
Dipl. inž. Ljerka Peček, Zagreb 
Zagrebačka ml jekara 

Kol ič ina vode u maslacu, njen značaj i mogućnost naravnavan ja 

P r e m a Prav i ln iku o kval i te t i životnih namirn ica i us lovima za -n j i hovu 
proizvodnju i p rome t maslac je proizvod dobiven odgovara jućom obradom 
sirovog ili pas ter iz i ranog slatkog ili kiselog vrhnja , s doda tkom ili bez doda tka 
kuh in j ske .sou. 

Ovaj visokokaloričan mlječni proizvod sastoji se najvećim dijelom od 
mlječne mast i , koja se p r ema navedenim prop is ima kreće u ovim gran icama: 

- maslac I klase na jmanje 8 2 % . 
„ П „ „ 8 1 % 
„ HI „ „ 7 8 % 

O tome zavisi i % vode, koji se kreće u g ran icama od 16—19%. Vrhnje se 
bućka kod određenog postotka mast i , kiselosti i kod određene t empera tu re . Ovi 
faktor i u t ječu na kval i te t konačnog proizvoda. Bućkan jem se s tva ra zrno i ono 
se m o r a podvrć i obradi . P r v a operacija ob rade j e ispiranje , koj im otklanjamo 
s tepku (mlaćenicu) a s njom i izvjesne m a n e mir isa i okusa. Mlječni šećer i 
b je lančevine su t va r i koje služe kao h r a n a za mikroorganizme, a budući da se 
i sp i ran jem otklanja izvjesni dio bje lančevina i šećera, to se i t ra jnost maslaca 
povećava. 

Operaci ja gnječenja ima za cilj spajanje z r n a mas laca u homogenu masu, 
te regul i ran je vode i njenu prav i lnu raspodjelu u mas lacu : 

Količina i raspodjela vode u maslacu v a ž n a je si dva aspekta . 
1. P rav i lnom raspodjelom vode povećava se t ra jnos t maslaca. P r e m a po­

dac ima s t ručne l i t e ra ture (2) u 1 g maslaca prosječnog kemijskog sastava i vode 
ima oko 10—25 mil i jardi vrlo s i tnih kaplj ica p lazme, a bro] mikroorgan izama u 
istoj količini mas laca jedva prelazi 100 mi l i juna . Vidimo da j e za mas lac po ­
vol jni je da sadržava veći broj vodenih kapl j ica najs i tni je dispergiranih . Ras ­
podje lu možemo prakt ičk i u tv rd i t i s pomoću specijalnog indikator papi ra . Na 
površ inu p re rezanog maslaca prisloni se ind ika tor papi r . Broj i raspored otis­
n u t i h kapi dat će ocjenu kva l i t e te maslaca s obzirom n a raspored i veličinu 
voden ih kapl j ica u njemu, p r i čemu n a m služi tabl ica za komparaci ju . 

2. Novčani gubi tak je zna tan ukol iko se n e nastoj i kor is t i t i zakonske p r o ­
pise i proizvodit i maslac s p ropisan im procen tom vode. 
P rop i san i pos to tak vode za maslac I klase j e 16%, odnosno 8 2 % mlječne mast i . 
Ako je cijena 1 k g maslaca 900 d, to 1 kg mlječne mas t i stoji 1 097,8 d. 

Slijedeća tabela može zorno pr ikazat i novčane gub i tke ukol iko je vode u 
p ro izvedenom mas lacu bilo manje od propisane . 

Novčani gubitak kod postotka vode u maslacu nižeg od propisanog 

Dani maslac voda mlj. mast •potrefo. mlj. razlika novčani .gubitak 
kg % kg masti kg kg mlj. masti (razl. 1 097,8). 

P eoo 12,5 684 656 28 30 738,4 
U 900 12,0 774 738 36 39 520,8 
S eoo 13,4 676,i8 656 20,8 

8 
22 834,2 

C 1000 15,2 828 1820 
20,8 
8 8 782,4 

P 800 12,0 688 656 32 35 120,6 
S 400 14,5 334 328 6 6 586,8 

Ukupno 143 592,2 



Kod količine proizvedenog maslaca koja se kreće u napri jed navedenim 
granicama, lako je iz računat i mjesečni gubi tak koji iznosi 646 165.—- dinara . 

