
S pomoću ove metode se na brz i j ednos tavan način dolazi do p o d a t a k a 
koji omogućavaju da se veoma precizno us tanov i .ko l iko će se sira dobi t i od 
pr ipreml jenog m l e k a i kakve će masnoće bi t i . 

Rezul ta t i dobijeni s pomoću ove metode n e slažu se s proizvodnim samo 
ako je u p i tan ju loša obrada gruša (puno s i rne praš ine ili n e k a druga greška 
u tehnologiji). 

Značajno je kod ove metode to, š to se ne isključuju faktor i koji ut iču 
n a r a n d m a n i sadržaj mast i u proizvodnji (sadržaj i s t r u k t u r a kazeina, sadržaj 
kalci juma, s tepen kiselosti, bolje ili slabije vezivanje mas t i itd.). 

Zbog toga su rezul tat i dobij eni s pomoću ove metode skoro ident ični 
s proizvodnim. 

Dipl . inž. Ka r lo Mikačić, Zagreb 
Zagrebačka ml j eka ra 

PROIZVODNJA MASLACA IZ SLATKOG VRHNJA 
Proizvodnja maslaca iz fe rment i ranog v rhn ja iziskuje veliki p r ihva tn i 

kapac i te t dup l ika to ra za zrenje, što obično preds tav l ja problem, jer su dupl i -
ka to r i skupi , a zauzimaju dosta prostora. Zbog toga mnoge mljekare , pa i 
Zagrebačka m l j e k a r a proizvode maslac iz s latkog vrhnja , koje je prošlo samo 
fazu fizikalnog zrenja. 

Koris teć i se i skustvima u proizvodnji mas laca u Austr i j i , kao i nas t av 
ljajući pokuse, koje je započeo Inž. B r a n k o Fučić u mas l a rn i Zagrebačke ml je 
ka re , raz rad i l i smo tehnološki postupak, koji je s ekonomskog gledišta, kao 
i s gledišta poboljšanja kval i te te maslaca, sasvim pr ihvat l j iv . 

Kombin i ra juć i djelovanje v a k u u m a u bučkal ic i (1, 2) i dodatak čiste m a 
si a r ske k u l t u r e (Strep, cremoris) izravno u maslac , b iokemijsko zrenje odvija 
se n a k n a d n o u maslacu. Maslarska k u l t u r a pod ut jecajem v a k u u m a dispergira 
se u s i tn im kapl j icama po cijeloj mas i maslaca . Mas la r ska ku l tu ra je p r o 
izvedena u odjelu za proizvodnju čistih i t ehn ičk ih k u l t u r a Zagrebačke ml je
ka r e . 

T E H N I Č K I P O D A C I KUBUS BUČKALICE: 

Zapremina : 2 000 1 
Snaga pogonskog motora : 3,68 K W 
Mijenjao sa šest b rz ina : 1. b rz ina 

2. b rz ina 
3. b rz ina 
4. b r z ina 
5. b rz ina 
6. b rz ina 

Mater i ja l : nezarđ iv i čelik 
Proizvođač: Paasch, Danska 
Godina proizvodnje 1960. 

38 o/min 
23 o/min 
13 o/min 
8 o/min 
3,5 o/min 
1,2 o/min 



Bućkal ica se pun i do 4 5 % zapremine (900 1) centr i fugalnom ili v a k u u m -
pumpom. 

Pos to tak mas t i u v rhn ju : 30—40%. Ako je postotak mas t i veći ili man j i 
od navedenog, bučkanje se vremenski produžava, a pos to tak mas t i u s tepci 
raste. 

Kiselost v rhn ja : 5—8 °SH. Vrhnje se bućka već 6—8 sati nakon pas te r i 
zacije. Pos to tak mas t i u stepci cea 0,8 %. 

T e m p e r a t u r a v rhn ja pri je bućkanja : zimi 12—14 °C, ljeti 10—12 °C. Kod 
preniske t e m p e r a t u r e v rhn ja bučkalicu tuš i ramo vrućom vodom odmah n a k o n 
početka bučkanja . 

B U Č K A N J E : Bučka se p r v o m brzinom dok se ne formira zrno veličine 
riže do kukuruza , za što je potrebno oko 40—45 minuta . S tepka se preko si ta 
ispusti u kolica za maslac, od kuda se centr i fugalnom p u m p o m prebac i u 
s iranu. 

