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SaZetak

Cottage sir je svjeZi sir karakteristicna oblika individualnih zrna velic¢ine 3-12
mm. MozZe se koristiti kao dijetni sir, zbog minimalne koli¢ine mlije¢ne masti (ali,
bogat je bjelanevinama), ili kao “krem” sir, ako se prekrije nekom krem
mjesavinom, najéesce od vrhnja, uz razlicite dodatke (sol, povrce, voce i slicno).
Buduci da se Cottage sir jo$ uvijek ne proizvodi u Hrvatskoj, svrha ovog rada je
ispitati prihvatijivost ovog proizvoda, nepoznatog vecini potrosac¢a u nasoj zemiji.

Uzorci Cottage sira proizvedeni su od obranog ili UF-obranog mlijeka (s oko
5 i 7% proteina) a tada, nakon ocjenjivanja senzorskih svojstava, oblikovani u zrna
boljih karakteristika, Koristili su se za pripravu uzoraka Krem Cottage sira.

U radu je ispitana prihvatljivost slanih zrnaca Coftage sira proizvedenih
ispiranjem gru$a u slanoj otopini, kao i prihvatljivost razli¢itih uzoraka Cottage sira
pomijesanog mjesavinom vrhnja i razlicitih dodataka - Krem Cottage sir.

Testirano je 40 potrosaca (starih 20-60 godina). Oni su pripremijene uzorke
Cottage sira ocijenili hedonistickom skalom Peryama (moguca ocjena 1-9),
najcescom metodom za istraZivanje prihvatljivosti prehrambenih proizvoda.

Kljuéne rijeci: Cottage sir, Krem Cottage sir, senzorska svojstva, prihvatljivost,
hedonisticka skala.

Uvod

Cottage sir je svjezi mekani sir zrnatog tipa, za razliku od svjezih mekanih
sireva pastoznog tipa (Robinson, 1993).

Oblikovanje Cottage sira u pojedinaéna zrna promjera 3-12 mm (ovisno Zzeli
li se proizvesti sitni ili krupnozrnati sir) ali razmjerno ujednaéene veli¢ine zrna
(Codex Alimentarius, 1984) rezultat je provedbe postupka u procesu
proizvodnje ovoga sira (Kosikowski, 1966; Taborsak, 1979; Scott, 1981;
Fox, 1993; Bylund, 1995; Tratnik, 1995).

Na senzorska svojstva proizvedenih zrna znatno utjeéu kakvoéa mlijeka
(Mohamed i Bassette, 1979; Brooker, 1986; Mackie isur., 1989) i
sastav koristene kulture, pa ¢ak i uvjeti ¢uvanja Cottage sira (Robinson, 1990).
Karakteristike Cottage sira znatno se mogu poboljsati i ultrafiltriranjem mlijeka
(Mattews isur., 1989; Glover, 1985; Kosikowski i sur., 1985; Zall i
Chen, 1986; Mistry, 1990; Versteeg, 1993; Andersen, 1994).
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Cottage sir je bogat proteinima, a zbog minimalne koli¢ine mlijeéne masti
predstavija hranu niske energetske vrijednosti te moze posluziti kao dijetalni sir
(Mann, 1994). Takoder se moze ponuditi kao Krem Cottage sir, ako je prekriven
nekom krem mjesavinom, pripravljenom naj¢esc¢e od vrhnja (slatkog ili kiselog),
sa slanim ili slatkim dodacima (Davis, 1976). Zbog propisa da kona¢ni proizvod
ne smije sadrZavati vise od 80% vlage, vazno je da suha tvar dodane krem
mjesavine bude takoder pravilno podesena (Codex Alimentarius, 1984).

