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Prmc:p: suvremene tehnologtje maslaca ;
‘ i na§e maslarstvo

Proizvodnja maslaca stara je koliko i pisana historija. Maslac se spominje
u hinduskim zapisima starim oko 4000 godina, a proizvodnju maslaca je u svojim
rgdovima opisao Plinije stariji. Maslac, o kome govore najstariji zapisi, sigurno ne
bi ni pribliZzno odgovarac danasnjim standardima, a vjerojatno se d¢efée upotre-
bljavao kao mast u medicinske i kozmeticke syrhe, nego kao mast u prehrani.

Do kraja devetnaestog stoljeéa maslac se je proizvodio iskljuéive na poljo-
privrednim gospodarstvima, a industrijska je proizvodnja, koju karakterizira niz
ekonomskih i tehni¢kih prednosti, pocela oko 1880. godine, poslije otkrica sepa-
ratora i objavljivanja mikrobioloskih radova Pasteurove Skole, Nagli razvoj indu- :
strije’ maslaca u nekim zemljama Evrope vezan je za zadruzne pokrete. U Australiji, - -~

v Novom Zelandu, pa i u Sjevernoj Americi, ta se je industrija razvijala brZim tem-
pom, ali u posve drugaéijim uvjetima. U veéini evropskih zemalja gotovo je posve
nestalo proizvodnje maslaca s poljoprivrednih gospodarstava, iako ona jod i danas
predstavlja znatan cho ukupne proizvodnje u Francuskoj, nekim drugim zemljama
pa i u nasoj zemlji.
~ Zbog ' orijentacije, moie se navesti, da je 10 evropskih zemalja (Francuska,
Belg:ja, Danska, Zap. Njemacka, Irska, Nizozemska, Norveska, Svedska, Svacarska :

-Vel. Britanija) 1949—1953. godine promeéno godi¥nje  proizvodilo 980.000 tona ”
maslaca dok su Argentina, Kanada, USA, ' Juzna Afrika, Australua i Nova Zelandija
u razdoblju od 1950—1953. proizvodile godi$nje prosjetno 1,141.000 tona masldca.

Uspjeh proizvodnje maslaca ovisi: 1. o besprijekornoj kvaliteti sirovine (mlijeka,
odnosno vrhnja), 2. o moguénosti dosljednog provodenja kontrole svih pojedinosti
tehnoloskog procesa, i 3. o paZljivom pakovanju i uskladi$tenju maslaca. - \

Iako je danas praktiéki ostvariva gotovo apsolutna kontrola samog procesa
proizvodnje maslaca, proizvodnja sirovine besprijekorne kvalitete jo3 uvijek je
problem ¢ak i u zemljama s vrlo -visokim Zivotnim standardom  proizvodaca
mlijeka. . '

Opcenito se mozZe tvrditi, da na trziste dolaze dva tipa maslaca — maslac proiz-
veden iz kiselog i maslac proizveden iz slatkog vrhnja. Dok se prvi tip maslaca
odlikuje naglaSenom aromom, drugi karakterizira veca sposobnost ofuvanja kvalitéte,
zbog &éega je prikladan za dugo transportiranje i skladiStenje, naro¢ito za skladi-
itenje na niskim tembperaturama. Maslac iz kiselog vrhnja prszod1 se gotovo
iskljudlvo klasi®nim, diskontinuiranim postupkom, a maslac iz slatkog vrhnja i
razli¢itim kontinuiranim postupcima, koji su se poéeli uvoditi posljednjih decenija
ovog stoljeéa.

Ako je maslac proizveden bilo kojim od kontinuiliranih - postupaka, obi¢no
njegova trgovatka denominacija ukljuduje naziv odnosnog postupka (*New Way<«,
wFritz«, »Alfas, »Cherry-Burrell« odnpsno »Goldn Flow« ili »Creamery-Package«).
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Kontinuirani naéin proizvodnje maslaca naroéito je rasprostranjen u Novoj
Zelandiji, Australiji i Sjevernoj Americi, a posljednjih se godina svevide uvodi
i u zemlje Evrope. Prije dvije godine, postavljen je i u Jugoslaviji jedan uredaj
za kontinuiranu proizvodnju maslaca tipa Fritz, u mljekari Pol:opnvredno—mdustn]-
skog kombinata »Belje«, u Belom Manastiru.

