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PROIZVODI OD MLEKA SA POVECANIM SADRZAJEM MASTI:

PAVLAKA
MASLAC
MASLO
ANHIDROVANA MLECNA MAST
MLACENICA
KAJMAK

(PRAVILNIK O KVALITETU PROIZVODA OD MLEKA | STARTER KULTURA - SL.
GLASNIK RS br. 33/2010 69/2010, 43/2013 — dr. pravilnik i 34/2014)



Pavlaka
Podela:

Pavlaka se proizvodi izdvajanjem masti iz kravljeg,
ovcijeg, kozjeg ili bivoljeg mleka i mora se
termicki obraditi

—J=; Pavlaka mora da sadrzi najmanje 10% mlecne

'''''''' masti

{ y /]
) ) Paviaka flMBaviakali}
i 2 kirvanje g

Pavlaka se stavlja u promet kao:

1) termicki obradena pavlaka: pasterizovana i
sterilizovana pavlaka

2) fermentisani proizvodi od pavlake:
fermentisana pavlaka i fermentisana pavlaka sa
jogurtnom kulturom
3) ostale vrste pavlaka




DOBIJANJE PAVLAKE

SAMOOPLAVLIJIVANJE

SEPARIRANJE



SAMOOPLAVLJIVANJE

Stajanjem mleka na povrsini se formira sloj pavlake

Mast se u mleki nalazi u obliku masnih kapljica (2-10p) i sa te¢nim delom
mleka, “plazmom” grade emulziju

Emulzija masti je nestabilna, masne kapljice se spajajuiizlaze na
povrsinu

Brzina izdvajanja kapljica zavisi od:

velicine masnih kapljica
gustine
viskoznosti mleka

0,1-0,5 cm /h
Uticaj hladenja mleka na izdvajanje pavlake:

HLADENJE MLEKA NEPOVOLJNO UTICE NA IZDVAJANJE PAVLAKE
ZAGREVANO PA HLADENO MLEKO DAJE VECU KOLICINU PAVLAKE



PRECNIK (u) BRZINA (mm /h)

9-10 8,0
14-15 15,9
22-24 36,0
38-40 141,0
60-65 265,0

95-100 665,0

STOKES - ov ZAKON: PROPORCIONALNO PRECNIKU
CESTICE, a
OBRNUTO PROPORCIONALNO VISKOZNOSTI



UTICAJ FIZICKIH FAKTORA NA IZDVAJANJE MAST]

“*TEMPERATURE ZAGREVANJA - 58-62 °C (homogenizator)

»ZAGREVANJEM SE SMANJUJE VISKOZNOST MLEKA

<» TEMPERATURE HLADENJA - NIZA T UBRZAVA OCVRSCAVANJE MASTI

» STVARANJE BROJNIH SITNIH KRISTALA



VREME IZDVAJANJA
(min)

SIROVO
MLEKO

p'- 4
4 10
8 10
10 11

VISINA SLOJA PAVLAKE

(cm)

PASTERIZOVANJE U TOKU 30 min

63°C 65°C 70°C

9 0 0
9,5 2 0
9,5 2 0
10,5 5 0



Samooplavljivanje - se 1 danas koristi pri
1zdvajanju 1 proizvodnji pavlake u
domacinstvu

U industriji mleka ovaj nacin je odavno
napusten, jer je spor i ne moze da
zadovolji higijenske zahteve




GUSTAF DE LAVAL - 1894. patent
1918. ALFA LAVAL - komercijalna upotreba




Izdvajanje pavlake protocno u SEPARATORIMA

PREDNOSTI: definisanje kolicine masti,
jednostavnost postupka,

ujednacenost kvaliteta,

kapaciteti prerade viSestruko povecani

Cn. 6.2.20 ¥3zned npecexka dena
KOHYCHGS OUCKT KOfU ROKA3Y]e YAa3
MALKG KPO3 SUCImpUByluoHe omsope
U Cenapauuly Ky2auUa macmu od
OBPAROZ MMACKD.

