
Razumlj ivo je da je t akva folija i našla pr imenu u našoj zemlji, pa se nalazi 
prakt ično u svim pogonima, koji se bave pakovanjem u plastičnoj ambalaži od 
tv rdog PVC-a (mlekare , ul jare , tvornice prerađevina voća i povrća, kondi torskih 
proizvoda, lekova i dr.), a počinje nalazit i p lasman i van zemlje. 

Međut im, p r i m e n a plast ične ambalaže kod nas j e dosta mlada u poređenju 
s d rug im zemljama, pa se može očekivati njeno veće širenje, a s njime i pojava 
novih t ipova PVC folije namenjen ih specifičnim po t rebama pogona za proiz
vodnju životnih namirn ica . 

Z A K L J U Č A K 

R a z m a t r a n e su razl ike u osobinama između pojedinih vrs ta folija, kao što je 
P V C (polivinilhlorid), polistirol, polietilen, polipropilen i dr. u pogledu p r o -
pustl j ivosti za vodenu pa ru , gasovite mater i je , svetlost, termičkih, mehaničk ih 
i tehnoloških pokazatel ja . I s t aknu te su prednost i t v rde P V C folije po mnogim 
osobinama u odnosu n a d ruge v r s t e folija. 

U Jugoslavi j i se proizvodi t v rda PVC folija Cetidur, koja je namenjena za 
pakovanje mlečnih odnosno p reh ramben ih i farmaceutskih proizvoda. Dva t ipa 
ove folije, oznake CDF-S i CDF-SP koriste se za pakovanje proizvoda kao što su 
mlečni proizvodi, marme lada , med, mesni i riblji proizvodi i dr., a t reći t ip 
folije oznake CDF-B, koris t i se za pakovanje tečnih proizvoda, kao što su ulje, 
ocat i dr-

Tvrda P V C Cet idur folija pokazuje p rak t ičnu nepropust l j ivost za vodenu 
p a r u i gasovite ma te r i j e (kiseonik, ugljendioksid, vodonik, aromu). Poseduje 
dobra svojstva za v a k u u m i r a n j e odnosno duboko izvlačenje i varenje, pogodnu 
čvrstoću i elastičnost, a izdržava visoke t empera tu re do 78°C. Kod proizvoda 
s vel ikim sadrža jem mas t i kor is t i se p igment i rana folija s ugrađenim UV-apsor -
ber ima. 

T E H N O L O G I J A G H E E - A I M A S L A * 

A n t e PETRIČIĆ, Kenya 

Mlječna mast iz koje su gotovo potpuno uklonjeni voda, bjelančevine, 
mlječni šećer i r u d n e tvar i (dehidr i rana mlječna mast), kor is t i se u razn im k r a 
jev ima svijeta i dolazi n a t rž iš te pod različit im nazivima. U njenoj proizvodnji 
pr imjenjuje se i razl iči ta tehnologija. 

U Indiji se ovaj proizvod naz iva ghee (čitaj: gi), u Arabi j i i Egip tu samn, u 
nek im drug im is točnim zeml jama mislee. U Njemačkoj , Austri j i , Švicarskoj i 
drugdje naziva se masiaena mast , topljeni maslac, kuhani maslac, tekući ma
slac i si. U SAD m u je naziv bu t t e r oil, (maslačno ulje), a u Novoj Zelandi j i i 
Austra l i j i d ry butterfat (suha maslačna mast). Kod nas je uobičajen naziv maslo. 

Proizvodnja i po t rošn ja deh id r i r ane mlječne mast i p roš i rena je naroč i to u 
toplim t ropskim kra jevima, sa visokim t empera tu rama , gdje je t ra jnos t m a 
slaca smanjena usli jed bržeg razvoja mikroorganizama u vodenoj fazi. U Indi j i 

* Referat sa IX seminara za mljekarsku industriju, održanog 10—12. II 1971., Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 



i Pak is tanu godišnja proizvodnja iznosi p reko 600.000 tona. U Kenij i preko 1000 
tona. Potrošnja dehidr i rane mlječne mast i s t imul i rana j e kod određenog s ta 
novništva religioznim, plemenskim i t radic ionalnim razlozima. 