Iz dosadašnjeg izlaganja vidljivo je, da j e postotak vode i njen raspored u 
maslacu važan faktor, te m u se mora obrat i t i dovoljno pažnje. 

Voda se u mas lacu može na ravnava t i na određenu količinu u bućkalici — 
gnje taču ili n a speci jalnim gnjetačima. Bućkalice — gnjetači snabdjeveni su 
valjcirna između kojih prolazi maslac. P r e m a Pejiću (2) nakon završenog ispi­
ran ja bućkal icu t r eba pus t i t i u pokre t sa 6—8 o/m, dok se valjci znatno b rže 
okreću. Bućkal icu val ja okre ta t i dok ne postignemo odgovarajući % vode. Ako' 
bućkal ica n e m a va l jaka vodu na ravnavamo i raspoređujemo u gnjetačima. U 
gnjetač s tavl jamo 5—10 kg maslaca, a gnječiti t reba u čistim pros tor i jama kod 
t e m p e r a t u r e 12—14 °C. 

Nakon završenog gnječenja osim laboratori jske analize, možemo p r i m i ­
jenit i i organolept ičku ocjenu efekta gnječenja i i spiranja maslaca. Uzmemo 
srednji uzorak maslaca, t e načinimo prerez; pojavi li se n a pre rezu više k a p ­
ljica, m u t n i h i ovelikih, znači da gnječenje i ispiranje ni je dobroi, dok će mal i 
bro j s i tnih i b i s t r ih kap i ukaza t i na dobro provedeno ispiranje i gnječenje. 

Ako anal izom us tanovimo da je u maslacu man j i p rocena t vode, od želje-^ 
nog, p r i s t upamo na ravnavan ju . To činimo tako da u maslac ut isnemo određenu 
količinu vode, koja m o r a odgovarat i mikrobiološkim normama, dok joj t v r ­
doća ne smije bi t i veća od 5—8 njemačkih s tupnjeva. Količinu vode koju val ja 
dodat i i z računavamo p r e m a formuli : 

K v = 
100—vi 

K v = količina vode 1 
D = količina maslaca kg 
v = odgovarajući °/o vode 
vi — ustanovljeni °/o vode 

Količina mas laca D iz računava se p r e m a formuli : 
D = C (m — гш) 

m i — H i 2 
m = % mast i u v rhn ju 
C = količina v rhn ja 
m i = % mast i u maslacu 

' т г = % mast i u s tepki 
Navodim p r i m j e r iz računavanja količine dodane vode: p r e m a S i r iku (1) 

Kol ič ina mas laca 300 kg 
Odgovara juća voda 15,8% 
Ustanovl jena voda 14,7% 
T r e b a m o dodat i vode: Kv = 800 (15,8—14,7) = 

100—14,7 ' 
Navodim ovdje i j edan pr imjer p rema C o r n i 1 s-u (3). Ispi tani mas lac 

ima 16% vode, a zakonski propis i dozvoljavaju 1 8 % vode. Slijedi d a m a n j k a 
18—16 = 2 % vode. Račun se odnosi na 400 kg maslaca, i t raž i se kol iko vode 
moramo dodat i ovom maslacu . Postoji nekoliko načina da dođemo do rezu l t a t a : 

a) p u t e m r a č u n a koji se u praks i najčešće pr imjenju je — 



•v > ; 400 X 2 
ili općenito — — — = 8 kg vode 

D(v—vi) 

—iöö— = fcg vode 

Dakle ako u toku gnječenja u maslac dodamo 8 kg vode b i t će količina vode 
u maslacu: 

""I72 • - " ,64V. 
408 

•r - 100 (a + b) 
ili općenito: —— , , = u/o vode 

^ D + b 
D = količina maslaca u kg 
a = količina vode u kg maslaca pr i je doda tka vode 
b = dodana količina vode u kg 

b) Tačni j im računom prema ovoj formul i : 
400(18 — 16) 

1 0 0 - 1 8 - 9 ' 7 5 k S V ° đ e 

D (v — vi) 
ili = kg vode 

100 — v 

c) Računsk im p u t e m na ovaj način: 
400 (84 — 82) 

