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Abstrakt

Clanek podava informace o zpracovani smetany na maslo.
V prvni ¢asti je pojednavano o postupu vyroby masla. Dalsi ¢4st
je vénovana druhim a moznym vadam, které mohou po vyrobé
masla nastat. Nasleduijici ¢ast pojednava o nutriénim vyznamu
konzumace masla. V posledni ¢asti ¢lanku je zminén vedlejsi
produkt. ktery vznika pfi vyrob& masla — podmasli.

Uvod

Vyroba masla je velmi stary zptisob konzervace mléé-
ného tuku, ktery je nezbytnou soucéasti nutriéni hodnoty
miéka. Maslo je mlécny vyrobek obsahujici vyhradné
mlécny tuk ve formé emulze vody v tuku, ve které se
vyskytuji tukove kulicky, tukové krystaly, vodné kapeén-
ky a vzduchové bublinky [1]. Obsah tuku v masle kolisa
na zaklade vyrobeného druhu, nejéast&ji byva 82 % [2].
V soucasnosti je dle Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady ES ¢. 1308/2013 [3] maslo definovano jako vy-
robek s obsahem miééného tuku nejméné& 80 %, aviak
méné nez 90 %, s obsahem vody nejvyse 16% a s nej-
vy§Sim obsahem tukuprosté mlééné susiny do 2 %.

Historie vyroby masla

Pavod vyroby masla nutno hledat v severnich zemich,
kde bylo mozné mleko uchovat v chladu za G¢elem vy-
vstani smetany. Nadojené mléko bylo cezeno pies sita
a bylo nalevano do krajacd, z nichZ se pak plochymi
sbérackami sbirala na povrchu usazena smetana [4].
Smetana byla zpracovavana v dievénych maselnicich, kdy
nejroz8ifen&jSim typem maselnic byly tluéky, v nichz se

Obr. 1. Nejvétsi funkéni maselnice tudka“ na svété
(Minimuzeum Bily Kostel nad Nisou)

smetana stloukala plochym dérovanym tloukem (Obr. 1).
Az do konce 19. stoleti byla doméaci vyroba masla jedinou
formou vyroby masla a maslo bylo povaZovano za sym-
bol zdravého, chutové vynikajiciho a mnohdy i luxusniho
zpusobu stravovani. Zavedeni primysiové vyroby masla
prislo az s vynalezem odstiedivky roku 1872 [4].

Technologicky postup vyroby masla

Hlavni ulohu pii vyrobé masla sehrdva smetana.
K vyrobé masla je mozne pouZzit smetanu od ruznych
savcl (ovee, kozy, buvoli, osli &i velbloudi). Dominant-
ni je ale vyroba masla z kravské smetany [1]. Odstie-
dovanim mléka vznika smetana, ktera dosahUJe poza-
dovany obsah tuku pro vyrobu masla v rozmezi 37 a2
42%. Po odstfedéni je smetana pasterovana pfi teploté
90-110 °C. Nasledné je ze smetany odvétravanim od-
stranén vzduch a také ¢ast vody, ktera s sebou strhava
tekave latky. V chladici sekci pastéru je smetana po od-
vetravani zchlazena na teplotu 6—8 °C. Rychlost chla-
zeni smetany ovliviiuje finaini konzistenci masla.

Zrani smetany je dlleZitym procesem pfi vyrob& mas-
la, nebot v tomto kroku se smetana stane stloukatelnou
a je umoznéna nasledna tvorba maselného zrna. Prvni
fazi procesu zrani smetany je tzv. fyzikalni zrani, které
ovliviiuje pfedevsim konzistenci masla. Smetana se
po vychlazeni na teplotu 6—8 °C pfeterpava do tzv.
uzravacl, kde je pfi této teploté ponechana po dobu
nejmeéné o hodiny. Vysledkem je snadnéjsi tvorba pény,
kterd je nezbytna k tvorbé maselného zrna pii stloukani.
Poté je smetana zahiata na 19-20 °C. Po 3,5 hodinach
je zchlazena na 16 °C a pfi této teploté zraje pfes noc.
Druhou fazi zrani smetany je tzv. biologické zrani, jehoz
podstatou je mleéné kysani, pfi kterém z milé&ného cukru
vznlkau kromé mlécne kyseliny, i jiné produkty, piede-
vsim pak baktericidné pusobici aromaticky diacetyl, ktery
dava maslu jeho typické aroma.