Pojedini proizvodadi obi¢avaju proizvesti Cottage sir s oko 18% suhe tvari
kako bi povecali prinos sira, a nedostatak (do min. 20% suhe tvari) nadomjestili s
povecanom koli¢inom suhe tvari dodane krem mjesavine (Brown, 1982). S
obzirom da se Cottage sir jo$ uvijek ne proizvodi u Hrvatskoj te je nepoznat vecini
nasih potro$aca, autor Zeli da se utvrdi poZeljnost, odnosno prihvatljivost ovoga
proizvoda medu potro$adima razli¢ite starosne dobi.

Materijal i metode rada

Cottage sir proizveden je od obranog mlijeka (0,05% m. masti) i od
ultrafiltriranog obranog mlijeka (UF-obrano mlijeko) s oko 5 i 7% proteina. Za
sirenje mlijeka koristi se mezofilna kultura (0,5%) bakterija mlije¢ne kiseline (“O-
tip”). Rezanje grusa na kockice 0,8 - 1,2 cm® provedeno je nakon 18-20 sati.
Postupno dogrijavanje grusa (sa sirutkom) do 54°C trajalo je oko 120-135 minuta.
Nakon visekratnog ispiranja grusa toplom i hladnom vodom, oblikovana zrma su
ocijedena. U nekim pokusima se za posljednje ispiranje zrna koristila slana voda
(5%-tna otopina NaCl) u svrhu priprave slanih zrnaca Cottage sira (uzorak A).

Za pripravu uzoraka Krem Cottage sira (uzorci B, C, D, E, F, G i H) uzeta je
krem mjeSavina pripravljena od kiselog vrhnja (12% m. masti) s razli¢itim
dodacima: sol (B); kandirana cikla (C); kandirano voce (D); $ecer+aroma pistacije
(E); voéna pasta od marelice (F) i voéna pasta od banane s ¢okoladom (G). Za
uzorak Krem Cottage sira (H) uzet je samo vocéni jogurt (vidnja).

Senzorska svojstva uzoraka Cottage sira proizvedenih od obranog i UF-
obranog mlijeka (5 i 7% proteina) ocijenjena su sistemom bodovanja, sa skalom
od ukupno 20 moguéih bodova prama tablici 2. (izvor: prof. A. Petricic).
Ocjenjivanje senzorskih svojstava Cottage sira provela je skupina 5 ocjenjiva¢a.

Utvrdivanje prihvatljivosti uzoraka Krem Cottage sira medu potrosagima
provedeno je primjenom hedonisticke skale Peryama (tablica 1), prema kojoj su
potrosaci ocjenama od 1 do 9 izrazili opdéi utisak o istrazivanom proizvodu (Stone
i Siedl, 1985).

U ocjenjivanju svakog uzorka pripravljenog Krem Cottage sira sudjelovalo je
po 40 slu¢ajno odabranih potrosaéa, starosne dobi od 20 do 60 godina. Testiranje
je provedeno u viSe navrata, a istovremeno je ocijenjeno najvise 4 uzorka.
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Tablica 1. Hedonisticka skala Peryama (Stone i Sidel, 1985)
Table 1 Peryam's hedonic scale (Stone i Sidel, 1985)

Utisak o proizvodu / Impression about product Ocjena/Mark

Narodito visoko pozeljan / Extremely desirable
Visoko pozeljan / Very much desirable
Osrednje pozeljan / Moderately desirable
Neznatno pozeljan / Slightly desirable
Neutralan / Desirable or unliked

Neznatno nepozeljan / Slightly unliked
Osrednje nepozeljan / Moderately unliked
Visoko nepozeljan / Very much unliked
Narocito visoko nepozeljan / Extremely unliked

“ WA ®O

Nakon provedenog testiranja, podaci su statisti¢ki obradeni (Molnar, 1982).
Izradunate su prosje¢ne ocjene za svaki pojedini uzorak (), standardna devijacija
(s), koeficijent varijabilnosti (c,), te % nepoZeljnosti (N), odnosno % pozeljnosti
(P), prema slijede¢im formulama:

— prosjeéna ocjena: X = A + X(fa)/n
P I(fa?) - (Zfa)?/n

n

— standardna devijacija: s = V 82

— koeficijent varijabilnosti: ¢, = s/x 100 (%)

— postotak nepozeljnosti: N = (I/Y) 100

— postotak pozZeljnosti: P = 100 - N,
gdje su:

A - provizorna aritmeticka sredina (ocjena koju je dao najveci broj ocjenitelja)

f - broj ocjenitelja koji su dali odredenu ocjenu

a - udaljenost izraZzena u jedinicama Sirine razreda od provizorne aritmeticke
sredine

n - broj ocjenitelja za svaki pojedini proizvod

| - broj ocjenitelja koji su proizvodu dali ocjenu nizu od pet

Y - ukupan broj ocjenitelja.

Kao pozeljan proizvod smatra se onaj ¢ija prosjeéna ocjena (X) iznosi najmanje
7,5 kada se primjenjuje skala sa devet mogucih ocjena (Stone i Sidel, 1985).

Rezultati rada i diskusija

Provedeno je ocjenjivanje senzorskih svojstava (bodovi) uzoraka Cottage sira
proizvedenih od obranog milijeka (uzorci 1-5); UF-obranog mlijeka sa 5% proteina
(uzorci 6-8) te UF-obrang mlijeka sa 7% proteina (uzorci 9-11). Rezultati ocjenji-
vanja za pojedina svojstva, prikazani u tablici 2, predstavijaju prosje¢ne vrijednosti
ocjena koje je dala skupina pet ¢lanova.
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Zrna Cottage sira proizvedena od obranog mlijeka nisu bila ujednacene
veli¢ine ni dovoljne évrstoce, te je bilo i manjih odstupanja od propisanih dimenzija
(jer su se zrna pri obradi mrvila).

Od UF-obranog mlijeka proizvedena zrna Cottage sira bila su nesto krupnija
(iako je primjenjen isti postupak rezanja grusa kao i obranog mlijeka), jace
naglasene ujednacene veli¢ine, dovoljne ¢évrstoce i porculanskog sjaja. Ova su
zrna jedino imala slabije izrazen okus, osobito zrna uzoraka proizvedenih od UF-
obranog mlijeka sa 7% proteina, koja su takoder imala gotovo gumastu konzi-
stenciju. Zbog toga je u tim uzorcima Cottage sira primje¢ena otezana apsorpcija
krem mjeSavine na zrna sira.

Tablica 3. Recepture za pripravu uzoraka Krem Cottage sira

Table 3 Receipt for making Creamed Cottage cheese

Uzorci  Sastojci krem mjesavine Udjel u mjesavini Omijer - sir : mjeSavina
Sam- Ingredients of creaming Portion in mixture Ratio - cheese : mixture
ples mixture

A Ispiranje u slanoj vodi
Washing in salted water - -

B Kiselo vrhnje (12% m.m.) 97
Sour cream (12%m.f.) 2:1
Sol/Salt 3

C Kiselo vrhnje (12% m.m.) 50
Sour cream (12% m.f.) 3:0
Kandirana cikla / Candied 50 '
betrot

D Kiselo vrhnje (12% m.m.) 50
Sour cream (12% m.f.) 30
Kandirano voce 50 :
Candied tropic fruit

E Kiselo vrhnje (12% m.m) 75
Sour cram (12% m.f.)
Secer / Sugar 25 3:2
Aroma pistacije po zelji
Pistachio aroma by desire

F Kiselo vrhnje (12% m.m.) 50
Sour cream (12% m.f.) 141
Marelica-pasta 50 :
Apricot-paste

G Kiselo vrhnje (12% m.m.) 50
Sour cream (12% m.f.) 141
Banana + ¢okolada-pasta 50 ’
Banana + chocolate-paste

H Vocni jogurt - vi$nja 100

Fruit yogurth-sour cherry

141
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Za pripravku Krem Cottage sira bili su najpodesniji uzorci Cottage sira
proizvedeni od UF-obranog mlijeka s oko 5% proteina, ¢ija je i apsorpcija krem
mjesavine na zrna bila veoma uspjesna.

