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Zagreb

Porastom potrodnje slatkog tutenog vrhnja postavlja se zahtjev za pobolj-
Sanje kvalitete ovog proizvoda.

Ideju za ovaj rad dala je slaba postojanost slatkog tufenog vrhnja na
sobnoj temperaturi na slasticama.

Zato se pristupilo ispitivanju utjecaja pojedinih stabilizatora i Seéera na
poboljSanje ove karakteristike.

Procesom tucéenja slatkog vrhnja oblikuje se emulzija zraka u mljeénoj
plazmi, koja sadrzi kapljice masti u obliku malih nakupina (1).

Mast u évrstom stanju daje tvrdoéu tuéenom vrhnju, a tekuéa mast jed-
nim dijelom sluZi za povezivanje mjehuri¢a zraka nastalih tuéenjem, dok drugi
dio stvara oko tih mjehuriéa ovojnicu (lamelu) od nekoliko molekularnih slo-
jeva koji igraju veliku ulogu u procesu pjenjenja (2).

Za stvaranje pjene vaZne su i bjelanéevine. Kazein posjeduje vrlo dobra
svojstva stvaranja pjene kod tuéenja.

Na sposobnost tutenja slatkog vrhnja utjeéu mnogi faktori kao: tempera-
tura obiranja vrhnja, pasterizacija, hladenje, zrenje, mehanitko tretiranje i
dr. (T. J. Smellie, J. Leggett, 1966.).

Tuéenje treba zavrsiti nesto nakon maksimalnog poveéanja volumena jer
se tako postiZze vecéa &vrstoca tuéenog vrhnja i manje odvajanje seruma, te mu
je tako stabilnost veéa (3 i 4).

Za postizanje vete stabilnosti pjene (zrak — mljetna plazma) moZemo
uvesti neku treé¢u komponentu, koja nije posebna faza ali koja djeluje sta-
bilizirajuée na cijeli sistem. To su stabilizatori s kojima se postiZe stabiliza-
cija fizikalno-kemijskih reakeija u vrhnju (5).

Zato smo ispitivali njihov utjecaj kao i utjecaj Secera na stabilnost slat-
kog tuéenog vrhnja.

Opis materijala i metode rada

Eksperimentalni rad je vrSen s vrhnjem iz Zagrebatke mljekare, tipizina-
no na 32% mljeéne masti, pasterizirano na 90°C kroz 15 sekundi i provedeno
konirolom pasterizacije — probom na fosfatazu.

Pokusi su izvrSeni stabilizatorima S-5190 i Na-karboksimetilcelulozom
(CMC) u koli¢ini od 0,3 i 0,5%. Sastav S-5190 radi zastite patenta nije poznat,
ali se smatra da sadrZi mono- i digliceride, te alginate.

Svakom uzorku dodaje se Secerni prah i to 10, 12 i 15%,.

Uzorak vrhnja zagrijavan je na 30°C. Tada je postepeno dodavan 3eéer i
stabilizator uz mijeSanje. Smjesa se zagrijava na T0°C dok ne postane homo-
gena. Hladi se vodom, a zatim u hladnjaku na +4°C, gdje zrije 20 do 24 sata.

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju, odrfanog 25. i 26. I 1977. na Teh-
noloSkom fakultetu u Zagrebu
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Nakon zrenja odredio se viskozitet slatkog vrhnja Hépplerovim viskozi-
metrom kod 20°C.

Poveéanje volumena (%/s) odreduje se mjerenjem volumena slatkog vrhnja
100 ml prije i poslije tufenja, a izradunava se prema formuli:

P = povetanje volumena u %

G oty G, = teZina odredenog volumena
= Y ! 100 hnj
. vrhnja

G, = teZina istog volumena tuce-
nog vrhnja

F
G,

Tuéenje slatkog vrhnja vrSilo se na temperaturi od + 4 do + 5'C, mikse-
rom marke »Krups«.

Tuéeno vrhnje stavljeno je na duboko zamrzavanje na —20°C kroz 24
sata. Kada je zamrzavanje zavrieno, vrhnje je drZzano u hladnjaku na ¥ 4°C
24 sata. Nakon toga izvrSena su dalja ispitivanja.

