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UTJECAJ ZRENJA NA KVALITET TUCENOG VRHNJA

Prof. dr Davor BAKOVIC, Tehnologki fakultet, Zagreb

Bakovié i Tratnik (1977) razmatrali su utjecaj Seéera i stabilizatora na
kvalitet slatkog tuenog vrhnja. Ovdje zelimo obraditi utjecaj zrenja ma kva-
litetu slatkog tuéenog vrhnja. U daljnjem tekstu ¢emo izraz »slatko« izostav-
ljati, jer se to podrazumijeva samo po sebi.

Prema Mohru u tuéenom se vrhnju razlikuju slijedeée faze: vodena faza,
tekuéa i ¢vrsta mast, koloidna (bjelantevine) i plinovita faza. Plinovita faza
je zrak koji se tu€enjem inkorporira u vrhnje. Iz potpuno svjeZeg vrhnja ne
moZze se proizvesti tuéeno vrhnje dobnih svojstava. Zato takvo vrhnje treba
podvrgnuti zrenju. To je povezano i s fizikalnim stanjem masti. U svjezem
vrhnju mast je u tekuéem, a hladenjem prelazi u évrsto stanje. BrZim hla-
denjem postiZu se sitniji kristaliéi masti, a time i stabilnija pjena. Za pro-
izvodnju dobrog tudenog vrhnja potrebno je da mljetna mast bude dijelom
¢vrsta dijelom tekuéa. Dio tekuée masti medusobno povezuje stvorene mje-
huri¢e, a ¢vrsta mast daje ¢vrstoéu tufenom vrhnju (Blachny, 1956). Dio
tekuée masti stvara na povrdini mjehuriéa zraka sloj debljine nekoliko mo-
lekula koji se vlada kao pjena (King, 1955).

Uloga tvari membrane kapljice mlje¢ne masti u procesu tutenja vrhmja
nije dovoljno poznata. MoZda se tokom tufenja dio materijala membrane pre-
mjeSta sa povrSine kapljice na povrSinu lamela pjene. Predugim tuéenjem
kapljice »ogoljavaju«, sljepljuju se u vete nakupine masti a pjena postupno
nestaje. To je posljedica veliine nakupina masti te prelijevanja dijela tekuée
masne frakcije preko lamela pjene &ime se pjena razbija. Jedan od faktora
koji utjeée na sposobnost tu€enja razliditih vrsta vrhnja su kolidina i sastav
tvari membrane na kapljici masti (King, 1955).

Stvaranje pjene ovisi i 0o ulozi bjelanéevina. Vrhnje se razlikuje od mli-
jeka, odnosno obranog milijeka, i time $to zbog separiranja sadrZzi manje bje-
lan¢eviina o kojima owvisi stvaranje pjene.
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Pjena u vrhnju djelomi¢no nastaje i utjecajem kazeina u procesu tuéenja.
Sterilizacijom vrhnja nastaju promjene mljeéne masti i bjelanéevina, koje
nepovoljno utjetu na stvaranje pjene. Kapljice masti stvore nakupine, a bje-
lanéevine se denaturiraju, pa se gubi sposobnost stvaranja pjene (Blachny,
1956).

Tucenjem vrhnja oSteéuje se membrana kapljice masti, §to omoguéava
lipolizu. Smatra se da tome doprinosi i djelomi¢na denaturacija bjelan¢evina,
te promjena membrane (King, 1955).

Leggett (1966) smatra najpovoljnijom koli¢inom masti u vrhnju za tu-
éenje 35 do 40%. Veéim postotkom masti u vrhnju tekstura tuéenog vrhnja
postaje sliénija maslacu, a umanjuje se volumen. Smanjenjem postotka masti
u vrhnju tuceno vrhnje postaje pahuljasto i lako otpusta serum.

Smellie (1966) je fzvrSio pokus sa svjeZe proizvedenim vrhnjem s 36%0
masti. To se vrhnje nije dobro tuklo, iako je temperatura tuéenja iznosila
oko 8°C. Medutim, drZanjem vrhnja jedan sat u uvjetima 8°C proizvod je
stekao bolju sposobnost tuéenja.

Veli¢ina kapljice masti u vrhnju utjeCe na postupak tuéenja vrhnja. Kelly
(1966) navodi da je u Irskoj 1965. pocela proizvodnja vrhnja za tutenje traj-
nosti 3 do 4 tjedna u jednoj mljekari. Trebalo je odrediti odnos stabilnosti
i sposobnosti tuenja prije i poslije homogenizacije. Homogenizacija znatno
utjete na stabilnost tu¢enog vrhnja. Visoko homogenizirano vrhnje daje pro-
izvod optimalne stabilnosti, ali slabe sposobnosti tuenja. Slabo homogenizi-
rano vrhnje daje tufeno vrhnje suprotnih svojstava. U praksi treba pronaci
najpovoljnije uvjete homogenizacije da bi se postigla optimalna stabilnost i
sposobnost tuéenja.

