Na temelju iznijetih ¢injenica moze se zakljuéiti da je bila potpuno oprav-
dana lokacija Tvornice mlijeka u prahu u Zupanji. Prvo zbog prerade mli-
jeka sa vlastitog otkupnog podruéja, a drugo dobro je locirana i za prera-
du sezonskih viSskova mlijeka od drugih mljekara.

Obzirom na duZu uporabnu vrijednost pravilna je orijentacija na pro-
izvodnju mlijeka u prahu. Sada smo u mogucnosti konzervirati sve mlijeko
iz vlastitog otkupa i sezonske viskove mlijeka od drugih mljekara, a u zim-
skom periodu, kada je manja koli¢éina mlijeka, prestaje se s proizvodnjom
mlijeka u prahu, a mlijeko se moze davati za konzum.

Ovakovom proizvodnjom mljekara u Zupanji postaje regulator proizvod-
nje, prerade i potroSnje mlijeka kao i regulator snabdjevanja, jer u nedo-
statku konzumnog mlijeka moZe se intervenirati sa mlijekom u prahu.

Literatura:

M. Markes: Poslovanje mljekara SRH 1973.
.M. Markes5: Poslovanje mljekara SRH 1975.
Poslovno udruzenje mlekarske industrije »Mlekosim« Beograd: Otikup, prerada
i promet mleka i mleénih proizvoda u SFRJ za period januar—juni 1972. godine.
4. Udruzenje mljekarskih radnika SRH Zagreb 1964. godine: Analiza dosadasnjeg
razvoja (1958—1963) stanje i perspektiva (1964—1970) proizvodnje, prometa, po-
trosnje i industrijske prerade mlijeka u SRH.

COiB e

MOGUCNOSTI PROIZVODNJE MASLACA SA SMANJENIM
SADRZAJEM MASTI*

Nikals TABORSAK, dipl. inz, HMEZAD—TOZD Mlekarna, Celje

Uvod

Razdoblje unazad 20 godina karakteriziraju velike promjene kako u tem-
pu i nadinu Zivota, tako i u stupnju industrijskog razvoja. Razumljivo je da
se to odrazilo i na prehranu &ovjeka, posebno na njezinu strukturu i postavilo
nove zahtjeve u pravcu razvoja prehrambene industrije.

Mljekarska industrija je takoder uéinila velik napredak u asortimanu
nude¢i niz novih proizvoda i ulaze¢i u smjele kombinacije mljeénih proizvo-
da sa ostalim namirnicama.

Opsezna istrazivanja izvrSena o prehrambenoj vrijednosti masti i ulja
(biljnih i Zivotinjskih) znaajno su utjecala na propagiranje njihove vrijed-
nosti kao i nacina kori$tenja u prehrani. Ako se sloZimo sa ¢injenicom da
je prehrana ¢ovjeka u razvijenijim zemljama prebogata kalorijama i to poseb-
no zbog prevelikog udjela masti u hrani, moramo se sloZiti i sa nastojanjima
da se smanji sadrzaj masti u hrani. Uvjet je da masti zbog svojih esencijalnih
vrijednosti ostanu u potrebnim koli¢inama u svakodnevnom obroku. Suvisne
koli¢ine masti mogu se nadomijestiti bjelan¢evinama i manje kaloriénim na-
mirnicama (voce, povrée). Ovakvu koncepciju prihvacéa sve vise i mljekarska
industrija, Sto je dovelo do pojave niza malokaloriénih mljeénih proizvoda.

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju, odrZfanog 25. i 26. 1 1977. na TehnoloSkom
fakultetu u Zagrebu.
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Nas svakako u ovim razmatranjima najviSe zanima pojava mlje¢nih na-
maza (mljeénih pasta) i to na bazi maslaca. Sezdesetih godina, proizvodi ove
vrste znaéajnije se istrazuju i proizvode u SAD i Kanadi, da bi sedamdese-
tih godina dospjeli u Evropu. Sada se Cine ozbiljni pokuSaji da se masovno
uvedu u proizvodnju, a uéinjeni su znatni napori da se standardiziraju i za-
konski prihvate. .

