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O CEMU ZAVISI SADRZINA VODE U MASLACU f KAKO
CEMO JE REGULIRATI

Sadrzina vode je jedan od vaznih sastavina maslaca. Standardni pro-
pisi razlikuju pojedine kategorije maslaca u prvom redu prema sadrzini
masti i vode. »Pravilnik o kvalitetu Zivotnih namirnica i o uslovima za nji-
hovu proizvodnju i promet« (Sl list broj 12, Beograd, 20. mart 1957.) na-
vodi tri »klase« maslaca, i to maslac »klase I«, koji moze sadrZavati naj-
viSe 16 % vode, maslac »klase II«, koji moZe sadrzavati najviSe 17 %' vode
i maslac »klase 1lI«, koji moZe sadrZavati najvi§e 20 %! vode.

Medutim, sadrZina vode ne odreduje samo kemijski sastav maslaca,
o njoj zavise fizikalna svojstva (konzistencija i struktura), dok je raspo-
red vode od posebnog znaCenja za kvalitet maslaca.

Niz faktora uvjetuje sadrzinu vode u maslacu. Te faktore mora po-
znavati majstor, koji zeli regulirati sadrzinu vode u maslacu i proizvoditi
maslac povoljne kvalitete.

Najvise mogucnosti za reguliranje sadrZine vode u maslacu daje gnje-
¢enje. Tim se postupkom mogu ispraviti mnoge pogre$ke uéinjene u toku
proizvednje, koje bi se mogle nepovoljno ofitovati u sadrzini vode, ake
nisu bile suviSe grube. Naprotiv, ako se u€ine neke pogreske u toku gnje-
tenja maslaca, one se obi¢no viSe ne mogu ispraviti, a da se pritom ne
oSteti struktura maslaca. ‘

Na sadrZinu vode u maslacu najviSe utjeCu temperature, kojima je
bila podvrgnuta sirovina u toku proizvodnje, obrade i prerade. Osnovno
je pravilo, da se vodenast maslac proizvodi od meke, a suh od tvrde mli-
jefne masti. To znadi, da ¢e maslac sadrZavati viSe vode, ako je vrhnje i
zrno maslaca bilo u toku proizvodnje maslaca podvrgnuto viSim tempera-
turama, i obratno. Ovim se tumaclenjem objasnjava i ¢&injenica, zaSto
ljetni maslac lak$e prima vodu nego zimski.

Reguliranje temperatura, kojima se podvrgava vrhnje i zrno ma-
slaca u toku proizvodnje, vrio je jako orude u rukama majstora, ko;um
on u najveéoj mjeri moZe utjecati na sadrZinu vode u maslacu.

I sadrZina masti u vrhnju utjeCe na sposobnost maslaca, da sadrzava
viSe ili manje vode. Ovaj je utjecaj zapravo indirektan, jer koliéina masti
u vrhnju odreduje brzinu metenja, a o toj brzini zavisi sadrZina vode ma-
slaca. Vrhnje, koje sadrZava premalo masti, uvjetovat ¢ée proizvodnju
maslaca s premalenom sadrZzinom vode. Metenje u ovom slu¢aju traje
dulje, a formirano je zrno kompaktno, okruglo, glatke povrSine. Ovakvo
se zrno teS§ko sakuplja i sadrzava malo vode. Vrhnje, Cija je sadrZina masti
bila suvise velika, daje maslac s veéom kolid¢inom vode, metenje je prije
zavrdeno, ali u ovom slutaju prijeti i opasnost, da ¢e maslac dobiti izgled
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masti. Kao najprikladnija sadrZina masti u vrhnju, od koga treba proiz-
‘vesti maslac s propisanom sadrZinom vode, smatra se 30—32 %.

Maslac ¢e sadrzavati to viSe vode, §to je kiselije bilo vrhnje, od koga
je proizveden. Kao normalna kiselost vrhnja, koje sadrzava 30% masti
smatra se 23—25°SH. To je kiselost vrhnja, koja odgovara kiselosti se-
ruma vrhnja 35°SH. ;

Kao normalne temperature metenja ljeti smatraju se 9—10°C, a zimi
12—13°C. ,

Veé je spomenuto, u kojoj mjeri brzina metenja utjefe na sadrzinu
vode u maslacu. Sto je metenje brZe, to ¢e viSe vode sadrzati proizvedeni
maslac i obratno.

Veli¢ina zrna maslaca odredena je sadrZinom masti u vrhnju odnosno,
brzinom metenja. Sitno zrno sadrzavat ¢e manje vode, a krupno zrno, koje
je hrapavo, pa se zato lako sakuplja, viSe vode. Krupno zrno maslaca po-
sljedica je naglog metenja vrhnja s vetom koli¢inom masti. Brzina me-
tenja ne zavisi samo o sadrzini masti u vrhnju, nego i o veli¢ini kapljica
mlije¢ne masti. Sto je promjer kapljica masti veéi, to je metenje krace, i
obrnuto.