Smetana, u které byly ukonceny zraci procesy, je na-
sledné zpracovévéna na maslo. K ziskani maselného
zrna se pouzwa nékolik riznych zpliisob(. Odstiedo-

vacim zplsobem se smetana o tuénosti 30—40% opa-
kované odstfeduje aZ na tuénost 82% a nasledné se
zchladi. Po zchlazeni je smetana na pfistroji nazyvaném
,,transmutator preménéna v maslo. Princip emulgaéni-

ho zplsobu je nasycenl smetany o tuénosti 30-40%
vzduchem, ¢imz dojde k jeji mechanické destabilizaci.
Na speciélni odstfedivce je nasledné upraven obsah
tuku ve smetané na 86—90% a takto upravena sme-
tana se za chlazeni na vodorovnych valcich pfeméni
v masilo. Nejpouzwanejslm zpusobem pfemény smetany
na maslo je zplsob zpénovaci, kdy maselné zrno vznika
ze smetany pfi mechanickém otfasani.

Po pfeméné smetany na maselna zrna dochazi k jejich
prani pitnou vodou s cilem sniZeni obsahu tukuprosté
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Obr. 2. Formy na maslo (Naturalwood.cz, Kulina.cz)

suginy, kyselin i aromatickych latek. Nasleduje hnéteni,
které vede ke spojeni maselného zrna a zmenseni
zbytkovych kapének vody na co nejmensi velikost,
&imz maslo ziska stejnorodou strukturu. V této fazi vy-
roby je mozné do masla davkovat riizng pfisady napf.
kuchyriskou sil, smetanovy zakys, bylinky, kakao, med
&i ovocné nebo zeleninové slozky. Zavéreénym krokem
vyroby mésla je jeho formovani a baleni. Obaly pro bale-
ni masla jsou zpravidla nepropustné pro tuk, vodu, kyslik
a svétlo. Béznym spotiebitelskym obalem je hlinikova
félie podlepena pergamenovou nahradou. Mimo klasické
maslové kostky je, pfedevsim ve specidlnich prodejnach
&i na raznych trzich, mozné zakoupit masla i rizné tva-
rovana, v dievénych ¢i kovovych forméch (Obr. 2).

Domaci vyroba masla

Na domaci vyrobu masla [4] je tfeba smetana o tuénosti
alespori 31%, sklenice s t&snym vikem (napf. zavaiovaci
sklenice) nebo Slehat. Sklenice musi byt dostatedné velka,
priblizné o objemu 1 litr na 250 g smetany. Smetana se nalije
do sklenice a nech& se po dobu nékolika hodin pfi pokojo-
vé teploté, aby byla dosazena teplota stloukani 9—14 °C.
Nasledné je nutné sklenici intenzivné tfepat véemi sméry,
po jisté dobé je moZné pozorovat vznik Siehacky. DalSim
tfepanim je docileno pfemény slehacky na méaselné zrno,
které je ponofeno v oddéleném podmasli. Vznikié pod-
masli se nasledné slije. Do sklenice se vzniklym méslovym
zrnem se piida voda a maselné zrno se jednou az tfikrat
propere. Po odstranéni vody okapanim na situ se mésio

Tabulka |. Trzni druhy masel [3, 4, 5]

dikiadné& ve vhodné nadobé prohnéte. Béhem hnéteni je
maslo mozné ochutit soli, éesnekem, medem, marmela-
dou, bylinkami atd. Takto pfipravené maslo se vlozi do for-
mi¢ek, popf. se zabali ve formé valecku do potravinafské
folie a ulozi ke ztuhnuti do ledniCky.

