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Pod maslacem se podrazumeva proizvod dobiven iz mleka odvajanjem
mleéne masti i njenom daljom obradom. Sastoji se najve¢im delom iz masti
(82—84%), zatim vode (14—16%0), neSto belancevina (0,6%0) pepela (0,13%) i
ostalih organskih materija (0,7°) — uglavnom laktoze. Maslac se moZe dobiti
direktnom obradom mleka, ili prethodnim izdvajanjem pavlake i njenom da-
ljom obradom (1, 2). U industriji se isklju¢ivo primjenjuje pavlaka kao siro-
vina za izradu maslaca. Da bi se iz pavlake, koja je emulzija masti u fazi plaz-
me, dobio maslac (emulzija plazme u masti), uz izdvajanje mlacenice, prime-
njuju se dva na¢ina proizvodnje: 1) Diskontinuirani — klasi¢an naéin i 2)
Kontinuiran naéin — relativno novijeg datuma (4). Osnovni zadatak oba pos-
tupka je da izvrSe transformaciju faza tj. da od pavlake proizvedu maslac.
Oba naéina su efikasna i imaju pozitivnih i negativnih strana. Za koji postu-
pak se treba opredeliti odlu¢uje kapacitet mlekare tj. koli¢ina pavlake koju
treba preraditi.

Proces kontinuirane proizvodnje maslaca obuhvata iste elementarne ope-
racije kao i klasitno buckanje: period inverzije uz formiranje zrna maslaca i
izvodenje mlacenice, ispiranje i gnjefenje sa regulisanjem sadrzaja vlage.
Modifikacija nekog od ovih faktora kod kontinuiranog postupka se odrazava
na ceo lanac proizvodnje viSe nego u diskontinuiranoj izradi (3). Istrazivanja
i poboljSanja kontinuirane proizvodnje su u pocetku vrSena radi ustede u rad-
noj snazi, medutim sada se postiZu zavidni rezultati i u kvalitetu dobijenog
maslaca. Nasuprot tome, u klasitnom postupku veé duZe vremena nema za-
paZenijih poboljasnja.

Kao 5to je ve¢ refeno, procesi proizvodnje su sa teoretskog aspekta isti.
Razlika je u tome Sto se kod kontinuiranog postupka preobrazaj faza obavi
neuporedivo brZze nego u klasi¢noj buckalici. Zato ¢e u daljnjem izlaganju biti
pokuSano da se da uporedenje maslaca dobijenog iz ova dva postupka samo u
svetlu njihovog kvaliteta, proizvodne cene i higijene proizvodnje.

Kvalitet

— SadrZaj vazduha u kontinuirano proizvedenom maslacu je poveéan i
iznosi 3—9 ml/100 g, §to je za 1—6 ml/100 g maslaca vise nego kod klasiénog
na¢ina. Medutim, upotrebom gnjetenja pod vakuumom koli¢ina vazduha mo-
Ze da se smanji i ispod koli¢ine uobitajene za klasi¢no dobijen maslac.

— Gustina kontinuirano izradenog maslaca je niZa nego kod maslaca iz
buékalice: 0,90 prema 092.

— Boja mu je svetlija zbog vece koli¢ine vazduha.

— Sastav je homogeniji.

* Referat odrZan na XV Seminaru za mljekarsku industriju, na Tehnoloikom fakultetu
u Zagrebu 25. i 26. I 1977.
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— Konzistencija posle skladistenja je mekSa. Otpornost kontinuirano pro-
izvedenog maslaca na sefenje je sledeéa: na 15°C u proseku 85,8 g, na 18'C
43 g, a na 20°C prosek je 18,8 g. Sto se tite moguénosti obrade nakon skladis-
tenja, vriene su probe obrade i pakovanja i uvek su dobijeni odli¢ni i iden-
tiéni rezultati kao s klasiénim maslacem.

— Raspored vodene faze je u kontinuirano izradenom maslacu finiji, pa
su i delovi nemasnih materija bolje rasporedeni.

— Koli¢ina diacetila je ista ili malo povetana zbog slabijeg ispiranja u
toku proizvodnje.

— Suve materije bez masti ima vige: 1,0—1,9% u odnosu na 0,5—1,5%
kod klasiénog nacina.

— Cuvanje (skladi$tenje) je bolje nego kod klasi¢no proizvedenog ma-
slaca, ako je pH maslaca vi$i od 4,8. Maslac sa pH 4,6—4,7 se moZe ¢uvati 4—8
meseci na —10°C, kao i maslac iz klasi¢ne buckalice koji ima isti pH. Ispod
ove vrednosti pH, maslac je lofijeg kvaliteta i u njemu se moze pojaviti kiseo
i uzegli ukus.

