Máslařství

Současná výroba másla začíná získáním smetany z mléka odsmetaněním. Smetana 
na výrobu másla by měla obsahovat více než 30 % tuku, optimálně 36 – 42 %. Takto získaná smetana se pasteruje při teplotách 85 – 95 °C a chladí na 6 °C. Poté dochází 
ke zrání smetany, které slouží jako příprava na stloukací proces. Zrání smetany ovlivňuje konzistenci, pevnost, roztíratelnost másla, obsah vody v másle, obsah tuku v podmáslí, kyselost a aroma másla. Sladká smetana prochází ve zracích nádobách tzv. fyzikálním zráním, při němž se smetana zchladí pod 8 °C, aby mohl vykrystalizovat mléčný tuk. U zakysané smetany probíhá kromě výše popsaného procesu také tzv. biologické zrání, které je důležité pro trvanlivost, chuť a vůni másla. Kysáním se vytvářejí látky chuťové, aromatické a bránící kažení tuku. Zrání smetany je pomalé a trvá i několik hodin. Za „správně uzrálou“ je přitom považována smetana s 30 – 50 % vykrystalizovaného podílu tuku. Na konci zrání je smetana pomalu přivedena na teplotu vhodnou pro samotné stloukání. Tato teplota se liší podle ročního období - zatímco v létě je správná teplota smetany 9 – 10 °C, v zimě je to 12 – 14 °C. Stloukání másla trvá 45 – 60 minut. Poté se odpustí podmáslí a máslové zrno se pere vodou o teplotě stejné, jako teplota odpuštěného podmáslí. Následuje hnětení másla, kdy se kousky máselného zrna spojují dohromady. Velikost vodních kapiček není větší než 5 µm. Pomocí vakuového hnětení potom dosahujeme oddělení nadbytku vzduchu, a to tak, aby se snížil podíl vzduchu z počáteční hodnoty 4 – 7 % objemových na 1 – 3 %. Oddělením vzduchu zabráníme nástupu oxidačních reakcí a zlepší se konzistence másla.

Máslo

tvrdé máslo 

· kyselina palmitová - C 16

· kyselina stearová - C 18

· kyselina miristová - C 14 

· období zimy – ze siláže se dostávají tyto MK do ml. tuku 

· horší roztíratelnost

měkké máslo

· olejová kyselina - C18-1

· pastovité

· podléhá žluknutí

· v letních měsících

· kvalitnější pro výrobu (v cukrárenství – zamražení)

Barva másla

· odvislá od přechodu beta-karotenů

· kozí máslo je bílé (bez karotenů)

· žluté máslo od Jerseyského skotu

Výroba másla – tradiční

výroba másla v máselnících stloukáním smetany – tvoří se pěna, praskají tukové kuličky a shlukují se do větších útvarů – vzniká tzv. máslové zrno. To se odd. od tzv. podmáslí

Základní princip

tvorba pěny – bublinky vzduchu na nichž jsou bílkoviny a na ty se nabaluje tuk

vznikají bublinky pěny, na kterou se lepí tukové globule a bubliny se zvětšují, pak se vytvoří napětí v bláně bubliny a tukové kuličky se slepují k sobě a současně povrchy tukových kuliček praskají a přechází do podmáslí a vnitřky se spojí do formy másla (tedy TAG tekuté i tuhé)

Struktura másla

· vzduchové bubliny

· kapičky vody (emulze voda v tuku)

· tuk

Základní operace pří výrobě másla
· získávání smetany

· úprava smetany

· zmáselňovaní smetany

· úprava másla

· využití podmáslí

Výroba smetany

odstřeďováním

složení smetany 

· tuk 35%

· voda kolem 60%

· bílkoviny 2,4 %

· laktosa 2,7%

· popel 0,2%

Úprava smetany

· pasterace vysoká

· chlazení

· barvení (Annatto z keře nebo stromu Bixa orlleana, karotenní barvivo – Bixin, nebo Annato barva obch. název, v ČR se to zpravidla nedělá)

1. Zrání smetany:

a) Fyzikální – vychlazení na T pod 8°C, vykrystalizování části tuku, do druhého dne kdy dojde ke krystalizaci, smetana se stane stloukatelná

b) Biologické – zaočkování smetanovým zákysem, tvorba kyseliny mléčné a biacetylu – typické aroma (běžně se nepoužívá, užití jen kdy se přidávají BMK, rozklad laktosy na kys. ml., typické aroma – kontinuálním způsobem se nemůže dělat, víc biacetylu máslo má pak tendenci žluknout, máslo ze zakysané smetany je velmi kyselou chuť, dnes se zákys přidává na objem 1-2% a tím se dosáhne aromatičnosti (Nedělní máslo)

Způsoby zmáselňování

1. zpěňování



koncentrace tukových kuliček v pěně



vznik máselného zrna, hnětení na máslo



nejrozšířenější postup

2. koncentrační (odstředivkový)



odstřeďuji mléko až dostanu smetanu



ze smetany se stejným obsahem tuku jako máslo



chlazení a mechanické zpracování na máslo



odpadem není podmáslí – odpadem je odstředěné mléko, tukové obaly 



nepřecházejí do odpadu, ale zůstává v másle, máslo má jinou chuť

3. emulgační



emulgace mléčného tuku do mléčného plazmatu



podobný způsob jako u vyrábění majonézy



nutno přidat emulgátory

Koncentrační a emulgační způsoby se v ČR nepoužívají, spíše v USA, také se tam přidává kys. olejová, aby se lépe roztíralo)

