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ISKORISTENJE UKUPNIH BJELANCEVINA MLUJEKA
. KOD PROIZVODNIJE SVIJEZEG KRAVLIJEG SIRA

Uvod

Proizvodnja i potrodnja svjeZeg sira iz kravljeg mlijeka je vrlo raSirena
kod nas i u svijetu. Kod nas taj sir dolazi pod raznim imenima kao: svjeZi me-
kani sir, domaéi sir, bijeli sir, svjeZi kravlji sir i dr. Amerikanci ga nazivaju
cottage cheese, Nijemeci quark, Rusi tvarog.

Hranjiva vrijednost svjeZeg sira leZi u velikoj koli¢ini visokovrijednih bje-
lanéevina, mljeéne masti, vitamina, mineralnih soli, mlje¢ne kiseline i dr.

Kod uobitajene tehnologije u svjezem siru bjelanéevine ¢&ini uglavnom
kazein, dok albumin i globulin (»bjelantevine sirutke«) odlaze sa sirutkom.
Albumin i globulin, koji ¢éine ukupno 15—20% bjelanéevina mlijeka, imaju vi-
soku biolos$ku i hranjivu vrijednost. U njihovom sastavu sudjeluje oko 17 esen~
cijalnih amino kiselina. Uklapanjem albumina i globulina u sirni gru§ poveéao
bi se prinos i sir bi postao bogatiji esencijalnim amino kiselinama.

U ovom radu provedeno je ispitivanje pojedinih faktora koji doprinose
koaguliranju svih bjelanevina mlijeka i njihovom uklapanju u gru8 a time i
povetanju prinosa kod proizvodnje svjeZeg sira.

Kod dosadasnjih ucbifajenih metoda proizvodnje svjeZeg sira primjenjuje
se uglavnom niska trajna pasterizacija (do 70°C) kod koje albumin i globulin
mlijeka neznatno koaguliraju. Primjenom visih temperatura pasterizacije mli-
jeka dolazi do jace ili potpune koagulacije albumina i globulina. ViSa tempe-
ratura pasterizacije mlijeka za sirenje, pored toga, smanjuje djelovanje sirila
na mlijeko. Prema Dilanjanu grijanjem mlijeka na 65°C X 10 minuta obara se
6% albumina, a kroz 30 miniuta 10%. Grijanjem na 75°C trenutadno obara se
15%, a kroz:-30 minuta 85%. Kod grijanja na 85°C X 5 minuta obara se 100%
albumina. ‘

Problemom koagulacije ukupnih bjelanéevina mlijeka i poveéanjem rende-
menta sira bavilo se vife autora. SchwarziMumm (1) provodili su grijanje
mlijeka na 83—93°C kod proizvodnje tilzitskog sira. Oni su ustanovili da se po-
vetanjem temperature pasterizacije dobiva veéa koli¢ina sira, medutim uz
smanjeni postotak suhe tvari. Tredsven (2) je zagrijavanjem mlijeka za si-
renje na vidu temperaturu (93°C X 20 min.) dobio za 14% viSe sira nego uz nisku
pasterizaciju. Vakaleris (3) ukazuje na moguénost koagulacije 40—80% si-
rutkinih proteina, primjenom visoke termidke obrade mlijeka na 126-—156°C
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X 12 sek., dodatkom 0,200 CaCl,, startera i sirila. Poveéanje prinosa iznosi.14%s.
Penev (4) je proveo pokuse o utjecaju raznih faktora na koagulaciju ukupnih
bjelanéevina mlijeka, trajanje gruanja i kvalitet gruSa kod proizvodnje bugar-
skog bijelog sira iz ové&jeg mlijeka. Na osnovu dobivenih rezultata autor pred-
laze da se mlijeko za proizvodnju sira pasterizira na 78°C X 15 minuta, ¢ime se
povecava iskoristenje mlijeka za 8—10%0. Dodatkom razlié¢itih soli (Ca (H,PO,),-
-H,0, CaCl,) moZe se obnoviti poremecéena ravnoteZa soli. Najbolji je rezultat
dobiven upotrebom 20 g na 100 1 mlijeka Ca(H,PO,), H,O0.

U cilju proutavanja ovog problema proveli smo ispitivanja sa svjeZim si-
rom. Na§ rad je cbuhvatio: a) ispitivanje utjecaja razlitite temperature grijanja
mlijeka, b) utjecaja dodatka CaCl,, ¢) utjecaja dodatka limunske kiseline, — na
izdvajanje ukupnih bjelantevina mlijeka, prinos svjeZeg kravljeg sira i nje-
gova organoleptitka svojstva.

