
UDK: 637.352 

PROIZVODNJA SIRNIH NAMAZA NA BAZI KVARKA S 
DODATKOM SOJINOG BRAŠNA* 
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dipl. inž., Mar i ja LEVAI, dipl. inž., Tehnološki fakultet , Novi Sad 

Sažetak 

Članak opisuje pokusni rad u proizvodnji sirnih namaza uz dodatak sojinog 
brašna. Choqaćiiw.njc kvarka. sojinim brašnom povećava sadržinu proteina i nutri-
tivnu vrednost proizvoda. U kvarku sa sojinim brašnom povećava se suva materija 
oc: prosečno 30,60 na 33,15''/o, a proteini od 12,36 na 15,24'>/e. 

Priokus po soji pokriva se dodacima: rena (5"/oji + NaCl (l^fo), ajvara (20%) 
+ NaCl (P/'o), zatirn pastama voća kajsija, borovnica, malina, jagoda, višanja (6 ili 

10"/o) uz 2 i 4"/o saharoze. 

Uvod 

Savremen i svet se sve d i rek tn i je suočava s p rob lemom nedos ta tka sirovine, 
energi je i posebno h r a n e . U cilju obezbeđenja po t rebne količine h r a n e se, uz 
koriščenje dos t ignuća m o d e r n e nauke i tehnologije, teži povećanju ekonomič­
nosti p r e rade pozna t ih s i rovina i uvođenju u p r imenu novih. Osnovna i neza-
menl j iva k o m p o n e n t a h r a n e su proteini , g rad ivni mater i ja l , bez koga nema 
ras ta i razvoja l judskog organizma. Nedosta tak an imaln ih prote ina i n j ihova 
visoka cena n a m e ć u biljni mater i ja l kao pr ihvat l j iv , nepresušan i ekonomski 
opravdan izvor pro te ina . To se p re svega odnosi na soju (Soja maxima) , koja 
ima veoma visok sadržaj p ro te ina (33—42"/o), povoljan aminokisel inski sastav, 
bogat esencijelnim aminokise l inama i blizak sastavu an imaln ih prote ina . Ova 
indust r i j ska bi l jka je p r e svega poznata kao uljarica, ali se danas koris t i i za 
obogaćenje r azn ih nami rn i ca prote inima, v i tamin ima i d rug im biološki važn im 
komponen tama. 

Prosečan sas tav sojinog zrna dat je u tabel i 1, 2. i 3, a aminokisel inski 
sastav pro te ina sojinog z rna u poređenju sa pro te in ima drugog porek la u 
tabel i 4. Od v i t a m i n a soja sadrži v i tamin E (tokoferol) poznat po an t ioks ida-
t ivnim osobinama, a za t im v i tamin Bo, nijacin i d ruge (tabela 2.). Kako se iz 
tabele 3. vidi, soja je bogata i mine ra ln im mater i jama, naročito gvožđem, 
manganom i kal i j umom. Iz tabele 4. proizlazi da je aminokisel inski sas tav p r o ­
teina soje vr lo bl izak sas tavu prote ina animalnog porekla , za raz l iku od na 
p r imer p ro te ina pšenice, što omogućuje zamenu pro te ina mesa, ja ja i mleka 
pro te in ima soje. G lavna komponen ta pro te ina soje — glicin (SS^/o u k u p n i h 
proteina) j e j ed in i p ro te in biljnog porekla koji sadrži sve esencijelne amino-
kiseline. 

Najznačajni j i indus t r i j sk i proizvodi od soje su: sojino ulje, lecitin, p r o ­
teinski proizvodi (sojino b rašno : 33—42"/o prote ina; sojino mleko u p r a h u : 
5 0 % pro te ina ; sojin koncen t r a t : 6 5 % pro te ina ; sojin izolat: 90—QS^/o prote ina) , 
zat im specijalni proizvodi soje ( teks tur i rani soj ini prote ini , fe rment isani p r o ­
izvodi soje i dr.) i soj ina sačma. Među naveden im proizvodima pro te inski p r o ­
izvodi soje dobi ja ju sve veći značaj u humanoj i shrani (2) zbog svojih n u t r i -

* Referat održan na XIX seminaru za mljekarsku industriju na Prehrambeno biotennolo-
škom fakultetu u Zagrebu, 5. i 6. II 1981. 
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Tabela 1. Prosečan sastav sojinog zrna (6) 

K o m p o n e n t a C/o) Ko l i č ina (% u SM) 