Cn. 6.2.19 Y 6ybroy ueHmpuyanto?
Cenupamopa Mnexko yaasu y
KOHUYHU OUCK KpO3 Bucmpubyyuoe
omeope




SLED POSTUPAKA PRI PROIZVODN]I PAVLAKE

Standardizacija

Tarmicki tretman
{30-95"C, 2 5)

Hiadenje Hladenje
18-21°C

Inckulacija

Zrijenje

6-10°C, 12-15h Fakovane

Fermentacija

% .
Slatka paviaka 18-21°C, 16-18; pH=4.5

Skladistenje
4-8°C, minimalno 24h

Fermentisana
paviaka



http://www.tehnologijahrane.com/wp-content/uploads/2008/02/sema-proizvodnje-pavlake.jpg

SLATKA PAVEAKA

Obrano mleko se pasterizuje i odvodi u poseban tank

2. da bi se pre termickog tretmana
uradila analiza koli¢ine mlecne masti i podesila na zeljeni nivo

9

Cilj - uniStenje svih mo i njihovih , posebno lipaze

(izaziva nepozeljne promene ukusa i mirisa) i da omogudi delovanje

starter kultura
Vakuum deaeracija moze da bude ukljuena u liniju ako pavlaka ima nepozeljan ukus i
miris

4. -posle termickog tretmana pavlaka se odmah hladi da bi mle¢na mast ocvrsla.

Fizicko zrenje - postizanje optimalnog odnosa izmedu tecne i Cvrste faze mleCne masti
Na ocvrscavanje imaju uticaj brzina hladenja i temperatura hladjenja pavlake

Sporim hladenjem pavlake stvara se mali broj krupnih kristala mlec¢ne masti, a brzim
hladenjem nastaje veliki broj sitnih kristala

Ovako pripremljena pavlaka prebacuje se iz tanka za zrenje u buckalicu ili u slucaju
kontinuirane proizvodnje maslaca u uredaj po Fricu

slatka pavlaka %

sa 36% mieéne masti

Najslade je kada spremate kod kuée




NKISELA PAMWLARKA

Razlika u proizvodniji kisele pavlake u odnosu na slatku je:

1.

2. hladenje na 4-6°Ci drzi kratko vreme (2h), tako da se formira veliki broj sitnih
kristala mlecne masti
Nakon ovog fizikog zrenja pavlaka se podvrgava

3. (fermentaciji)

U isti tank se dodaje starter kultura koju sacinjavaju mezofilne bakterije mlecne
kiseline:

Lactoccocus lactis subsp. lactis,

Lactoccocus lactis subsp. diacetylactis,

Lactoccocus lactis subsp. cremoris,

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

Kultura se dodaje u kolicini od 2-4%, a inkubacija traje vise ¢asova na odabranoj T

Temperatura i vreme fermentacije (zrenja) zavisi od opreme i namene pavlake,
odnosno da li se kosisti za proizvodnju maslaca ¢vrste ili mazive konzistencije

Pri kratkom zrenju pavlake na niskoj T dobija se maslac meke konzistencije, gubitak
masti sa mladenicom je vedi. Nepozeljno- maslac zrnast i grube konzistencije

Treba teziti kraCem vremenu zrenja uz primenu nize T hladenja pavlake.



FIZICKO ZREN]JE - SLATKA PAVLAKA

BIOHEMIJSKO I FIZICKO ZREN]JE — FERMENTISANA (KISELA) PAVLAKA

TACKA OCVRSCAVANJA ZA POJEDINE

TRIGLICERIDE
TRIOLEIN - 4°C
TRISTEARIN e

OLEOPALMITOBUTIRIN  15,5°C
PALMITODISTEARIN 63°C



KOEFICIJENT OCVRSCAVANJA

USLED PROMENA AGREGATNOG STANJA MLECNE MASTI, DOLAZI DO PROMENA
ZAPREMINE MASNIH KAPLJICA

»PROMENA ZAPREMINE MASNIH KAPLJICA DIREKTNO GOVORI O KRISTALIZACIJI |
MOZE BITI MERA STEPENA | INTENZITETA KRISTALIZACIJE

KRITICNA TEMPERATURA OCVRSCAVANJE MLECNE MASTI
10-13°C

»JE FUNKCIJA TEMPERATURE, VREMENA | KVALITETA PAVLAKE



> VELIKI BROJ TRIGLICERIDA
> VISOKO UCESCE MASNIH KISELINA KRATKIH I SREDN]JIH LANACA
» VISOKO UCESCE OLEINSKE KISELINE

Masne % od tocka broj atoma
kiseline Iilki._lgne toplienja (=) C Q sobnaT
olicine

zasicene
maslacna - -7,9
kapronska - -1,5
kaprilna - +16,5

kaprinska +31.4
laurinska +43,6

miristinska - +53,8
palmitinska +62,6
stearinska +69,3

[ o [ [d B P DD

nezasi¢ene

oleinska
linolna
linolenska

arahidonska
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Odredivanje:
kiseline (nezasi¢enih masnih
kiselina)