Eksperimentalni dio
Metodika rada

U prvoj varijanti pokusa vr§ili smo termiéku obradu mlijeka za proizvod-
nju sira kod tri razli¢ite temperature i trajanja:

60°C X 30 min.
80°C X 20 ,,
85°C X 10 ,,

U drugoj i treéoj varijanti u mlijeko termicki obradenc na 85°C X 10 min,
dodavane su soli i to: 0,02% i 0,04%/0 CaCl,, te 0,01, 0,02 i 0,05% limunske kise-
line. Soli su dodavane mlijeku nakon pasterizacije.

SvijeZi sir je proizveden po uobiajenom tehnolofkom postupku: Za prvu
varijantu pokusa u pasterizirano mlijeko, grijano na jednu od tri navedene
temperature, chladeno na 28°C, dodaje se 29/» kulture kiselosti oko 329SH, dobro
izmijeSa i prepusta podsirivanju. Stvoreni gru$ reZe se i drobi, zagrijava na
30°C, uz mijeSanje kroz 10 minuta, vadi, ocjeduje.

Za drugu i treéu varijantu pokusa mlijeko se toplinski obraduje na 85°C X
10 min, a zatim se sir proizvodi kako je naprijed navedeno.

Sastav pasteriziranog mlijeka, sira i sirutke odreden je analiti¢kim meto-
dama. Ispitane su: spec. teZina, kiselost u 9SH, suha tvar i bjelanéevine po
Kjeldahlu.

Prinos (P) sira prema koli¢ini mlijeka izradunat je po formuli:

ke i
P— 858 100 ()
kg mlijeka
Rendement sira (R) prema suhoj tvari izratunat je po Peterovoj formuli:
100 (s, —s,) s; = suha tvar mlijeka
R = — (%/0) 8, = ., , sirutke
8 S = , sira

Dobiveni sir ocijenjen je organolepti¢ki komisijski po sistemu od 20 bodo-
va, a prema tablici za ocjenjivanje svjeZeg sira. ,

Svi su pokusi ponovljeni tako da rezultati u tablicama pokazuju prosjek po
2 ispitivanja. Sirenje je vrSeno pokusno s koli¢inom SarZe od 10 litara obranog
mlijeka. ’
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Analitigki rezultati sumirani su u tabelama koje ovdje donosimo.

Rezultati

Pokus a) P .
Utjecaj termicke obrade
Tabela 1 Analiza mlijeka i sirutke
Mlijeko Sirutka

Temp. x trajanje kis. s. tvar bjelané. kis. s. tvar bjelanc.

’C x min, 0SH ukup. %6 %/o 'SH ukup. % /o
60/30 6,8 8,908 3,03 23,6 6,0 0,711
80/20 6,6 9,057 3,03 22,6 5,6 0,434
85/10 7,8 9,013 3,14 21,8 5,3 0,343

Tabela 2 Analiza sira

Temp. X irajanje kis. s. tvar bjelané. kolié. sira prinos rendement

°C x min. °SH ukup. %o /g kg /o /o
80/30 19,0 28,86 17,5 1,16 11,2 10,1
80/20 17,2 29,10 20,9 1,23 11,9 11,9
85/10 15,6 29,96 23,1 1,27 12,3 12,4

Pokus b)

Tabela 3 Analiza mlijeka i sirutke

Mlijeko Sirutka

Temp. x trajanje kis. s. tvar bjelanc. kis. s. tvar bjelané.

'C x min. 0SH ukup. 9w %/ 'SH ukup. % /o
60/30 86 8,023 3,215 23,4 6,3 0,879
80/20 8,0 9,122 8,215 22,2 6,2 0,587
85/10 7,8 9,171 3,220 20,16 6,0 0,517

Tabela 4 Analiza sira

Temp. x trajanje kis. s. tvar bjelané. koli¢. sira prinos rendement

°C x min. 9SH ukup. %e /o kg /o /o
60/30 18,8 26,0 ° 19,5 1,26 12,2 10,0
80/20 17,6 27,8 20,8 1,32 12,7 11,6
85/10 144 28,6 21,6 1,37 13,2 10,5

