ZAKLJUCAK I MISLJENJE

S pomotu ove metode se na brz i jednostavan nadin dolazi do podataka
koji omoguéavaju da se veoma precizno ustanovi koliko ée se sira dobiti od
pripremljenog mleka i kakve ¢e masnoce biti.

Rezultati dobijeni s pomoéu ove metode ne slaZu se s proizvodnim samo
ako je u pitanju lofa obrada grua (puno sirne prafine ili neka druga greka
u tehnologiji).

Znatajno je kod ove metode to, §to se ne isklju¢uju faktori koji uticu
na randman i sadrZaj masti u proizvodnji (sadrZaj i struktura kazeina, sadrZaj
kalcijuma, stepen kiselosti, bolje ili slabije vezivanje masti itd.).

Zbog toga su rezultati dobijeni s pomoéu ove metode skoro identi¢ni
s proizvodnim.

Dipl. inZ. Karle Mikaé&ié, Zagreb
Zagrebacka mljekara

PROIZVODNJA MASLACA 1IZ SLATKOG VRHNJA

Proizvodnja maslaca iz fermentiranog vrhnja iziskuje veliki prihvatni
kapacitet duplikatora za zrenje, §to obitno predstavlja problem, jer su dupli-
katori skupi, a zauzimaju dosta prostora. Zbog toga mmnocge mljekare, pa i
Zagrebatka mljekara proizvode maslac iz slatkog vrhnja, koje je proSlo samo
fazu fizikalnog zrenja.

Koriste¢i se iskustvima u proizvodnji maslaca u Austriji, kao i nastav-
ljajuéi pokuse, koje je zapoteo InZ. Branko Fufi¢ u maslarni Zagrebatke mlje-
kare, razradili smo fehnoloSki postupak, koji je s ekonomskog gledlsta kao
i s glediSta poboljSanja kvalitete maslaca, sasvim prihvatljiv.

Kombinirajuéi djelovanje vakuuma u buékalici (1, 2) i dodatak €iste ma-
slarske kulture (Strep. cremoris) izravno u maslac, biokemijsko zrenje odvija
se naknadno u maslacu. Maslarska kultura pod utjecajem vakuuma dispergira
se u sitnim kapljicama po cijeloj masi maslaca, Maslarska kultura je pro-
jzvedena u odjelu za proizvodnju Cistih i tehnidkih kultura Zagrebatke mlje-
kare.

TEHNICKI PODACI KUBUS BUCKALICE:

Zapremina: 2000 1
Snaga pogonskog motora: 3,68 KW .
brzina 38 o/min

Mijenja¢ sa Sest brzina: 1.
2. brzina 23 o/min
3. brzina 13 o/min
4. brzina 8 o/min
5. brzina 3,5 o/min
6

. brzina 1,2 o/min
Materijal: nezardivi gelik '
Proizvodaé: Paasch, Danska

Godina proizvodnje 1960.
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TEHNOLOSKI POSTUPAK:

Buckalica se puni do 45% zapremine (900 1) centrifugalnom ili vakuum-
pumpom.

Postotak masti u vrhnju: 30—40%. Ako Je postotak masti vecl 111 manji
od navedenog, buckanje se vremenski produZava, a postotak masti u stepci
raste.

Kiselost vrhnja: 5—8 9SH. Vrhnje se buéka ve¢ 6—8 sati nakon pasteri-
zacije. Postotak masti u stepci cea 0,8 %.

. Temperatura vrhnja prije buékanja: zimi 12-—14°C, ljeti 10—12°C. Kod
preniske temperature vrhnja bugkalicu tudiramo vru¢om vodom odmah nakon
potetka bulkanja.

BUCKANJE: Butka se prvom brzinom dok se ne formira zrno velidine
rize do kukuruza, za §to je potrebmno cko 40—45 minuta. Stepka se preko sita
ispusti u kolica za maslac, od kuda se centrifugalnom pumpom 9prebaci u
siranu.