P ro t e in i N x 6 , 2 5 
Ulje 
Ugljeni h i d r a t i 
(kao saharoza) 
Celuloza 
M i n e r a l n e m a t e r i j e 

40,58—46,42 
17,07—20,97 

6,76— 8,83 

5,23— 6,48 
4,61— 5,37 

Tabela 2. Sastav v i tamina soje (4) 

S a s t a v Kol ič ina (mgo/o) 

V i t a m i n 
V i t a m i n 
V i t a m i n 
V i t a m i n 
Ni jac in 
K a r o t i n 

Bi 
B2 
Be 
E 

0,36 
0,24 
0,22 

15,82 
1,96 
0,23 

Tabela 3. Sastav mineralnih materija soje (4) 

S a s t a v K o l i č i n a 

K 
N a 
Ca 
Mg 
P 
S 
Cl 
F e 
Cu 
M n 
Zn 

1,6 «/o 
0,340/0 
0,16»/o 
0,22»/o 
0,82»/o 
0,4 0/0 
0,020/0 

90—150 m g / k g 
12 m g / k g 
32 m g / k g 
37 m g / k g 

Tabela 4. 
Aminokisel inski sastav najvažnijih namirnica i soje (g/16 gN) (4) 

Esenci ja lne 
aminok ise l ine 

Goveđe 
meso 

K r a v l j e 
m l e k o J a j e Pšen ica Soja 

T reon in 4,8 5,1 4,1 2,5 4,0 
Cyst in 1 , 3 - 1,5 0,8 2,3 4,0 1,2 
Va l in 4,8— 5,5 6,1 6,9 2,9 6,7 
Meth ion in 4 , 1 - 4,5 2,7 3,0 0,7 1,2 
Isoleucin 5,2 5,6 6,8 — 6.2 
Leuc in 8,1— 8,7 9,8 9,2 9,3 — 
P h e n y l a l a n i n 3 , 8 - 4,5 5,0 5,1 4,9 5,3 
Lys in 9 , 2 - 9,4 7,9 7,4 2,5 6,6 
His t id in 3 , 7 - 3,9 3,2 2,3 1,3 2,5 
Arg in in 5,3— 5,5 3,7 5,7 3,6 7,0 
T r y p t o p h a n — — 1,0 1,2 1,1 
Os ta le aminok i se l i ne 
Se r in 4 ,1— 4,5 5,5 8,4 4,7 — 
G l u t a m i n s k a k ise l ina 15,8—16,2 21,4 12,6 29,3 20,5 
P ro l in 3,0— 4,1 9,4 — 10,3 4,8 
Glyc in 4 , 6 - 6,1 1,8 4,0 3,4 4,2 
A lan in 6,1— 6,3 3,5 — 3,0 — 
Tyros in 3,8— 4,0 5,8 3,2 3,5 4,1 
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tivnih, bioloških, tehnoloških i ekonomskih karakteristika. Primenjuju se u 
raznim industrijskim granama: pekarskoj, konditorskoj i mesnoj industriji, 
industriji dijetalnih proizvoda, gotovih jela, supa i drugih proizvoda prehram­
bene industrije. Tehnološki razlozi njihove primene su poboljšanje kvaliteta, 
posebno strukture pojedinih proizvoda, obzirom da deluju kao emulgatori i 
stabilizatori masti. 

Cilj eksperimenata u ovom radu bio je da se proizvede sirni namaz na 
bazi kvarka s dodatkom proteinskog proizvoda od soje — sojinog brašna, koje 
se industrijski proizvodi u nas i nalazi na našem tržištu. Kvark bi se na ovaj 
način obogatio komponentama soje, čime se pored obogaćenja, postiže i ušteda 
mleka, poboljšanje ekonomičnosti procesa i proširenje asortimana sireva tipa 
kvarka. 

Metodika istraživanja 
Proizvodnja kvarka s dodacima 

Kvark je proizveden u laboratorijskim uslovima, pri čemu je primenjen 
uvedeni tehnološki proces. Korišćena je mešana kultura: Streptococcus cremoris 
i Leuconostoc mesenteuroides, Mlekarskog školskog centra, Kranj. Od soj inih 
proteinskih proizvoda izabrano je soj ino brašno fabrike »Uljarica« iz 
Obrenovca. 

