. U toku 14—15 časova zrenja postiže se kiselost 
pav lake od 14,5°—15,3° SH. Ispit ivali smo mogućnost zrenja pavlake na 20°, 21°, 
22° i 23° C. Na povišenim t e m p e r a t u r a m a zrenja l ipazne m a n e pav lake poja­
čale su se, t e smo odustali od njihove p r imene . 

Iz sledeće tablice se vidi da s 8'°/o maje p a v l a k a koja zri na 21°C za 8,5 
časova postiže 15,6° SH. Maslac r a đ e n iz p a v l a k e koja je zorila iznad 21° C, bio 
je veoma maz ive konzistencije i g rubo-k r i s t a lne s t r u k t u r e . Opt imalna kiselost 
se imože p r e postići u pavlaci koja je man je masna . Takođe r u razređenijoj pa ­
vlaci a roma je jače izražena. Najbolji mas lac smo izradil i iz pav lake masnoće 
30—35% mast i . 

Usled k ra tko t ra jnog fizičkog zrenja (manje od 2 časa) redovno je mla -
čenica bi la masni ja (0,7—0,9%). P a v l a k a koja je ima la fizičko zrenje iznad 
2 časa dala je mlaćenicu sa 0,2—0,5% mast i . S obzirom da smo radi l i s pav lakom 
od 40—45% mas t i ovaj rezul ta t zadovoljava. 



Tab. 1 
Zrenje pavlake 

-f-a 
w _ Biološko zrenje Fizičko zrenje % mas t i ок ma­

%° ^ ° °C h °SH °C h °SH mlaćenice slaca 

43 5 18 12 8,9 10 2 10 0,7—0,9 
39 6 17 12 12,4 9 5 14,0 0,6 1,6 
40 6 18 12 — 10 3 14,5 0,6 — 
44 6 20 12 9,6 11 5 11,0 0,7 1,8 
42 6 20 14 — 10 2—3 16,8 0,6 1,6 
31 6 22 12 14,0 9 5 15,0 0,4 1,8 
41 6 22 14 12,0 9 5 13,0 0,5 1,6 
34 6 23 12 15,2 9 5 16,0 0,4 — 
35 8 17 14—15 15,2 9 2—3 16,0 0,5 1,4 
42 8 17 15 14,5 9 2 15,6 0,5—0,7 1,6 
38 8 18 14 15,3 10 2—3 16,0—16,4 0,2—0,5 1,8 
40 8 21 8,5 15,6 9 2—3 16,0 0,3—0,7 1,8 

Hladno fizičko zrenje pav lake važno je zbog formiran ja kr i s ta la mlečne 
mas t i i zbog s tva ran ja a romat sk ih mater i ja . Veoma je važan način hlađenja, 
t e m p e r a t u r a i duž ina h ladnog zrenja. Let i je poželjno brzo rash lad i t i pavlaku, 
kako bi se obezbedila što si tnija kr i s ta lna s t ruk tu ra mlečne mas t i (dobije se 
t v rđ i maslac), dok se zimi v r š i laganije hlađenje pav lake kako bi se stvorili 
veći kr is ta l i r a spoređen i daleko jedni od drugih (dobija se mekš i maslac). U 
našem pogonu pr imjen ju jemo fizičko zrenje leti na 7—9° C, zimi na 10—13° C. 
Poželjno je da za v r e m e h ladnog zrenja pavlaka poveća svoju kiselost još za 
jedan °SH, t ako da se p a v l a k a bućka sa 16 °SH, (mi smo radi l i u in te rva l ima 
od 15,5—16,4 °SH). 