Tabela 5 Prinos sira, suha tvar i bjelancevine

Prinos sira Ukup. s. tv. sira Bjelané. sirutke Bjelané. sira

e ; QL 3
Temp. x trajanje 2 E E g E
h : = . : . : o : i
C x min. § “’E § \§ g: ﬁ E §
i 82 H= 8=  H= B2 4 8=
60/30 11,7 — 27,43 — 0,795 —_— 18,5 —
80/20 12,3 5,13 28,45 3,72 0,511 35,7 20,85 12,7
85/10 12,75 898 2928 674 0430 459 2235 20,8

Kao §to se vidi, termitka obrada utjete na prinos i izdvajanje ukupnih bje-
landevina u sir. PoviSenjem temperature prinos se poveéava kod 80°C X 20 min.
za 5,13%, kod 85°C X 10 min. za 8,98%s. Istovremeno se poveéava i ukupna suha
tvar sira za 3,72, odnosno 6,74%. Koli¢ina bjelandevina u sirutki se smanjuje; a
uslijed toga poveéava se koli¢ina bjelantevina u siru za 12,7 odnosno 20,8%o.
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Pokus a) Utjecaj dodavanja raznih koli¢ina CaCl:
Tabela 6
Mlijeko Sirutka ]
Temp. x trajanje kis. s. tvar bjeland. kol. Kis. s. tvar bjelant.
'C x min. oSH ukup. % % soli 9SH ukup. % o/y
0/p
bez.
85 X 10 7,2 9,086 3,18 soli 20,8 5,1 0,397
0,02 208 5,9 0,348
0,64 21,6 5,8 0,348
Tabela 7 Analiza sira
Kolié. soli kis. s. tvar bjeland. kolid. sira prinos rendement
0/p 0SH ukup. Y %/p kg /o %%
bez soli 25,6 29,4 23,3 1,15 11,1 13,5
0,02 CaCle 244 31,4 24,2 1,31 12,7 10,2
0,04 CaCle 24,8 31,8 25,3 1,22 11,8 10,4
Pokus b)
Tabela 8 Analiza mlijeka i sirutke
. Mlijeko Sirutka
Temp. X trajanje kis. s. tvar bjelané. kol. kis. s. tvar bjeland.
°C x min. °SH  ukup. % /o soli °SH ukup. % %o
%/
bez
85 X 10 7.0 8,9 313 soli 202 5,3 0,444
0,02 21,3 5,6 0,332
0,04 21,4 5,6 0,338
Tabela 9 Analiza sira
Kolié. soli kis. s. tvar bjeland. kolié. sira prinos rendement
%0 OSH ukup. % /o kg 0/p %/o
bez soli 26,0 25,8 20,85 1,25 12,0 13,9
0,02 25,2 27,8 21,6 1,38 13,3 11,8
0,04 25,0 28,0 22,3 1,30 12,5 11,8
Tabela 10 Prinos sira, suha tvar i bjelanéevine
Prinos sira Ukup. s. tv. sira Bjelant. sirutke Bjelané. sira
g g ! ks
)
Koli&. soli Eet S :% U. :% - = "
. . = N
A T, A A
52 82 # 2= 5 B2 § &8s
bez soli 11,55 —_ 27,6 — 0,420 — 22,07 —_
0,020/ CaCls 13,00 12,60 29,6 725 0340 190 2290 3,75
0,04%0 CaCl: 12,15 5,22 29,9 8,33 0,343 18,3 23,10 7,34

Pokus sa dodavanjem CaCl, proveden je s mlijekom pasteriziranim na
85°C X 10 min. Kod pokusnih uzoraka, kojima je dodan CaCl, 0,02 i 0,04%s, vidi
se povelanje prinosa sira u usporedbi s kontrolnim. Ono je ve¢e nego kod sira
uz prethodnu termi¥ku obradu mlijeka bez dodavanja soli, te iznosi uz 0,02%
soli 12,60%. Povetanje koli¢ine CaCl, (na 0,04%0) ne poveéava prinos sira.
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Zabiljezeno je i smanjenje bjelantevina u sirutki, te malo povetanje bje-
landevina u siru. Dodavanje CaCl, manje je utjecalo na izdvajanje bjelantevina
u sir nego termitka obrada mlijeka.