— U nekim mlekarama, koje su presle sa klasi¢nog na kontinuirani naéin
proizvodnje, su vrSene organolepti¢ke probe ove dve vrste maslaca proizve-
denih od iste sirovine. Cak ni struénjaci nisu mogli da nadine razliku izmedu
njih. Tek ispitivanjem pod mikroskopom moZe se utvrditi razlika, jer kontinu-
irano izraden maslac ima bolji raspored vlage (3).

Cena

Od faktora koji uti¢u na proizvodnu cenu mozemo uporediti postupke iz-
rade maslaca prema randmanu, ulaganjima i troSkovima eksploatacije.

— Kako je veé¢ pomenuto, koli¢ina suve materije bez masti u kontinuira-
no proizvedenom maslacu je veéa za oko 0,5% u odnosu na klasiéno izraden
maslac, Ovo povetanje randmana se medutim umanjuje zbog vete kolié¢ine
masti koja prelazi u mlacenicu. Ako se dobitak od 5 kg suve materije po 1 toni
maslaca umanji za 4 kg masti koja ostaje u mlacenici, dobija se poveéanje rand-
mana maslaca proizvedenog kontinuiranim postupkom za 1 kg po toni. Na
veliku godiSnju proizvodnju ova u$teda moze da predstavlja znadajnu stavku.
Treba takoder imati u vidu da se mast iz mlaéenice moZe veéim delom obrati
i iskoristiti. Pored toga, pove¢anju randmana doprinosi moguénost uredne i
stalne kontrole sadrzaja vlage u maslacu na izlazu iz ma$ine, $to omoguéava
brzu intervenciju u sluc¢aju izlaska maslaca sa manjim procentom vode od do-
zvoljenog (6).

— Ulaganja u opremu za kontinuiranu proizvodnju maslaca su u proseku
niZa nego za buckalice, kada se radi o identiénom dnevnom kapacitetu. Tako
su investicije za dnevnu proizvodnju od 5 tona maslaca manje za 20—40%, kod
kontinuriane opreme. Cena kontinuirane masine od 1.000 kg/h je sli¢na ceni
uobicajene buc¢kalice od 4—6.000 1 zapremnine. Medutim, montaZa kontinui-
rane maSine je jeftinija jer za nju nisu potrebni posebni temelji. Osim toga,
ona zahteva svega 3 m® povrsine, dok je klasi¢noj potrebno 10 m?2. Visina prve
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je 1,8 m, a druge oko 3,5 m. Ovo znaci da na istu gradevinsku povrS$inu mogu
stati 3 kontinuirane masine sa tri puta veé¢im kapacitetom od klasi¢ne buc¢ka-
lice koja je uzeta za primer (6).

— Kod kontinuirane proizvodnje je potro$nja struje manja nego kod kla-
siéne izrade (po¢ev od 5 tona na dan). Izratunato je da kontinuirka kapaciteta
1—1,2 tone/h maslaca trosi 19 kW/h struje §to odgovara potrosnji klasi¢ne
buékalice zapremine 8.000 1, koja svaka 2,5—3 h daje oko 1.000 kg maslaca.
To znaéi da se za istu proizvodnju trosi 2,5—3 puta viSe energije (8).

Prednost kontinuirane proizvodnje je i u tome 5to se kod nje moze ma-
slac pakovati praktiéno odmah nakon proizvodnje, dok kod klasi¢nog nacina
pakovanje moZe uslediti tek nakon 2,5—3 h od pocetka buckanja. Radna sna-
ga moZe biti manje kvalifikovana kod kontinuirane proizvodnje jer tehnolo-
gija izrade zavisi vife od rada mafine nego znanja radnika. Kod maSine za
kontinuiranu proizvodnju i klasiéne buékalice, koje smo ranije opisali, za isti
posao radnik tro$i tri puta manje vremena kod kontinuirane masSine. USteda
je jo§ veéa ako nekoliko kontinuirki rade istovremeno (jedan radnik moZze da
nadgleda 2—3 masine), a narotito ako je primenjen konvejerski sistem za
prenos maslaca od masine do maSine za pakovanje (6). Izratunato je da pri
radu kontinuirane masine koja proizvodi 1 tonu maslaca na ¢as udteda u rad-
noj snazi iznosi 50%, dok pri proizvodnji od 5 tona na ¢as usteda raste na 90%b,
u odnosu na istu proizvodnju klasi¢nim putem (5).

Higijena

U dobro opremljenim maslarnicama, gdje je primenjena kontinuirana pro-
izvodnja, pavlaka i maslac uopste ne dolaze u dodir s rukama radnika. Pri-
premljena pavlaka stiZe cevima do kontinuirane masine, a maslac produznom
cevi ulazi u maSinu za pakovanje ili, ako ima viSe maSina za pakovanje, kon-
vejerskim sistemom odlazi do prijemnog suda svake spakerice«. Upakovani
paketié¢i se automatski mogu redati u transportne kutije, a ako se i ruéno
slaZu to nema znacaja jer je maslac zaSticen ambalaZzom.