Sastav krem mjesavina te omjer mijeSanja sira s pripravljenim krem
mjesavinama (prema vlastitoj recepturi) nalazi se u tablici 3.

Tako pripravijene uzorke Krem Cottage sira testirali su potrosaéi primjenom
hedonisti¢ke skale. Rezultati svih ocjenitelja su sumirani, te izradunati: prosje¢na
ocjena (X), mjere disperzije - standardna devijacija (s) i koeficijent varijabilnosti
(c,), te % pozeljnsti (P) i % nepoZeljnosti (N). Dobiveni rezultati prikazani su u

tablici 4.

Tablica 4. Rezultati ocjenjivanja uzoraka Krem Cottage sira hedonistickom skalom
Table 4 Creamed Cottage chesse samples sensory evaluation results using hedonic scale

Moguce
ocj%n o Oznaka uzoraka / Design of samples
Possible A |l B | c [ b E | F J a ]H
points Frekvencija (broj ocjenjiva¢a) / Frequency (number of reviewers)
9 3 11 3 9 18 14 4 3
8 9 12 11 17 i2 11 5 11
7 13 15 12 i 5 5 4 9
6 3 1 7 2 4 5 4 8
Bl 11 0 3 1 1 4 ] 8
4 1 1 3 0 0 1 7 1
3 0 0 0 0 0 0 4 0
2 0 0 1 0 0 0 s 0
1 0 0 0 0 0 0 0 0
Ukupno
i b} 40 | 40 40 40 40 40 40 40
z 267 310 270 311 322 303 207 270
X 6.68 7.75 6.75 7.78 8.05 7.58 5.18 6.75
s 1.348 | 1.043 | 1.512 0.935 1.094 1.045 2.312 | 1.318
c, 20.18 | 13.46 | 22.54 12.02 13.59 19.09 4463 | 19.53
N 25 25 10 0 0 25 45 2.5
P 97.5 97.5 90 100 100 97.5 55 97.5

Z = Ukupan broj bodova / Total points
X = Srednja vrijednost / Average

s = Standardna devijacija / Standard deviation
¢, = Koeficijent varijabilnosti (%) /Coefficient of variability (%)
N = % nepozeljnosti / % nonacceptability
P = % pozeljnosti / % acceptability
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1z dobivenih podataka za izrazavanje pozeljnosti proizvoda vidljivo je da se
srednja ocjena (x) kretala izmedu 5,18 i 8,05, a izradunati postotak poZeljnosti
(P) iznosi 55 do 100%. Najbolje ocjene (X) i najveci postotak pozZeljnosti (P = 100%)
dobili su uzorci Krem Cottage sira pripravljeni s mjeSavinom kiselog vrhnja s
dodatkom Secera i arome pistacije (uzorak E), te uzorak D ¢ija se krem mjeSavina
sastojala od kiselog vrhnja i kandiranog voc¢a (tropic fruit).

Takoder su visoke ocjene (X iznad 7,5) i visok postotak pozeljnosti (P = 97,5%)
postigli uzorci Krem Cottage sira s krem mjesavinom od kiselog vrhnja i soli
(uzorak B), te uzorak s kiselim vrhnjem i pulpom od marelice (uzorak F).

Slabije ocjene (X = 6,75), ali jo$ uvijek s visokim postotkom pozeljnsti (90%)
postigao je Krem Cottage sir ¢ija se krem mjesavina sastojala od kiselog vrhnja i
kandirane cikle, vjerojatno zbog okusa cikle.

Od svih istrazenih uzoraka, kao najmanje pozeljan (P = 55%) ocjenjen je
uzorak Krem Cottage sira (uzorak G) ¢ija je krem mjesavina bila sastavljena od
kiselog vrhnja i pulpe banane s ¢okoladom.

