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Sazetak

Utjecaj koncentracije soli u salamuri na kvalitetu i sposobnost ocuvanja
kvalitete sira »a la mozzarella« proucavan je za 12-dnevnog razdoblja drzanja
sira u salamuri s 1%, 3% i 5% soli.

Najbolja organolepticka svojstva karakterizirala su uzorke iz salamure
s 1% soli.

Poveéanjem koncentracije soli u salamuri povrsina sira je postajala slu-
zava, a povrsinski sloj sira se raspadao.

Rijeci natuknice: sir »a la mozzarella«, koncentracija soli u salamuri, odrZi-
vost kvalitete sira.

Uvod

Sir »a la mozzarella«< podela je proizvoditi R.O. »Dukat« u Zagrebu 1982.
godine. Uspjeh te nove proizvodnje ovisio je o nizu pojedinosti koje je valjalo
rijesiti u razddblju pokusne proizvodnje.

Uspjesna industrijska proizvodnja ovisila je o sposobnosti o¢uvanja kva-
litete sira do potro3dnje.

Meka i sluzava povriina sira poslije nekoliko dana se raspadala, a ta-
kav sir je bio losije kvalitete i nedovoljne trajnosti.

Sir smozzarella« se trosi svjez, a na trziste doprema u plasti¢noj vreéici
preliven salamurom. Proucavanjem utjecaja koncentracije soli u salamuri na
kvalitetu sira nastojalo se odrediti optimalni odnos koncentracije soli u sala-
muri i sposobnosti oéuvanja njegove kvalitete tijekom nesto duZeg drzanja si-
ra u kuénom hladnjaku.

IstraZivanje se temelji na hipotezi da bi se pove¢anjem koncentracije so-
li u salamuri moglo posti¢i oCuvanje kvalitete sira »a la mozzarella« bar do

desetog dana poslije proizvodnie.
Materijal i metode rada

Utjecaj koncentracije soli u salamuri sira »a la mozzarella« na kvalitetu
sira prouc¢avan je u redovitoj i pokusnoj proizvodnji u R.O. »Dukat« gdje se na
tu proizvodnju dnevno trodilo od 4.000 do 6.000 litara mlijeka.

Uzorci sira mase 200 grama, u originalnom omotu proizvodnje jednog
dana, podijeljeni su na tri jednaka dijela koji su uronjeni u 1%-tnu, 3%-tnu ili
* 5%-tnu otopinu soli. Sve tri skupine uzoraka ¢uvane su u ku¢tnom hladnjaku
temperature 8°C do 10°C.

U pokus je ukljuéeno 10 proizvodnji za kojih se sirilo 50.000 litara mlije-
ka.

Analize uzoraka sira ograni¢ene su na odredivanje:

* lzvod iz magistarskog rada obranjenog 14. X1 1984. na Fakultetu poljoprivrednih znanosti Sveuéilista u Zagrebu,
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— Ukupnog broja mezofilnih bakterija u siru (kruti hranjivi supstrat s ek-
straktom kvasca, tripsinom i glukozom —pH 6,5 do 7,0),

— kiselosti sira i salamure (pH-metrom)

— koliéine masti (metoda Van Gulik), suhe tvari sira (metoda Teichert)
(Schneider, 1951), koli¢ine vode i masti u suhoj tvari sira (rac¢unski), koli-
ine soli (metoda IDF/FIL) (Sipka i Miljkovi¢, 1975),

— ocjene organolepticke kvalitete (nesto moditiciranom tablicom Stru¢nog
udruzZenja mljekarskih radnika)

Svakog dana analizama salamure kontrolirane su kolic¢ine soli kako bi
se omogucilo pravilna korigiranje koncentracije. U salamuri se svakog dana
¢cuvanja odredivala zastupljenost mezofilnih bakterija.

Rezultati kemijskih, mikrobioloskih i senzorskih analiza obradeni su
statisticki (Bari¢, 1964; Filajdic¢, 1980).

Rezultati istrazivanja

U tabelama 1. i 2. prikazane su prosje¢ne vrijednosti odredivanja broja
mezofilnih bakterija u 1 g sira te | ml salamure uzoraka starih jedan i 10 da-
na (n uzoraka svakog dana od prvog do desetog bio je 10).

