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Sazetak

Clanak opisuje pokusni rad u proizvodnji sirnih namaza uz dodatak sojinoy
Lradna. Cbogadinanje kvarka sojinim brainom povetava sadrZinu proteina i nutri-
tivnu vrednost proizvoda. U kvarku sa sojinim brainom poveéava se suva materija
o€ proseéno 30,60 na 33,15%, a proteini od 12,36 na 15,24%s.

Priokus po soji pokriva se dodacima: rena (5% + NaCl (1%), ajvara (20%)
+ NaCl (1%s), zatirn pastama voéa kajsija, borovnica, malina, jagoda, visanja (6 ili
10%e) uz 2 1 4% saharoze.

Uvod

Savremeni svet se sve direktnije suo¢ava s problemom nedostatka sirovine,
energije i posebno hrane. U cilju obezbedenja potrebne koli¢ine hrane se, uz
koris¢enje dostignu¢a moderne nauke i tehnologije, tezi poveéanju ekonomié-
nosti prerade poznatih sirovina i uvodenju u primenu novih. Osnovna i neza-
menljiva komponenta hrane su proteini, gradivni materijal, bez koga nema
rasta i razvoja ljudskog organizma. Nedostatak animalnih proteina i njihova
visoka cena namecu biljni materijal kao prihvatljiv, nepresu$an i ekonomski
opravdan izvor proteina. To se pre svega odnosi na soju (Soja maxima), koja
ima veoma visok sadrZaj proteina (33—42%), povoljan aminokiselinski sastav,
bogat esencijelnim aminokiselinama i blizak sastavu animalnih proteina. Ova
industrijska biljka je pre svega poznata kao uljarica, ali se danas koristi i za
obogaéenje raznih namirnica proteinima, vitaminima i drugim biolo8ki vaznim
komponentama.

Prosetan sastav sojinog zrna dat je u tabeli 1, 2. i 3, a aminokiselinski
sastav proteina sojinog zrna u poredenju sa proteinima drugog porekla u
tabeli 4. Od vitamina soja sadrZzi vitamin E (tokoferol) poznat po antioksida-
tivnim osobinama, a zatim vitamin Bs, nijacin i druge (tabela 2.). Kako se iz
tabele 3. vidi, soja je bogata i mineralnim materijama, narotito gvozdem,
manganom i kalijumom. Iz tabele 4. proizlazi da je aminokiselinski sastav pro-
teina soje vrlo blizak sastavu proteina animalnog porekla, za razliku od na
primer proteina pSenice, §to omogucuje zamenu proteina mesa, jaja i mleka
proteinima soje. Glavna komponenta proteina soje — glicin (85%0 ukupnih
proteina) je jedini protein biljnog porekla koji sadrZi sve esencijelne amino-
kiseline.

Najznacajniji industrijski proizvodi od soje su: sojino ulje, lecitin, pro-
teinski proizvodi (sojino brasno: 33—42% proteina; sojino mleko u prahu:
509 proteina; sojin koncentrat: 65% proteina; sojin izolat: 90—85%s proteina),
zatim specijalni proizvodi soje (teksturirani sojini proteini, fermentisani pro-
izvodi soje i dr.) i sojina saéma. Medu navedenim proizvodima proteinski pro-
izvodi soje dobijaju sve veéi zna¢aj u humanoj ishrani (2) zbog svojih nutri-

* Referat odrZan na XIX seminaru za mljekarsku industriju na Prehrambeno biotennoio-
Zkom fakultetu u Zagrebu, 5. 1 6. IT 1981,
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Tabela 1.