Cvrstoéa tucenog slatkog vrhnja vr$ila se mjerenjem vremena uranjanja
(sek) 30 mm visine tut¢ka u ¢aSu volumena 150 ml, napunjenoj slatkim tuce-
nim vrhnjem. Tufak je nerdajuceg &elika teZzine 90 grama.

Odvajanje seruma (ml/h) odredeno je tako da se tufeno vrhnje stavi u
lijevak (promjera 7,5 cm ¢&iji otvor ima promjer 0,4 cm) iznad menzure i za-
biljezi vrijeme za koje se odvoji prva kap seruma, te koli¢ina seruma u
ml nakon 1 i 2 sata stajanja na sobnoj temperaturi.

Organolepticko ocjenjivanje je vrSeno sistemom od 20 bodova od kojih
je maksimalni broj bodova za okus 7, miris 3, izgled 2, ¢vrsto¢u 4, povetanje
volumena 1, te odvajanje seruma 3 boda. Prema broju bodova tuéeno vrhnje
svrstano je u 4 klase.

Rezultati ispitivanja i diskusija

Na temelju izvrSenih pokusa dobivene rezultate iznosimo u tabelama la i
1b, te prikazujemo dijagramima 1, 2, 3, 4 1 3.

Izvr3eno je ispitivanje 12 uzoraka sa po dvije paralelne probe, a kao re-
zultat je uzeta srednja vrijednost.

Iz tabele i dijagrama vidljivo je da promjena koncentracije i Setera i
stabilizatora utje¢e na kvalitet slatkog tuéenog vrhnja.

Koncentracija Secera ima prije svega utjecaj na kalori¢nu vrijednost tu-
¢enog vrhnja, te na okus. Kod organolepti¢kog ispitivanja uoteno je da kon-
centracije 3eéera od 15% daju &ak presladak okus. Uzorak broj 2 sa 12 Seéera
i 0,5% CMC svrstan je u I klasu $to dokazuje da bi se dobro tuéeno vrhnje
moglo proizvoditi i sa manjom koli¢inom Secera.

i00 Mljekarstvo 27 (5) 1977.



Ovisnost fizikalnih parametara i prosjeéna ocjena o koncentraciji
stabilizatora i Secera

Tabela 1a |

uzorak stabilizator Secer ‘,::ég:;z wﬁr::lse; a viskozitet
broj ("/a) (°/0) (min) (/o) (cP)

1 0,5 CMC 15 5 110 79
2 0,5 CMC 12 3 98 112
3 0.5 CMC 10 3 80 116
4 0,3 CMC 15 5 105 40,2
5 0,3 CMC 12 3 85 445
6 0,3 CMC 10 2 27,8 499
7 0.5 S-5190 15 5 124 70
8 0,5 S-5190 12 3 114 101
9 0,5 S-5190 10 2 98 113
10 0,3 S-5190 15 4 112 32,5
11 0,3 S-5190 12 3 101 40,5
12 0,3 S-5190 10 2 49 429
Tabela 1b (nastavak)

. , odvajanje prosjeéna

uzorak ¢vrstoca prva kap SRA ocjena s
broj (sek) (min) (ml/h) (bod)

1 8 — — 18,0 I

2 6 — — 17,0 I

3 3 25 2 15,0 I1

4 3 — — 15,0 IT

5 2 20 3 13,5 11

6 odmah 8 3,5 95 v

7 1 12 3 12,0 IIT

8 odmah 7 4 11,0 ITI

9 odmah 5 5 10,5 111
10 odmah 9 3,5 10.5 III
11 odmah 5 5 10,5 111
12 odmah 5 5 9,5 v
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Dijagram 5.

Koncentracija Se¢era znatno utjefe na povetanje volumena. Iz dijagrama
11 3 vidi se da porastom koncentracije Secera do 14° volumen naglo raste,
a zalim se krivulja asimptotski priblizava konstantnom volumenu.

Poznata je ¢€injenica da viskozitet raste proporcionalno sa koncentraci-
jom Zelera, a iz dijagrama 2 je vidljivo da viskozitet u ovom slu¢aju pada.