Pokus a) Utjecaj dodavanja raznih keli¢ina limunske kiseline
Analiza mlijeka i sirutke
Tabela 11 ]
Mlijeko Sirutka
Temp. X trajanje kis. s. tvar bjelant. kol. Kkis. s. tvar bjeland.
°C X min. 0SH ukup. % /o soli "SH ukup. % U
9y
85 X 10 78 9,107 3,06 001 236 6,2 0,364
0,02 24,0 5,1 0,358
0,056 244 6,2 0,334
Analiza sira
Tabela 12
Kolié. soli kis. s, tvar bjelané. koli¢. sira prinos rendement
%o 0SH ukup. % /o kg % )
0,01 22,4 20,0 14,1 1,60 15,5 14,5
0,02 20,0 21,2 14,8 1,85 17,8 18,8
0,05 20,4 22,4 15,2 1,75 16,8 13,0
Pokus b)
Analiza mlijeka i sirutke
Tabela 13
Mlijeko Sirutka
Temp. x trajanje kis. s. tvar bjelané. kol. Kkis. 8. tvar bjelané.
°C x min. 0SH ukup. % /o soli °SH ukup. % 8/
%/
85 X 10 76 9,028 3,07 001 224 5,1 0,354
0,02 224 5,2 0,338
0,05 23,0 5,8 0,315
Analiza sira
‘Tabela 14
Koli¢. soli kis, s. tvar bjelang. kolié¢. sira prinos rendement
%% 0SH ukup. e %o kg % Yy
0,01 20,4 23,4 16,15 1,49 14,4 16,7
0,02 18,6 25,4 16,9 1,67 16,1 15,0
0,05 19,4 26,0 17,2 1,63 15,75 12,6
Prinos sira, suha tvar i bjelancevine
Tabela 15
Varijanta Prinos sira Ukup. s. tvar  Bjelané. sirutke Bjeland. sira
sira
koli. soli sr. vrij.. poveé. sr. vrij. poveé. sr. vrij. smanj. sr. vrij. poveé.
/o o %y %o /e 0/y % /9 %/
0,01 14,95 —_ 21,7 — 0,359 15,14
0,02 16,95 134 23,3 7,38 0,348 3,1 15,8 4,35
0,05 16,27 8,83 24,2 11,50 0,324 9,4 16,2 7,02

Dodavanje limunske kiseline utjecalo je na poveéanje prinosa. Medutim,
ovo poveéanje nije teklo linearno s povetanjem koncentracije limunske kiseline.
Kod 0,02% prinos je za 13,4%0 veéi, a sa 0,05%0 limunske kiseline za 8,83%. Dje-
lovanjem limunske kiseline doflo je i do smanjenja bjelantevina u sirutki
(do 9,4%0) i poviSenja izdvajanja bjelanéevina u siru.
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Povifenje koncentracije limunske kiseline imale je, iako manje, utjecaja
na povetanje izdvajanja bjelandevina u sir, koje je iznosilo 4,35 odnosno 7,02%s.
Ako kod sve tri varijante pokusa (utjecaj razlitite termitke obrade, doda-
vanje CaCl, i limunske kiseline) pratimo apsolutnu kolitinu dobivene suhe
tvari sira (suha tvar %o X koli¢ina kg), dobivamo ove rezultate.
Uz razliditu termitku obradu mlijeka srednje vrijednosti kolidine suhe
tvari rastu poviSenjem temperature obrade: kod 60/30 — 33,0, kod 80/20 —
35,55, kod 85/10 — 38,55.
Uz dodavanje CaCl, srednje vrijednosti koli¢ina suhe tvari rastu kod do-
datka do 0,02%, te iznose: bez dodatka soli — 32,5, uz 0,029/0 — 39,15, uz 0,04%
— 36,25.
Uz dodavanje limunske kiseline, srednje vrijednosti kolié¢ina suhe tvari ra-
stu do 0,02%,, te iznose: uz 0,01°%0 — 33,45, uz 0,02%0 — 40,8, uz 0,04 X — 40,8.
Tehnolodki rezultati upotpunjeni su ispitivanjem koje pokazuje kakva je
bila kvaliteta gru$a u toku prerade sira dobivenog iz ove tri pokusne varijante.
Kod varijante — utjecaj temperature — imamo ove karakteristike:
60°C/30 min: podsirivanje je najprije zavrieno
grus-dosta labilan, odvajanje sirutke prilikom ocjedivanja dosta
normalno i dosta brzo
sir-malo otpusta sirutku, malo grizaste konzistencije, jade je
kiselkast

80°C/20 min: podsirivanje za 15 min. dulje nego kod grijanja mlijeka na
60°C/30 min.
gru$-malo ¢&vriéi, lomljiv, odvajanje sirutke dobro, sir-ne ot~
pusta sirutku, blago kiselkast

85°C/30 min: podsirivanje za 40 min. dulje nego kod grijanja mlijeka na
60°C/30 min.
gru$-malo ¢évrdéi, odvajanje sirutke dobro, sirutka bistrija, okus
malo po kuhanom
sir-ne otpusta sirutku, mekan, dobro mazive konzistencije, bla-

) go kiselkast, okus malo po kuhanom.