Prosecan sastav

sojinog zrna (6)

Komponenta (%)

Kolié¢ina ("o u SM)

Proteini N x 6,25 40,58—46,42
Ulje 17,07—20,97
Ugljeni hidrati 6,76— 8,83
(kao saharoza)
Celuloza 5,23— 6,48
Mineralne materije 4,61— 5,37
Tabela 2. Sastav vitamina soje (4)
Sastav Koli¢ina (mg")
Vitamin By 0,36
Vitamin Bs 0,24
Vitamin Bg 0,22
Vitamin E 15,82
Nijacin 1,96
Karotin 0,23
Tabela 3. Sastav mineralnih materija soje (4)
Sastav Koli¢ina
K 1,6 %o
Na 0,34%0
Ca 0,16%0
Mg 0,22%0
P 0,82%0
S 0,4 %
Cl 0,02%q
Fe 90—150 mg'kg
Cu 12 mg/kg
Mn 32 mg'kg
Zn 37 mg/kg
Tabela 4.

Aminokiselinski sastav najvaZnijih namirnica i soje (g/16 gN) (4)
Esencijalne Govede Kravlje ; y ;
aminokiseline meso mleko Jaje Péenica Soia
Treonin 4.8 5,1 4,1 2,5 4.0
Cystin 1,3— 15 0,8 2,3 4,0 1,2
Valin 48— 5,5 6,1 6,9 2,9 6,7
Methionin 41— 4,5 2,7 3,0 0,7 1,2
Isoleucin 5,2 5,6 6,8 —_ 6,2
Leucin 8,1— 8,7 9.8 9,2 9,3 —
Phenylalanin 38— 45 5,0 5,1 4,9 5,3
Lysin 92— 94 7.9 7.4 2,5 6,6
Histidin 37— 3,9 3,2 2,3 1,3 2,5
Arginin 5,3— 5,5 3,7 5,7 3,6 7,0
Tryptophan — — 1.0 1,2 11
Ostale aminokiseline
Serin 4,1— 4,5 5,5 8,4 4,7 —
Glutaminska kiselina 15,8—16,2 214 12,6 29,3 20,5
Prolin 3,0— 4,1 94 —_ 10,3 4.8
Glycin 4,6— 6,1 1,8 4,0 3,4 4,2
Alanin 6,1— 6,3 3,5 —_ 3,0 —
Tyrosin 3,8— 4,0 5,8 3,2 3,5 4,1
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tivnih, bioloSkih, tehnoloSkih 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. Tehnoloski razlozi njihove primene su pobolj$anje 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 brasna, koje
se industrijski proizvodi u nas i nalazi na naSem trzistu. Kvark bi se na ovaj
naéin obogatio komponentama soje, ¢ime se pored obogaéenja, postiZze i usteda
mleka, poboljsanje ekonomiénosti procesa i proSirenje asortimana sireva tipa
kvarka.

Metodika istraZivanja
Proizvodnja kvarka s dodacima

Kvark je proizveden u laboratorijskim uslovima, pri ¢emu je primenjen
uvedeni tehnoloski proces. Koridéena je me3ana kultura: Streptococcus cremoris
i Leuconostoc mesenteuroides, Mlekarskog Skolskog centra, Kranj. Od sojinih
proteinskih proizvoda izabrano je sojino brasno fabrike »Uljarica¢ iz
Obrenoveca.

Za korekciju organolepti¢kih osobina upotrebljene su voéne paste: kajsija,
borovnica, malina, jagoda i vi$nja; povrée: ren i ajvar; i majonez. Voéne paste
su proizvod fabrike »Etol« Celje, ren proizvodi »Droga« Portoroz, ajvar »Flora«
Becej, a majonez »Kolinska« iz Ljubljane.

Proizvedeni su uzorci kvarka sa sojinim bradnom (10% na SM sira) i ko-
rektorima ukusa:

— ren (5%0) i NaCl (1%),
— majonez (5%) i NaCl (1%),
— ajvar (20%) i NaCl (1%),
— kajsija (6; 8 i 10%0) i saharoza (2; 4%),
— borovnica (6; 8 i 10%0) i saharoza (2; 4%),
— malina (6; 8 i 10%) i saharoza (2; 4%),
— jagoda (6; 8 i 10°)) i saharoza (2; 4%),
— visnja (6; 8 i 10"v) i saharoza (2; 4%).
Analize uzoraka (1, 5)

Kiselost sira je odredena titracijom po Thérner-u.