U literaturi za sladolednu smjesu koja je po sastavu vrlo sli¢na tu¢enom
slatkom vrhnju naden je podatak da koli¢ina Setera smanjuje viskozitet smje-
se jer u koloidalnim smjesama povecava volumen tekuce faze. U prilog ovoj
tezi ide i ¢injenica da smanjenjem koli¢ine masti viskozitet znatno pada a do-
datkom Secera u vrhnje upravo se ta koli¢ina smanjuje.

Medutim vrsta i koncentracija stabilizatora daleko viSe utjeée na sva is-

pitivana svojstva. Veé¢ mali porast koncentracije stabilizatora uvjetuje nagli
porast viskoziteta, naroé¢ito uz manje koncentracije Secera.

Iz tabele 1b vidljivo je da stabilizator CMC povecava otpor protiv brzog
otapanja 1 ¢vrstoéu tuéenog vrhnja na sobnoj temperaturi.

Dodatak od 0,5% CMC-a sve bitne karakteristike poboljsava u odnosu na
0,3%p, a pogotovo u odnosu na dodatak S-5190. To dokazuje da je 5 uzoraka sa
CMC-om svrstano u I i IT klasu.

Uzorei vrhnja s dodatkom stabilizatora S-5190 u koncentraciji 0,5% utje-
cali su na nesto bolji kvalitet vrhnja nego uzorci sa 0.3%.

Jako nam broj uzoraka u pokusima ne daje pravo da decidirano ustvr-
dimo odredene postavke ipak ¢emo poku$ati iznijeti naSa zapaZanja u neko-
liko totaka:
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1. Stabilizator CMC je u odnosu na stabilizator S-5190 dao uglavnom bolje
rezultate u kvaliteti slatkog tuéenog vrhnja.

2. Stabilizator S-5190 bolje je utjecao jedino na povefanje volumena.

(¥~

. Rezultati ispitivanja pokazuju da bi obzirom na veéu é&évrstoéu tuéenog vrh-
nja najpovoljnija koli¢ina Seéera bila 15, iako bi za okus zadovoljavala i
manja koli¢ina Secera.

4. Ovaj rad dokazuje neophodnost upotrebe stabilizatora za postizanje kvali-

tetnog tucéenog vrhnja te se preporuca ispitivanje i drugih stabilizatora u

raznim koncentracijama.
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ISPITIVANJE KVALITETA REKONSTITUISANOG MLIECNOG
PRAHA*

Mr Mirjana MATIC, »Bosnalijek—Saniteks«, Sarajevo

Cilj rada je bio ispitivanje kvalitativnih osobina mlijeka u prahu u na-
$im uslovima proizvodnje, ali u njegovom rekonstituisanom obliku, s obzirom
na njegovu veoma visoku upotrebnu, odnosno hranidbenu vrijednost.

Ispitivanjem kvaliteta mlijeka u prahu i njegovim osobinama bavio se
niz autora, o éemu svjedoée radovi objavljeni u nasSoj i stranoj literaturi. Do
danas su najznatajniji prilog proudavanju fizi¢ko-hemijskih i bakteriolos-
kih svojstava mljeénog praha kod nas dali M. Crnobori i saradnici (2), é&ije
sam radove najviSe i koristila. Pored ovoga koriSteni su radovi C. W. Hall i
T. I. Hadrick-a (7), koji su radili na rekonstituisanom mljeénom prahu, ispitu-
juéi rastvoriljivost, disperznost, topljivost i moguénost vlaZenja, te radovi E.
Ling-a (11) koji se bavio problemom rastvorljivosti praha. Mnogi autori su se ba-
vili analizama hemijskih i fizickih svojstava svjezeg mlijeka, ¢ije podatke
sam koristila radi poredenja. Navesti ¢u neke: B. Bac¢i¢ i N. Vuji¢ié (1), O
Peji¢ i sar. (14), S. Miletié¢ (12), J. Vasi¢ (17), N. Dozet i sar. (3, 4), J. Jezié i
N. Zdanovski (9), D. Nikoli¢ i L. Bili¢ (13), J. Jacquet i E. Thevenot (10).

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju, odrZanog 25. i 26. I 1977. na Teh-
noloskom fakultetu u Zagrebu
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