Varianty masel

Maslo byva vyrabéno ve 4 variantach lisicimi se chuti
a vini [1]. Maslo nesolené, vyrobené ze sladké smeia-
ny je nejcastéji vyrabéné v mnoha zemich svéta, byva
pouzivano v cukraiském a pekarenském pramysiu. Je
nejnachylnéjsi na mikrobiologické kazeni. Maslo solené
vyrobené ze sladké smetany je nejcastéji vyrabéné v ze-
mich jako USA, Kanada, Novy Zéland, Austrdlie &i Velka
Britanie. Tato méasla obsahuji 2-4g soli na 100g masla.
Maslo nesolené, vyrobené ze zakysané smetany je bézné
vyrabéné v Nizozemi, Némecku & Francii. Je odolngjsi
v mikrobialnimu kazeni, jelikoz pH masla se pohybuje
vrozmezi 4,6 aZ 5,2. Maslo solené, vyrobené ze zakysané
smetany je produkované pfedeviim ve skandinavskych
zemich. Kombinace soli a nizkého pH zamezuje ristu
sporotvornych mikroorganismu a tlumi oxidaéni procesy.
Obsah soli je 1g na 1009 masla. Ve svété prodavané
rGzné trzni druhy masel, ziuzenych a pokrmovych tuku
jsou uvedeny v Tab. L. [3, 4, 5]. Nase Vyhlaska €. 397/2016
Sb. o0 pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje fadi mezi mlékarenské maslo
a koncentraty mié&ného tuku tyto skupiny vyrobkid: ma-
selny tuk nebo mléény tuk bezvody, maselny koncentrat,
¢erstvé maslo, maslo a maslo stolni. Mezi slozene mlé¢né
vyrobky patfi mlé&ny roztiratelny tuk a maslo s pfidavkem
alkoholu.

Podmasli

Pfi zpé&novacim zplsobu vyroby masla je ziskano
zhruba 70 % mlééné plazmy ve formé podmasli [5].
Slozeni podmasli je velmi variabiini a zavisi na pouZite
technologii zmaseliovani a na tom, zda se maslo vyrabi
ze sladkeé &i zakysané smetany. Obsah tuku byva 0.1 az
0,4% a tukuprosta susina 8,0-8,5% [2]. Z vyZivového

Druh masla Obsah tuku (%) Dal$i charakteristika
Méslo 80-90 Cerstvé 20 dni od data vyroby
Stolni maslo skladované nejdéle 24 mésicl od data
vyroby pfi teploté —18 °C a nizsich.
Trictvrtétuéné maslo 60-62
Polotuéné (nizkotutné) masio 39-41
Roztiratelny tuk 39-80
tuhé, tvarné emulze, pfevazné typu voda v oleji,
s zZiskané z tuhych a/nebo tekutych rostlinnycha/
Smésné tuky 10-80 nebo Zivodignych tukd vhodnych pro lidskou
spotfebu
Méselny koncentrat Vice nez 90
Maselny tuk Vice neZ 99.3

Maslo s pfidavkem alkoholu

Solené maslo

Ptepusténé maslo

Sudené maslo

Bezvodé mlééné nebo maselné tuky

sloZzeny mléény vyrobek vyrobeny z masla, cukru
a alkoholického napoje

0,5—-2,5% soli

tavenim masla pii teploté nad 100 °C (oddéleni
netukového podilu a odpafeni vody)

sprejovym sugenim mésla nebo vysokotucne
smetany (sypky prasek Zlutavé barvy)

pouzivan v pekarenském pramysiu, ¢okoladov-
néch, pfi vyrobé tavenych syrli & mrazenych
smetanovych krému




hlediska jsou duleZité v podmasli obsazené fosfolipidy
pochéazejici z oballl tukovych kuligek. Jsou dulezité pri
vstiebavani tukl a cholesterolu, podporuiji dinnost mozku
a nervove soustavy [4]. Nejvyznamnéijsi z téchto fosfo-
lipiddi je lecitin. Dale podmasli obsahuje plnohodnotné
mlééne bilkoviny a vapnik, ktery pomaha predchazet
osteoporodze. Dalsi slozkou vyskytujici se v podmasli je
mle¢ny cukr (laktéza), ktery je zdrojem energie, napoma-
hé traveni a podporuje vstfebavani mineralnich latek [4].