BUCKANJE , RAD BUČKALICE 

Mi raspolažemo k u b u s bućkal icom od 2 000 1 zapremine i c i l indričnom 
meta lnom bućkal icom s odbojnim daskama kapaci te ta 1 200 1. Radi što boljeg 
iskorišćenja bućkal ica u n j ihovom r a d u pris tupi l i smo određivanju najpogod­
nij ih uslova bućkan ja i gnječenja. Pokazalo se, da se 4 0 % m a s n a pav laka ne 
sme suviše pun i t i no 4 0 % od zapremine bućkalice. Veće punjen je ili suviše 
ohlađena p a v l a k a produži l i su bućkanje za 1—2 sata. T e m p e r a t u r e bućkanja 
poklapaju se s t e m p e r a t u r a m a h ladnog zrenja, a to je let i 7—9° C, zimi 10—13° C. 
Tako h l adna pav laka , kisela 16° SH, masna 40%, bućkala se od 40 do 60 minu ta . 
U kubus bućkal ic i obl ikom se nadoknađu je dejstvo odbojnih dasaka, oblikom 
plaš ta se proizvodi jače u d a r n o dejstvo, usled čega se kuglice mlečne mast i 
razaraju, i spušta ju mas lačno ulje, koje vezuje i slepljuje ostale masne kr is ta le 
u maslac. Broj obr ta ja za v r e m e bućkanja je visok, 38 u minu t i , a kod ci l indrične 
bućkalice 36 u minu t i . I pored bržeg okre tanja kubus bućkal ice , bućkan je se 
obično produži lo za 10 minu ta . Verova tno da dejstvo odbojnih dasaka u cilin­
dričnoj bućkal ic i zna tno dopr inosi b r ž e m bućkanju pav lake . Čim su se kod 
kubus bućkal ice pojavi le jezgre zrna maslaca u peni, smanj i l i smo bro j obr ta ja 
n a 24 u minut i , da b i z rna mas laca lakše narasla . Ako je pav laka masni ja od 
40%, p reporuču jemo punjen je bućkal ice 3 5 % od njene zapremine . Na taj način 
je pogonski mo to r bućkal ice man je opterećen. Važno je vodi t i r ačuna o t e m p e -



r a t u r i bućkanja . Visoke t empe ra tu r e bućkan ja (14—16° C) obično su dovele do 
visokog pos to tka masti u mlaćenici (1,0—1,4%). 

OBRADA ZRNA 
U cilju dobijanja što kval i te tni jeg i t ra jn i jeg mas laca proizveli smo dve 

veličine z rna : sitno, kao pšenica i vel ičine lešnika. Kod z rna veličine lešnika 
postigli smo bolji kval i te t maslaca, kiselost i a roma b i l a j e jače izražena, mla-
ćenica se lakše odvajala. Kod sitnijeg z r n a i sp i ranjem se kiselost više smanjila, 
veoma brzo se postigla propisana vlaga u maslacu, t ako da se gnječenjem nije 
stiglo ukloni t i mu tne vodene kapi . 

Deo mlaćenice i posle ispuštanja ostaje n a površ in i zrna, te j u je po t rebno 
odstrani t i . I spi ranjem ne samo što se smanjuje suva mate r i j a maslaca već se 
z rna i rash lade . Zrno maslaca t r eba da ima odgovara juću tvrdoću, je r se samo 
može dobit i ako je zrno rashlađeno na 8—9° C leti, a zimi na 9—10° C. U post i­
zavanju ovih t empe ra tu r a gnječenja, odlučujuću u logu ima voda za ispiranje. 
Dovoljno je z rno dvaputa ispirat i . Treće ispi ranje je poželjno samo onda ako se 
s dva ispi ranja nije postigla t e m p e r a t u r a gnječenja, ili ako se želi smanjit i 
užegli ukus i mir i s zimskog maslaca. Na ime ako se i sp i ranje vrš i t v r d o m vodom, 
vodom boga tom natr i jevim i magnezi jev im solima, dolazi do neutral izaci je dela 
mlečne kiseline, do vezivanja gorkih ma te r i j a na ka t jone ovih soli. Gorke m a t e ­
rije na taj nač in gube k a r a k t e r ras tvor l j ivost i i isparl j ivosti . Znači ako m a n e 
maslaca potiču od mater i ja u vodi ras tvor l j iv ih (l ipazna mana) i ako su vezane 
za p l azmu maslaca, može se i sp i ranjem ublaži t i nj ihovo nepr i ja tno dejstvo. 

Voda za ispiranje najefikasnija je ako je r a sh lađena n a 4,5—7° C. Ako 
je voda topli ja od napred naznačene t e m p e r a t u r e , t r e b a zrno ispira t i sa zadr ­
žavanjem vode. Dovoljno je vodu od 9—10° C zadržava t i 10—15 minuta , kako 
bi zrno dobilo u čvrstoći. T reba stalno nadg leda t i vodu za ispiranje, je r je ono 
veoma važna e tapa u izradi maslaca, n jome se obezbeđuje pravi lno gnječenje 
t j . p r av i l an raspored vlage i p rocenat v lage u maslacu . U slučajevima kada 
zrno ni je dovoljno rashlađeno, maslac će se p r e izgnječiti, uključiće vel ike 
neprečišćene kaplj ice vode u svoju s t ruk tu ru , koja će se posle gnječenja lako 
otpust i t i . 