Blachny (1955) smatra da se samo od besprijekornog mlijeka moZe pro-
izvesti kvalitetno vrhnje za tucenje.

Metodika ispitivanja

Pokuse smo izvodili s vrhnjem proizvedenim u Zagrebatkoj mljekari.
Vrhnje sa 35% masti pasterizirano je na 90° C/15 sek te ohladeno do 4°C.
Uzorke vrhnja (200 ml) smo poslije jednog sata podvrgli razlig¢itim uvjetima
zrenja. Sest smo uzoraka ostavili u uvjetima 4°C, a 3 uzorka 22 do 23°C.
Fizikalna i organolepticka svojstva odredili smo poslije priblizno 1, 5 i 18
sati, a ¢etiri uzorka (6, 7, 8 i 9) nakon 23, 29, 42 i 66 sati zrenja.

Kao kriterij kvalitete tu¢enog vrhnja konistili smo fizikalna i organolep-
ticka svojstva. Najveéi moguéi broj bodova odredili smo za poveéanje volu-
mena — 1, za ¢vrstoéu — 4 i za odvajanje seruma — 3, a za okus — 7, miris
— 31 izgled — 2.

Metode odredivanja fizikalnih svojstava navedene su u radu Bakovié —
Tratnik (1977).

Rezultati i diskusija

Rezultate pokusa i analiza prikazuju tabele 1 i 2 te dijagram.

Tabela 1 sadrzi rezultate mjerenja fizikalnih osobina tu&enog vrhnja.
Uzorei 1, 2 i 5 koji su zreli na sobnoj temperaturi slabo su poveéavali volu-
men, ¢vrstoéa je bila slaba, a serum se vrlo brzo odvajao. To se odrazava i u
ocjenama navedenim u tabeli 2 gdje su tni navedena uzorka postigla loSe
ocjene, te udla u najnizu IV klasu. Ni organolepti¢ka svojstva tih uzoraka
nisu postigla bolje ocjene.
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Iz uzoraka vrhnja 4, 6, 7 i 8, koje smo drzali na 4° C, proizveli smo tuéeno
vrhnje vrlo dobrih fizikalnih i organolepti¢kih svojstava, pa su oni postigli
i visoke ocjene 8to se iz tabele 1 i 2 uotava.

Navedeni rezultati ukazuju da su najpovoljniji uvjeti zrenja vrhnja na
nizim temperaturama tokom 15 do 30 sati, §to najbolje ilustrira priloZeni
dijagram. Dijagram prikazuje ovisnost najvaZnijih fizikalnih svojstava o tra-
janju zrenja na temperatuni oko 4° C.

Produljeno zrenje povoljno utjete na kvalitebu tuéenog vrhnja, ali samo
do odredene granice. Najveéa &vrstoéa se postiZe zrenjem vrhnja oko 30 sati.
Poslije 40 sati zrenja postize se najve¢e povetanje volumena i neznatno odva-
janje seruma, 3to utjete na povoljnu ocjenu. Prema dijagramu najpovoljnije
trajanje zrenja je 20 do 30 sati. Ocjenjivanje daje veéu vaZnost &vrstoéi i
odvajanju seruma, maksimalno 4 odnosno 3 boda, nego povetanju volumena
za koji se predvida ocjena 1 bod.

Blachny (1956) smatra da zrenje mora trajati najmanje 24 sata, a nasi
pokusi pokazuju da moZe trajati i 15 sati.

Ustanovili smo da se postupak tudenja ne smije prekidati kad se postigle
najveée poveéanje volumena, veé nekoliko sekundi kasnije. Tada se postize
najévrsée tuceno vrhnje.

Zakljuéak

Kvaliteta slatkog tudenog vrhnja owvisi o procesu zrenja. Najpovoljniji
uvjeti za zrenje su temperature oko 4°C i trajanje 20 do 30 sati, koje se moZe
smanjiti do oko 15 sati a da se bitno ne pogorSaju svojstva tuc¢enog vrhnja,
VaZno je da se vrhnje poslije zrenja uskladi$ti na temperaturi 4 do 8°C i to
po moguénosti do samog poéetka tufenja. O ovom bi trebalo voditi rafuna
tokom transporta, u prodavaonicama te u domacinstvima, jer to zahtijeva stalnu
liniju hladenja Sto u praksi nije uvijek moguce.