Kod varijante — utjecaj CaCl,:

Uz dodatak 0,02% CaCl, — grus je évrici, lomljiv, izdvajanje sirutke prilikom
obrade dobro

sir — ne ispusta sirutku, malo grizast, jate kiselkast.

Uz dodatak 0,04%¢ CaCl, — proSirivanje je ubrzano, gru§ je dosta &vrst, dobro
izdvajanje sirutke,

sir — ne ispusta sirutkun, dosta je suh, tijesto je gnjecasto, jade kiselkasto,

okus nagorak.

Kod varijante — utjecaj limunske kiseline:

Uz 0,01% limunske kiseline — trajanje podisirivanja je za 60 min. dulje nego
uz 0,05% limunske kiseline,

gru§ — zrnat, évrst, sjajan, izdvajanje sirutke dobro,

sir — ne ispuSta sirutku, slabo mazive konzistencije, blago kiselkast.

Uz 0,02% limunske kiseline — vrijeme podsirivanja za 40 min. dulje nego uz

0,05% lim. kiseline,

grus§ — zrnat, dvrst, dosta brzo izdvaja sirutku,

sir — ne ispuSta sirutku, slabo mazive konzistencije, blago kiselkast.
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Uz 0,05% lim. kiseline — vrijeme podisirivanja najkrace,

gru$ — je ¢vrst, neelastitan, sjajan, dobro izdvaja sirutku,

sir — ne ispusta sirutku, slabo mazive konzistencije, jate kiselkast.

Svi sirevi dobiveni pokusnom proizvodnjom ocijenjeni su, organoleptitki,
bodovanjem, prema tablici za svjeZi meki sir sa skalom od 20 bodova.

Tabela 16 Rezultati organoleptiékog ocjenjivanja sira bodovanjem
5 Term. obrada CaClz Lim. kisel.
= =3
. RaN ] - o - o =
Svojstvo i 2 2 g 2 S & ¢ - ° e
¢ 2,8 9 gy ° & & § &
A 2 B 8 2 8 s & b= =
Vanj. izgl. 4 3,5 4 3 3 4 4 4 4 4
Boja i Cist. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Konzistenc, 4 2 1 4 3 2 V] 2 2,5 2
Miris 2 1,5 2 2 1 1 1 1,5 1,5 1,5
Okus 8 6 6 7 7 4 2 6 6 6
Ukupno 20 15,0 15 18 16 13 9 155 16 15,5

Najbolju ukupnu ocjenu (18 bodova) postigao je uzorak uz termitku obradu
mlijeka na 85°C X 10 min. bez dodatka soli. Uzorci uz dodatak limunske kise-
line postigli su bolje ocjene nego uz dodatak CaCl,. Vrlo slabu ocjenu postigao
je uzorak uz dodatak 0,04%0 CaCl,, svega 9, i uz 0,02 CaCl,, 13 bodova. Na ovu
nisku ocjenu naroéito je utjecao mali broj bodova za ckus i miris (3, odnosno 5),
koji je bio kiselkast, ¢ak i gorak.

Zakljuéci

U predloZenom radu opisuju se rezultati ispitivanja utjecaja termitke ob-
rade mlijeka, raznih koncentracija CaCl, i limunske kiseline na iskoriStenje
ukupnih bjelanéevina mlijeka, prinos sira, ukupnu suhu tvar sira, trajanje gru-
Sanja i kvalitetu dobivenog grusa i sira. Na osnovu ispitivanja moZe se izvesti
ove zakljutke:

1. PoviSenje temperature kod termifke obrade mlijeka za sirenje dovodi
do povetanja iskori§tenja ukupnih bjelandevina mlijeka te poveéanja prinosa
i ukupne suhe tvari. Najbolje rezultate daje grijanje mlijeka na 85°C X 10 min,
kod ¢ega dolazi do smanjenja bjelantevina u sirutki za 45,9%, a poveéanja bje-
lanéevina u siru za 20,8%.. Prinos sira poveéan je za 8,98%, a ukupna suha tvar
za 6,74%.