Za korekciju organ oleptičkih osobina upotrebi jene su voćne paste: kaj šija, 
borovnica, malina, jagoda i višnja; povrće: ren i ajvar; i majonez. Voćne paste 
su proizvod fabrike »Etol« Celje, ren proizvodi »Droga« Portorož, ajvar »Flora« 
Bečej, a majonez »Kolinska« iz Ljubljane. 

Proizvedeni su uzorci kvarka sa sojinim brašnom (lOVo na SM sira) i ko­
rektorima ukusa: 
— ren (50/0) i NaCl {Wo), 
— majonez (50/0) i NaCl (P/o), 
— ajvar (20"/o) i NaCl (l"/o), 
— kajsija (6; 8 i lOVo) i saharoza (2; 4"/o), 
— borovnica (6; 8 i lO'Vo) i saharoza (2; 4 /̂0), 
— malina (6; 8 i 10»/o) i saharoza (2; 40/0), 
— jagoda (6; 8 i lO /̂o) i saharoza (2; 4Vo), 
— višnja (6; 8 i 10"/o) i saharoza (2; 4%). 

Analize uzoraka (1, 5) 
Kiselost sira je određena titracijom po Thörner-u. 
Sadržaj masti je određen metodom po Gerber-u. 
Sadržaj NaCl je određen titracijom sa AgNOs. 
Sadržaj suve materije je određen direktnom metodom sušenja na t = 378,2 

K.* 
Sadržaj ukupnih bel^nčevina je određen metodom po Kjeldahl-u. 
Sadržaj mineralnih materija je određen metodom žarenja na t = 823,2» K. 
Organoleptički kvalitet dobijenih proizvoda je ocenila stručna komisija od 

4—6 članova prema standardnim tabelama. 
Rezultati i diskusija 

Kemijski sastav 4 proizvedene šarže kvarka prikazan je u tabeli 5. Vari­
ranje pojedinih komponenata javlja se kao posledica šaržne proizvodnje u la­
boratorijskim uslovima. Sastav upotrebljenog sojinog brašna nalazi se u tabeli 

* XI članku su temperature u novim SI jedinicama, pri čemu je K = "C + 273,2 
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6. Kako se iz navedene tabele vidi upotrebljeno sojino brašno sadrži 9,20% 
masti. U zavisnosti od količine masti, postoje različiti tipovi sojinog brašna: 
obezmašćeno, sa do P/o masti, punomasno sa 20—23% masti i brašno s odre­
đenom količinom masti koja može da varira između navedenih krajnosti. Pred­
nost u pogledu organoleptičkog kvaliteta ima svakako brašno s nižim sa­
držajem masti. 

Tabela 5. Hemijski sastav kvarka 
Broj 
šarže 

Suva 
m a t e r i j a 

C/o) 

P ro t e in i 
C/o) C/c 

M a s t 
< n a SM) 

Kise los t 
(°T) 

NaCl 
C/o) 

1. 
2. 
3. 
4. 

30,60 
30,32 
29,98 
31,50 

12,50 
12,25 
11,95 
12,75 

43,20 
42,14 
40,80 
44,02 

137 
140 
138 
141 

0,21 
0,20 
0,19 
0,22 

S redn ja 
v r ednos t 30,60 12,36 42,54 139 0,21 

Tabela 6. Hemijski sastav sojinog brašna 

S a s t a v Kol ič ina C/o) 

P ro te in i 
Voda 
Sadrža j mas t i 
Ugl jeni h id ra t i 
M i n e r a l n e ma te r i j e 

46,30 
6,40 
9,20 

32,60 
5,54 

Tabela 7. 
Hemijski sastav sirnog namaza na bazi kvarka sa sojinim brašnom 

Broj 
šarže 

Suva 
m a t e r i j a 

C/o) 

Pro te in i 
(°/o) ("/c 

M a s t 
1 n a SM) 

Kiselost 
CT) 

NaCl 
(Vo) 

1. 
2. 
3. 
4. 

34,07 
33,94 
32,19 
32,38 

15,49 
15,53 
14,60 
15,35 

41,89 
42,50 
42,58 
42,43 

169 
160 
146 
152 

0,18 
0,19 
0,19 
0,19 

S redn ja 
v rednos t 33,15 15,24 42,.35 156,8 0,19 

Hemijski sastav sirnog namaza na bazi kvarka sa sojinim brašnom prika­
zan je u tabeli 7. Poređenjem podataka iz ove tabele i tabele 5. u kojoj se 
nalazi hemijski sastav kvarka od istog mleka, ali bez dodatka soje, dolazi se do 
zaključka da je pored porasta suve materije prisutan i značajan porast pro­
teina: 2,88% po dodatku sojinog brašna proizvodu. Proizvodnja uzorka s istim 
sadržajem suve materije dovela bi do uštede u osnovnoj sirovini — mleku na 
račun soje, dok je u datom slučaju dobijen obogaćen proizvod. 