PRANJE MASLACA: Bukalica se dopuni hladnom vodom do 45% za-
premine, okrene se 5—6 puta prvom brzinom, voda se ispusti preko ventila
u kamal. Istim postupkom pere se jo§ jedanput.

GNJECENJE: Maslac se gnjeéi 8—10 minuta kombinirajuéi brzine 4, 5, 6.
Oba ventila za ispuStanje stepke su poluotvorena, a na poletku gnjelenja
buckalica se nakon svakog okreta zaustavlja, da se voda ispusti i na vrata.
Pcslije gnjedenja uzima se uzorak i % vode odreduje se na Perplex vagi.
Kod ovog tipa butkalice vrlo tefko je postiéi, da maslac ima viSe od 14% vode,
bez upotrebe vakuum uredaja. Nakon dobivenog rezultata analize (obi¢no 12—
14%6 vode) potrebna koli¢ina maslarske kulture, koja se dodaje izravno u
maslac, izratuna se po slijedetim formulama (3):

K. - Ko (M, — M) Ky = kol‘if:.ina maslaca u kg
m M. M K,, = koli¢ina vrhnja u kg
m ° M,, = % masti vrhnja
M, = % masti maslaca
K, = V=V K, M, = Y% masti stepke
100 —V, K, = kolitina vode u kg
V = % vode koji maslac treba imati
V; = % vode uzorka maslaca

Umjesto vode u maslac dodajemo maslarsku kulturu radi poboljianja oku-
sa, arome i naravnavanja % vode. Na osnovu ovih formula moZe se za po-
trebe prakse izraditi tablica iz koje se direktno olita potrebna koli¢ina ma-
slarske kulture. :

GNJECENJE POD VAKUUMOM-

U butkalici se preko vakuum pumpe stvara podtlak od 250 mm Hg (odno-
sno 510 mm Hg apsolutnog tlaka). Zatim se okre¢e u trefoj brzini 5—10 min.
sve dok se maslac ne »osusi« {pofinje se lijepiti na prozordi¢ budkalice). Nakon
gnjetenja pod vakuumom uzima se uzorak, kontrolira se % vode i raspored
vode u maslacu. Raspored vode ispituje se indikator-papiri¢ima »Dysperwod«
poljske proizvednje i ocjenjuje se kao: dobar (4), zadovoljava]um i nezado-
voljavajuéi.
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REZULTATI

Maslac dobiven u kubus butkalici, bez primjene vakuuma sadrZavao je
12—14% vode. To je &isti gubitak za mljekaru, jer Pravilnik o kvaliteti Zive-
Znih namirnica dozvoljava 16% vode za maslac I klase,

Primjenom vakuum uredaja tehnolofki postupak je vremenski produZen
kod svake SarZe za cca 15 minuta, all istovremeno smo izvr§ili korekciju sa-
drZaja vode u maslacu na 15,5 do 16%.

Na primjer: 1. IIT 1968. primili smo 5880 1 vrhnja i preradili u maslac
u sedam Sarzi.

Kg I analiza II analiza Razlika izmedu % mast]
Sar?a  maslaca %o vode %/¢ vode analiza u u stepci
%0 kg
1. 320 13,6 15,8 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 13,6 16,1 2,6 11,7 0,8
UKUPNO 2.678 67,5

Ako to izrazimo u noveu, ratunajuéi 1 kg maslaca 16,00 N din uSteda
iznosi 67,5 X 16,00 = 1.080 N din.

ZAKLJUCAK

Opisanim tehnoloSkim postupkom radimo vet godinu dana, jer primjenom
vakuum uredaja postigli smo dobar i zadovoljavajuéi raspored vode (maslarske
kulture) u maslacu, $to nesuminjivo poboljSava kvalitet, a i uStede su velike,
poSto maslac izlazi u prodaju s 15,5—16,0 %0 vode, kako i predvida Pravilnik
o kvaliteti ZiveZnih mamirnica.
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