Podmasli je vyznamna mlé¢na surovina s dilezitymi
funk¢nimi viastnostmi (tvorba pény), které Ize vyuZivat
v mlékaistvi pfimo jako pfidavek do fady mléénych vy-
robku. Casto se fermentuje bakteriemi mlééného kvaseni
na tzv. zakysané podmasli. To se pouziva i jako pfida-
vek v pekarenskem (podmaslovy chléb), cukraiském,
napojovém &i masném pramyslu. Mimo potravinafsky
- segment je podmasli dale vyuzivano naptiklad i v krmi-
varstvi, kosmetice ¢&i farmacii [4].

Ghee
Ghee (pfepusténé maslo) je bezvody mlécny tuk, ktery
se pfipravuje z masla odstranénim vody a bilkovin. Nazev
ghee pochazi z jazyku sanskrt a jedna se v podstaté
o vygistény maselny tuk. Tradiéni ghee se vyrabi z mléka
buvolll Zijicich na Gzemi Indie a Pakistanu. Obsah tuku
v ghee je 98-99,5% [4]. Protoze se pii vyrobé pouZiva
vysokych teplot kolem 105—145 °C, m4 ghee vyraznou
vuni [4]. Pfed pfichodem komerénich rostlinnych olejd bylo
ghee z&kiadni surovinou pouzivanou pro smazeni. Zaroven
mze byt po nékolik dni skladovano bez nutnosti chlazeni.
Ghee si mizeme pfipravit i sami doma. Ve vhodné na-
dobé rozpustime maslo, ale nesmime ho vafit ani Skvafit.
Lzici sbirame pénu, kterd se pomalu tvofi na hlading.
- V nadobé zustane zlatohn&dé ghee, kieré scedime pies
hust& tkanou latku. Progisténé maslo nechdme ztuhnout
a ghee je hotovo [4].

Tradiéni pomazankové

V sedmdesatych letech v Ceskoslovensku vznikl do-
dnes popularni miékarensky vyrobek alternativni k masiu,
ktery se dobfe roztira v nizkych teplotach ihned po vyjmuti
z chladnitky a ma nizsi, pro spotiebitele zajimavajsi ener-
getickou hodnotu. Kvdli snadné roztiratelnosti byla tato
maselna pomazanka pojmenovéna jako pomazankové
maslo [6]. PouZivani tohoto nazvu neni v soudastnosti
povoleno Evropskou unif kvdli smérnici definujici pojem
maslo. Vzhledem k obsahu tuku, ktery je mensi nez
39%, spada tento vyrobek do kategorie pomazanek
[4]. Pomazéankové maslo (dnes Casto oznadované jako

Tabulka ll. Obsah Zivin v masle [7]
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tradicni pomazankové) je vyrobek ze zakysané smetany, .
obohaceny susenym miékem nebo sudenym podmaslim,
obsahujici nejméné 31% mlécného tuku a 42% susiny.
Po rozmichani se tato smés pasteruje a homogenizuje, za- -
kysa se smetanovym zakysem a po pfidavku emulgatoru
a Skrobového stabilizatoru, soli, pfipadné zeleniny, kofenf
apod. se promicha a termizuje pfi 68-73 °C [4]. Po asep-
tickem baleni do spotfebitelskych oballl se vychladi
na 6 °C [5], &imz ziska pozadovanou konzistenci [4].