Kod klasi¢nog buckanja radnik uglavnom vadi maslac ruéno iz buckalice
i stavlja ga u kolica ili na sto da bi §to pre oslobodio buékalicu, Odavde se ma-
slac rukama ili pomoénim priborom prenosi do masine za pakovanje, a sve to
omoguéuje infekciju.

Prednost kontinuiranog na¢ina je i moguc¢nost kruznog pranja uredaja éi-
me se osigurava higijenska ispravnost svih povrsina sa kojima pavlaka i ma-
slac dolaze u dodir i ostvaruje znatna u$teda u sredstvima za pranje. Potros-
nja deterdZenta je umanjena zato Sto se primenom CIP sistema isti rastvor
koristi vise puta, $to nije moguée primeniti kod bué¢kalica (6).

Sve pomenute praktiéne i ekonomske prednosti su dovele do toga da su ze-
mlje, veliki proizvoda¢i maslaca, postepeno povetavale proizvodnju na konti-
nuiran naé¢in. U Sovjetskom Savezu se polovina proizvodnje dobija iz konti-
nuiranih masina, dok u Francuskoj ta vrednost dostize 90%. Izuzetak ¢ine
Skandinavske zemlje u kojima je zbog zakonskih propisa (dozvoljen je sadr-
zaj od svega 1% vazduha) i izrade slanog maslaca iz jako kisele pavlake do-
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skora bilo nemoguce primeniti nov postupak. Najnovija dostignué¢a u kontinui-
ranoj proizvodnji danas omogucuju njenu primenu i u ovim zemljama (7).

Uvodenje maSina za kontinuiranu proizvodnju je u zemljama sa velikom
proizvodnjom maslaca predstavljalo odlutujué¢i faktor za koncentrisanje fa-
brika i povec¢anje tonaZe proizvoda po mlekari. Pre 15—20 godina je fabrika
koja proizvodi 10 tona maslaca na dan smatrana velikom, dok se danas njen
kapacitet ne uzima ozbiljno. Prosetna proizvodnja se sada krete od 30—40
tona/dan, a neke veée jedinice prelaze i 100 tona. Smatra se da je rentabil-
nije dopremati pavlaku iz manjih mlekara, makar i sa ve¢ih udaljenosti, u
jednu modernu maslarnicu, nego-podizati viSe preradnih kapaciteta na siro-
vinskoj bazi pavlake. Ova shvatanja su uslovila da se kapaciteti prvih maSina
povecavaju sa 400—500 kg na 5—6 tona/h, a radi se i na izradi kapaciteta od
7,5 pa i 10 tona maslaca na ¢as. Osim smanjenja troskova proizvodnje, pove-
¢éanjem kapaciteta uredaja se omogucava i primena potpune automatizacije i
kontrole proizvodnje, dok se kod manjih pogona ona ne moZe uvesti zbog vi-
soke poletne cene koStanja (7, 8).

Zakljucak

Ako bismo u zakljutku uporedili proizvodnju maslaca na klasi¢an i kon-
tinuiran nacin, mogli bi re¢i da je prednost na strani kontinuirane proizvod-
nje. Organolepti¢ki se ove dve vrste maslaca ne razlikuju, ali su struktura i
raspored vlage u kontinuirano proizvedenom maslacu bolji, tako da mu je i
trajnost produZena. Randman kod kontinuirane proizvodnje je poveéan zbog
veéeg sadrzaja suve materije bez masti i precizne kontrole sadrzaja vlage u
maslacu. Ulaganja u investicije pri uvodenju proizvodnje su daleko manja, a
u eksploataciji su troSkovi energetike, radne snage i potroSnog materijala nizi
kod kontinuirane nego kod diskontinuriane izrade maslaca. Higijena proiz-
vodnje je takoder olakSana kod kontinuiranog postupka.

Jedini nedostatak kontinuirane proizvodnje je Sto zbog velikog minimal-
nog kapaciteta (najmanje oko 400 kg/h) ona ne moZe nac¢i primenu kod mle-
kara u kojima je proizvodnja maslaca sporedna i vrsi se da bi se preradila
pavlaka dobijena standardizacijom masno¢e mleka. U ovom slu¢aju koli¢ine
pavlake su obi¢no suviSe male da bi se isplatila investiciona ulaganja.

Moze se slobodno reé¢i da ¢e kontinuirana proizvodnja maslaca nac¢i pri-
menu kod svih proizvodaca koji imaju bar 3—5 tona maslaca na dan, dok ¢e
se diskontinuirana proizvodnja zadrZati kod svih manjih proizvoda¢a maslaca.
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