Uzorci ocijenjeni sa ispod 16 bodova smatraju se logima. Uzorci- ocijerijeni s 19
udli su u ekstra klasu, s 18 u I isa 17 u II klasu.

Vedina pokusa su s ponavljanjima: 1, 3, 5, 6, 7 1 8. Ostali pokusi su imali
vige orijentacioni karakter, jer su doziranja sbablluzatora kod ovih pokusa
manje uobi¢ajena u praksi. To su pokusi 2 i 4. Medutim, u skupnoj obradi
i ovi Ipodam su uzeti u obzir, jer daju upetrebljive podatke.

(Nas“tavaik slij e'dl)

Dr Matilda Griiner, Zagreb
Laboratorij za analitiku Ziv. namurrntuca
Tehrnoloskog fakulteta

P‘RlII.OG POZNAVANIU KEMJIJSKOG SASTAVA
TRAPISTA NA ZAGREBACKOM TRZISTU

UvoD

Pravilna prehrana naroda osigurana je samo u onim zemljama u kojima se
trode znatne kolidine namirnica Zivotinjskog porijekla, a narodito mlijeka i
mljeénih preradevina. -

Medu mljeénim pvre«radevmama posebno su znacame pojedine vrste sireva,
jer po hranjivim, organoleptitkim i tehnolodkim svojstvima zauzimaju naro-
¢iti poloZaj u usporedbi s ostalim namirnicama. Medu sirevima koje se kod
nas proizvode u industrijskim razmjerima, a ujedno i najvise troge, na prvom
je mjestu sir trapist. .

.S obzirom na. ¢injenicu, da u naSOJ strugnoj literaturi postoje ograniteni
podaci o njegovom kemijskom sastavu (1), kompletnije sam ispitala dvadeset
uzoraka trapista sa zagrebadkog trZigta. U razdoblju od 24. 4. — 19. 6. 1963.
uzeti su uzorci iz nekoliko prodavaonica namirnica i s trZnice na Dolcu. Pori-
jeklom su to bili razliditi uzorci trapista u obliku koluta, a potjecali su od 10
proizvodada (veéih i manjih mljekara) iz SR Hrvatske, 3 iz SR Slovenije i od
4 proizvodada iz AP Vojvodine. Starost uzoraka kretala se (prema oznakama
datuma proizvodnje ofisnutim na kori sira ili pripadajuéoj omotnici) od 10 do
43.dana, odnosno pobliZe: 8 uzoraka bilo je staro 10—20 dana, 4 uzorka 20—30
dana, 6 uzoraka preko 30 dana, dok su 2 uzorka bila nepomate starosti (bez
oznake datuma proizvodnie).

‘ U ovom clalnku mm;evh su rezulftah kOJl se odnose salnro ha o‘snowne sa-

.....

te klselost sira.
Metdde 'rada

Buduéi da u analiti¢ko] kemiji postoji ¢itavi niz metoda za kvamtitativno
odredivanje osnovnih sastojaka izabrala sam takve, koje su relativno brze,
i daju pouzdane rezultate. Za odredivanje bjelanéevina, mljednog Seéera, pepela
i Kiselosti primijenjene su, uz male modifikacije, ameritke standardne metode
(2). Voda je odredivana direktnim suSenjem uzorka uz dodatak na’omjevog
klormda 3), a mast acudoibumrometmjskom metodocm (3): L

Izvod iz doktorstke dnsertam]e
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Rezultati i tumacenja
a) Voda

Kolitinag vode u siru zavisi o tehnoloSkom postupku, polev$i od nacdina
sudenja grusa, pa do uslova u toku zrenja i duZine ¢uvanja.

U analiziranim uzorcima trapista (tab. 1), izuzev$ jednu ekstremmnu vrijed-
nost od 27,55% koju smijemo smatrati izuzetkom, koli¢ina vode u ¢asu pro-
daje sira kretala se u granicama od 36,11%0 do 43,34%.