2. Dodatak CaCl, i limunske kiseline mlijeku termi¢ki obradenom na 85°C
X 10 min. djeluje manje na iskoristenje bjelantevina. Uz dodatak CaCl, sma-
njuju se bjelanéevine sirutke do 19%s, a poveéava %o bjelantevina sira za 7,34%.
Prinos sira (uz 0,02 X CaCly) povecava se za 12,60%0. Dodatkom limunske kise-
line (0,05%) smanjuju se bjelanéevine sirutke do 9,4%, a poveéavaju u siru za
7,02%. Povetanje prinosa sira (uz 0,02% lim. kis.) iznosi 13,4%b,

3. Dodavanje limunske kiseline — isto kao i CaCl, skraéuje trajanje pod-
sirivanja, proporcionalno s poviSenjem koncentracije.

4. Organoleptitko ocjenjivanje je pokazalo da je varijanta uz termidku ob-
radu na 85°C X 10 min. dobila najvisu ocjenu (18 bodova.) Uzorci s limunskom
kiselinom postigli su u prosjeku bolje ocjene, nego uz dodatak CaCl,. Uz veéi
dodatak CaCl, (0,04%b0) sir je imao gorak okus.
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Summary

The autors studied the influence of the a) temperature and time of milk heating,
b) addition of CaCl: and citric acid, on the utilisation of total proteins, the yield and
the quality in the soft cheese production.

The increasing of the temperature of the milk heating contributed to the incor-
poration of serum proteins in the chesse and to the increasing of the cheese yield
for 8,98%, Addition of CaCl: and citric acid led to the increase of cheese yield too.
The quality of cheese heated to high temperatures (85° X 10 min) remained good, but
with the addition of citric acid it diminished slowly, with CaCl: a great deal and had

a sour taste.
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PRILOG PROBLEMU ODREDIVANJA pH TOPLJENIH SIREVA

Poznata je Cinjenica da pH ima prvorazredni znacaj za konzistenciju top-
ljenih sireva. Danas proizvodaédi topljenih sireva zahvaljujuéi velikom izboru
soli za topljenje na bazi polifosfata, imaju moguénosti da bas s ovim solima
vrie odgovarajuée potiskivanje pH na viSe ili na niZe, pa u kombinaciji s iz-
vesnim tehnoloSkim postupcima kod topljenja stvaraju potpuno diferentne
grupe topljenih sireva u pogledu konzistencije. Naravno kod ovog fizi¢ko-he-
mijskog procesa potiskivanja pH postoji izvesna racionalna granica, koja uka-
zuje na kompleksnost procesa topljenja i na nuZnost da se i neke, narotito
fizitko-hemijska i koloidna svojstva sirovina moraju uzimati u obzir kod sa-
stavljanja smeSe za topljenje. No nezavisno od toga, ostaje kao vrlo evidentna
¢injenica da podeSavanjem pH primenom polifosfata, mogu se, iako ne sto-
procentno, postaviti, kako navodi A. Meyer (1), granitne vrednosti za pH top-
ljenih sireva razne konzistencije:

topljeni sirevi (blok) pH 5,55 do 5,65

segmenti za rezanje pH 5,65 do 5,75

topljeni sirevi za mazanje pH 5,75 do 5,90

Ove granitne vrednosti bazirane su na odredenoj metodici odredivanja pH,
naime metodici koju je A. Meyer predloZio pre skoro trideset godina, tj. da se
merenje pH vrsi u smesi topljenog sira i vode u srazmeru 1:3 (10 grama sira
+ 30 cem vode).

Promenom metodike odredivanja pH, dolazi i do promene vrednosti pH, a
to je Cinjenica koja se vrlo testo ne uzima u vidu kada se uporeduju vrednosti
pH s konzistencijom gotovog proizvoda. Direktno merenje, ili merenje pH sira
u smesi s vodom u razlit¢itoj srazmeri, dovodi do takvih odstupanja u odnosu
na merenje kod srazmere 1:3, da se dobija utisak o relativnosti bilo kakvih
graniénih vrednosti pH za pojedine kategorije topljenih sireva.

U jednom radu po ovoj problematici, A. Meyer — P. Michels (2) izloZili su
rezultate svojih istraZivanja, koja su pokazala opseg odstupanja pH topljenih
sireva, pri direktnom merenju i pri merenju u smesi sira i vode u srazmeri 1:3.

152