P R A N J E MASLACA: Bućkalica se dopuni h ladnom vodom do 4 5 % za
premine , okrene se 5—6 pu ta p rvom brzinom, voda se ispust i p reko vent i la 
u kanal . I s t im pos tupkom pere se još jedanput . 

G N J E Č E N J E : Maslac se gnječi 8—10 minu ta kombini ra juć i b rz ine 4, 5, 6. 
Oba vent i la za ispuštanje stepke su poluotvorena, a na početku gnječenja 
bućkal ica se n a k o n svakog okreta zaustavlja, da se voda ispust i i na v ra ta . 
Poslije gnječenja uzima se uzorak i % vode određuje se na P e r p l e x vagi . 
Kod ovog t ipa bućkal ice vr lo teško je postići, da maslac ima više od 14% vode, 
bez upo t rebe v a k u u m uređaja . Nakon dobivenog rezu l ta ta analize (obično 12— 
14% vode) pot rebna , količina maslarske kul ture , koja se doda je izravno u 
maslac, i z računa se po slijedećim formulama (3): 

količina mas laca u kg 
količina v rhn ja u kg 
% mast i v rhn ja 
% mast i maslaca 
% mast i s tepke 
količina vode u kg 
% vode koji maslac t r e b a ima t i 
% vode uzorka mas laca 

Umjesto vode u mas lac dodajemo mas la rsku k u l t u r u r ad i poboljšanja oku
sa, a rome i n a r a v n a v a n j a % vode. Na osnovu ovih formula može se za po 
t rebe p r a k s e izradi t i tablica iz koje se di rektno očita po t r ebna kol ičina m a 
slarske k u l t u r e . 

G N J E Č E N J E P O D VAKUUMOM 

U bučkal ic i se p r eko v a k u u m p u m p e s tvara podt lak od 250 m m Hg (odno
sno 510 m m H g apsolutnog tlaka). Za t im se okreće u trećoj brz in i 5—10 min . 
sve dok se mas lac ne »osuši« (počinje se l i jepit i na prozorčić bućkal ice) . Nakon 
gnječenja pod v a k u u m o m uzima se uzorak, kontrol i ra se % vode i r a spored 
vode u mas lacu . Raspored vode ispituje se ind ika tor -papi r ić ima »Dysperwod« 
poljske p ro i zvodn je i ocjenjuje se kao : dobar (4), zadovoljavajući,; i nezado 
voljavajući. 
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REZULTATI 

Maslac dobiven u kubus bučkalici, bez pr imjene v a k u u m a sadržavao je 
12—14% vode. To je čisti gubi tak za ml jekaru , j e r P rav i ln ik o kval i te t i ž ive
žnih namirn ica dozvoljava 1 6 % vode za mas lac I k lase . 

P r imjenom v a k u u m uređaja tehnološki pos tupak je v remensk i p rodužen 
kod svake šarže za cca 15 minuta , ali i s tovremeno smo izvršil i korekci ju sa
držaja vode u maslacu n a 15,5 do 16%. 

Na p r imje r : 1. III 1968. pr imi l i smo 5 880 I v rhn ja i p re rad i l i u maslac 
u s e d a m šarži. 

K g I anal iza I I ana l i za R a z l i k a i zmeđu °/o mas t i 
S a r ž a m a s l a c a °/o vode % vode ana l i za u u s tepci 

% kg 

1. 320 13,6 15,6 2 6,4 0,6 
2. 388 13,0 15,7 2,7 10,5 0,9 
3. 300 13,7 15,6 1,9 5,7 1,0 
4. 380 14,0 15,9 1,9 7,2 0,8 
5. 420 13,1 16,0 2,9 12,2 0,7 
6. 420 12,9 16,2 3,3 13,8 0,5 
7. 450 13,5 16,1 2,6 11,7 0,8 

U K U P N O 2.678 67,5 

Ako to izrazimo u novcu, računajući 1 k g mas laca 16,00 N din uš teda 
iznosi 67,5 X 16,00 = : 1.080 N din. 

Z A K L J U Č A K 

Opisanim tehnološkim pos tupkom rad imo već godinu dana , jer p r imjenom 
v a k u u m uređa ja postigli smo dobar i zadovol javajući r a s p o r e d vode (maslarske 
ku l tu re ) u maslacu, što nesumnj ivo poboljšava kval i te t , a i uš tede su velike, 
poš to mas lac M a z i u p roda ju s 15,5—16,0 % vode, k a k o i p redv iđa P rav i ln ik 
o kva l i t e t i živežnih namirn ica . 
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