»Maslac« sa smanjenim sadrZajem masti

Ovi proizvodi nude se u inozemstvu pod razli¢itim imenima kao Dairy
spreads, Milchhalbfett, Halbfettbutter, Butterine i sl., dok se kod nas pred-
laZzu imena kao: »tuceni maslac«, »polumaslac« i sl. Posto jos nismo defenitiv-
no rijesili pitanja naziva, mi éemo ga privremeno opisivati kao »maslac« sa
smanjenim sadrZajem masti. Kako je osnovna sirovina za njihovu proizvodnju
mljeéna mast (maslac) moramo odmah naglasiti neke razlike. Samatramo da
ove proizvode ne moZemo ubrajati u vrste maslaca u uZem smislu. Maslac
je sirovina za proizvodnju, dok se oni po svojoj fizikalno kemijskoj struk-
turi 1 sastavu znatno razlikuju od maslaca. TeSko ¢ak moZemo usporedivati i
njihova prehrambena svojstva. Dok je maslac emulzija odredenog manjeg
postotka vode (12—16/0) u mlje¢noj masti i sadrzi male koli¢ine bjelanéevi-
na, minerala i ugljikohidrata, namazi na bazi mlje¢ne masti mogu biti i emulzije
vode u masti i emulzije masti u vodi. Osim oko 40"/» mljetne masti u sastav na-
maza ulaze proteini, voda, hidrokoloidi, emulgatori, vitamini i drugi razli-
¢iti dodaci. Vidimo da je saslav sloZeniji a ako su odabrane visokovrijedne
romponente znacajna je i nutritivna vrijednost. Ovakav proizvod moze biti
vrlo zna¢ajan kao dio doruc¢ka i vecere, a pogodan je i kao dodatak mnogim
jelima koje se peku ili prZze. Obi¢no je lako mazive konzistencije, koju zadr-
zava i nakon ¢uvanja u hladnjaku.

Osnovni sastojci:

1. Mljeéna mast — naj¢eS¢e se koristi maslac, sirutkin maslac ili visoko-
masno vrhnje. Udio mljeéne masti u gotovom proizvodu krete se izmedu 38
i 50%.

2. Mlje¢ne bjelantevine — imaju zadatak da obogate namirnicu kao i da
sudjeluju u vezivanju dodatne vode i formiranju karakteristi¢nih organolep-
tickih svojstava. NajtéeS¢e se koristi obrano mlijeko u prahu, osuSena sirutka,
natrijev kazeinat, mlijeko u prahu sa smanjenim sadrzajem kalcija, kondenzi-
rano mlijeko ili sirutka a daleko rjede se dodaju bjelancevine biljnog po-
rijekla.

3. Sredstva za vezivanje vode — mada u dobroj recepturi i dobroj tehno-
logiji prerade mogu i mljeéne bjelantevine preuzeti tu ulogu, ipak se upo-
trebljava Zelatina, modificirani $krobovi, bra$no rogacevih koStica, alginati,
brasno guara i sl. To se ¢ini naroé¢ito u onim slucajevima kada ne raspolaZemo
postrojenjima potrebnih moguénosti a Zelimo $to stabilniji proizvod.

4. Emulgatori — da 1i éemo se odluéiti upotrijebiti emulgator ovisit ¢e o
odabiranju ranije spomenutih sastojaka. Nismo li te sastojke dobro uskladili
svakako éemo moratli upotrijebiti emulgatore. Kao emulgatore najvise koristi-
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mo smjese mono- i diglicerida masnih kiselina, lecitin i dr. PoZeljno je svaka-
ko Sto viSe iskoristiti prirodna emulgirajuc¢a svojstva Sto ih posjeduju mlije-
ko i mljeéni proizvodi.

5. Voda — sadrzaj vode iznosi oko 45% uz uvjet da se ostvari trajnija
emulzija odnosno da se smanji sadrZaj mljeéne masti. Stabilno uklapanje vo-
de najznacajniji je problem u izradi ovog proizvoda.

6. Ostali dodaci — u prvom redu za stvaranje okusa i mirisa, boje, zaéini,
pripravei voca i povréa, sredstva za konzerviranje, antioksidansi, i ostali do-
daci koji poboljSavaju organolepti¢ka svojstva proizvoda.

Kao ilustraciju navest ¢emo dvije recepture po Weckelu:

Receptura broj 1.

