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SaZetak

Svrha ovog rada bila je da se utvrdi utjecaj dodatka alkoholnog ekstrak-
ta propolisa na fizikalno-kemijsku i mikrobiolosku kvalitetu proizvoda »Mil-
Dix.

Odredivani su slijedeci parametri:

— aktivna I titracijska kiselost

— elektroprovodljivost

— ukupan broj mikroorganizama.

Rezultati istraZivanja ukazuju na velik utjecaj dodatka alkoholnog ek-
strakta propolisa na trajnost proizvoda »Milpi« i ukupan broj mikroorganiza-
ma.

Rijeci natuknice: Kvaliteta proizvoda »Milpi« (sadrZi 70% maslaca i 30% me-
da); Dodavanje alkoholnog ekstrakta propolisa; Promjene
fizikalno-kemijske i mikrobioloske kvalitete.

Uvod

Propolis je smolasta tvar Zutozelene do mrke ili tamnocrvene boje. Ra-
nije se smatralo da propolis sluzi samo kao »gradevni« materijal, ali se u po-
sljednje vrijeme razjasnilo da ima i ulogu dezinfekcijskog sredstva u kosnici.

Osnovni sastojci propolisa su flavonoidi (25—30%), ali osim njih, propolis
sadrzi i niz organskih kiselina, terpena, aldehida, estera, alkohola, etera, ami-
nokiselina, vitamina, minerala i dr. (Skenderov i Ivanov, 1986).

Propolis posjeduje raznovrsna bioloska svojstva, djeluje baktericidno,
bakteristati¢no i antimikotiéno. Pored toga utvrdeno je njegovo antioksidacij-
sko djelovanje, te se mozZe koristiti kao antioksidans pri cuvanju masnoca.
Svakako treba napomenuti i ulogu propolisa kao inhibitora procesa posmedi-
vanja. (Krol i sur, 1990; Kuppusamy i sur., 1990; Oszmianski i sur., 1990;
Yamauchi i sur., 1992).

Propolis je topljiv u raznim otapalima, ali ga, u hladnom, ni jedan u pot-
punosti ne otapa. Dobro se otapa u etanolu, a najbolje u smjesama organskih
otapala. Alkoholni ekstrakt propolisa zadrzava bioloSka svojstva propolisa
(Krol i sur., 1990; Skenderov i Ivanov, 1986).

Svrha ovog istrazivanja bila je da se utvrdi utjecaj dodatka alkoholnog
ekstrakta propolisa na fizikalno-kemijsku i mikrobiolosku kvalitetu »Mil-
pi«-a.

Materijal i metode rada

Za istraZivanja su koristeni laboratorijski pripremljeni uzorci »Milpi«-a
koji su sadrzavali 70% maslaca i 30% meda. Pripremljeni uzorak podjeljen je

* Rad iznijet na XXX Simpoziju za mljekarsku industriju, odrzanom u Zagrebu, 1992, godine
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na tri djela. Dio bez dodatka alkoholnog ekstrakta propolisa (AEP) koristen je
kao kontrolni uzorak. U uzorak I dodano je 0,2% propolisa, a u uzorak II 0,4%
propolisa. Za dodavanje propolisa koristen je alkoholni ekstrakt koji je sad-
rzavao 20% propolisa. Navedeni ekstrakt je uparen na 60% suhe tvari i tada je
u »Milpi« dodano ekstrakta, tako da se dobije »Milpi« s 0,2 odnosno 0,4% m/m
propolisa.

Za vrijeme istraZivanja uzorci su ¢uvani na +8°C.

Fizikalno-kemijske analize uzoraka vr3ene su standardnim metodama
(Trajkovi¢ i sur., 1983):
— suha tvar — suSenjem (temperatura 105°C)
— mlijeéna mast — metodom Grossfeld
— Seceri — metodom Fehling.

Svakih sedam dana odredeni su slijede¢i parametri:

— aktivna kiselost — pH metrom MA 5740, »Iskra«

— titracijska kiselost — titracijom s NaOH koncentracije 0,10 mol/1

— elektroprovodljivost — konduktometrom MA 5964 s troobruénom dvoelek-
trodom s konstantom ¢elije 1 cm ~', »Iskrae«, mjere-
njem pri 20°C.

Za odredivanje ukupnog broja Zivih mikroorganizama koristena je hra-
njiva podloga propisana u Sl. listu br. 25/1980.

Ovi parametri odredivani su do trenutka kada je organoleptickom ana-
lizom utvrdena neispravnost proizvoda. Organolepticke ocjene sastojale su se
od kontrole promjene okusa i mirisa.

Uzorci za mjerenje elektroprovodljivosti i titracijske kiselosti priprem-
ljeni su na slijedec¢i nacin: odvagne se 10,00 g »Milpi«-a i doda 50,00 g destilira-
ne vode zagrijane do 45°C. U lijevku za odjeljivanje odvoje se vodena i masna
faza, a za odredivanje se koristila vodena faza (Misanovié¢ i sur., 1992).