Tabela 1
Koli¢ina vode u trapistu
- Broj uzorka Voda % Broj uzorka Voda %
1 41,45 11 36,46
2 38,98 12 " 36,97
3 42,84 13 39,16
4 39,16 14 37,82
5 40,21 15 36,76
6 39,15 16 43,34
7 36,65 17 39,57
8 36,12 18 39,00
9 36,11 19 4213
10 40,59 20 27,55

Iz osnovnih statistidkih pokazatelja, tj. srednje vrijednosti svih ispitanih
uzoraka M = 38,5, standardne devijacije o = 4,07 i postotka wvarijabilnosti
V = 10,57 vidi se, da je postotak vode visck. Vrijednost M teoretski obuhvaca
669/0 ispitanih uzoraka, a u ovom slutaju unutar ove vrijednosti nalazi se
100%e svih uzoraka. Mozemo prema tome zakljuditi da je varijabilnost koli¢ine
vode u siru malena, iako je apsolutna kolidina visoka.

b) Mast

Mast je jedini sastojak sira, ma &ju koli¢inu se mozZe utjecati time 3o se
siri mlijeko s vedom ili manjom koli¢inom mljeéne masti.

Posto se sir klasificira prema postotku masti, milijeko se prije sirenja
standardizira, tj. redovno se sadrZina masti smanjuje da bi se u gotovom siru
dobio Zeljeni postotak masti.

Analizirani sirevi bili su deklarirani kao »punomasni« (svega 7 uzoraka)
ili su bili bez deklaracije koli¢ine masti. I u ovom posljednjem slu¢aju, oni
bi prema ma$im propisima mcrali odgovarati kvaliteti masnih sireva; u pro-
tivnom, morali bi biti deklarirani prema stvarnoj koli¢ini masti u suhoj tvari.

Koliting masti u siru kretala se od 18,05%0 do 34,73% (tab. 2), dakle
u vrlo Sirokom rasponu, koji se me moZe opravdati mi promjenljivom koli-
¢inom vode.

Promatrana koli¢ina masti u suhoj tvari sira pokazuje, da je samo sedam
sireva odgovaralo propisima u pogledu kolidine masti, tj. sedam sireva sadr-
zavalo je 45 i viSe posto masti (U ovu grupu ubrojen je i sir br. 4 sa 44,9%
masti), dok se kod ostalih sireva koli¢ina masti u suhoj tvari kretala od
29,6-—44,3%. Dakle, osim jednog primjerka (br. 18), koji bi pripadac grupi
polumasnih sireva, svi ostali su bili 3/4-masni, odnosno 65% sireva nije odgo-
varalo kvaliteti, koju bi potrofad¢ s pravom morac odekivati.
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Kod masnih sireva uzima se kao grubo pravilo, da u njima otpada 1/3
na mast, 1/3 na bjelandevine i 1/3 na vodu. Uporedivanjem se vidi, ne uzima-
juéi u obzir sir br. 20 (koji je jedini niske sadrZine vode), da nijedan sir nije
odgovarao tome omjeru, jer je u svakom bilo manje masti. Cak su i kod istog
proizvodada nadene znatne razlike, §to pokazuje da tehmoloSki postupak nije
standardiziran ni kod velikih mljekara (uzorci 117, 51 9, te 15 1 20).

Tabela 2
Koli¢ina masti u trapistu

Broj Mast u siru  Mast u s. tv. Broj Mast u siru  Mast u s. tv.

uzorka % sira % uzorka oy sira %
1 23,20 39,6 11 28,70 43,8
2 26,80 43,9 12 28,80 45,7
3 22,55 39,5 13 24,25 39,9
4 27,35 44,9 14 28,45 425
5 22,30 37,3 15 27,50 43,5
6 23,50 38,6 16 26,75 472
7 29,15 46,0 17 25,50 42,2
8 28,30 443 18 18,05 29,6
9 30,10 47,1 19 22,65 39,1
10 217,50 46,3 20 34,75 48,0

Iz prosjeka kolitine masti 1 vode (tab. 3) uotljivo je da su 3/s masni sirevi
uz manju koli¢inu masti sadrzavali u prosjeku nefto vise vode (0,4%o). Tabela 3.

Tabela 3
Prosjek koli¢ine vode i masti u uzorcima masnog i 3/s-masnog trapista
masni sir % 3/4-masni sir
vode 38,8 39,2
masti u siru 28,2 25,2
masti u suhoj tvari sira 46,2 41,1

Uzmemo li u obzir sve pregledane sireve dobivamo ove statistike poka-
zatelje: M = 42,45; 6 = 4,4; i V = 10,73%. ’

Dobiveni podaci pokazuju nam stvarno stanje u pogledu kvalitete trapista
1 prometu u odnosu na zakonske propise i interese potrogaca.

S obzirom na to da su sirevi sakupljeni iz raznih prodavaonica na zagre-
backom 1irzistu, smijemo smaftrati da su navedeni podaci pouzdani, tj. da
odgovaraju stvarnom stanju.