Iako proizvod dolazi pod različit im nazivima, koji izazivaju izvjesnu zabunu 
pr i čitanju l i t e ra ture tako i kod potrošača, ipak se t u r ad i uglavnom o dva 
osnovna proizvoda: jedan je ghee — dobiven u or ig inalnom obliku p rema s ta
r inskom postupku, drugi je maslo — deh id r i r ana ml ječna mast, dobivena po 
savremenom tehnološkom postupku. 

GHEE 1 

Ghee je naziv za mlječnu mas t koja se dobiva iz mli jeka, v rhn ja ili maslaca 
pos tupkom topljenja kod viših t empera tu ra . Originalni ghee se proizvodi iz k r a 
vljeg i bivoljeg mlijeka, najčešće u domaćinstvima proizvođača i manj im zadru
gama- Opisat ćemo postupak proizvodnje u Indiji, koja je i danas jedan od n a j 
većih proizvođača i potrošača ghee-a. U proizvodnji ghee-a primjenjuje se neko
liko pos tupaka : 

a) Ghee iz maslaca dobivenog bućkanjem 

Po ovom s tarom pos tupku mlijeko se pas ter iz i ra odmah nakon mužnje i 
sprema u zemljane posude. Svakog dana se dodaje novo mlijeko koje fermen
t i ra i koagul i ra djelatnošću pr i su tn ih bak te r i j a i enzima. Stvoreni gruš (dahi) se 
bućka u domaćoj bućkalici u jutro rano dok je h ladno ili uz dodatak malo ohla
đene vode. Nakon 20—30 minu ta izdvojit će se n a površ inu maslac koji se saku
plja, s tavlja u meta ln i sud i grije do kl jučanja. K a d se bezmasni sastojci odvoje 
u obliku ta loga proces je gotov. Vruća otopl jena ml ječna mas t sp rema se u 
zemljane posude. 

b) Ghee iz maslaca 

U okrugu Bihar ghee se proizvodi iz mas laca dobivenog n a savremenij i 
način bez p r e thodne fermentaci je mli jeka. Maslac se dal je topi u kot lovima na 
rani je opisani način. 

c) Ghee dobiven izravno iz vrhnja 

Vrhnje dobiveno obiranjem mli jeka s tavl ja se u meta ln i kotao i zagri java 
do kl jučanja. P o završe tku procesa otopl jena ml ječna mas t se odlijeva a p r e 
ostali talog koris t i u domaćinstvu kod sp remanja jela. 

d) Ghee dobiven izravno iz mlijeka 

Kod ovog pos tupka mlijeko (po mogućnost i sa što većim postotkom masti) 
se k u h a dok se ne izdvoji mas t od taloga. Odvojena mas t se t ada sp rema u 
posude. 

K a d a se ghee proizvodi izravno iz ml i jeka ili v r h n j a znatno je veći p ro -
cenat kazeinskog taloga koji će zadrža t i i dio mast i . N a taj način će i pr inos 
gheea bit i niži. Pored toga kad se upo t reb l java mli jeko ili v rhn je topljenje t ra je 
dulje. 

Neke karakteristike proizvodnje ghee-a 
Posebna ka rak te r i s t ika ghee-a j e njegov izrazit i mir i s i nešto ranket l j iv 

okus koji potječe od fermentaci je mli jeka, kako j e ran i je navedeno i u upot rebi 
aromat ičnih goriva kod topljenja. Ghee sadržava re la t ivno visoki procenat slo-



bodnih masn ih kiselina- Buduć i da kod proizvodnje originalnog ghee-a nema 
kontrole t e m p e r a t u r a to je on često izrazitije tamnije boje i određenog mirisa 

S t r u k t u r a ghee -a će zavisit i o načinu hlađenja. Ako se hlađenje obavlja 
postepeno bez miješanja, kod sobne tempera ture , mas t će se kristal izirat i u 
k r u p n i m zrncima. Kod naglog hlađenja uz miješanje dobiva se sitno z rna ta 
s t ruk tu ra . Mnogi potrošači u Indi j i više cijene krupno z rna t i ghee. 

U proizvodnji gheea važna je kontrola t empera tu re i t ra janje topljenja. 
Previsoke t e m p e r a t u r e topl jenja iznad 130°C predugo t ra jan je topljenja uzro
kovat će veće gub i tke A vi tamina, tamniju boju i smanjenu trajnost p ro 
izvoda. 