Vady a kazeni masla

Po vyrobé, a hlavné pfi uskladnéni, nastavaji v masle
zmeny, které na zaklade stupné rozvoje méni senzorické
vlastnosti masla nebo pfimo zapficinuji jeho kazeni. Nejéas-
16j3i vady chuti masla jsou ZIukla, lojovita, prazdna, nahorkla
nebo nedisté nakysla chut. NejCastéjsi vadou konzistence
jsou viditelne kapiCky vody na fezu, které jsou zplisobené
nedokonalym hnétenim. S vizudlnich vad se mizeme nékdy
setkat s vyrazn&jsi Zlutou barvou na povrchu a okrajich mas-
la u obalu. Zmény, které tyto vady zpUisobuii, jsou chemické
a mikrobiologické [5]. Chemické zmény jsou zplisobeny
autooxidaci a hydrolyzou tuku. Kyseliny s dvojnymi vazbami
vaZou kyslik a vznikaji nenasycené karbonylové slouceniny,
které jsou pficinou olejovité chuti méasla.

Vyskyt mikrobiologickych zmén zpisobenych bakterial-
nim kazenim je moderni vyrobni technologii podstatné sni-
zen. Vegetativni buriky a jejich enzymy jsou v mésle lokali-
zovéany hlavné ve vodné fazi, kde je dostatek Zivin. V mésle
s pfidavkem kulturni mikrobioty je riist kontaminujicich
mikroorganismi omezen vy&sim obsahem miééné kyseliny
ve vyrobku [5]. Bakteridini kaZeni se zpravidla objevuje
7. az 10. den skladovani a je provazeno vyskytem skvrn
na povrchu masla a hnilobnym nebo syrovym pachem
a chuti, coZ je dusledek proteolytické éinnosti (rozkladu bil-
kovin). Proteolyticky pisobi pfedevsim pseudomonady. Pri
lipolyze (rozkladu tukd)) dochézi k hydrolytickému $tépeni
tukd. Vyznamnou skupinou mikroorganismd, ktera se podili
na kazeni masla jsou plisné. Jedna se o rody Penicillium,
Aspergillus, Cladosporium atd. Také kvasinky se mohou
podilet na kaZzeni mésla. Jsou to predevsim Candida
lipolytica, Torulopsis a Cryptococcus [5]. Maslo vyrabéné
z pasterované smetany neposkytuje priznivé prostfedi pro
rlst a prezivani patogennich mikroorganismil, presto jsou
v souvislosti s konzumaci masla popisovany nakazy zpQ-
sobene S. aureus, L. monocytogenes a kampylobaktery.
Pficinou vyskytu téchto patogent v masle je kombinace
nedostatecné hygieny pii vyrobé masla a vys8ich sklado-
vacich teplot vyrobk(. L. monocytogenes se mize pomalu
mnozit i v masle skladovaném pri chladirenskyceh teplotach

s Pramérny Prvek Primérny Vitamin Pramérny
Slozka Jednotka obsah (mg/100g) obsah (mg/100g) obsah
voda g/100g 14,9 Na 606 vitamin G stopy
bilkoviny g/100g 0,6 K 27 vitamin D 0,0009
tuky g/1009g 82,2 Ca 18 vitamin E 1,85
cukry g/100g 0,6 Mg 2 vitamin B, stopy
celkovy dusik g/100g 0,1 P 23 vitamin B 0.0003
vldknina g/100g 0 Fe stopy ? '
mastné kyseliny g/100g 76,7 Cu 0,01 thiamin stopy

Zn 0,1 riboflavin 0,07
cholesterol mg/100g 213 ] 0,038 niacin stopy
Mn stopy e
Energie Cl 994 e
3059 kJ/100g Se stopy "
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Tabulka lil. Nejvétsi svétovi producenti masla

Nejvétsi producenti masla v roce 2015 [8]
Pofadi|  Zemé P;:’,‘;‘_";‘;e Pofadi|  Zemé P;:’i‘;‘_";;’e
1 Indie 5035 6 Mexiko 195
2 EU 2310 7 Australie 122
3 USA 830 8 | Bélorusko| 120
4 | Novy Zéland| 570 9 Ukrajina 105
5 Rusko 265 10 Kanada 91

a v mrazeném masle pfeziva nékolik mésicl. Bylo proka-
zano, ze Campylobacter jejuni preziva v masle pfi 5 °C
po dobu aZ 13 dni [5].

