Razumljivo je da je takva folija i na$la primenu u naSoj zemlji, pa se nalazi
prakti¢no u svim pogonima, koji se bave pakovanjem u plasti¢noj ambalaZi od
tvrdog PVC-a (mlekare, uljare, tvornice preradevina voéa i povréa, konditorskih
proizvoda, lekova i dr.), a podinje nalaziti plasman i van zemlje.

Medutim, primena plasti¢ne ambalaZe kod nas je dosta mlada u poredenju
s drugim zemljama, pa se moZe ofekivati njeno veée Sirenje, a s njime i pojava
novih tipova PVC folije namenjenih specifi¢nim potrebama pogona za proiz-
vodnju Zivoinih namirnica.

ZAKLJUCAK

Razmatrane su razlike u osobinama izmedu pojedinih vrsta folija, kao sto je
PVC (polivinilhlorid), polistirol, polietilen, polipropilen i dr. u pogledu pro-
pustljivosti za vodenu paru, gasovite materije, svetlost, termiékih, mehanitkih
i tehnoloskih pokazatelja. Istaknute su prednosti tvrde PVC folije po mnogim
osobinama u odnosu na druge vrste folija.

U Jugoslaviji se proizvodi tvrda PVC folija Cetidur, koja je namenjena za
pakovanje mletnih odnosno prehrambenih i farmaceutskih proizvoda. Dva tipa
ove folije, oznake CDF-S i CDF-SP koriste se za pakovanje proizvoda kao §to su
mleéni proizvodi, marmelada, med, mesni i riblji proizvodi i dr., a treéi tip
folije oznake CDF-B, koristi se za pakovanje teénih proizvoda, kao §to su ulje,
ocat i dr.

Tvrda PVC Cetidur folija pokazuje praktiénu nepropustljivost za vodenu
paru i gasovite materije (kiseonik, ugljendioksid, vodonik, aromu). Poseduje
dobra svojstva za vakuumiranje odnosno duboko izvla¢enje i varenje, pogodnu
¢vrsto¢u i elastiénost, a izdrZava visoke temperature do 78°C. Kod proizvoda
s velikim sadrZajem masti koristi se pigmentirana folija s ugradenim UV-apsor-
berima.

TEHNOLOGIJA GHEE-A | MASLAX
Ante PETRICIC, Kenya

Mljetna mast iz koje su gotovo potpuno uklonjeni voda, bjelanéevine,
mljedni Seéer i rudne tvari (dehidrirana mljefna mast), koristi se u raznim kra-
jevima svijeta i dolazi na trziste pod razli¢itim nazivima. U njenoj proizvodnji
primjenjuje se i razlitita tehnologija. '

U Indiji se ovaj proizvod naziva ghee (¢itaj: gi), u Arabiji i Egiptu samn, u
nekim drugim istofnim zemljama mislee. U Njematkoj, Austriji, Svicarskoj i
drugdje naziva se maslatna mast, topljeni maslac, kuhani maslac, tekuéi ma-
slac i sl. U SAD mu je naziv butter oil, (masladno ulje), a u Novoj Zelandiji i
Australiji dry butterfat (suha masla¢na mast). Kod nas je uobi¢ajen naziv maslo.

Proizvodnja i potroSnja dehidrirane mlje¢ne masti profirena je narotito u
toplim tropskim krajevima, sa visokim temperaturama, gdje je trajnost ma-
slaca smanjena uslijed brZeg razvoja mikroorganizama u vodenoj fazi. U Indiji

* Referat sa IX seminara za mljekarsku industriju, odrZanog 10—I12. II 1371., Tehnoloski
fakultet, Zagreb,
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i Pakistanu godisnja proizvodnja iznosi preko 600.000 tona. U Keniji preko 1000
tona. PotroSnja dehidrirane mljeéne masti stimulirana je kod odredenog sta-
novni$tva religioznim, plemenskim i tradicionalnim razlozima.