Sadrzaj masti je odreden metodom po Gerber-u.

Sadrzaj NaCl je odreden titracijom sa AgNOs.

Sadrzaj suve materije je odreden direktnom metodom suSenja na t = 378,2
K.t

SadrZaj ukupnih belanéevina je odreden metodom po Kjeldahl-u.

Sadrzaj mineralnih materija je odreden metodom Zarenja na t = 823,2° K.

Organolepti¢ki kvalitet dobijenih proizvoda je ocenila struéna komisija od
4—6 élanova prema standardnim tabelama.

Rezultati i diskusija
Hemijski sastav 4 proizvedene $arze kvarka prikazan je u tabeli 5. Vari-
ranje pojedinih kompornenata javlja se kao posledica $arzne proizvodnje u la-
boratorijskim uslovima. Sastav upotrebljenog sojinog bradna nalazi se u tabeli

* 17 élanku su temperature u novim SI jedinicama, pri ¢emu je K ="C + 273.2

Mliekarstvo 31 (5) 1981. 147



6. Kako se iz navedene tabele vidi upotrebljeno sojino bra$no sadrzi 9,20%
masti. U zavisnosti od koli¢ine masti, postoje razli¢iti tipovi sojinog bragna:
obezmas$éeno, sa do 1%n masti, punomasno sa 20—23% masti i brasno s odre-
denom kolié¢inom masti koja moZe da varira izmedu navedenih krajnosti. Pred-
nost u pogledu organoleptitkog kvaliteta ima svakako bradno s niZim sa-
drzajem masti.

Tabela 5. Hemijski sastav kvarka
Broj Suva Proteini Mast Kiselost NaCl
sarze materija (%/0) (%0 na SM) (°T) (%/0)
(°/a)

: 18 30,60 12,50 43,20 137 0,21
2. 30,32 12,25 4214 140 0,20
3. 29,98 11,95 40,80 138 0,19
4, 31,50 12,75 44,02 141 0,22
Srednja
vrednost 30,60 12,36 42,54 139 0,21
Tabela 6. Hemijski sastav sojinog brasna

Sastav Koli¢ina ("/o)

Proteini 46,30

Voda 6,40

Sadrzaj masti 9,20

Ugljeni hidrati 32,60

Mineralne materije 5,54
Tabela 7.

Hemijski sastav sirnog namaza na bazi kvarka sa sojinim brasnom
Broj Suva Proteini Mast Kiselost NaCl
Sarie materija (o) (%o na SM) (°T) ("o)
‘u;.ﬂ]

1. 34,07 15,49 41,89 169 0,18
2. 33,94 15,53 42,50 160 0,19
3. 32,19 14,60 42,58 146 0,19
4. 32,38 15,35 42,43 152 0.19
Srednja
vrednost 33,15 15,24 42,35 156,8 0,19

Hemijski sastav sirnog namaza na bazi kvarka sa sojinim brasnom prika-
zan je u tabeli 7. Poredenjem podataka iz ove tabele i tabele 5. u kojoj se
nalazi hemijski sastav kvarka od istog mleka, ali bez dodatka soje, dolazi se do
zakljuéka da je pored porasta suve materije prisutan i znadajan porast pro-
teina: 2,88%0 po dodatku sojinog brasna proizvodu. Proizvodnja uzorka s istim
sadrzajem suve materije dovela bi do ustede u osnovnoj sirovini — mleku na
racun soje, dok je u datom slu¢aju dobijen obogaéen proizvod.