Leto

Vedi jodni broj—vise
nezasic¢enih masnih kiselina sa
niskom

tackom topljenja

Zima

Maniji jodni broj—vise
masnih kiselina sa visokom
tackom topljenja



8-21-20
8-21-16

8-20-13
6-19-12
6-17-11
6-15-10
20— 8- 11




Zahtevi kvaliteta

Termicki obradena pavlaka
u promet se stavlja kao ili

Termicki obradena pavlaka u proizvodnji i prometu mora da ispunjava
sledece zahteve:
1) da je bele ili belo-Zute boje
2% da ima svojstven miris i prijatno sladak ukus
3) da je homogene konzistencije

U proizvodniji termicki obradene pavlake
dozvoljeno je dodavati aditive, u skladu sa
propisom kojim se ureduju aditivi

2) Fermentisani proizvodi od pavlake
Fermentisani proizvodi od pavlake proizvode
se fermentacijom pavlake primenom starter kultura



Fermentisani proizvodi od pavlake proizvode se i stavljaju u promet kao:

1) fermentisana pavlaka - ako se fermentacija pavlake izvodi primenom maslac¢ne kulture,
u Ciji sastav ulaze

2) fermentisana pavlaka sa jogurtnom kulturom — ako se fermentacija pavlake izvodi
primenom bakterija mlecne kiseline

3) ostale fermentisane pavlake - ako se fermentacija pavlake izvodi primenom razlicitih
vrsta bakterija mlecne kiseline.

Fermentisani proizvodi od pavlake u proizvodnji i prometu moraju da ispunjava
sledele zahteve:
1) da su bele ili belo-Zute boje
2) da imaju karakteristi¢an miris i blago kiseli ukus
3) da su ¢vrste, homogene ili ujednacene gusto tecne konzistencije
4) da pH vrednost nije manja od 3,8.

Fermentisani proizvodi od pavlake mogu se podvrgavati procesima aeracije, hladenja,
odnosno zamrzavanja.

Fermentisana pavlaka i fermentisana pavlaka sa jogurtnom kulturom mora da sadrzi Zive
cCelije bakterija mlecne kiseline, izuzev kada su termicki obradene.

Ako je fermentisana pavlaka i fermentisana pavlaka sa jogurtnom kulturom termicki
obradena oznacava se: “termicki obradena”

Fermentisana pavlaka moze da se proizvodi kao Cvrstai tecna

U proizvodniji fermentisane pavlake dozvoljeno je dodavati aditive, u skladu sa propisom
kojim se ureduju aditivi



Maslac

Maslac je proizvod od mlecne masti proizveden iskljucivo od pavlake ili fermentisane
pavlake

Maslac se proizvodi i stavlja u promet kao:

1) maslac

2) maslac sa smanjenim sadrzajem masti

3) maslac sa dodacima
Maslac je proizvod u obliku emulzije, tipa voda u ulju
Dodatak maslacu moze biti so

Maslac od surutke je proizvod dobijen od pavlake iz surutke

Maslac od surutke proizvodi se i stavlja se promet kao:
1) maslac od surutke
2) maslac od surutke sa dodacima

Maslac i maslac od surutke mogu da se stavljaju u promet kao zamrznuti maslac i
zamrznuti maslac od surutke

Maslac i maslac od surutke se posle proizvodnje mogu samo jednom zamrznuti.

Zamrznuti maslac i zamrznuti maslac od surutke mora biti vidno oznaden kao
zamrznuti i mora se Cuvati i transportovati na temperaturi nizoj od -15°C



Zahtevi kvaliteta

Maslac (¢l. 25)
Maslac u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:

1) da ima svojstven miris, ukus i boju
2) da je lako maziv, homogene konzistencije bez vidljivih kapljica vode
3) da sadrZi ne manje od 82% mlene masti
4) da sadrzi ne viSe od 16% vode
5) da sadrzi ne viSe od 2% suve materije mleka bez masti

Maslac sa smanjenim sadrzajem mlecne masti stavlja se u promet kao:
1) triCetvrt masni maslac
2) polumasni maslac
3) niskomasni maslac