. Koli¢ina Koli¢ina mlje¢. Koli¢. bezmas.
Sastojak kg masti kg suhe tvari kg
Maslac (neslan) 8,55 6,84 —_
Kondenzirano obrano
mlijeko 25,2% 5,36 - 1,35
Zakiseljena mlacenica 1,58 0,032 0,09
Sol 0,0657 - —
Destilat mljekarske
kulture 50,0 ml - —
Mlje¢na kiselina (80%0) 17,0 ml — —
Vitamini i boje
po zelji

1555 kg 6,87 kg 1,44 kg
Receptura broj 2.
Vrhnje (55,3"/0) 12,38 6,84 0,45
Obrano mlijeko u prahu 0,945 — 0,945
Zakiseljena mlac¢enica 1,80 0,045 0,09
Destilat mljekarske
kulture 5,0 ml — —
Mlje¢na kiselina (80"/0) 17,0 ml — —
Vitamini i boje
po Zelji

15,20 kg 6,89 kg 1,485 kg

Postupci proizvodnje

Do sada je predlozen zaista velik broj postupaka proizvodnje, a ostalo
se predlaZzu i nove varijante. To je razlog 5to ne moZemo ovdje razmatrati sva-
ki od njih nego ¢emo ih pokuSati svrstati i odrediti bitne karakteristike. Neki
su postupci veoma jednostavni a drugi dosta sloZzeni a svaki ima svoje spe-
cificnosti u ovisnosti o sirovini kao i Zelji za odredenom kvalitetom proizvo-
da. Mnogi od tih postupaka su za$ticeni a opaZena je pojava da se skoro sva-
xa nova varijanta odmah za$tiéuje, §to naravno traZi od nas da potraZimo vlas-
tite puteve. Obzirom na tehni¢ko-tehnoloske karakteristike postupei se mogu
syrstati u tri gupe:
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a) SarZni postupci
b) polukontinuirani postupeci

¢) kontinuirani postupci

Postoje i druge moguénosti razvrstavanja, no ove smatramo jednostav-
nijim. Sar#ni postupci su posebno pogodni za ispitivanje i utvrdivanje recep-
tura a omoguéuju proizvodnju uz mala ulaganja. Svrsishodni su posebno pri
uvodenju proizvoda radi manjih kapaciteta proizvodnje. Obzirom na tehnié-
ko-tehnoloski organi¢ene moguénosti tih postupaka vjerojatno netemo imati
proizvode visoke kvalitete. Postojat ¢e opasnost oscilacije kvalitete, §to ¢e za-
htijevati veéu paZnju u proizvodnji. No to jo§ ne znati da se ovim postupcima
ne mogu dobiti proizvodi zadovoljavajute kvalitete a to je dovoljno za pocetak.

Kao prvi primjer navodimo proizvodnju »maslaca« sa smanjenim sadrza-
jem masti (oko 60%) u kubus buékalici. Pozeljno je da bué¢kalica ima moguc-
nost vakuumiranja i zagrijavanja. Kao sirovina za masnu fazu koristi se
maslac, dok nemasna faza sadrZi poirebne proteinske komponente, stabiliza-
tor, emulgator, boju, aromu i eventualno konzervans. VaZno je da su obje
faze bakterioloSki besprijekorne. Tako pripremljene sirovine tuemo u buc-
kalici brzinom koja nam ina¢e sluzi za proizvodnju maslaca. Emulgiranje mo-
Zemo pospjesiti zagrijavanjem buékalice dok masa ne postigne temperaturu od
25 do 27"C uz umjereni vakuum. Dobro izmje$anu masu odmah prenosimo
do punilice i punimo u casice. PoZeljno je da proizvod stoji neko vrijeme ohla-
den na 5°C.

Drugi primjer nam pokazuje kako moZemo sadrZaj masti sniziti na oko
40"/v upotrebom viSebrzinske mjeSalice za namirnice. Nemasnu fazu pripre-
mimo odvojeno i po moguénosti je prethodno pasteriziramo na temperaturi od
70°C u trajanju od 20 minuta, te ohladimo na 22°C.

Pasterizaciju moZemo uspjeS$no izvesti u duplikatoru sa mjeSalicom ili
pumpom za recirkulaciju. Masnu fazu dobro izmijeSamo u mikseru i zagrije-
mo na 22°C. Zatim u masnu fazu dodajemo u nekoliko navrata bezmasnu fa-
zu 1 intezivno izmijeSamo. Na kraju po$to su komponente spojene moramo ih
emulgirati mijeSanjem sa $to ve¢im brojem okretaja (eventualno homogeni-
zirati) i tako dobiveni proizvod odmah puniti u &asice. Glavni nedostatak ovako
pripremljenih proizvoda bit ¢ée slabija stabilnost emulzije, slabija bakterio-
loska odrzivost kao i neke greske organolepti¢ke prirode (konzistencija i sl.).