Na osnovi radova MOHRA, KINGA, FRITZA, MULDERA i drugih, danas se
moze usvojiti teorija, da je maslac takav oblik mlije¢ne masti, u kome kontinuirana
faza takozvane slobodne i tekuée masti povezuje oiteéene i neodteéene kuglice masti
i kapljice stepke. Kapljice stepke mogu biti u manjoj ili jadoj mjeri razrijedene
vodom, kojom se ispiralo zrno maslaca.. L

U mlijeku je struktura kuglice mlije¢ne masti, u odnosu na gliceride, posve
odredena — u sréditu kuglice nalaze se .oleini, gliceridi niskog talifta i tekuéeg
oblika na normalnoj sobnoj temperaturi, a kruti se kristalizirani gliceridi viSeg
taliSta nalaze na periferiji kuglice, gdje formiraju neku vrst évrste ovojnice.

Ako se usvoji teorija ranije spomenutih istraZivada, onda se moZe tvrditi,
da se i proizvodnja maslaca, odnosno formiranje zrna maslaca, bitno sastoji u
istiskivanju (ekspulziji). slobodne, tekuée masti iz sredifta kuglica mlije¢ne masti,
¢ime se omogucuje povezivanje kapljica stepke, te cijelih i oSteéenih kuglica masti
u cjelinu, koju nazivamo maslac. Proces formiranja maslaca vrii se, dakle, u dvije
faze — fazi pribliZavanja kuglica mlijeéne masti i fazi istiskivanja slobodne masti
iz odtecenih kuglica. Druga faza ovog procesa moZe se ostvariti na dva razlidita
" nadina — hladenjem ili intenzivnim gibanjem (muékanjem). Hladenje vrhnja ne
izaziva samo Kkristalizaciju vedeg dijela glicerida niskog taliita veé i kontrakeciju
krute ovojnice, koju formiraju na sobnoj temperaturi kruti gliceridi. U odredenom
momentu kontrakcija je’ dovoljno intenzivna da izazove o3teéenje membrane i
istiskivanje slobodne masti iz sredista kuglice, Ili, jednostavnije, kontrakcija uslov-
ljava kapanje tekuéih glicerida izmedu kristaliéa krutih. Premje$tanje sloja krista-
liziranih glicerida na periferiji kuglice i otjecanje slobodne masti mogu izazvati
i udarci, kojima se podvrgavaju kuglice mlijeéne masti za vrijeme energi¢nog
muckanja vrhnja. Na osnovi te teorije, lako se zaklju¢uje, da se formiranje maslaca _
mpZe postiéi razlidéitim postupecima.

Maslac se stolje¢ima proizvodio postupkom, koji se danas smatra klasi¢nim, a
bazira na energi¢nom muckanrju ohladenog, kiselog vrhnja. Taj diskontinuirani teh-
nolodki proces jos uvijek dominira u Evropi, a uklju¢uje slijedeée postupke: obiranje
mlijeka; selekciju, desacidifikaciju, pasterizaciju i zrenje vrhnja; zatim metenje,
te pranje, gnje€enje, eventualno solenje i oblikovanje maslaca i najzad pakovanje
i uskladistenje maslaca.

U navedenom nizu postupaka, najveéu paZnju zahtijeva bloloﬁko i fizikalno
zrenje vrhnja. Zrenje vrhnja traje mnogo dulje od svih ostalih tehnologkih zahvata
i predstavlja najdelikatniju fazu u procesu proizvodnje, jer o rezultatima zrenja
vrhnja ovise aroma i konzistencija maslaca. Dok se fizikalno zrenje vrhnja kontro-
. lira reguliranjem temperature zrenja, bioloko je zrenje komplicirano pripremom
odgovarajué¢ih kultura mikroorganizama, te nastojanjem, da uvjeti za razvoj tih
mikroorganizama budu u toku zrenja najpovoljniji. U danskoj i $vedskoj struénoj
literaturi opisan je niz metoda, koje propisuju temperature, kojima se vrhnje
podvrgava u toku odredenih vremensklh razdoblja, da bi postiglo .najpovoljniju
fizikalnu strukturu.