Analizom varijace (tablica 5) utvrdilo se da je izraéunati F-kvocijent veci od
teoretskog (Vrani¢ i Bakaric, 1967) sto upucuje na zakljuéak da postoji
statisticki zna¢ajna razlika izmedu istrazivanih uzoraka. To je bilo i za ocekivati s
obzirom na razli¢itost krem mjes$avina u Krem Cottage sirevima.

Rezultati ovog istrazivanja pokazali su da bi na nasem trzistu mogao postojati
znadajan interes za ovom vrstom proizvoda. Stoga bi daljnja ispitivanja trebalo
usmijeriti na povecanje broja vrsta Krem Cottage sira kao i na istrazivanje
prihvatljivosti vecéim skupinama potro$aca.

Tablica 5. Analiza varijance podataka iz tablice 4
Table 5 Analysis of variance using data from Table 4

|zvor varijacija SS Stupnjevi slobode MS F
Source of variations Degrees of freedom

Izmedu uzoraka 249.1875 7 35.598214 16.88
Between samples

Analiticka greska 657.7 312 2.1080128

Analytical error

Ukupno 906.8875 319

Total

Foos (7/312) - 2.03
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Zakljugci

Senzorskim ocjenjivanjem svojstava razli¢itih uzoraka Cottage sira najbolje
je ocjenjen Cottage sir proizveden od UF-obranog mlijeka s oko 5% proteina. Ovaj
uzorak bio je najbolji i u tehnoloskom smislu, jer je apsorpcija krem mjesavine sa
zrncima ovoga sira bila veoma uspjesna.

Nakon provedenog istraZivanja prihvatljivosti razli¢itih uzoraka Krem Cottage
sira medu potro$ac¢ima primjenom hedonisticke skale sa 9 mogucih ocjena, za
najpozeljnije uzorke Krem Cottage sira pokazali su se sljedeci:

— uzorak E (kiselo vrhnje + Secer i aroma pistacije): X = 8,05, P = 100%

— uzorak D (kiselo vrhnje + kandirano voée): X = 7,78, P = 100%

— uzorak B (kiselo vrhnje + sol): X= 7,75, P = 97,5%

— uzorak F (kiselo vrhnje + pulpa marelice): X = 7,58, P = 97,5%

Krem Cottage sir ¢ija se krem mjeSavina sastojala od kiselog vrhnja i pulpe
od banane s ¢okoladom bio je nepozeljan (X = 5,18, P = 55%).

Rezultati ispitivanja pokazali su da bi kod nas mogao postojati interes za ovu
vrst proizvoda, pa daljnja istrazivanja valja usmjeriti na veéi broj uzoraka i na vece
skupine potro$aca.

SENSORY PROPERTIES AND ACCEPTABILITY OF COTTAGE CHEESE

Summary

Cottage cheese is soft fresh cheese having characteristically shaped individual
granules of approximately 3-12 mm. Cheese may be used such as dietetic food,
owning to its minimum milk fat quantity, and having plenty of proteins, or such
Creamed Cottage cheese, covered with some creaming mixtures (aded salt, fruit,
vegetables or something similar). Since Cottage cheese was not as yet produced
in Croatia, the purpose of this paper is to investigate consumer’s acceptability as
it is unknown to many of our consumers.

Cottage cheese samples were produced from skim milk and ultrafiltered skim
milk (with 5 and 7% proteins) and then shaped as granules of better characteristics,
according of sensory properties evaluation, used for preparation of Creamed
Cottage cheese.

Investigation is relative to the acceptability of Cottage cheese having salty
granules and also to acceptability of Cottage cheese samples mixed with suor
cream and different ingredients - Creamed Coftage cheese.

Consumer’s panel of 40 members (from 20 to 60 years old) evaluated Cottage
cheese samples using a nine-point Hedonic scale, probably the most useful
sensory method.

Key words: Cottage cheese, Creamed Cottage Cheese, sensory properties,
acceptability, hedonic scale
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