G N J E Č E N J E 
Imal i smo velike teškoće u n a r a v n a n j u 16% vlage u maslacu, sem toga 

nismo imal i n ikakva upu t s tva za r ad gnječenja n a k u b u s bućkalici . Gnječilo se 
nedovoljno dugo, u maslacu je ostajalo suviše s lobodne vlage, koja se lako 
izdvajala, a naknadno dodata voda ni je se n ikad p rav i lno rasporedila , pošto 
se na t e m p e r a t u r u i dužinu gnječenja n i je obraća la pažnja . Cilj n a m je bio da 
raspored imo v lagu u maslacu tako da ona okom n e b u d e vidljiva, i da se isključi 
mogućnos t spajanja vodenih kaplj ica t j . bak t e r i j a u maslacu. 

Uzimal i smo uzorke u r azn im fazama gnječenja, koje smo ispitivali . P r i -
met i l i smo da u početku gnječenja (prva faza) mas lac ispušta slobodnu vlagu, 
kaplj ice vode spajaju se u veće kapi . Ova faza t r a je sve dotle dok se ne s tvore 
pod dejs tvom gnječenja, izolacioni zidovi ž i tke mlečne mas t i oko kaplj ica vode. 
Za t im dolazi samo do p r iman ja i us i tn javan ja i r a spoređ ivan ja vodenih kaplj ica 
u mas lacu (druga faza gnječenja). Ako žel imo tačno n a r a v n a t i p rocena t v lage 
u maslacu, po t rebno je posle p r v e faze gnječenja ili predgnječenja u maslacu 
ispi ta t i p rocena t vlage, računsk i odredi t i kol ičinu doda te vode i dodat i je p r e 
no što počinje d ruga faza gnječenja , t j . p r a v o gnječenja. Predgnječenje smo 
izveli u l agan i jem hodu bućkal ice (3,5 obr t a j a u m i n u t i kod k u b u s bućkalice, 



i 2,5 obr ta ja u m i n u t i kod ci l indrične bućkalice s odbojnim daskama). Tako se 
maslac manje zagrejao. Ovo predgnječenje t rajalo je oko 10—15 minuta , sve 
dot le dok se z rna n isu spojila u veće komade maslaca. Tada smo zaustavi l i b u ć ­
kalicu, ispust i l i smo svu is t i snutu slobodnu vlagu, maslac smo dal i n a anal izu 
i na osnovu p r o r a č u n a dodal i po t rebnu količinu vode. Kod p roračuna dodate 
vode t reba uzet i i v lagu sa zidova bućkalice u obzir. U maslacu posle p redgn je -
čenja bilo je oko 13,8—14,5% vlage. Posle doda tka vode, produžil i smo gnječe­
nje, ali s većim b ro j em obrtaja , kod kubus bućkalice 13 obr ta ja u minut i , kod 
cil indrične bućkal ice 17 obr ta ja u minut i . S tva rno gnječenje t rajalo j e 10—20 
minuta . Maslac smo gnječili do suvih zidova bućkalica. Ove vel ike brz ine gnje­
čenja deluju in tenzivno i gnječenje do suvog postiže se brzo. Ukupno gnječenje 
t ra je 20—35 minu ta . Važna je faza s tvarnog gnječenja i ona se ne može uspešno 
izvesti ako se t e m p e r a t u r a gnječenja nije prav i lno postavi la (8—10° C). S v a k o 
t e m p e r a t u r n o ods tupanje samo je otežalo gnječenje i dalo je lošiji r a spored 
vlage. Novim nač inom gnječenja vlaga je tako dobro raspoređena u maslacu, 
da ni posle 1 časa k a d a se vrš i kristal izacija mast i , ni je otpuštala . 

U svom ispi t ivanju rukovodi l i smo se saznanjem da laganij i hod bućkal ice 
i sniženje t e m p e r a t u r e mas laca istiskuje vlagu, s tvara ju se veće kapi vode, što 
je inače p r i rodna poče tna faza gnječenja, a da veći broj obr ta ja bućkal ice i p o ­
većanje t e m p e r a t u r e mas laca usi tnjava, deli kaplj ice vode u maslacu. Si tn i je 
kaplj ice vode, uz m a n j i b ro j mikroorganizama su preduslov t ra jnog mas laca . 