Klasiénim postupkom, faza pribliZavanja kuglica masti postlze se najprije obi-
ranjem mlijeka i proizvodnjom vrhnja sa 30—40% masti, a zatim prilikom formi-
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ranja pjene u toku metenja. Kuglice masti na tankim stjenkama mjehuriéa pjene
medusobno se toliko pribliZe, da moZe doéi do povezivanja oSteéenih i neostecenih
kuglica, kad se oslobode tekuéi gliceridi. Ovu je pojavu odavno uo¢io RAHN.

Principi pasterizacije vrhnja ne razlikuju se od opéih principa pasterizacije,
iako nastojanje, da se sprijeéi nepoZeljno djelovanje lipaza, nameée potrebu pasteri-
zacije vrhnja na temperaturama 80—90°C, a ¢injenica, da vrhnje vrlo lako upija
nepoZeljne mirise ili se takvi mirisi razviju u vrhnju razgradnjom nekih 'tvari, koje
su u vrhnju dospjele iz krme, zahtijeva takvo hladenje vrhnja, koje ¢e omoguéiti
i uklanjanje neugodnih mirisa. U Novom Zelandu problem uklanjanja nepozeljnih
mirisa rijeSen je uvodenjem pasterizacije u uvjetima smanjenog atmosferskog tlaka.
Na principu vacuuma ,djeluju’ vakreator i volatilizator. Vakreator sastoji se iz niz
komora, kroz koje prolazi vrhnje za vrijeme pasterizacije. Na jednom se dijelu
puta vrhnje raspriuje u sitne kapljice, koje se zagrijavaju direktnim kontaktom
s parom. U tom kontaktu suviSak pare uklanja hlapive supstance, koje uvjetuju
pojavu neugodnih mirisa. Volatilizator fun}cc.ionira na principu deflegmatora.

Noviji prineip proizvodnje maslaca predstavlja uskladistenje vrhnja u zale-
denom stanju tokom duZih ili kraéih perioda. Ova metoda konzerviranja vrhnja
svakako ima, tehnolo8kih, a moZda i ekonomskih prednosti, ali se zagrijavanju vrhnja
Dr}je prerade mora posvetiti naroc¢itd paznja.

Posljednjih godina, i klasi¢an tehnoloski proces doZivljava priliéno mnogo modi-
fikacija. Mijenja se oblik stapa ili buékalice — oblik baéve su zamijenile razliéite
varijacije kocke, stoSca ili piramide. Stol za gnjefenjé maslaca istisnuli su stapovi-
gnjetadi, a ove opet stapovi, koji gnjedenje obavljaju bez ugradenih valjaka. Pranje
zrna maslaca po€inje se napustati, a vadenje maslaca iz stapa obavljaju crpke.
Drvo viSe nije jedini gradevni materijal za stapove — zamijenio ga je ¢elik, koji
ne rda.

U dvadesetom stoljeéu maslac se je pofeo proizvoditi i razli¢itim kontinuiranim
postupcima, koji baziraju bilo na principu obiranja, bilo na principu intenzivnog
gibanja vrhnja; a mogu biti sliéni i procesu proizvodnje margarina. Te metode
ukljuéuju slijedeée zahvate: obiranje mlijeka, pasterizaciju ili vakreaciju vrhnja,
sam proces proizvodnje maslaca, te njegovo pakovanje i skladistenje.