Danas se ghee »na s ta r inski način« proizvodi uglavnom u sitnoj proizvodnji. 
Indus t r i ja je uve la i proizvodnju ghee-a na moderan način, koja j e mnogo slič
ni ja tehnologiji proizvodnje dehidr i rane mlječne mas t i — masla. Međut im 
mnoge istočne zemlje proizvode i prodaju taj proizvod i dalje pod nazivom ghee. 

MASLO 

To je proizvod koji se proizvodio odavno u domaćinstvu u mnogim k ra j e 
v i m a Evrope, posebno u Njemačkoj , Austrij i , Švicarskoj i u našoj zemlji, sa 
ciljem da se dobije t r a j an proizvod. Kasnije se maslo počelo proizvodit i na indu
stri jski način, te je proizvodnja u nekim državama Evrope, u N. Zelandiji, u 
Austral i j i dosegla vel ike razmjere . 

U proizvodnji mas la pr imjenjuje se nekoliko pos tupaka : 
a) Iz ravnim o tpar ivan jem 

1. kod atmosferskog pr i t iska, 
2. uz smanjeni pr i t isak, pod vakuumom. 

b) dekantaci jom; 
c) centr i fugalnim separ i ran jem sa ili bez pre thodne dekantaci je ; 
d) iz ravnom proizvodnjom iz v rhn ja s pomoću deemulzifikacije i centrifugalne 

separacije. 

Postupak izravnog otparivanja 

Ovaj pos tupak dobivanja dehidr i rane mlječne mas t i uvel ike je sličan 
metodi dobivanja ghee-a u Indiji- Razlika je u tome što se ovdje uvijek kao 
sirovina koris t i maslac, i što se ne provodi fermentaci ja v r h n j a pri je proiz
vodnje maslaca, t e dobiveni maslac nema karakter is t ični okus i miris ghee-a. 

a) Otparivanje kod atmosferskog pritiska 

U indus t r i j skom pos tupku maslac, izrezan n a komade, topi se u dupl ika
t o m od nezarđ iva čelika, gr i janog parom, uz postepeni poras t t empera tu ra . 

Voda se o tparu je iz mas laca postepeno i u toku topl jenja mogu se p ra t i t i 
ove izrazite faze: 

1. o tapanje mas laca kod nek ih 30—60°C; 
2- pojava p jene n a površ ini kod t empera tu re iznad 64°C. Postepeno se p o 

većava obujam mase do neposredno pri je ključanja, do t e m p e r a t u r e otopljene 
mase od 94°C; 

3. m a s a kl juča kod 94—96°C. J e d a n dio vode se o tpa rava dok t e m p e r a t u r a 
ostaje dosta s ta lna . Gr i janje t r e b a provodit i umjereno da n e dođe do naglog 
kl jučanja; 

4. kod t e m p e r a t u r e od 98°C otpar i se veći dio vode, m a s a postaje gušća, a 
mjehur ić i se r a spada ju uz p r skan je ; 



5. u toku daljnjeg gri janja dolazi do razb is t ravanja tekućine, kaplj ice 
s tepke postaju smeđe; 

6. kod 110°C dolazi do s tvaranja g ruša koji se diže n a površ inu u obliku 
pjene uz is tovremeni razvoj karakter is t ičnog mir isa po k u h a n o m maslacu; 

7. Kod 120°C gruš se spušta na dno lebdeći u žućkastoj prozirnoj tekućini , 
pr i dal jnjem zagri javanju na površini se pojavl juje l agana bje lkas ta p jena koja 
ukazuje na završe tak procesa. 

S tvoreni smeđi talog sadržava oko 50% mas t i i obično više od 1% vode. 
Ovim pos tupkom u gotovom proizvodu, maslu, ostaje više od 0,2% vode. Sma
njenje postotka vode može se postići jedino p regr i j avan jem među t im n a štetu 
kval i te te proizvoda. 

b) Otparivanje uz smanjeni pritisak pod vakuumom 

Ovaj pos tupak se malo primjenjuje j e r o tpar ivanje dugo t raje . Dobiveno 
otopljeno maslo ostaje zajedno s masom gruša i po t rebno ga je f i l t r i rat i ili cen
trifugalno separirati-

c) Postupak centrifugalnog separiranja 

Ovaj je pos tupak pr ik ladan za proizvodnju u indust r i j sk im razmjer ima i 
mnogo se primjenjuje. 