82 
9,75 kg vode 

.-, D (m —• mi) 
ili općenito = kg vode 

mi 
D = kg maslaca 
m = us tanovl jeni °/o mast i u mas lacu 
mi = odgovarajući °/o mast i u mas lacu 
Dodamo li u maslac ovako iz računatu kol ič inu vode postotak vode u ma­

slacu iznosi: 
100 X 73,75 409,75 

= 18,0/o 

•v - • 100 (a + b) 0 / , •' 
ili općenito: ^ , = u/o vode 

* D + b 
Uslijed razl iči t ih konstrukci ja bućkal ica i raz l ič i te konzistencije maslaca 

ne može se dobit i tačan rezul ta t o povišenju sadrž ine vode u maslacu, pa zato 
t r eba vodit i r a č u n a o specifičnim iskus tv ima. 

Za pogonske analize i praćenje količine vode u mas lacu dovoljno tačna i 
b rza je me toda određivanja vode d i rek tn im gr i janjem. Po t rebno je izvršit i ba ­
r em dva pa ra l e lna određivanja, a uzorci se m o r a j u uz imat i s dva r azna mjesta 
mase maslaca . Tako će se radi nehomogene raspodje le vode u maslacu izbjeći 
ne tačnos t rezul ta ta . 
Pr inc ip određ ivanja : 

Gr i janjem odvagnutog maslaca n a d p l a m e n o m istjeramo- vodu, a razl iku 
u težini odredimo vaganjem. 

P r i b o r : 
1. a lumini j ska zdjelica 0 = 6—7 cm, visine 4—5 cm, 
2. kl i ješta za lončić. 



P o s t u p a k : 
Odvagnemo oko 10 g (+ 0,1) maslaca u zdjelicu. Vodu is t jeramo zagri java­

n jem na elektr ičnoj ploči ili nečađavom plamenu. Kao indika tor završe tka gr i ­
janja može poslužit i s takalce od ure . Ako se na s takalcu više ne kondenzi ra ju 
kap i vode, i isparavanje je završeno. 

Tačnost po ovoj metodi iznosi + 1,0, a sadržinu vode računamo ovako: 

sadržina vode = u/o 
b 

a = gub i t ak na težini nakon grijanja, 
b = odvagana težina maslaca. 
S pomoću posebno kons t ru i ran ih vaga, npr. Pe rp lex-vage , možemo °/o vode 

u mas lacu d i rek tno očitat i iz gubi tka težine nakon gri janja. 
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Dr Ivo Jeličić, Zagreb 
Stočarski selekcijski cen ta r 

Proizvodnja ml i jeka na društvenim gospodars tv ima 
i s točarskim o g r a n c i m a u godini 1962. u S R H 

Broj k r a v a na socijal ist ičkim gospodars tvima smanjio se u god. 1962. 
p r ema s tanju k ra jem god. 1961. za 5.284 grla ili za 191%. Međut im, povećale 
su se obrad ive površ ine, što će nepovoljno ut jecat i i na r a t a r s k u pro izvod­
nju. Od 62 anke t i r ana socijalistička gospodarstva u S R H 30,9% 'ima n a 100 
ha obrad ive površ ine do 10 krava , 32,2% 11—20, 16,1'% 21—30, 12 ,8% 31—50 
i samo 8 % ima više od 50 k r ava n a 100 ha obradive površ ine . 

Prikaz smanjenja broja krava na socijalističkim gospodarstvima SRH 

Pasmina stanje stanje razlika 
°/o Pasmina 31. XII 1961. 31. XII 1962. grla °/o 

domaća šarena (simentalska) 19 804 13 441 , 6 363 32,2 
crno-šara (frizijska) 6 160 7 337 + 1 177 19 
crveno-šara 568 644 + 76 13 
smeđa 1 816 1 662 — . ' 154 9 
siva • 165 120 — 45 28 
pinegavska 30 20 — 10 33,4 
jersey 183 169 — 14 8 
hereford 6 8 + 2 33,4 
podolska — 47 + 47 100 
Ukupno: 28 732 23 448 — 5 284 19 

Uzroci smanjen ju broja k r ava jesu: niska o t k u p n a cijena mli jeku, t ako 
da u većini s lučajeva p r ihod od mli jeka ne pokr iva t roškove proizvodnje . 