Postupcima Fritz i Senn, transformacija vrhnja ostvaruje se mehani¢ki ener-
gi¢nim gibanjem vrhnja. Postupak Senn ubrzava transformaciju dodavanjem COs
pod tlakom, ¢ime favorizira formiranje pjene. Senn postupak i nije stvarno konti-
nuiran, a najblizi je klasi®nom naéinu, jer se preraduje kiselo vrhnje, koje slijedi
normalan tok diskontinuiranog. na¢ina — metenje, pranje, gnjeenje. Taj postupak
sastoji se od niza kratkih metenja, koja traju 1—2 minute. Postupak Fritz bitno se
razlikuje od klasiénog nadina proizvodnje, jer se maslac proizvodi iz slatkog vrhnja,
a zrno se maslaca ne ispire. Zbog tih &éinjenica neobi¢no je vazno, da se odrZavanju
Cistoce uredaja posveti maksimalna paznja, jer i na]manJa kontaminacija mikroor-
ganizmima (nepozel]nlm) moze izazvati kvarenje maslaca. Karakteristika je Fritz

" maslaca gotovo savrsen raspored kapljica vode.

Postupcima Alfa, Cherry-Burrell i New Way, vrhnje se prethodno koncentrira
centrifugalnim obiranjem, dok sadrzaj masti ne dostigne 80—82%, a izmjena faza
emulzjje postize se fiziéki — hladenjem, te lakom mehani¢kom obradom. Do trans-
formacije faza dolazi u razlid¢itim stadijima postupka. Kod Gherry-Burrell postupka
za vrijeme obiranja, a kod Alfa i New Way postupka prilikom hladenja.
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Na proizvednju margariné podsjeéa Crearnery-patcka,ge:"L:u::st'm:vélkx kojim se vrhnje

‘najprije obire u toplome, zatim se u tu toplu mlijeénu mast ponovo emulgira vodena

otopina i najzad proizvod ukruti hladenjem.

Uvodenje kontinuiranog postupka proizvodnje maslaca ekonomski je opravdano
pa mjestima, gdje strojevi mogu' raditi punim kapacitetorh, a taj je priliéno velik
(400—500 kg maslaca na sat). Buduéi da se u veéini slu¢ajeva radi o proizvodnji
maslaca iz slatkog vrhnja, neobiénu paZnju treba posveéivati uklanjanju mogué-
nosti mikrobiologke kontaminacije. Nedovol;no izraZena aroma ovog tipa maslaca
moZe na nekim lokalnim t{rZidtima predstavljati teSkoce,

Kad govorimo o nasem maslarstvu, ne smijemo zaboraviti, da je u nagoj zemlji
io$ uvijek uvrijeZena proizvodnja maslaca na poljoprivtednim gospodarstvima i da
veéi dio tako proizvedenog maslaca dolazi na trZiste.

Podaci o proizvodnji maslaca u na$oj zemlji, kojima raspolaZu zavodi za stati-
stiku, nisu potpuni. Prema podacima Struénog udruZenja mljekarskih organizacija
Jugoslavije — Sekcue za Hrvatsku, 13 mljekarskih poduzeéa iz NRH proizvelo je
u razdoblju od 1952. do 1959. godine ukupno godinje: 295 (1952), 530 (1953), 1101
(1954), 1040 (1955), 997 (1956), 1341 (1957), 1189 (1958) i 950 (1959) tona maslaca. |
Od te ukupne koli¢ine, u 1958. i 1959. godini 232 tone predstavlja Fritz maslac,

O procesu proizvodnje maslaca na nasim poljoprivrednim gospodarstvima moze
se uzgred napomenuti, da on na nekim mjestima jo§ nije doZivio stadij otkriéa
separatora, niti je tradicionalan drveni stap cilindriénog oblika zamijenio stap oblika
baéve s ugradenim pokretnim lopaticama. '