Iako proizvod dolazi pod razli¢itim nazivima, koji izazivaju izvjesnu zabunu
pri éitanju literature tako i kod potroSacCa, ipak se tu radi uglavnom o dva
osnovna proizvoda: jedan je ghee — dobiven u originalnom obliku prema sta-
rinskom postupku, drugi je maslo — dehidrirana mlje¢na mast, dobivena po
savremenom tehnolo$kom postupku.

GHEE ' }

Ghee je naziv za mljetnu mast koja se dobiva iz mlijeka, vrhnja ili maslaca
postupkom topljenja kod visih temperatura. Originalni ghee se proizvodi iz kra-
vijeg i bivoljeg mlijeka, najéedte u domacinstvima proizvodada i manjim zadru-
gama. Opisat éemo postupak proizvednje u Indiji, koja je i danas jedan od naj-
vetih proizvodada i potroSaca ghee-a. U proizvodnji ghee-a primjenjuje se neko-
liko postupaka:

a) Ghee iz maslaca dobivenog buékanjem

Po ovom starom postupku mlijeko se pasterizira odmah nakon muZnje i
sprema u zemljane posude. Svakog dana se dodaje novo mlijeko koje fermen-
tira i koagulira djelatnogéu prisutnih bakterija i enzima. Stvoreni grus (dahi) se
buéka u domaéoj buckalici ujutro rano dok je hladno ili uz dodatak malo ohla-
dene vode. Nakon 20—30 minuta izdvojit ée se na povr§inu maslac koji se saku-
plja, stavlja u metalni sud i grije do klju¢anja. Kad se bezmasni sastojci odvoje
u obliku taloga proces je gotov. Vruéa otopljena mljetna mast sprema se u
zemljane posude.

b) Ghee iz maslaca

U okrugu Bihar ghee se proizvodi iz maslaca dobivenog na savremeniji
natin bez prethodne fermentacije mlijeka. Maslac se dalje topi u kotlovima na
ranije opisani naéin.
¢) Ghee dobiven izravno iz vrhnja

Vrhnje dobiveno obiranjem mlijeka stavlja se u metalni kotao i zagrijava

do kljuganja. Po zavrSetku procesa otopljena mljeéna mast se odlijeva a pre-
ostali talog koristi u domacinstvu kod spremanja jela.

d) Ghee dobiven izravno iz mlijeka

Kod ovog postupka mlijeko. (po moguénosti sa §to veéim postotkom masti)
se kuha dok se ne izdvoji mast od taloga. Odvojena mast se tada sprema u
posude.

Kada se ghee proizvodi izravno iz mlijeka ili vrhnja znatno je veti pro-
cenat kazeinskog taloga koji ée zadrZati i dio masti. Na taj nafin ée i prinos
gheea biti niZi. Pored toga kad se upotrebljava mlijeko ili vrhnje topljenje traje
dulje.

Neke karakteristike proizvodnje ghee-a

Posebna karakteristika ghee-a je njegov izraziti miris i ne$to ranketljiv
okus koji potjee od fermentacije mlijeka, kako je ranije navedeno i u upotrebi
aromati¢nih goriva kod topljenja. Ghee sadrzava relativno visoki procenat slo-
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bodnih masnih kiselina. Buduéi da kod proizvodnje originalnog ghee-a nema
kontrole temperatura to je on &esto izrazitije tamnije boje i odredenog mirisa

Struktura ghee-a ée zavisiti o nadinu hladenja. Ako se hladenje obavlja
postepeno bez mijeSanja, kod sobne temperature, mast ¢e se kristalizirati u
krupnim zrncima. Kod naglog hladenja uz mijeSanje dobiva se sitno zrnata
struktura. Mnogi potrosadi u Indiji vife cijene krupno zrnati ghee.