Tabela 1. Ukupan broj (prosjek 10 uzoraka) mezofilnih bakterija u 1 gramu sira »a la
mozzarella«

Table 1 Total counts (average of 10 samples) of mesophilic bacteria in 1 g of cheese
sample (»a la mozzarella) ’

Uzorci sira drzani u Koncentracija soli u salamuri
salamuri dana Salt concentration in brine
Cheese samples kept in
brine days
1% 3% 5%
X
1 82.700 68.300 9.300
10 1,264.700 309.300 43.600

Tabela 2. Ukupan broj mezofilnih bakterija u 1 ml salamure (prosjek)
Table 2 Total counts of mesophilic bacteria in 1 ml of brine (average)

Koncentracija soli salamure — Salt content in brine
Starost salamure dana 1% 3% 5%

Brine age days %

1 78.400 53.300 32.400
10 930.000 421.800 198.100

U tabelu 3. unijete su srednje vrijednosti pH uzoraka sira starih jedan i
10 dana, a u tabelu 4. srednje vrijednosti pH salamure u kojoj je sir stajao je-
dan i 10 dana.
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Tabela 3. Srednje pH vrijednosti uzoraka sira
Table 3 Average pH values of cheese samples

Starost uzoraka sira — dana % soli u salamuri — Salt per cent in brine

Cheese samples age — days 1 3 5
X s Ccv b'e s Ccv b s cv
1 585 009 164 586 009 135 589 0,08 141
10 515 003 072 520 005 1,01 526 005 098

Tabela 4. Srednje pH vrijednosti salamure
Table 4 Average pH values of brine

Starost salamure — dana % soli u salamuri — Salt per cent in brine

Brine age — days 1 3 5
X s cv X s Cv X s CcvV

1 592 008 1,39 593 004 080 595 004 0,69
10 515 004 079 520 007 136 527 004 0,80

Srednje vrijednosti ocjena organoleptickog ocjenjivanja uzoraka sira
»a la mozzarella«< drzanih u salamuri s 1%, 3% i 5% soli prikazane su u tabeli 5.

Tabela 5. Rezultati organolepticke ocjene uzoraka sira (broj tocaka)
Table 5 Results of organoleptic tests of cheese samples [score)

Uzorci drzani u Koncentracija soli u salamuri %
salamuri — dana Salt concentration in brine per cent
Cheese samples kept 1 3 5

in brine days

b 1 s Ccv b s Ccv X s CV

2 185 052 285 172 042 245 154 0,51 3,35
12 182 1,13 6,24 154 1,17 762 93 1,49 16,02

U tabelu 6. uvrsteni su rezultati kemijske analize uzoraka sira starih je-
dan i 10 dana. Sir je drzan u hladnjaku temperature 8°C.

Ukupan broj mezofilnih bakterija u 1 gramu uzoraka sira »a la mozza-
rella«, drzanih u salamuri koncentracije soli 1%, 3% i 5%, bio je to manji sto je
koncentracija soli u salamuri bila veca. Ipak, taj se broj pove¢ao od prvog do
desetog dana starosti sira, pa se u salamuri s 1% soli za deset dana povecao za
12 puta, u salamuri s 3% soli povec¢ao se 7 puta, a u salamuri s 5% soli Sest pu-
ta.

Srednje vrijednosti pH uzoraka sira od prvog do desetog dana starosti
postajale su sve manje.
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Tabela 6. Kemijski sastav uzoraka sira drzanih u salamuri jedan i 10 dana
Table 6 Chemical composition of cheese samples brined 1 and 10 days

Uzorci sira drzani u Koncentracija soli u salamuri %
salamuri dana Brine salt concentration per cent
Cheese samples kept 1 3 5

in brine days

Sastojak (%) — Component (per cent)

Mast — Fat

1 dan 1 day 1815 033 186 18,19 056 308 1839 034 187
10 dana 10 days 18,20 034 192 1837 046 255 1861 021 1,15
Suha tvar — Total solids

1 dan 1 day 3861 078 204 39,09 051 131 40,02 030 0,77
10 dana 10 days 40,30 0,59 1,49 3937 037 096 40,53 0,28 0,70
Mast u suhoj tvari — Fat in total solids

1 dan 1 day 47,01 081 173 4866 1,36 292 4607 099 216
10 dana 10 days 4547 070 1,55 4665 1,08 232 4591 053 1,17
Sol % — Salt per cent

1 dan 1 day 0,19 003 1575 047 002 489 095 005 587
10 dana 10 days 051 002 555 074 003 466 1,15 004 3,52

Kiselost sira iz salamure s 1% soli bila je vec¢a od kiselosti sira drzanog u
salamuri s 3% soli, a jo§ veta uzoraka sira drzanih u salamuri s 5% soli.

Uzorci sira ocjenjivani su svakog drugog dana pa se podaci odnose na
po 60 uzoraka iz deset pokusnih proizvodniji ili ukupno 180 uzoraka sira. Posli-
je osam dana drZanja sira u salamuri, njegova kvaliteta postaje losija bez ob-
zira na koncentraciju soli u salamuri.