Maslo ve vyzZivé ¢lovéka

Mléény tuk je zdrojem biologicky aktivnich latek,
napfiklad a lipofilnich vitamind. Podili se na senzoric-
kych a reologickych vlastnostech masla. Mléény tuk je
charakterem tukem nasycenym, pro ktery je specificky
vys§i obsah mastnych kyselin s kratkym fetézcem, ktere
obvykle chybéji v ostatnich tucich. Bylo prokazéno, ze
nizsi pH, mastné kyseliny s kratkym fetézcem a vitamin
D snizuji proliferaci kolonocytd v tlustém stfevé, a tim
se podili na prevenci karcinomu tlustého stfeva [2]. Po-
drobny pfehled nutrient(i v masle je uveden v Tab. Il [7].

Trh s maslem

Mezi nejvétsi producenty masel v celosvétovemn mé-
fitku patfi Indie, ktera v soudasné dobé produkuje az
5 000 tun masla roéné. V Tab. Ill jsou uvedeni nejvétsi
producenti masla za rok 2015 [8]. V nékolika zemich
(napt. v USA, Francii, Velkd Britanii) je vyrab&no maslo
z koziho mléka resp. ze smetany ziskané z koziho miéka.
VyuZiva se ¢asto ve francouzskée kuchyni pfi pfipravé
tradiénich pokrm, jako jsou omacky Kk rybim pokrmuim,
dusena masa, kolace a jiné sladkosti. V nékterych ze-
mich se maslo vyrabi takeé z ovCiho mleka (v Evrope je
nejvice vyrabéno v Recku).

V roce 2016 se primérna spotieba masla v CR
pohybovala kolem 5.4 kg/os./rok [9]. Rust cen masla,
pfedevsim v lofiském roce, byl zplisoben vysokou po-
ptavkou po miééném tuku, kterého je v soutasné dobé
malo z dlivodu snizeni stavu dojnic a tak snizeni vyroby
mléka v celé Evropské unii. Vyrabi se také vice vyrobki,
které na sebe va&zi miéény tuk, jako jsou syry a dalsi
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Vyvoj primérnych cen vybranych potravin
tasova tadazs &R
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Obr. 3.
Vyvoj ceny masla od roku 2014 do konce roku 2017 (CSU) [11]

mlécne vyrobky. Ty odCerpavaji mléény tuk, a ten pak
chybi a nedostava se na maslo [10]. Vyvoj cen méasia
ukazuje za obdobi 1/2014—11/2017 Obr. 3 [11]. V CR je
méslo obvykle dostupné v baleni po 2504, ale v nabid-
ce tuzemskych prodejcQ je i maslo o hmotnosti 125g.
Zcela béZné jsou mimo vyrobkd od tuzemskych vyrobct
dostupna i masla ze zahraniéi, tj. Némecka, Francie,
Belgie, Irska ¢i Polska.
Zaver

Domaci vyroba masla byla jedinou formou vyroby az
do konce 19. stoleti. Teprve vynalez odstfedivky v roce
1872 umoznil postupné zavadéni primyslové vyroby.
Maslo bylo symbolem zdravého, chutové vynikajiciho
a Casto také luxusniho stravovani. V ¢eské kuchyni ma
masilo tradiéni vyuziti. Nejprve se pouzivalo maslo pre-
pusténe, aZz od 17. stoleti se u nas zacalo konzumovat
jako Gerstvé. V predchozich letech nebylo maslo vidy
hodnoceno z vyzivového hlediska pozitivné. Nyni ale
nastava opét renesance pouZivani masla pfi pfipravé
pokrm(. Specificka, charakteristicka a lahodn& chut
masila je jen tézko nahraditelnd jinym vyrobkem.
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Miékarenské technologie,

Abstract

This manuscript provides information on processing cream
fat into butter. The first part of the paper discusses the
process of buttermaking. Next part is devoted to types and
possible defects that can occur after the production of butter.
The following section discusses the nutritional importance of
butter consumption. The last part of the article mentions the
by-product of butter production - buttermilk.