¢) Bjelandevine

Bjelandevine su onaj sastojak sira ¢ija se sadrzina ne mozZe po volji mije-
njati, kao 8to je sludaj s masti, niti se milijeko kao sirovina za sir moZe na
analogni mac¢in prethodno »standardizirati«.

Koli¢ina bjelandevina u mlijeku kre¢e se unutar dosta uskih granica. Vedi
ili manji postotak u siru zavisit ée o kolidini vode i masti. Ako to preradu-
ramo na jednaku koli¢inu vode ili na suhu tvar, bit ée koli¢ina bjelandevina
toliko veca koliko je manja koli¢ina masti, tj. korelacija ovih dviju wveli-
¢ina bit ée dosta visoka i megativna. '

Koli¢ina bjelandevina u sirevima (tab. 4) kretala se u rasponu od 20,4%
do 35,8%. Tome je razlog dijelom u razlicitoj koli¢ini vode, a dijelom u razli-
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&itoj koli¢ini masti. Uzorak sira br. 18 ima npr. najveéu koli¢inu bjelanéevina,
najmanju koli¢éinu masti, a visoku koli¢inu vode. Eliminiranjem vode koli¢ina
bjelan¢evina kretals se u suhoj tvari sira od 36,0°% do 58,7%. Ako izdvojimo
sireve prema koli¢ini masti u masne i 3/4-masne (zajedno s jednim primjer-
kom polumasnog sira) dobijemo u prosjeku kod masnih sireva 42,5%0 bjelan-
devina, a za drugu grupu 47,1%. Prema onome 5to je naprijed redeno postoji

Tabela 4
Koli¢ina bjelanéevina u trapistu

Broj  Bjelantevine 5J 81§;E’§‘9V§?e Broj. Bjelandevine Ej zla&érezg;

uzorka u siru % u s o sira uzorka u siru Y A
1 27,0 46,1 11 PN 423
2 25,5 41,8 12 30,5 48,4
3 27,9 48,8 13 27,4 45,0
4 28.8 - 473 14 329 51.8
5 28,8 48,2 15 28,2 44,6
6 28,5 46,8 fv 16 20,4 36,0
7 27,2 42,9 17 279 45,8
8 28,7 44,9 18 35,8 58,7
9 25.8 40,4 19 26,9 46,6
10 23,3 39.2 20 31,4 43.3

dakle viscka negativna korelacija sa r = 0,78. Statisti¢kom obradom koli¢ine
bjeland¢evina u siru trapistu dobivamo ove wvrijednosti: M = 45,4; o = 4,81;
1V == 10,59%. ‘

Mlje¢ni Secer, preostao u siru nakon zavrSenog tehnoloskog postupka,
razgraduje se obi¢no veé prvih 5—10 dana u mljednu kiselinu, koja podlijeze
razli¢itim sekundarnim promjenama.

Iz podataka u tab 5 wodljivo je, da je samo 9 uzoraka trapista sadrzavalo
male kolid¢ine miljeénog $edera, tj. od 0,25 do 0,71%, odnosno 0,40—1,16%0
u suhoj tvari sira, dok ostalih 11 uzoraka ne sadrzava mljecni Seéer .

Tabela 5 :
: Koli¢ina mljeénog Sedera u trapistu

.....

© s wos Mljedni Seéer s mrtes s us Mljeéni Secer
Broj Mljetni Seéer . Broj Mljetni Secter .
uzorka u siru % u s EX sita uzorka u siru % u s :E,Z sira
1 0,618 ' 1,056 11 0,263 0,401
2 0,708 1,160 12 S —
-3 0,322 ) 0,560 13 — —_
4 6,378 0950 14 — —_—
5 0,517 0,365 15 — —_
6 0,458 0,752 16 0,243 0,440
7 Ce— L = 17 —_ —
8 0,247 0,397 18 — —
-9 e — R 19 —_ —
10 — — 20 — —




Kod svih uzoraka, koji nisu sadrZavali mljeéni Secer proslo je 18—43 dana,
a samo kod jednog uzorka 10 dana od dana proizvodnje.

Iz ovih podataka moZe se zakljuditi, da nakon 18 dana u siru prakticki
nema mljetnog Seéera. Brzina, kojom ée tedéi reakcija razgradnje mljecnog
Seéera zavisi o nizu faktora, tj. o koli¢ini bakterija mljetne kiseline, tempera-
turi kako u toku tehnoloSkog postupka tako i zrenja odnosno uskladiStenja.
e) Pepeo ‘

U tab. 6 nalaze se podaci o koli¢ini pepela u siru. Iz ovih se podataka
vidi, da se kolitina cjelokupnog pepela kretala u rasponu od 3,22 do 5,60%
u siru odnosno 5,09—9,26% u suhoj tvari sira. Uzrok ovom velikom rasponu
je nejednolitna sadrZina soli (tab. 7).