P A K O V A N J E 
Posle p rvog časa gnječenja zimski maslac se brzo s tvrdne . Ako se m a ­

slac posle toga pakuje , dolazi do lomljenja stabil izovane konst rukci je maslaca . 
Zidovi mlečne mas t i oko vodenih kaplj ica nisu dovoljno elastični, ne m o g u da 
p r a t e deformaciju obl ika maslaca, oni pucaju, a vodene kaplj ice se slivaju, s je­
dinjuju i i spi ru s površ ine maslaca. Vodene kaplj ice se ponovo obogaćuju b e -
lančevinama, a ako n e m a mikroorganizama, onda nj ihovim fe rment ima. T a k a v 
maslac posle s i tnog pakovan ja ubrzo počinje da se kvar i . Znači, mas lac t r eba 
odmah p re s leđivanja pakova t i , koji je n a taj nač in u uskoj vezi s gnječenjem. 
Maslac se dobro paku je n a mašini za pakovanje maslaca, ako je t e m p e r a t u r a 
maslaca između + 4° C i + 1 4 ° C. Hladni j i maslac jako opterećuje maš inu svo­
jom tvrdoćom, dok se topli j i maslac nije mogao oblikovati u omote, U gore 
naznačenom t e m p e r a t u r n o m diapazonu na jmanj i su proizvodni gubici. 

P a k o v a n mas lac t r e b a što p r e rashladi t i u predhladnjač i n a + 5° C, a 
zat im u h ladnjač i n a 0° C. Tako rash lađen maslac može se lagerova t i mesec 
dana. Duže magac ion i ran je maslaca iziskuje t e m p e r a t u r e dubinsk ih h ladn jača . 

Z A K L J U Č A K 

U tehnologij i i z rade maslaca sve e tape r ada su važne. Nemarnos t i i g reške 
u pojedinim fazama daju mas lac sa smanjenim kval i te tom i t rajnošću. Kva l i t e t 
maslaca popravi l i smo sledećim pos tupkom: 

P a v l a k a se sepa r i r a s 3 5 % mast i . Zimi se svežoj pavlaci p r e pas ter izac i je 
dodaje 3 % mas l a r ske maje . Vrši se visoka pasterizacija pav lake na 90—95° C. 
Zasejavanje p a v l a k e kao i biološko zrenje pav lake izvodi se na 17—18° C. 
Zasejava se s 8 % maje . P a v l a k a se kiseli do 15° SH za 14—15 časova. Z a t i m se 
pav laka ohladi, le t i n a 8—9° C, zimi na 10—13° C. Hladi se do 16° SH kiselost i . 
To se postiže za 2 do 3 sata . Bućkanje se vrš i do veličine lešnika z rna mas laca . 
Zrno se ispire s dve vode, t e m p e r a t u r e 4,5—7° C. T e m p e r a t u r a z rna za v r e m e 
gnječenja j e 9° C. Gnječenje se sastoji iz predgnječenja i s tva rnog gnječenja . 



U f a z i p r e d g n j e č e n j a b u ć k a l i c a i m a m a n j i b r o j o b r t a j a , z a v r e m e s t v a r n o g 
g n j e č e n j a b u ć k a l i c a s e o k r e ć e b r ž e . P o s l e p r v e f a z e g n j e č e n j a n e o p h o d n o j e 
i s p i t a t i v l a g u m a s l a c a i r a č u n s k i o d r e d i t i k o l i č i n u d o d a t e v o d e . G n j e č i s e d o 
s u v i h z i d o v a b u ć k a l i c e . U k u p n o v r e m e g n j e č e n j a i z n o s i 20—35 m i n u t a . M a s l a c 
s e m o r a p o s l e g n j e č e n j a z a j e d a n s a t p a k o v a t i . 
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7 NAGRAĐENIH PROIZVODA NA PROLJETNOM ZV 
Pr igodom ovogodišnjeg prol je tnog m e đ u n a r o d n o g zagrebačkog velesajma 

organizira le su Savezna p r iv r edna komora , P r i v r e d n a komora SR Hrva t ske i 
Zagrebački velesajam uz s t ručnu suradn ju P reh rambeno- t ehno loškog ins t i tu ta 
u Zagrebu ocjenjivanje i nagrađ ivan je p r e h r a m b e n i h proizvoda. 

I Zagrebačka Ml jekara je ove godine za to ocjenj ivanje pr i javi la 11 svojih 
proizvoda. 

Uzorci su uzet i po p reds tavn iku P reh rambeno- t ehno loškog ins t i tu ta d i -
re tno u samoj proizvodnji i iz skladišta pogona. Uvje t da pojedini proizvod 