Tabela 2. Naziv maslaca sa smanjenim sadrzajem masti u odnosu na udeo mlecne

ENY Naziv maslaca u odnosu na | Udeo mleéne masti (%)
udeo mle€ne masti

tricetvrt masni maslac 259 i <61

polumasni maslac 239 i <41

niskomasni maslac 224 | <26

Maslac sa smanjenim sadrzajem mle¢ne masti u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece
zahteve:

1) da ima svojstven ukus i miris

2) da je lako maziv na temperaturi ispod 10°C

Maslac sa dodacima proizvodi se prema proizvodackoj specifikaciji

Maslac sa dodacima na deklaraciji, pored podataka propisanih u skladu propisom o pakovaniju,
deklarisanju i oznacavanju hrane, mora da sadrzi i podatak o udelu mle¢ne masti

Dodaci ne mogu zameniti udeo mlecne masti

2) Maslac od surutke
Maslac od surutke u proizvodniji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:
1) da ima svojstven miris, ukus i boju;
2) da je lako maziv, homogene konzistencije bez vidljivih kapljica vode;
3) da sadrzi ne manje od 80% mlecne masti;
4) da sadrzi ne vise od 18% vode;
5) da sadrzi ne vise od 2% suve materije mleka bez masti
Maslac od surutke sa dodacima proizvodi se prema proizvodackoj specifikaciji




TEORIJA PREOBRAZAJA FAZA
TEORIJA PENE
FLOTACIONA TEORIJA

PROCES PREOBRAZAJA
FAZA

Disperzni sistem pavlake
Mast: emulgovana faza
Voda: emulgujuda faza

Disperzni sistem maslaca
Mast: emulgujuca faza
Voda: emulgovana faza

Water in oil type (W/O):

An emulsion is referred as water in oil, if the

dispersed phase is water and the continuous

phase is oil.

Ex: Butter ,salad dressings

Oil in water type (O/W) :

An emulsion is referred to as oil in water ,if
the dispersed phase is oil and the continuous
phase is aqueous base .

Ex : Turpentine liniment and Vanishing cream

Emulsion WO (Water / Oil)

g

e=@ Water @@=
71\,

© tyduorte e Lpopre e

Emulsion O/W (01l / Water)

Vignan Pharmacy College




Proizvodnja maslaca

Tokom tehnoloskog procesa
proizvodnje maslaca dolazi do
prelaska emulzije masti u vodi
(pavlaka) u emulziju vode u masti
(maslac) na dva nacina:
aglomeracijom kuglica masti
(kontinuirano ili diskontinuirano)

koncentrisanjem pavlake
(kontinuiran proces)




PROIZVODNJA MASLACA AGLOMERACIJOM KUGLICA MASTI
DISKONTINUiraNI POSTUPAK

Pavlaka koja se koristi za diskontinuiranu proizvodnju maslaca
treba da sadrzi 25-35% masti
Pavlaka se prebacuje iz tanka za zrenje u buckalicu

1 - intezivan mehanicki tretman postize se rotacijom
uredaja za buckanje

sudaranja i intezivno turbulentno kretanja- kristali mlecne masti
razbijaju membranu koja ih obavija

dolazi do aglomeracije-nakupljanja masnih kuglica, odnosno
stvaranja zrna maslaca

Preostala tenost - mlaéenica,koja se nakon zavrSenog

) S v . ) . Cnaz. Tpoduyuonansa pyula
muckanja ispusta iz budkalice Btk RO Seoriiheiis
30 dosahe nompebe npou3sodive
MACAOUG

Temperatura buckanja: 8-14°C, jer je tada odnos tecne i Cvrste faze u
zreloj pavlaci podjednak

Vreme budkanja: 35-45 min, nakon cega se dobijaju dve frakcije:
zrna maslaca velicine 3-4 mm
mladenica, sporedni proizvod (sadrzi 0.3% masti)



AKO JE TEMPERATURA BUCKANJA NIZA OD PREPORUCENE TADA JE MALA KOLICINA TECNE MASTI |
IZOSTAJE STVARANJE AGLOMERATA

AKO JE TEMPERATURA BUCKANJA VISA OD PREDLOZENE TADA IMA MNOGO TECNE MASTI | SKORO DA
POTPUNO IZOSTAJE STVARANJE AGLOMERATA