Zpěňovací způsob

Výroba másla - kontinuální způsob

Ze smetany o tučnosti kolem 40 %.

výroba másla  (schéma: zjednodušené)

1. smetana + vzduch

2. zmáselňování

3. odtučňování podmáslí – podmáslí, vzduch

4. praní

5. hnětení (vakuové), standardizace vody – přidáme vodu, zákys, aromatické přísady, sůl

2. Výroba másla v kontinuálních zmáselňovačích


- smetanu přivádíme stále do zmáselňovače


- postupně se tvoří máselné zrno


- perforovaným dnem odtéká podmáslí


- standardizace


- přidání smetany, oleje (Zlatá Haná)

Průběh teploty a pH při výrobě másla

· fyzikální zrání 8-6 st. C/1 den (půl dne) – pH lehce pod 7

· biologické zrání do druhého dne – teplota kolem 15 st. C – pH klesá 6- 4,8

· chlazení - k 7 st. C 4,8 -5,2 pH

· stloukání

Výpočet výtěžnosti másla

· na výtěžnost másla má vliv obsah tuku v másle, stupeň odsmetanění a ztráty tuku v podmáslí, dále též obsah vody v másle

· stupeň odsmetanění (st. stloukání) – rozumí se tím procentické množství tuku, které přejde ze smetany do másla

· výpočet ve skriptech

Diskontuální výroba másla

· postupné napěnění smetany ve zmáselňovači

· odpouštění podmáslí

· výroba při 13 °C – máslo je tvárné

Složení másla: 
80 až 82 % tuku




16 až 18 % vody




zbytek tvoří netuky

Čerstvé máslo – skladování při teplotě 6 až 8°C. trvanlivost 14 až 18 dnů.

Stolní máslo – skladované nejvýše 12 měsíců zmrazené při teplotě –18 °C

Výrobky s rostlinnými tuky

Rostlinné tuky jsou přidány už do smetany a pak probíhá zmáselnění nebo jsou zahnětávány až do hotového másla při výrobě.

Pomazánkové máslo

Z pasterované smetany a sušeného odstředěného mléka s přídavkem soli. Směs se homogenizuje, zakysá smetanovým zákysem, po fermentaci se přidá bramborový škrob, směs se zahřeje na teplotu kolem 70 °C a za horka plní do obalů.

Balení a skladování másla

složení másla 

· 80-82% tuku

· 16-18% vody

· zbytek tvoří netuky

čerstvé máslo

· skladování při teplotě 6 – 8 °C, trvanlivost 20 dnů.

stolní máslo

· skladované nejvýše 24 měsíců zmrazené

· při t – 18 °C 
na stolním másle musí být uvedeno datum výroby

Solená másla a másla se smetanovým zákysem

· Jihočeské se smetanovým zákysem, Jihočeské nedělní máslo

· obsah soli do 2% soli

· obsah smetanový zákys – přidáním na konci po výrobě másla 2%, vůně po biacetylu, nižší obsah mléčného tuku

„Másla“ s rostlinnými tuky – Směsné tuky, nebo melanže

· Rostlinné tuky jsou přidány už do smetany a pak probíhá zmáselnění nebo jsou zahnětány a ž do hotového másla při výrobě

· slunečnicový olej je přidávaný do smetany na začátku, poté klasické stloukání ve stloukači jak u másla, bez hydrogenace jak u margarinu, 

· druhá možnost se olej zahněte do hotového másla

· emulgační metodou jde vyrobit i touto metodou

Směsný tuk

název „ směsný tuk“ přísluší výrobku z rostlinného a /nebo živočišného tuku s obsahem nejméně 10 a nejvýše 80% mléčného tuku, u nějž cel. obsah tuku je min. 80 % (ale méně než 90%)

Pomazánkové máslo (smetanová pomazánka)
Z pasterované smetany a sušeného odstředěného mléka s přídavkem soli. Směs se homogenizuje, zakysá smetanovým zákysem, po fermentaci se přidá bramborový škrob, směs se zahřeje na teplotu kolem 70 °C a za horka plní do obalů

Při použití označení „pomazánkové máslo“ musí výrobek obsahovat min. 31% mléčného tuku

Syrovátkové máslo

syrovátka která vzniká při výrobě sýrů má 0,3-0,5 % tuku, smetanu stlučeme a máme máslo, trvanlivost je kratší a je méně chutné, jinak se hodí pro další zpracování v cukrárenství

Sekundární produkty při výrobě másla:

Podmáslí

Podmáslí je v podstatě plazma smetany s menším obsahem syrovátkových bílkovin, která se odd. při výrobě másla

Z výživového hlediska jsou významné:

· fosfolipidy (pocházejí z obalů tukových kuliček, tvoří značný podíl tuků, jsou důležité při vstřebávání tuků a cholesterolu)