U proizvodnji gheea vaZna je kontrola temperature i trajanje topljenja.
Previsoke temperature topljenja iznad 130°C predugo trajanje topljenja uzro-
kovat ée vete gubitke A vitamina, tamniju boju i smanjenu trajnost pro-
izvoda.

Danas se ghee »na starinski naéin« proizvodi uglavnom u sitnoj proizvodnji.
Industrija je uvela i proizvodnju ghee-a na moderan naéin, koja je mnogo sli¢-
nija tehnologiji proizvodnje dehidrirane mljeéne masti — masla. Medutim
mnoge isto¢ne zemlje proizvode i prodaju taj proizvod i dalje pod nazivom ghee.

MASLO

To je proizvod koji se proizvodio odavno u domaéinsivu u mnogim kraje-
vima Evrope, posebno u Njemadkoj, Austriji, Svicarskoj i u na$oj zemlji, sa
ciljem da se dobije trajan proizvod. Kasnije se maslo po&elo proizvoditi na indu-
strijski na¢in, te je proizvodnja u nekim drZavama Evrope, u N. Zelandiji, u
Australiji dosegla velike razmjere.

U proizvodnji masla primjenjuje se nekoliko postupaka:

a) Izravnim otparivanjem
1. kod atmosferskog pritiska,
2. uz smanjeni pritisak, pod vakuumom.

b) dekantacijom;

c) centrifugalnim separiranjem sa ili bez prethodne dekantacije;

d) izravnom proizvodnjom iz vrhnja s pomoc¢u deemulzifikacije i centrifugalne
separacije.

Postupak izravnog otparivanja

Ovaj postupak dobivanja dehidrirane mljetne masti uvelike je sli¢an
metodi dobivanja ghee-a u Indiji. Razlika je u tome §to se ovdje uvijek kao
sirovina koristi maslac, i §to se ne provodi fermentacija vrhnja prije proiz-
vodnje maslaca, te dobiveni maslac nema karakteristiéni okus i miris ghee-a.

a) Otparivanje kod atmosferskog pritiska

U industrijskom postupku maslac, izrezan na komade, topi se u duplika-
toru od nezardiva &elika, grijanog parom, uz postepeni porast temperatura.

" Voda se otparuje iz maslaca postepeno i u toku topljenja mogu se pratiti
ove izrazite faze:

1. otapanje maslaca kod nekih 30—60°C;

2. pojava pjene na povrfini kod temperature iznad 64°C. Postepeno se po-
vetava obujam mase do neposredno prije kljuanja, do temperature otopljene
masge od 94°C;

3. masa kljuda kod 94—96°C. Jedan dio vode se otparava dok temperatura
ostaje dosta stalna. Grijanje treba provoditi umjereno da ne dode do naglog
kljuéanja;

4. kod temperature od 98°C otpari se veéi dio vode, masa postaje gu§éa, a
mjehuriéi se raspadaju uz prskanje;
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5. u toku daljnjeg grijanja dolazi do razbistravanja tekuéine, kapljice
stepke postaju smede;

6. kod 110°C dolazi do stvaranja gruSa koji se diZe na povrSinu u obliku
pjene uz istovremeni razvoj karakteristi¢nog mirisa po kuhanom maslacu;

7. Kod 120°C grus se spusta na dno lebdeéi u Zuékastoj prozirnoj tekuéini,
pri daljnjem zagrijavanju na povrSini se pojavljuje lagana bjelkasta pjena koja
ukazuje na zavrietak procesa.

Stvoreni smedi talog sadrzava oko 50%0¢ masti i obi¢no vise od 19 vode.
Ovim postupkom u gotovom proizvodu, maslu, ostaje viSe od 0,2%0 vode. Sma-
njenje postotka vode moZe se posti¢i jedino pregrljavan;]em medutim na Stetu
kvalitete proizvoda.

b) Otparivanje uz smanjeni pritisak pod vakuumom

Ovaj postupak se malo primjenjuje jer otparivanje dugo traje. Dobiveno
otopljeno maslo ostaje zajedno s masom gru$a i potrebno ga je filtrirati ili cen-
trifugalno separirati.

