Maslo, pinjenec in ghee




Maslo
From Milk to Butter

Oil-in-Water Emulsion Water-in-Oil Emulsion
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Maslo

Stepanje smetane ali
metenje

Priprava smetane na
Toplotna obdelava stepanje ali metenje Polnjenje posode ali
sladke smetane e Kkozarca za vlaganje (O (s

Poleti: T=5-7°C -
(T=90°C,t=155s) tretjine)

Poleti: T = 8-10°C
Pozimi: T =12-14°C

Pozimi:T = 12-14°C

Oblikovanje in

Nastajanje maslenih zrn d Odstranjevanje pinjenca s

Spiranje maslenih zrn embaliranje surovega
ENE




Tehnoloski postopek
















Pinjenec

Planika

2 PINJENE g y

Pinjenec je tekoC vzporedni izdelek pri proizvodnji masla. Ima nizko

vsebnost mlecnih mascob, bogat pa je z lecitinom in vitaminom B.

Prehranske vrednosti (100g izdelka)

Energijska vrednost 138 kJ/33 kcal
Masmbe ....................................................................................................................... 059
Ddteganasmenemagmbe ............................................................................... 0’39
Og“lkowhldratl ....................................................................................................... 4,49
DthQESIadkom ...................................................................................................... 2 J?g
Be“aknwne .................................................................................................................. 2 ,ﬁg






Ghee ali topljeno maslo




Ghee ali topljeno maslo

Postopno ohlajanje Ohlajanje stopljenega
StOijenega surovega surovega ENERY Od“vanje nemastnega
masla hladilniku dela

Segrevanje surovega
MENE!

BOROE T =22-24°C T=6°C

Dokoncno ohlajanje in
Polnjenje vembalazo [ shranjevanje
T=2-6°C

Segrevanje topljenega - _
masla Precejanje skozi gosto

krpo

T=90°C




Tehnoloski postopek
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Prehrana

\Is/butter a carb?