ZA DOBRO BUCKANJE PAVLAKE ZNACAJAN JE | BROJ OBRTAJA BUCKALICE

STVARANJE PENE U BUCKALICI JE MOGUCE AKO PAVLAKA ZAUZIMA 1/3 ZAPREMINE




VODA 91,5-927%

SUVA MATERIJA 8,0-8,7%
MAST 0,3%
BELANCEVINE i3V
SO 0,7%

MLECNA KISELINA 0,6-0,7%

MLECNI SECER 3,0-3,6%

LECITIN




2. -0dvaja se ostatak mladenice od zrna maslaca vodom T 4-6°C,
odnosno vodom koja ima za 2-4°C nizu T od T na kojoj se proizvodi
maslac

istovremeno se maslac i hladi kako bi se nastavila kristalizacija tecne
frakcije Sto utice na konacnu konzistenciju maslaca

Nakon zavrsenog ispiranja voda se ispusta iz budkalice

-ukolioko se proizvodi slani maslac, so se posipa po povrsini
maslaca sto daje specifican ukus i produzava trajnost

4. -u budkalici gnjetacima (valjci koji se okrecu
razli¢itom brzinom od buckalice). Cilj je da se voda pravilno rasporedi u
maslacu. Od velicine ¢estica vode zavisi trajnost maslaca (optimalna
veli¢ina je 10p)

5. -Maslac lako prima strane mirise i podlozan je oksidaciji, pa
se pakuje u ambalazni materijal otporan na vlagu i nepropustan za
svetlost-alu folija

6. -posle pakovanja maslac se skladisti u rashladne komore
do distribucije

Maslac se skladisti na +4°C, a za duzi period skladistenja preporucuje se
zamrzavanje na -25°C



Tipovi uredaja za diskontinuiranu proizvodnju maslaca (buckalica)

Klasi¢an nacin proizvodnje
se zadrzao na Novom Zelandu

U BUCKALICI SE ODVIJA PROCES
DOBIJANJA ZRNA MASLACA, PRANJE |
GNJECENJE MASLACA

Cn. 12.4 Mawiuro 30 yfikarse
MACTAUG 30 WWAPAKHY NPOU3ECOY
). Kowmponra mabia

2. Cmonep 3a chy<al onacHocmu
3. Yeaowe ckpemue npezpade



http://www.tehnologijahrane.com/wp-content/uploads/2008/02/tipovi-uredjaja-za-diskontinualnu-proizvodnju-maslaca-buckalica.jpg

PROIZVODNJA MASLACA AGLOMERACIJOM KUGLICA MASTI
KONTINUiraNI POSTUPAK

Kontinuirani postupak po istoj Semi kao i diskontinuirani
Sadrzaj masti u pavlaci koja se koristi treba da je 35-45%

Pavlaka se prebacuje iz tanka za zrenje u
U ovom uredaju redom, kontinualno se obavljaju operacije u odvojenim

sekcijama:
1. - u cilindru za buckanje u kome se nalazi mesalica sa lopaticama

koja se okrece brzinom 1500 obrtaja/min tako da se u toku 5 s stvara
zrna maslaca

2. - maslac i mlacenica se prebacuju u sekciju za pranje vodom
lzmedu zrna maslaca zaostaje oko 25-30% mlacenice

. -u sekciji koja ima ugraden vijak istiskuju se mlacenicaivoda, a
podesava koli¢ina vode u maslacu (mlacenica sadrzi 0.5% maslaca).

Kod proizvodnje slanog maslaca u vodu za ispiranje dodaje se so

KAPLJICE VODE KOJE SU VECE OD 10u DAJU USLOVE ZA
RAZMNOZAVANJE MIKROORGANIZAMA



CVRSTINA MASLACA POSLE PROIZVODNJE JE U DIREKTNOJ
VEZI SA KRISTALIZACIJOM PAVLAKE

POSLE PROIZVODNJE MASLACA PRODUZAVA SE PROCES
OCVRSCAVANJA ZAOSTALE TECNE MASTI



Concentration Phase Working
Inversion

Milk Crea Butter

JAJLN

Concentration

Cream
Separation Treatment Silo Butter Machine Packing

Figure 5 The Fritz continuous buttermaking process




PROIZVODNJA MASLACA KONCENTRISANJem pavlake

TermEcks tretrman

Hi=dern =

Buckani=

Ispriramanj=

el =
COgnjesaenie)

P akawan je

Kontinuirani postupak

Obavlja se u spcijalnom uredaju - separatoru
Maslac se ovim postupkom proizvodi od slatke
pavlake koja se u separatoru koncentriSe do 8o-
82% masti

»kontinuiranim postupkom moguca
proizvodnja maslaca emulgovanjem slatke i
NNEEREWEIE


http://www.tehnologijahrane.com/wp-content/uploads/2008/02/tehnoloska-sema-proizvodnje-maslaca.jpg