IstraZivanja su pokazala da se proces tufenja ne smije prekidati kod
maksimalnog poveé¢anja volumena, jer tada tu¢eno vrhnje nije najévrsce, te
zato treba nastavibti tuéenje jo§ nekoliko sekundi.

Tabela 1
Fizikalne osobine tuc¢enog vrhnja
. Cvrstoca Odvajanje seruma
Br. Zrenje Temp. Porast s s
: o P uranjanje I kap ml nakon
uzorka sadl v C vol u % u sek. min. 1 sat 2 sala
1 1 23 42,5 odmah 0,5 92 92
2 4,5 23 46,8 0,5 1,5 B4 86
3 5 4 99,5 4.5 62 0 1,2
4 17 4 105 23 25 0,25 2
5 18 22 48 odmah 2 59 62
6 23 ] 106,5 27 25 0,15 1.8
7 29 4 107,5 53 47 0,10 1,8
8 42 E 109 45 65 0 0,2
9 66 4 104 5 55 0,05 0,5
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Ocjene kvalitete tufenog vrhnja

odvojeni Serum nakon 2 sata vml
A " 0
cirstod. a-vranman/e v seK

Tabela 2
gztizs Organo-
Br. Porast .. Odvajanje : Ukupna
Cvrstoca leptiéka 2 Klasa
uzorka volumena seruma svojstva Ociena
1 0 0 0 7,75 7,75 v
2 0 0 0 8,50 8,50 v
3 1 2 3 9,75 15,75 II
4 1 4 3 10,25 18,25 Ekstra
5 0 0 0 9,25 9,25 v
6 1 4 3 10,50 18,50 Ekstra
7 1 4 3 10,75 18,75 Ekstra
8 1 3 3 10,00 18,00 I
9 1 2 3 9,25 15,25 I
A A A
o 10fT
4 3 - 50
20 8 51
§ 106 T
3
1o 3 40
K
S.. 1044
Y
429 % - 30
o
aQ
4021
qr- + 20
4004
q 44 40
981
0 0 : : : g o

10 20 30 40 So
vrijeme =zrema v satima

Dijagram
Ovisnost povecanja volumena, koli¢ine odvojenog seruma i €vrstoce tucenog
vrhnja o trajanju zrenja na 4°C
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Summary
The influence of the aging on quality of the whipped cream

The object of the experiments was to establish how the condition of the
aging of the cream can influence the guality of the whipped cream. The best
physical and sensorial property showed the cream aged 20 — 30 hours on
4°C. For good whipping property it is very important to ensure the cold line
of the cream from the producer to the consumer.

UTJECAJ TEHNOLOSKOG PROCESA NA VARUACIJE
U KOLICINI ETANOLA 1 KISELOSTI U KEFIRU

Prof. dr Ante PETRICIC, prof. dr Matilda GRUNER,
dipl. ing. Ljubica JAKOPOVIC, Tehnoloki fakultet, Zagreb

Uvod

Ako prou¢avamo kefir u okviru grupe fermentiranih mlijeka vidjet é¢emo
da je on po sadrzini alkohola bogatiji od ostalih napitaka. Karakteristi¢ne
komponente kefira su mlje¢na kiselina, etanol i ugljiéni dioksid, te ga Kosi-
kowski prema prirodi fermentacija svrstava u tip sa mlje¢no-kiselim i alkohol-
nim vrenjem.

Buduéi da su etanol i CO. posebno traZena svojstva u kefiru, nastojali
smo istraziti koliko se tehnoloSkim procesom moZe utjecati na poviSenje nji-
hovog sadrzaja.

Nekoliko vaznijih faktora, koji bi mogli utjecati na sastav i kvalitetu ke-
fira, bilo bi: kvaliteta mlijeka, kefirna kultura, koli¢ina kulture koja se upo-
trebljava te temperatura i trajanje inkubacije.

Uz pretpostavku da se za proizvodnju koristi normalno, dobro mlijeko,
ono neée bitnije utjecati na kvalitetu kefira.

Mikroorganizmi koji provode vrenje u proizvodnji kefira Zive u kefirnim
zrncima u tipiénoj simbiozi, imaju odredenu tipiénu zrnastu strukturu i elas-
tiénu meko-hrskaviénu konzistenciju, kao bioloski Zivi organizmi. Koristeéi
razli¢ite metode i vrieéi ispitivanja u raznim uvjetima, mnogi su autori uspjeli
izolirati iz kefirnih zrnaca niz mikroorganizama i odrediti koji se mikroorga-
nizmi javljaju kao stalna, a koji kao sporedna mikroflora. Medutim, nije us-
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