Temperatura vode, kojom se ispire zrno maslaca takoder regulira
sadrZinu vode u maslacu. Temperatura vode za ispiranje mora uviiek biti
1—2°C niza od temperature otpuStene stepke. Ova temperatura moze biti
i niza, ako je zbog bilo kakvih razloga temperatura zrna maslaca previ-
soka, pa je treba podesiti do one, koju smatramo za normalnu. Na sadr-
zinu vode u maslacu ne utjefe samo temperatura vode za ispiranje, negd
i brzina ispiranja zrna. Sto se zrno maslaca brZze ispire, to ¢e vife vode
ostati u maslacu. Ispiremo li zrno prebrzo, ne ¢e ostati dovoljno vremena
da oteCe suviSna voda.

- Istaknuto je, da je gnjeCenje maslaca jedan od najvaznijih faktora
za reguliranje sadrzine vode u maslacu. GnjeCenje treba da osigura jedno-
litan sastav maslaca i jednoli¢an raspored vode u maslacu, pa da osigura
Zeljenu konzistenciju i strukturu maslaca. Medutim, gnjeCenje maslaca
vrlo je kompliciran posao, a nema nikakvih krutih pravila, kojih bi se
majstor mogao drZati,,da sigurno proizvede Zeljeni maslac. Majstor se kod
tog posla, uglavnom upravlja vlastitim iskustvom. i sposobnoséu da pro-
sudi pojedine faktore. Cvrstoéa zrna, u prvom redu odreduje tok gnje-
¢enja maslaca. Treba nastojati, da se ne proizvede mekan maslac, jer on
ne inoZe podnijeti toliko gnjedenja, koliko je potrebno za izradu maslaca
jednolinog sastava. Mekan maslac suviSe gnjeten lako dobiva konzisten-
ciju masti. Cvrsto zrno maslaca lakse je temeljito obraditi. a da pri tom
postupku ne strada struktura. Ne§to dulje gnjefenje &vrstog zrna maslaca
ne Ce ozbiljnije oStetiti strukturu maslaca. Ipak, uvijek treba misliti o
tome, da pretjeranc gnjecenje dovodi do mazavosti maslaca.

Pravilo je, da proizvodnju maslaca treba podesiti tako, da proizvedeni
maglac bude suh, jer se takvom maslacu moZe prilikom gnjetenja reguli-
rati sadrzina vode, koju dodajemo u potrebnoj koli¢ini. Koli¢inu vode, koju
treba dodati, lako ¢éemo izradunati s pomoéu formula. Na pr.:
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i¢ing « 1. . < teZ.
Potrebna kolifina ;q1:0na sadrzina vode — stvarna sadrzina vode .

vode ukg = 100 — stvarna sadrZina vode
(Primjer: Ako je Zeljena sadrZina vode — 15,8 %
stvarna sadrzina vode =—15%:
100 — stvarna sadrZina vode == 100 — 15=285
tezina maslaca = 500 kg

15,8 — 15 -
T ¥ 500 =4,7 kg)

Kod ovog je postupka vazno, da se $to to¢nije odredi sadrZina vode
maslaca (uzorak mora zaista biti prosjek) i da se §to to¢nije procijeni ko-
li¢ina maslaca u stapu.

Ipak, uspje$no reguliranje sadrzine vode u maslacu nije uvjetovano
samo ispravnim racunom. Taj je postupak mnogo kompliciraniji, a uspjeh
uvelike zavisi o iskustvu majstora. U svakom slu€aju vazno je, da se zrno
maslaca prilikom pranja temeljito ocijedi i da majstor ocijeni, koliko vode
treba dodati maslacu za gnjetenje. SuviSno gnjeCenje oSteéuje strukturu
maslaca, pa treba od toga zazirati.

Bez obzira na stvarnu sadrZinu vode u maslacu, nepravilan raspored
te vode moZe dovesti do netotnih zakljucaka. Vidljive kapi vode u ma-
slacu ne moraju znafiti, da maslac zaista sadrzava suviSe vode.

Na kraju treba jo§ jednom istaknuti, da je sadrZzina vede u maslacu
veoma vazna - sastavina, koja u znatnoj mjeri utjefe na kemijska i fizi-
kalna svojstva, odnosno na kvalitetu maslaca, i da je reguliranje sadrZine
vode u maslacu zahvat, kojim majstor mozZe uvelike utjecati na kvalitetu
maslaca. |
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PRAVILNO RUKOVODENJE I KONTRCLA PROIZVODNOG
PROCESA OMOGUCUJE DOBIVANJE MASLACA DOBRE
KVALITETE I SPRECAVA GUBITKE U PROIZVODNJI
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