DD =~

. Cilindar za buckanje 5. Sekcija za

. Sekcija za razdvajanje ubrizgavanje
. Sekcija za gnjecenje - 6. Vakuum radna sekcija
susenje 1. Finalni radni stupanj
. Sekundarna radna sekcija 8. Jedinica za kontrolu
vlage

Figure 9. Continuous butfer maker (Westfaka) 1, Churning cylinder, 2, separation section (first working section); 3, squeeze-dnying section; 4, second
working seclion; 5, injection section; 6, vacuum working section; 7, final working sfage; and 8, moisture-control unit (81).

MASINA ZA KONTINUALNU PROIZVODN]JU MASLACA - “BUTTER MAKER”



KAPACITET - 200 — 5000 kg/h maslaca iz kisele pavlake; 200 — 10 000 kg/h maslaca iz slatke pavlake

MNapnaka l

Cn.12.6 Mawuna 30 KoHMUHYANHO
.')pOlJ.fiﬁ()!;J.‘t\}' MaCIIUa

1 Yunukdap 3a yhikare

2 Cexuuja 2a poadeajaree

3 Cexuufo 36 2HeIee-CYLUEeHE

4 CexyHOapHa padHa cexyuia




DISKONTINUIRANI | KONTINUIRANI POSTUPAK DOBIJANJA MAS

Cn. 12.2 Onwmu npoyecHy Kopauu
VY WAPKHO] U KOHMUHYAAHO]
NPOU3BOTHY PRPMEHMULAHO?
Machaua

£13

ekl o

PacxnagHu mcanjyn,
MpeH Mein]ym

Mneko
Chpano MNeko
MNasnaka
Macnau

Maogyn npenmed nadopy
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2.MIpedzpeaare? U hGCMePU3oUUja
ofpaHce Mieka

Ldagjare macmu
p.lachiepu3auuia nasnaxe
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Kopucmu
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BLAGO AROMATICAN MASLAC
0,5-1mg/kg

POTPUNO AROMATICAN MASLAC
1,0-3,0mg/kg

AaMyICKS KCENAna S, “SH Avauerun mg/]
0.20 (40

TumyHcxa
KWCennHa

Kucenocy

Anayetun

16 22 26

Cn. 12.3 Paago; kucenocmiu u apome y
OBPAHOM MARKY HA MEMNELAMYPU 00
209C u jedHom do3om 1% | D xynmype




Mane
fisicko-hemijske promene, ili aktivhost mo

sstokom procesa proizvodnje
sstokom Cuvanja

“+U toku procesa proizvodnje: od pavlake i greSke u tehnologiji

» |z pavlake: miris i ukus — ishrana krava pokvarenom silazom, aromati¢nim travama,
uljanim pogacama
MIRIS: na zagorelo mleko-pregrevanje mleka
na ribu-u soljenom maslacu zbog prisustva trimetilamina zbog dugog
buckanja prekisele pavlake,ili prisustvo jona metala (Fe,Cu)-oksidacija lecitina

oksidativnom i hidrolitickom razgradnjom masti
» Oksisidativna —oksidacioni procesi na nezasi¢enim mk —lojav ukus
= primarna (izdvajanje mk iz glicerida i sekundarnih kiselina
sSekundarna (ketonska,parfemska) uzeglost-miris voéa-oksidacija mk

»Hidroliticka- aktivnost lipaza mo na gliceride — prisustvo buterne i kapronske kiseline
(Pseudomonas fluroscens, Bacillus subtilis, Aspergillus niger)



VES )

topljenjem maslaca ili topljenjem maslaca i pavlake

ZAHTEV KVALITETA

Maslo koje se stavlja u promet mora da sadrzi ne manje od 98% mlecne masti
Koristi se u ishrani u toplijim krajevima sveta

U Indiji- Ghee (Gi), u Egiptu-Samn,u NemaEkoj,évaﬂ'carskoj,Austriji—Butterschmalz,
u SAD-butter oil (maslacno ulje), Australija,Novi Zeland- dry butter fat

neutralnog ukusa pa pri prZzenju ne daje svoj ukus
MASLO SE MOZE SKLADISTITI NA TEMPERATURI AMBIJENTA

_ Jedan od razloga popularnosti ovog proizvoda je nejgov rok upotrebe (moze se
Cuvati bez hladenja do 9 mjeseci, a u frizideru ¢ak 1 do 15 meseci bez gubitka svojstva)