· lecitin (s bílkovinou vytváří aktivní komplex s vlivem na regulaci cholesterolu)

· bílkoviny buněk sekretu mléčné žlázy

Zpravidla se vyrábí kysané podmáslí pro spotřebitele

Využití podmáslí

· přímo jako přídavek do řady ml. výrobků kvůli okyselení, ochucení, zvýšení výživové hodnoty (bílkoviny do másla)

· V sušené formě může být částečnou náhradou sušeného mléka a působit jako emulgátor (dojde k jemnějšímu rozptýlení mléčného tuku, který je pak korpuskulárně vstřebáván – bez štěpení)

· může se přidává do cukrářských a pekařských výrobků masných výrobků a nápojů. Jeho přídavek urychluje tvorbu roquerfotového aroma. Další využití je v krmivářství, kosmetice a farmacie

· Pro nedostatek vhodných technologií je však využití podmáslí poměrně malé

Využití podmáslí

Přímo jako přídavek do řady mléčných výrobků kvůli okyselení, ochucení, zvýšení výživové hodnoty. Podmáslí lze fermentovat mléčnými bakteriemi na zakysané podmáslí. V sušené formě může být částečnou náhradou sušeného mléka a působit jako emulgátor. Může se přidávat do cukrářských a pekařských výrobků, masných výrobků a nápojů. Další využití je v krmivářství, kosmetice a farmacii. Pro nedostatek vhodných technologií je však využití podmáslí poměrně malé.
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Koncentrační způsob výroby másla

Na vysokorychlostních odstředivkách se mléko odstředí na tučnost 75 – 82 %. Následuje fyzikální zrání smetany, dále smíchání s rostlinným olejem (slunečnicový) a ochuzujícími složkami (sůl, aroma apod.). v chladičích se stíracím filmem probíhá přeměna (reverze) fází a krystalizace. Při tomto způsobu výroby másla přecházejí membrány tukových globulí, především fosfolipidy, do másla.

Emulgační způsob výroby másla

Tento způsob výroby je založen na smíchání bezvodého mléčného tuku s rostlinným olejem, emulgaci mléčné plazmy a krystalizaci tuku v chladičích se stíraným filmem.
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Máslo podle legislativy

Máslo je mléčný výrobek, obsahující minimálně 80 % mléčného tuku, ale méně než 90 %, maximálně 16 % vody, která pochází z plazmy smetany a z vody přidané při praní 
a hnětení. Ze smetany do másla přechází max. 2 % mléčných netuků v sušině. Doba trvanlivosti není stanovena legislativou, určuje ji výrobce. Bývá zpravidla 35 – 55 dní 
od data výroby.

Pozn.: máslo nesmí obsahovat jiný než mléčný tuk. Pokud je ve výrobku přídavek rostlinného tuku, nesmí se už nazývat (máslo), patří do kategorie směsných tuku. 

Čerstvé máslo – do 20 dnů od data výroby.

Stolní máslo – skladované nejdéle 24 měsíců při mrazírenských teplotách pod -18 °C 
(na stolním másle musí být uvedeno datum výroby). Datum použitelnosti 20 dnů od data

vyskladnění z mrazírenského skladu.

Máslo se sníženým obsahem tuku tzv. „máslo třičtvrtětučné“ – musí obsahovat min. 60 %, max. 62 % tuku.

Máslo s nízkým obsahem tuku „máslo nízkotučné“ – musí obsahovat min. 39 % max. 41 % tuku. 

Máslo se smetanovým zákysem – obsahuje určité procento zakysané smetany (zpravidla 
2 – 4 %). Pokud je množství zakysané smetany menší než 1 hmotnostní procento, nemusí být zákys na obale uveden. 
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Z výživového hlediska jsou významné:

· fosfolipidy (pocházejí z obalů tukových kuliček, tvoří značný podíl tuků, jsou důležité při vstřebávání tuků a cholesterolu)

· lecitin (s bílkovinou vytváří aktivní komplex s vlivem na regulaci cholesterolu)

· bílkoviny buněk sekretu mléčné žlázy

Pouhý obsah 0,5 % tuku předurčuje podmáslí k tomu, aby se řadilo ke zdravým potravinám. Z výživového hlediska jsou významné fosfolipidy pocházejí z obalů tukových kuliček, tvořící značný podíl tuků, jsou důležité při vstřebávání tuků a cholesterolu. Fosfolipid lecitin vytváří s bílkovinou aktivní komplex s vlivem na regulaci cholesterolu. Lecitin udržuje mozek v kondici a posiluje nervy. V podmáslí se nachází 2 krát více lecitinu než v plnotučném mléce.

Mléčné bílkoviny v podmáslí jsou plnohodnotné. Kromě toho podmáslí obsahuje i mnoho vápníku, který pomáhá předcházet osteoporóze a zaručuje tvrdé kosti a zdravé zuby. Mléčný cukr (laktóza) je ideálním dodavatelem energie s dlouhodobým efektem, napomáhá trávení a podporuje vstřebávání minerálních látek – vápníku a hořčíku.