Polukontinuirani postupci svakako zahtijevaju bolju opremljenost a po-
godini su za nedto vece kapacitete proizvodnje. Proizvodi dobiveni na taj na-
¢in imaju bolje karakteristike i bolju odrZivost. Potrebna oprema sastoji se
od duplikatora sa ugradenom snaZnom mje8alicom (turbinskom), izmjenjivata
topline i jednostepenog odnosno dvostepenog homogenizatora. Sastojci se odre-
denim redoslijedom i na potrebnim temperaturama dobro i homogeno izmije-
Saju a zatim se u izmjenjivaéu topline pasteriziraju na temperaturi od 74°C
u toku 20 sek. Zagrijana smjesa se homogenizira u homogenizatoru. Pritisak
homogenizacije ovisi o sastavu smjese. Nakon homogeniziranja masa se vruéa
puni u &aSice i zalvara varenjem a u hladnja¢i ohladi na 5°C. Ako nemamo
na raspolaganju odgovarajuci izmjenjivaé topline moZemo pasterizaciju oba-
viti u duplikatoru.
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Kontinuirani postupci svakako daju najviSe moguénosti a time i najkva-
liteinije proizvode a mogu se automatizirati. Oni zahtijevaju specijalnu opre-
mu te su prikladni za proizvodnju velikih koli¢ina. Vazno je napomenuti da
su u razvoju potrebnih uredaja obilato koriStena iskustva steéena u proizvod-
nji margarina mada ima rjeSenja koja su po karakteru ¢isto »mljekarska«.
Navodimo dva primjera:

U prvom, za proizvodnju se koristi specijalno konstruirana oprema i to posu-
de za pripremu komponenata, sistem dozirnih pumpi za kontinuirano mijeSanje
komponenata, uredaj za zagrijavanje i emulgiranje, uredaj za homogenizaciju
i uredaj za hladenje odnosno prekristalizaciju. Zagrijane komponente u
spremnicima se pomoéu sistema dozirnih pumpi mijeSaju u potrebnom omje-
ru i nakon toga u posebnom uredaju odmah emulgiraju i zagrijavaju na tem-
peraturu pasterizacije od 85°C. Nakon pasterizacije se masa homogenizira pod
pritiskom do 105 at i odlazi na hladenje u cijevni hladionik sa strugaéima,
gdje se ujedno obavlja prekristalizacija. Masa ohladena na oko 25"C puni se
u Cafice u aseptiénim uvjetima.

Drugi nacin koristi se u sluéaju kada masna komponenta sadrzi premalo
masti. Tada se masna komponenta koncentrira u prikladnom separatoru na
zeljeni procenat masti, dozirnim sistemom se ubacuju ostale komponente uz
istovremeno zagrijavanje na temperaturu pasterizacije. Nakon toga slijedi ho-
mogenizacija i hladenje na temperaturu punjenja. MoZe se izvrSiti i punjenje
vruée mase. Umjesto separatorom moZemo se koristiti tankoslojnim ispariva-
¢em a umjesto postupka pasterizacije moZemo koristiti postupak. sterilizacije
uz primjenu homogenizacije prije i nakon sterilizacije. Gotovu masu treba pu-
niti u aseptiénim uvjetima.

Zakljucak

Ovaj kratki pregled pokazuje da u naSoj mljekarskoj idustriji postoje u-
vjeli za pocetak proizvodnje »maslaca« sa sniZenim sadrzajem masti. Ovisno
o opredjeljenosti treba poceti radove po jednom od spomenutih postupaka.
Kako u proizvodnji postoje razli¢iti uvjeti a i niz interesantnih sirovina za
proizvodnju ovakvog proizvoda namjerno se nismo upu$tali u detalje tehno-
loskih receptura. Smatramo da svaki proizvod treba konkretno rijesiti u pove-
zanosti sa proizvodnim uvjetima, sirovinom kojom raspolaZemo, kao i kvali-
ietom proizvoda koji Zelimo dobiti. Potrebno je izvesti odgovarajuéa istraziva-
nja, a to moze dovesti do pronalaZenja novih moguénosti i ideja.
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