Maslo

U KOTLU SE ZAGREJE MANJA KOLICINA VODE
DODA SE MASLAC | MESA
TOKOM ZAGREVANJA NA POVRSINI SE STVARA PENA KOJA SE SKIDA

PO ZAVRSENOM ZAGREVANJU MASLO SE OSTAVI DA SE HLADI | BISTRI, PRI
CEMU TALOG PADA NA DNO KOTLA

KAD SE MASA MASLA OHLADI NA 35°C MASLO SE IZLIVA U CISTE POSUDE |
HLADI NA NISKIM TEMPERATURAMA




Maslo
1.S'§\£LMAS' ACAY OSUD S.DEB DNOM=RA SE OTOPI NA

' ,'/ ~ POMALO RAZBISTRI.

/4 ANOJVATE : . A‘\ |
5TOPI, MESAJTE DOK SE NA POVRSIR PENI |
NE PREGREJE, ODNOSNO ZAGORI. | TOVE

' = MASLO!

\ KROZ CEDILO S GAZOM U STERILNUT LICY,
. PUSTITE DA SE =/

2\\

AYURVEDA - GHEE URAVNOTEZU]JE SVE TRI DUSE: PITTA,VATTA i KAPHA




ANHIDROVANA MLECNA MAST

Proizvod dobijen od sveze pavlake ili maslaca i predstavlja koncentrovanu mlecnu

npENE

Anhidrovana mlecna mast u proizvodnji i prometu mora da sadrzi ne manje od
99,80% mlecne masti

NA TEMPERATURI OD 36°C NALAZI U TECNOJ FAZI A NA
TEMPERATURI ISPOD 16°C U CVRSTOJ FAZI



PROCESNA LINIJA ZA AMM AKO JE SIROVINA MASLAC

SMRZNUTI MASLAC SE TOPI
TERMICKI OBRADUJE
KONCENTRISANJE

SUSENJE

PAKOVANJE



CMp3HyTH
macnauy

3

TonmweHo
mMacno Mnahexnuua

Cnuka 1. lpouecHa nuHuja 3a NPOM3BOAbY 04 CMP3HYTOr Macsaua

Cmp3HyT Macnay, Mymna
Ypehaj 3a Ton/were mMacnaua Cenapatop
Mymna ca NO3UTUBHUM NPUTUCKOM BanaHcHu koTauh
Mnoyvactu namemunsay Tonnorte MnovacTn namerneay Tonnorte
TaHk 3a ogpxaBaHe Bakyymcku cyway
CknaguiiHn TaHk




PROCESNA LINIJA ZA AMM AKO JE SIROVINA PAVLAKA

PASTERIZACIJA
KONCENTRACIJA
INVERZIJA FAZA
PREDGREVANJE
SUSENJE U VAKUMU
HLADENJE



PAVLAKA KAO SIROVINA ZA PROIZVODN]JU MASLA

Masnaxa
ca 35%
canp>xmuHe
MmacTm

Crnuka 2. lNpouecHa nuHuja 3a rnpoun3soarby TOMN/bLeHOr Mmacsa o nasnake

BanaHcHu koTnuh 6 KoHueHTparop

Mymna 7 TNno4acTuy namerbmnBady Tonnorve
Mno4yacT™m namersmBa4y Tornnorte 8 BakyymMcku cywad
LlenTtpudyra 9 Cenaparop

LlenTtpudnkarop




Mlacenica

sporedni proizvod koji se dobija pri proizvodnji maslaca

moze se proizvoditi sa ili bez dodatka bakterija mlecne kiseline
Mlacenica u prahu je proizvod dobijen susenjem mlacenice

coolinarika.com/klub/DajanaD

R




KAJMAK

ISTORIJA - poreklo od jedne vrste deserta koji se pravio u turskom
gradu AFYON (inaCe poznatom po receptu za pravljenje ratluka)

Kay-mak (turski)-otopiti, oblikovanje metala, rec¢ vodi poreklo iz Srednje
Azije

Proizvodi se u zemljama jugoistocne Evrope, Male Azije i Bliskog
Istoka — vezan za nomadsko stocarenje

SKORUP (rec slovenskog porekla)-kora,gornja strana-Crna Gora i BiH

SRBIJA - duga tradicija — domaci autohtoni proizvod i jedan od simbola
nase gastronomije

centri proizvodnje tradicionalnog kajmaka zapadna Morava, Tara i
Zlatibor u prosla vremena
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TRADICIONALNI NACIN PROIZVODNJE KAJMAKA