Međutim, u sirnom namazu na bazi kvarka s dodatkom sojinog brašna, 
organoleptički se može identifikovati prisustvo soje, što ima za posledicu re­
lativno nisku ukupnu ocenu ovog proizvoda. U tabeli 8. i 9., u rubrici kontrolni 
uzorak, se vidi da takav proizvod ima vrlo nisku ocenu za ukus, koja je i 
glavni uzrok niske ukupne ocene (13,71), a prisustvo soje je delom uticalo i na 
miris (1,24) i boju (1,67). 
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Tabela 8. 
Komparativna organoleptička ocena najboljih sirnih namaza na bazi kvarka sa 
sojinim brašnom (lOVo na SM kvarka) i korektorima ukusa (ren, ajvar, majonez) 

Naziv d o d a t k a B o d o v i 
U k u s (10) Mir is (2) Boja (2) K o n z i - Spol jni 

s t e n -
U k u p n o 

cija (4) izgled (2) (20) 

Kontrolni 
(bez korektora) 
Ren (50/0) i NaCl (l«/o) 
Ajvar (20«/o) i NaCl (l«/o) 
Majonez (50/0) i NaCl (l»/o) 

4,80 1,24 1,67 4 2 13,71 
6,92 1,52 2 4 2 16,44 
7,08 1.53 2 4 2 16,61 
6,75 1,50 2 4 2 16,25 

Naredn i eksper iment i ( tabela 8. i 9.) imali su za cilj da se dodacima povrća, 
majoneza ili voća izvrši korekci ja u pogledu organolept ičkih karak te r i s t ika , p re 
svega ukusa novog proizvoda na bazi kvarka . Proizvodi sa sojinim brašnom 
i ko rek to r ima : ren, a jvar , odnosno majonez (tabela 8.), pokazal i su veoma 
dobre organolept ičke osobine. Spoljni izgled ovih proizvoda je kao i kod kon­
t rolnog uzorka, odgovarajući . Boja koja potiče od sojinog b r a š n a je odlično 
mask i r ana pomoću a romat ičn ih doda taka i ocenjena je kod svih uzoraka iz 
ove g rupe sa m a k s i m a l n i m bro jem bodova. Proizvod s 20Vo a jvara i P/o NaCl 
je u jednačen i homogen. C r v e n a boja a jvara je u potpunost i p rekr i l a boju koja 
potiče od sojinog brašna . Konzistenci ja proizvoda je odgovarajuća, bez izdva­
janja su ru tke . Oseća se mir i s na ajvar, t ako da miris n a r ibl je ulje, koji potiče 
od soje, ostaje nep r ime tan . Ovaj proizvod je u grupi proizvoda pr ikazanoj u 
tabel i 8. dobio najveći broj bodova za ukus : 7,08. Ren, u količini od ö /̂o sa l^/o 
NaCl, s p r imesom ljutog, t akođer uspešno maski ra ukus i mir is po soj inom 
brašnu . Spoljni izgled i konzistenci ja sirnog namaza na bazi k v a r k a sa sojinim 
brašnom i doda tkom rena, zadržava ju maks imaln i broj bodova, što znači da je 
proizvod kompak tan , homogen, maziv, bez grudvica i bez izdvojene suru tke . 
Proizvod s doda tkom 5"/o majoneza i l^/o NaCl slabije je ocenjen od pre thodnih 
proizvoda zbog nepr i j a tnog mir isa i ukusa koji potiču od sojinog brašna , a 
nisu po tpuno mask i ran i . Kemijsk i sas tav najboljeg proizvoda iz ove grupe, 
sirnog namaza na bazi k v a r k a sa sojinim brašnom, 20**/o a jvara i P/o NaCl, 
je sledeći: suva ma te r i j a — 32,65^/0, prote ini — 13,50^/0, mas t — 40,20Vo, na 
SM, mine ra lne mate r i j e — 1,96^/0 i pH — vrednost — 4,69. Poređen jem ovih 
poda taka s podacima u tabe l i 5. i tabel i 7. vidi se da je i ovaj proizvod kao i 
kva rk sa sojinim b r a š n o m bez dodataka , u odnosu na kont ro ln i uzorak, bo­
gatiji p ro te in ima, što se i očekivalo. 