Tablica 1. Fizikalno-kemijske karakteristike uzoraka nakon priprave
Table 1. Physical and chemical characteristics of samples after preparation

K I II

SDurlylaﬁat:?ngr %} 85,24 85,16 85,03
me?z? mast &; 59,75 59,47 59,40
Eﬂ:ﬁfuﬁer 533 21,53 21,56 21,12
gﬁhc?;:em EQ{ 2,21 1,78 1,77
%;??:11:2;9“ E&; 23,86 23,42 22,98
Electrity conductiity (45/em) aos s a7
gg ﬁljsgn ost 4,085 4,095 4,010
* Titracijska kiselost cm® 0,10 mol/1/25 cm® 0,40 040 66

Titratable acidity cm? 0.10 mol/1/25 cm?®
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Tablica 2. Fizikalno-kemijske kara:kteristike uzoraka nakon ¢uvanja uzoraka 63 dana
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pri +8°C
Table 2. Physical and chemical characteristics of samples after 63-day storage on
+8°C
K I I
Suha tvar (%)
Dry matter (%) 84,96 84,88 84,90
ﬁ}}f ?:? mast g:} 59,73 59,36 59,45
Invertni Secer (%)
Invert sugar (%) 20,83 20,75 20,33
Ssharoza (4 T
Ukupni invert (%)
Total invert (%) 23,50 23,16 22,50
Elektroprovodljivost (uS/cm)
Electricity conductivity (uS/cm) a 369,2 354,5
gﬁ ::fsgn%t 3,591 3,695 3,736
Titracijska kiselost cm?® 0,10 mol/1/25 cm?® 105 1.00 0.65
Titratable acidity cm?® 0.10 mol/1/25 cm?® d d *
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Slika 1. Promjene aktivne kiselosti u ovisnosti o trajanju skladistenja pri +8°C
(K — kontrola, I — 0,2% propolisa, Il — 0,4% propolisa)
Figuré . Changes in active acidity depending on storage duration on +8°C

(K — control, I — 0.2% propolis, I — 0.4% propolis)
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Rezultati i diskusija

Rezultati fizikalno-kemijskog i mikrobioloskog isitrazivanja uzoraka
dati su u tablicama 1.1 2, te na slikama 1., 2., 3. i 4. Svi rezultati dani su kao
prosjecna vrijednost mjerenja 3 uzorka.

Rezultati mjerenja pH pokazuju pad vrijednosti svih uzoraka uz manje
oscilacije U kontrolnom uzorku pad pH vrijednosti je najizrazitiji, a uzorka s
0,2% propolisa nesto sporiji. Najsporiji pad pH vrijednosti je uzorka s 0,4% pro-
polisa.

Titracijska kiselost svih uzoraka lagano raste tijekom cijelog istraziva-
nja. Kao i pH vrijednosti, porast titracijske kiselosti je najizrazitiji kontrolnog
uzorka, a najsporiji uzorka s 0,4% propolisa.

Elektroprovodljivost kontrolnog uzorka raste do 14-og dana kada dolazi
do pada vrijednosti elektroprovodljivosti, a zatim do ponovnog porasta. U
uzorcima s dodatkom propolisa elektroprovodljivost lagano raste. U periodu
izmedu 30 i 40 dana vrijednosti elektroprovodljivosti su sli¢ne za sva 3 uzorka.
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Slika 2. Promjene titracijske kiselosti u ovisnosti o trajanju skladistenja pri +8°C
(K — kontrola, I — 0,2% propolisa, II — 0,4% propolisa)

Figure 2. Changes in titratable acidity depending on storage duration on +8°C
(K — control, I — 0.2% propolis, II — 0.4% propolis)
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Nakon toga elektroprovodljivost kontrolnog uzorka ima najbrzi porast, uzor-
ka s 0,2% propolisa sporije raste, a uzorka s 0,4% propolisa se zadrzava na toj
vrijednosti.

Ukupan broj mikroorganizama svih uzoraka pada, ali je pad broja mik-
roorganizama najizrazitiji u uzorcima s 0,4% propolisa.

Organoleptickom analizom uzoraka utvrdena je trajnost kontrolnog
uzorka 30 dana, a uzorka s 0,2% propolisa 40—45 dana. U uzorcima s 0,4% pro-
polisa, zbog specifiéne arome, ni nakon 60 dana nisu utvrdene promjene miri-
sa i okusa, ali na osnovu kemijskih analiza smatramo da je trajnost uzoraka
50—60 dana.
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Slika 3. Promjene elektroprovodljivosti u ovisnosti o trajanju skladistenja pri +8°C
(K — kontrola, I — 0,2% propolisa, I — 0,4% propolisa)

Figure 3. Changes in conductivity depending on storage duration on +8°C
(K — control, I — 0.2% propolis, I — 0.4% propolis)

Zakljucak

Na osnovu provedenih istrazivanja moze se zakljuditi da dodatak alko-
holnog ekstrakta propolisa znaé¢ajno utjeée na pracene parametre.
) U uzorcima s 0,2 i 0,4% propolisa biokemijski procesi su usporeni te je
znacajno produzena moguénost skladistenja »Milpi«-a.
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Pored toga, dodatak propolisa daje proizvodu specifi¢nu aromu i mikro-
bioloSku stabilnost.
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Slika 4. Promjene ukupnog broja mikroorganizama u ovisnosti o trajanju skladistenja
pri +8°C
(K — kontrola, I — 0,2% propolisa, II — 0,4% propolisa)

Figure 4. Changes in total colony count depending on storage duration on +8°C
(K — control, I — 0.2% propolis, II — 0.4% propolis)

THE INFLUENCE OF ETHANOLIC EXTRACT OF PROPOLIS ADDITION ON
PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGIC QUALITY OF >MILPI«

Summary

The purpose of this work was to determine the influence of ethanolic
extract of propolis addition on physicochemical and microbiologic quality of
»Milpie.

The following parameters were determined:

— active and titratable acidity

— conductivity

— colony count.
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Results of investigation show large influence of ethanolic extract of
propolis addition on storage quality of »Milpi« and colony count.

Additional index words: Quality of »Milpi« (product containing 70% of butter,
and 30% of honey; Addition of ethanolic extract of
propolis; Physicochemical and microbiologic quality
changes.
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