Maslac se polagano otapa u u ređa j ima razne kons t rukci je kao što su: kotlić 
s dvos t ruk im sti jenama, uređaj za kon t inu i rano topljenje, uređaj za topljenje 
s ro t i ra jućim diskom i slično. Ako je otopl jena masa suviše kisela može se pr i je 
separ i ranja neutra l iz i ra t i s otopinom kaus t ične sode do p H 8,5. Isto tako nekad 
se pr i je separ i ranja provodi dekant i ranje . Dio otopljene mase odjeljuje se od 
taloga dekant i ranjem. Daljnji je pos tupak centr i fugalno separiranje . Za tu 
svrhu upotrebl javaju se separator i za ul je ili separa tor i za mlijeko. 

Pr i j e puš tan ja mase t r eba separa tor napun i t i top lom vodom. U cilju boljeg 
separ i ranja može se dodat i zajedno s masom nešto tople vode. U s e p a r a t o m za 
ulje može se dobar efekat odjeljivanja mas t i od s tepke postići već j ednokra t 
n im separ i ranjem. Ako korist imo separa tor za mli jeko t a d a sukcesivno separ i 
ramo n a d v a ili t r i separa tora j e r j ednokra tn i prolaz da je nedovoljno dehidr i -
r a n u ml ječnu mast . Centr ifugalnim separ i ran jem ne može se ukloni t i sva voda 
iz mas lačne mase te je njen procenat obično iznad 0,2%. Gubi tak mast i u toku 
centr ifugalnog separ i ranja iznosi u pros jeku oko 0,9—1,3% od mas t i u maslacu. 

d) Izravna proizvodnja iz vrhnja 

Ovaj se postupak malo pr imjenjuje u indust r i j skoj p raks i : 
a) j e r je emulzi ja ulje/voda vrhnja dosta s tab i lna i teško je razbi t i ; 
b) je r proces topljenja znatno dulje t ra je , a gub i t ak mas t i u ta logu je znatno 

veći. Pos to je različiti postupci ali ih nećemo potan je opisivati je r se malo 
pr imjenju ju u industr i j i . 

Hlađenje masla 
Pr i je pakovanja u ambalažu može se u cilju ubrzanja procesa mlječna 

mas t ohladit i . 
H lađen je se provodi n a nekom od h lad ionika (površinski, specijalni ro ta

cioni) do t empe ra tu r e oko 21—22°C- P r i h lađen ju mogu se kor is t i t i toliko niske 
t e m p e r a t u r e da masa ostane još u t ekućem stanju. Ovako ohlađena masa se puni 



u amba lažu u kojoj se dal je h ladi i kristalizira, te dobiva k rupno-z rna tu ili 
s i tno-zrna tu s t ruk tu ru . 

Za našu ml jekarsku indust r i ju bilo bi komercijalno in teresantno proizvoditi 
maslo u sezoni viškova maslaca. Taj proizvod može se dobro plas i ra t i kao »ghee« 
u istočne i t ropske kra jeve u toku cijele godine. 

Vijesti 
V S E M I N A R IZ A L I M E N T A R N E M I K R O B I O L O G I J E 

Odazivajući se žel jama s t ručnjaka koji rade u laborator i j ama mleka ra i 
d rugih p r iv redn ih organizacija organizovan je V Seminar iz a l imenta rne mi
krobiologije u Mikrobiološkoj laboratori j i Inst i tuta za mlekars tvo Jugoslavi 
je u v r e m e n u od 15—19. m a r t a 1971. 

Seminar je imao r adn i ka rak te r , na kojem su pored teore tskih t re t i ran ja 
aktue lne p rob lemat ike demons t r i r ane savremene laborator i jske metode iz ob
last i : 

— dokazivanja p r i sus tva i identifikacije Escherichia coli i ostalih v r s ta 
rodova Citrobacter , Enterobacter , Klebsiella i dr. koje se mogu doka
zati u mleku i mlečn im proizvodima; 

— dokazivanje p r i sus tva rezidua ant ibiot ika u mleku. 

Učesnici seminara 