K o m p a r a t i v n a organolep t ička ocena najboljih s i rnih namaza na bazi 
kva rka sa sojinim b r a š n o m i ko rek to r ima ukusa: jagoda, kajsija, borovnica, 
mal ina ili višnja, da la j e odlične rezul ta te , koji su p r ikazan i u tabel i 9. Sa 
svakim od p o m e n u t i h v r s t a voća p re thodno je vršena seri ja eksper imena ta s 
va r i r an jem količine voća i saharoze, a samo najbolji uzorci iz svake grupe su 
"Uvršteni u t abe lu 9. Pokaza lo se da je za sve date v r s t e voća opt imalna kon­
centraci ja voća 8V0, a saharoze 2Vo. Svi proizvodi su izuzetno visoko ocenjeni, 
ne samo za spoljni izgled, konzistenciju i boju, gde imaju maks imaln i broj 
bodova, nego i za mir i s i ukus , t ako da se ukupna količina bodova kreće od 16,41 
do 19,40 u zavisnosti od v r s t e voća. Na bazi poda taka p r ikazan ih u tabel i 9. 
može se izvesti zbi rn i zakl jučak da jagoda, kajsija, borovnica, mal ina i višnja 
kao korek to r i ukusa , mir i sa i boje, s vel ikim uspehom mask i ra ju nepoželjne 
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Tabela 9. 
Komparativna organoleptička ocena najboljih sirnih namaza na bazi kvarka sa 
sojinim brašnom (lOVo na SM kvarka) i korektorima ukusa (jagoda, kajsija, borovnica, 

malina, višnja) 
^ B o d o v i 
9 

ć o 
CSI 

Naziv voćnog 2*- N o esi cJ" (U ?J O 
d o d a t k a 

(U 
o 
a to 

3 
w 
'H a .S2 ^ 

^ (U 
o m o CÖ J4 •'̂  "o" O -rS a 5f X 

> CO ^ § m W o w.a t) 
K o n t r o l n i 
(bez k o r e k t o r a ) — — 4,80 1,24 1,67 4 2 13,71 
J a g o d a 8 2 9,25 1,55 2 4 2 18,80 
Kajs i ja 8 2 9,50 1,85 2 4 2 19,35 
Borovn ica 8 2 7,00 1,50 2 4 2 16,50 
Ma l ina 8 2 6,50 1,91 2 4 2 16,41 
Višn ja 8 2 9,50 1,90 2 4 2 19,40 

organolept ička osobine soj inog brašna , dajući proizvodima dobar estetski izgled, 
p r i j a t an mir i s i odličan ukus . Kao najbol j i voćni korek to r pokazala se višnja, 
s kojom je proizvod dobio u k u p n u prosečnu ocenu od 19,04 boda. Za t im sledi 
kajsija sa 19,35 bodova, jagoda sa 18,80, borovnica sa 16,50 i mal ina sa 16,41 
bodom. 

Kemijski sas tav sirnog namaza na bazi k v a r k a sa sojinim brašnom i n a j ­
boljim korek to rom iz ove grupe , višnjom, je sledeći: suva mate r i j a — 34,43"/o, 
pro te in i — 15,40%, mast — 36,74"/o i m i n e r a l n e mate r i j e — 0,99"/o. 

Svi namaz i na bazi k v a r k a sa sojinim b r a š n o m i i sp i t ivanim korek to r ima 
ukusa, izuzev majoneze, mogu se na bazi izvršenih eksper imena ta preporuči t i 
za indus t r i j sku proizvodnju. 

Manufacture oj cheese spreads from quark with soya bean addition 
Summary 

The authors describe cheese spreads experimental work with soya bean flour 
addition. Enrichment of quark with soya bean flour contributes to increase protein 
content and improve nutritive value of food. In prepared, cheese spread with soya 
bean flour, solids increased on average from 30,60 to 33,15 percent, proteins froin 
12,36 to 15,24 percent. 

The soya beam off-flavour was covered by various additives, as are: horse-ra­
dish (5%) -r salt (iVo), mayonnaise C5»/o) + salt (1%), ajvar (20^/o) + salt (i*/fl), 
further with fruit pastes from apricot, blueberry, raspberry, strawberry, sour 
cherry (6,8 or 10%) with 2 and 4 percent of sugar. 
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