Seoska domacinstva i mali zanatski pogoni za preradu mleka
Varijacije sastava i kvaliteta

POSTUPAK: kuvanje mleka do klju¢anja (30 min), razlivanje u otvorene
plitke posude gde se “KAJMACI” (formiranje inicijalne pokoZice) na
osnovu povrsinske aktivnosti kuvanog mleka — proces sporog hladenja
do T 10-15 °C/12-24h (isplivavanje masti iz dubljih slojeva mleka

FORMIRANJE KAJMAKA - skida se, slojevito slaze i soli u odgovarajudim,
najc¢esce drvenim posudama (KACICE)

NA TRZISTE SE IZNOSI KAO MLAD | ZREO KAJMAK



SLED POSTUPAKA PRI PROIZVODN]I KAJMAKA

Mleko

Sveze kravlje, ovcije ili meSano mleko

Obiranje
Kora se obira, slojevito slaze u kace pa soli

Mladi skorup kajmak

Kora se slaze u posude sa malo ili bez soli i
Cuva na hladnom radi sprecCavanja zrenja

Zrenje
Pocetno zrenje pod opterecenjem u kaci,
nabijeno u mesini, anaerobno zrenje,

minimalno 30 dana



http://www.tehnologijahrane.com/wp-content/uploads/2014/10/Razlivanje-kajmaka.jpg

ODREDBE PRAVILNIKA O KVALITETU PROIZVODA OD MLEKA..... (Pravilnik o izmenama i dopunama
Pravilnika o kvalitetu (SI. Glasnik RS br. 34/14)

Kajmak se stavlja u promet kao:
1) mladi kajmak 1li skorup
2) zreli kajmak ili skorup
3) krem kajmak
4) kajmak namaz
— proizvod koji se
dobija kao masni sloj ili kora,koja se odvaja sa termicki
obradenog i ohladenog mleka (kravljeg, ovcijeg i bivoljeg ili
njihove mesavine mleka), pri ¢emu moraju biti ispunjeni
odgovarajuci zahtevi kvaliteta (boja, ukus i miris, sadrzaj
masti u SM, sadrzaj SM, kolicina soli i pH, struktura)

KREM KAJMAK i KAJMAK NAMAZ - proizvodi koji se dobiju
od termicki obradenog mleka (kravljeg, ovcijeg i bivoljeg ili
njihove mesavine) i termicki obradenih proizvoda od mleka,
uz
zadovoljenje utvrdenih zahteva kvaliteta ,






dERELR

,yMladi kajmak — skorup u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:
1) da je bele do svetlo zute boje;

2) da ima svojstven prijatan miris i blagi ukus;

3) da sadrzi ne manje od 65% mlecne masti u suvoj materiji;

4) da sadrzi ne manje od 60% suve materije;

5) da sadrzi ne vise od 2% kuhinjske soli;

6) da pH nije maniji od 4,8;

7) da je slojevite strukture sa deli¢ima mekanog neocedenog testa.

Zreli kajmak u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:
1) da je svetlo zute do Zute boje;

2) da ima izrazeni svojstven miris i ukus zrelog kajmaka ili skorupa;

3) da sadrzi ne manje od 75% mlecne masti u suvoj materiji;

4) da sadrzi ne manje od 65% suve materije;

5) da sadrzi ne vise od 3,5% kuhinjske soli;

6) da pH nije maniji od 3,8;

7) da je struktura zrnasta ili slojevita i da se dobro maze.

Krem kajmak u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:
1) da je bele do zute boje;

2) daima izrazeni svojstven miris i ukus;

3) da sadrzi ne manje od 75% mlecne masti u suvoj materiji;

4) da sadrzi ne manje od 60% suve materije;

5) da sadrzi ne vise od 2% kuhinjske soli.

Kajmak namaz u proizvodnji i prometu mora da ispunjava sledece zahteve:
1) da je bele do Zute boje;

2) daima izrazeni svojstven miris i ukus;

3) da sadrzi ne manje od 70% mle¢ne masti u suvoj materiji;

4) da sadrzi ne manje od 32% suve materije;

5) da sadrzi ne vise od 2% kuhinjske soli.”



POSUDE ZA KAJMACENJE

PESTERSKI ZREO KAJMAK
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IZGLED KORE KAJMAKA
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