O naSem maslarstvu, bilo ono zadruZno ili pojedinih poduzeéa, moZe se tvrditi,
da ono jo3 ni pribliZno nije ostvarilo tri osnovna uvjeta, bez kojih nema proizvodnje
kvalitetnog maslaca. Proizvodnja sirovine besprijekorne. kvalitete predstavlja vrlo
kompliciran i teZak problem, é¢ije je rjeSenje vezano uz opée podizanje Zivotnog
standarda proizvodada mlijeka i unapredenja tehnike proizvodnje mlijeka. Napori
nasih mljekarskih poduzeéa, da kontroliraju i potpuno ovladaju tehnoloSkim pro-
cesom na samom mjestu proizvodnje, nisu urodili s mnogo ploda, naroéitih uspjeha
nije bilo niti na podru(’.‘]u poboljSanja pakovanja i uskladlétema maslaca, a pogotovu
se malo uradilo na podrué]u borbe za popravljanje kvalitete sirovine, %

Na$a su poduzeéa do kraja 1957. godirie proizvodila iskljudivo nesoljen maslac
iz kiselog vrhnja i to klasi¢nim postupkom,

Oprema vedine maslarskih pogona je takva, da se suvremenom mogla smatrati

“samo podetkom ovog stoljeéa. Kvaliteta vode u tim pogonima nije pouzdana, a

struéno je znanje radnika nedovoljno. <

Iako je promvodnJa maslaca iz pasteriziranog vrhnja na nekim mjestima uve-
dena jo§ odavna, ipak na naSem trZiStu gotovo uopée nema maslaca izrazite arome.
Pasterizacija vrhnja vezana .je uz priliéno mnogo teSkoéa, jer éak ni neki vedi
Dogoni nemaju pastera za pasterizaciju vrhnja. _'

Prije uvodenja Fritz postupka u mljekari »Belja«, sav se maslac na podrudju
NRH pakovao ru¢no. Ni jedno poduzeée ne proizvodi maslac za skladistenje dubo-
kim hladenjem. Sav se maslac obiéno ¢éuva na temperaturi oko 0°C ili, ako se
uskladi§ti u hladnja¢dama (Zagreb, Bréko, Rijeka), na temperaturama oko —10°C.

Rezultati analiza maslaca, koji je dolazio na zagrebacko trziSte u razdoblju od
1950. do 1956. godine, pokazali su: da je kemijska kvaliteta maslaca vrlo neujedna-
¢ena, aroma nedovoljno izraZena, ostala organolepti¢ka svojstva osrednja, a sposob-
nost oduvanja kvalitete - u normalnim uvijetima ¢uvanja i uskladistenja slaba.
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Prisustvo velikog broja acidivornih, coli-aerogenes i. kazeoliti¢kih mikroorganizama
u maslacu, ukazuje na ozbiljne nedostatke i propuste u tehnoloikom procesu, kao
&to su: neispravna pasterizacija vrhnja, reinfekcija vrhnja poslije pastenzacue,
nedovoljna kontrola toka. zakiseljavanja i formiranja arome vrhnja, nedovoljno
pazl;wo gnjefenje i pranje zrna maslaca, te nedovoljno precizno g‘egnhranje sadrzaja
vode u maslacu.

- Fritz uredaj, postavljen u' Belorn Manastiru 1957. godine, proizvodi godidnje oko
jedne petine ukupne koli¢ine Inaslaca u NRH. Na osnovi malobrojnih podataka
o kvaliteti tog maslaca, moZe se zakljuéiti, da striktmo odrZavanje &istoée maslar-
skog postrojenja nije Jednostavno ¢ak ni u uvjetima, koji se u nafoj sredini mogu
smatrati idealnim. .

. NaSe je maslarstvo, s obzirom na perspektive razvoja stocarstva, doilo u tazu,
- kada je potrebno pri¢i najenergi¢nijem ostvarivanju spomenutih triju osnovnih

uvieta, bez kojih se ne moZe postiéi proizvodnja kvalitetnog maslaca, Neophodno |

“je nabavljanje odgovarajuée opreme, ¥kolovanje dovoljnog broja kvalificiranih rad-
nika i poduzimanje mjera za 'pobbljéanje kvalitete sirovine., Posljednji zadatak
iziskuje dugotrajne i kontinuirane napore, pa mu treba posvetiti naroéitu paZnju.
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