Najbolje ocjene za organolepticku kvalitetu postizao je sir iz salamure
koja je sadrzavala samo 1% soli.

Kemijska analiza uzoraka sira ukazuje na porast kolicina masti, suhe
tvari i soli porastom koncentracije soli u salamuri, a opadanje koli¢ina masti
u suhoj tvari sira.

Diskusija i zakljucak

Rezultati istraZivanja i njihove statisticke obrade nisu potvrdili hipotezu
prema kojoj bi ve¢a koncentracija soli u salamuri, u kojoj sir ostaje do potros-
nje, trebala pridonijeti trajnijoj sposobnosti ocuvanja zadovoljavajuce kvalite-
te sira »a la mozzarellae.

Veca koncentracija soli u salamuri bila je uzrokom manje zastupljenosti
mezofilnih bakterija u siru, ali se ta zastupljenost poveéavala od drugog do
dvanaestog dana drzanja sira u salamuri. Ipak, zastupljenost mikroorganiza-
ma u siru nije utjecala na sluzavost povriine, omeksavanje i pucanje povrsin-
skog sloja sira.
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Sluzav se sloj nije pojavio na povrsini sira drzanog 12 dana u 1%-tnoj sa-
lamuri, nije doslo ni do pucanja povrsinskog sloja, a kvaliteta tako ¢uvanog
sira bila je prvoklasna.

Sluzavost, omekSanja i pucanje povrsinskog sloja sira pojavljivali su se
na uzorcima sira drzanog u 3%-tnoj salamuri, a bili su naro¢ito naglaseni na
uzorcima iz 5%-tne salamure. Promjene na povrsini sira pratilo je kvarenje
kvalitete sira.

Buduc¢i da u dostupnoj literaturi nije bilo sli¢nih istrazivanja, ne mogu
se usporedivati rezultati.

Medutim, rezultati ovih istrazivanja omogucili su ¢uvanje sira zadovo-
ljavajuce kvalitete do 12 dana.

INFLUENCE OF SALT CONTENT IN BRINE ON THE QUALITY OF
»A LA MOZZARELLA« CHEESE

Summary

The influence of salt content in brine on the quality of »4 la mozzarella«
cheese was studied during 12 days of brining in 1-, 3- and 5-per cent salt con
centration solutions.

The best sensory characteristics scored cheese samples kept in brine
containing 1 per cent of salt.

The increase of salt content in brine decreased keeping quality of chee-
se samples causing sliminess and spliting of surface layers.

Additional index words: »& la mozzarella« cheese, salt contents in brine, kee
ping quality of cheese

Literatura

BOGDANOV, B. M. (1962): Mikrobiologija moloka i moloé¢nih produktov Moskva, Pis-
¢epromizdat.

BARIC, Stana (1964): Statisticke metode primijenjene u stocarstvu Zagreb, Agronomski
glasnik, 11—12,

FILAJDIC, M. (1980): Biljeske s predavanija iz »Primjenjene statistike«.

FILAJDIC, M., RITZ, M. (1969): Primjena statistike u kontroli kvalitete proizvoda mlje-
karske industrije, Zagreb, Mljekarstvo« (12), 277—278.

KOSIKOWSKI, F. W. (1978): Cheese and Fermented Milk Foods.

KNEZ, V. (1960): Vyroba siri Praha, SNTL.

PEJIC, O. (1956): Mlekarstvo — Tehnologija mleénih proizvoda Beograd, Nauéna knjiga.

ROSSI, G. (1967): Manuale di Tecnologia Casearia.

SABADOS, D. (1970): Kontrola. i ocjenjivanje kvalitete mlijeka i mlijeénih proizvoda, Za-
greb.

SORDI, M. (1979): Gruppo di filatura.

SCHNEIDER, C. (1951): Die praktische Milchpriifung und Kontrolle von Molkereipro-
dukten, Bern, Wyss Erbenaktiengesellschaft.

325



K. Mikacic: Utjecaj sastava... Mljekarstvo 43 (4) 321 —325, 1993.

SLANOVEC, Tatjana. (1982): Sirarstvo, Ljubljana, CZP Kmecki glas.

SIPKA, M., MILJKOVIC Vigeslava (1975): Metode pregleda mleka i mleénih proizvode
Beograd, Naucna knjiga.

SABEC, S. (1964): Osnove sirarske tehnologije, Ljubljana, Drzavna zaloZzba Slovenije.

VEISSEYRE, R. (1966): Techniques Laitiéres Paris, La Maison Rustique.

Adresa autora — Author's address: Primljeno — Received

Mr. Karlo Mikacic 1. 12. 1993,
«Dukat« — Mljekara Zagreb, d.d.
Marijana Cavica 9, Zagreb

326