Raspon kolitine &stog pepela (ukupni pepeo bez natrijevog klorida) je
manji, i vrijednosti se kreéu od 3,14—4,95% u suhoj tvari sira.

Iz osnovmih statistickih pokazatelja uoéljive je, da je varijabilnost cistog
pepela znatme manja:

M o Ve
ukupni
pepeo 7,08 1,24 17,5
¢isti
pepeo 4,12 0,45 11,0

Ako uzmemo da je u suhoj tvari sira prosjetna kolidina natrijevog klo-
rida 2,71%, a ukupnog pepela 7,08%, onda 38% otpada na matrijev klorid.

Tabela 6
Koli¢ina pepela u trapistu
S C s : Cisti
Pepeo Cisti ‘ Pepeo ’
Broj Pepeo us. tv pepeo u | Broj Pepeo u s. tv. p?;geq u
uzorka Y 0711“ sira s. tv. sira |uzorka U 0711'11 sira 5 - Sira
0 A 0/ 0 9, sira
/o
1 4,23 7,23 412 11 3,44 5,41 3,68
2 3,83 6,27 314 12 3,22 5,09 3.74
3 434 7,58 4,82 13 3.88 6,37 3,17
4 3,52 5,78 4,32 14 3,94 6,32 3,44
5 4,23 7,06 4,95 15 4,09 6,46 3,36
6 4,81 7.90 4,88 16 419 7,39 4,48
7 3,78 5.96 3,99 17 5,60 9,26 435
8 3,48 5.45 3.68 18 464 7,57 442
9 3,52 5,48 428 19 5,18 8,94 4,36
10 4,19 7,06 3,94 20 4,35 6,00 3,24

f) Natrijev klorid

‘ Kuhinjska sol je onaj sastojak, koji se dodaje siru nakon preSanja i koji
mu upotpunjuje okus, regulira proces zrenja i utjete na konzistenciju i oso-
bine sirnog tijesta.

Kolidina soli (tab. 7) u siru kretala se izmedu 0,8%/0 do 2,0%, a to su vec
granice koju vec¢ina ljudi okusom jasno razlikuje. Iako apsolutna razlika
u kolitini soli mije velika, ona ipak pokazuje izvjesnu nejednakost soljenja
u tehnolofkom postupku (naéin soljenja, vrijeme kontakta izmedu sirne mase
i soli te koncentracija upotrebljene salamure). Ove razlike u apsolutnoj kolitini
jo§ se bolje uodavaju u suhoj tvari sira, u kojoj se koncentracija kreée od
1,229 do 4,91%, Osnovni statisti¢ki pokazatelji: M = 2,71, ¢ = 0,97; i V = 35,77
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pokazuju, da je postotak varijabilnosti visok, tj. jedan od najvis§ih medu svim
sastojcima trapista, koji su odredivani.

Tabela 7
Koligina natrijevog klorida u trapistu
. . NaCl : ; NaCl

Broj NaCl u siru . Broj NaCl 1y siru .
uzorka L] u s E}; sira uzorka e us. E); sira
1 1,82 3,11 11 1,13 1,73

2 1,01 3,13 12 0,85 1,35

3 1,58 2,76 13 1,95 3,20

4 0,89 1,46 14 1,72 2,88

5 1,26 2,11 15 1,96 3,10

8 1,84 3,02 16 1,65 2,91

7 1,25 1,97 17 2,97 4,91

8 1,13 1,71 18 1,92 3,15

9 0,78 1,22 19 © 265 4,58
10 1,86 3,12 20 2,00 2,76

(Nastavak slijedi)

Iz nasih mljekara
B SIRANA U SEMICU

Medu stare sirane u kojima je i zapodelo jugoslavensko sirarstvo, ubraja
se 1 sirana u Semicu. Podetak rada sirane datira od 1913. god. Sirana je od god.
1927. specijalizirala proizvodnju poluementalera, koji je danas vrlo traZen
i popularan medu potro§a¢ima Slovenije,

[

Sl. 1 — Podrum za zrenje Sl. 2 — PreSanje poluementalera
poluementalera
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