¢) Postupak centrifugalnog separiranja

Ovaj je postupak prikladan za proizvodnju u industrijskim razmjerima i
mnogo se primjenjuje.

Maslac se polagano otapa u uredajima razne konstrukcije kao §to su: kotli¢
s dvostrukim stijenama, uredaj za kontinuirano topljenje, uredaj za topljenje
s rotirajuéim diskom i sli¢no. Ako je otopljena masa suvife kisela moZe se prije
separiranja neutralizirati s otopinom kausti¢ne sode do pH 8,5. Isto tako nekad
se prije separiranja provodi dekantiranje. Dio otopljene mase odjeljuje se od
taloga dekantiranjem. Daljnji je postupak centrifugalno separiranje. Za tu
svrhu upotrebljavaju se separatori za ulje ili separatori za mlijeko.

Prije puStanja mase treba separator napuniti toplom vodom. U cilju boljeg
separiranja moZe se dodati zajedno s masom nesto tople vode. U separatoru za
ulje moZe se dobar efekat odjeljivanja masti od stepke postiéi veé jednokrat-
nim separiranjem. Ako koristimo separator za mlijeko tada sukcesivno separi-
ramo na dva ili {ri separatora jer jednckratni prolaz daje nedovoljno dehidri-
ranu mljeénu mast. Centrifugalnim separiranjem ne moze se ukloniti sva voda
iz maslaéne mase te je njen procenat obitno iznad 0,2%. Gubitak masti u toku
centrifugalnog separiranja iznosi u prosjeku oko 0,9—1,3%0 od masti u maslacu.

d) Izravna proizvodnja iz vrhnja
Ovaj se postupak malo primjenjuje u industrijskoj praksi:

a) jer je emulzija ulje/voda vrhnja dosta stabilna i tesko je razbiti;

b) jer proces topljenja znatno dulje traje, a gubitak masti u talogu je znatno
veci. Postoje razliiti postupei ali ih neéemo potanje opisivati jer se malo
primjenjuju u industriji.

Hladenje masla

Prije pakovanja u ambala¥u moZe se u cilju ubrzanja procesa mljeina
mast ohladiti.

Hladenje se provodi na nekom od hladionika (povrsinski, specijalni rota-
cioni) do temperature oko 21—22°C. Pri hladenju mogu se koristiti toliko niske
temperature da masa ostane jo§ u tekuéem stanju. Ovako ohladena masa se puni
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u ambala?u u kojoj se dalje hladi i kristalizira, te dobiva krupno-zrnatu ili
sitno-zrnatu strukturu.

Za na$u mljekarsku industriju bilo bi komercijalno interesantno proizvoditi
maslo u sezoni vikova maslaca. Taj proizvod moZe se dobro plasirati kao »ghee«
u istodne i tropske krajeve u toku cijele godine.

Vijesti
V SEMINAR 1Z ALIMENTARNE MIKROBIOLOGUIE

Odazivajuéi se Zeljama struénjaka koji rade u laboratorijama mlekara i
drugih privrednih organizacija organizovan je V Seminar iz alimentarne mi-
krobiologije u Mikrobioloskoj laboratoriji Instituta za mlekarstvo Jugoslavi-
je u vremenu od 15—18. marta 1971.

Seminar je imao radni karakter, na kojem su pored teoretskih {retiranja
aktuelne problematike demonstrirane savremene laboratorijske metode iz ob-
lasti:

— dokazivanja prisustva i identifikacije Escherichia coli i ostalih vrsta

rodova Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella i dr. koje se mogu doka-
zati u mleku i mleénim proizvodima;

— dokazivanje prisustva rezidua antibiotika u mleku.

Ucesnici seminara
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