Medutim, u sirnom namazu na bazi kvarka s dodatkom sojinog brasna,
organolepti¢ki se moZe identifikovati prisustvo soje, Sto ima za posledicu re-
lativno nisku ukupnu ocenu ovog proizvoda. U tabeli 8. 1 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 organolepticka ocena najboljih sirnih namaza na bazi kvarka sa
sojinim brasnom (10% na SM kvarka) i korektorima ukusa (ren, ajvar, majonez)

Naziv dodatka Bodovi
Ukus (10) Miris (2) Boja (2) Konzi- Spoljni Ukupno
sten-
cija (4) izgled (2) (20)
Kontrolni
(bez korektora) 4,80 1,24 1,67 4 2 13,71
Ren (5%) i NaCl (1%) 6,92 1,52 2 4 2 16,44
Ajvar (20%) i NaCl (1%) 7,08 1.53 2 4 2 16,61
Majonez (5%) i NaCl (1%) 6,75 1,50 2 4 2 16,25

Naredni eksperimenti (tabela 8. i 9.) imali su za cilj da se dodacima povréa,
majoneza ili voéa izvrsi korekcija u pogledu organolepti¢kih karakteristika, pre
svega ukusa novog proizvoda na bazi kvarka. Proizvodi sa sojinim brasnom
i korektorima: ren, ajvar, odnosno majonez (tabela 8.), pokazali su veoma
dobre organoleptitke osobine. Spoljni izgled ovih proizvoda je kao i kod kon-
trolnog uzorka, odgovarajuéi. Boja koja potiée od sojinog brasna je odli¢no
maskirana pomo¢u aromati¢nih dodataka i ocenjena je kod svih uzoraka iz
ove grupe sa maksimalnim brojem bodova. Proizvod s 20% ajvara i 1% NaCl
je ujednaéen i homogen. Crvena boja ajvara je u potpunosti prekrila boju koja
poti¢e od sojinog brasSna. Konzistencija proizvoda je odgovarajuéa, bez izdva-
janja gurutke. Oseca se miris na ajvar, tako da miris na riblje ulje, koji potice
od soje, ostaje neprimetan. Ovaj proizvod je u grupi proizvoda prikazanoj u
tabeli 8. dobio najve¢i broj bodova za ukus: 7,08. Ren, u koli¢ini od 5% sa 1%
NaCl, s primesom ljutog, takoder uspe$no maskira ukus i miris po sojinom
brasnu. Spoljni izgled i konzistencija sirnog namaza na bazi kvarka sa sojinim
brasnom i dodatkom rena, zadrzavaju maksimalni broj bodova, 3to znaéi da je
proizvod kompaktan, homogen, maziv, bez grudvica i bez izdvojene surutke.
Proizvod s dodatkom 50 majoneza i 1°/0 NaCl slabije je ocenjen od prethodnih
proizvoda zbog neprijatnog mirisa i ukusa koji poti¢u od sojinog brasna, a
nisu potpuno maskirani. Hemijski sastav najboljeg proizvoda iz ove grupe,
sirnog namaza na bazi kvarka sa sojinim bra$nom, 20% ajvara i 1% NaCl,
je sledeéi: suva materija — 32,65%, proteini — 13,509, mast — 40,20%, na
SM, mineralne materije — 1,96% i pH — vrednost — 4,69. Poredenjem ovih
podataka s podacima u tabeli 5. i tabeli 7. vidi se da je i ovaj proizvod kao i
kvark sa sojinim brasnom bez dodataka, u odnosu na kontrolni uzorak, bo-
gatiji proteinima, $to se i oc¢ekivalo.

Komparativna organolepti¢ka ocena najboljih sirnih namaza na bazi
kvarka sa sojinim brasnom i korektorima ukusa: jagoda, kajsija, borovnica,
malina ili vi$nja, dala je odliéne rezultate, koji su prikazani u tabeli 9. Sa
svakim od pomenutih vrsta voéa prethodno je vrSena serija eksperimenata s
variranjem koli¢ine voca i saharoze, a samo najbolji uzorei iz svake grupe su
uvriteni u tabelu 9. Pokazalo se da je za sve date vrste voc¢a optimalna kon-
centracija voca 8%, a saharoze 2. Svi proizvodi su izuzetno visoko ocenjeni,
ne samo za spoljni izgled, konzistenciju i boju, gde imaju maksimalni broj
bodova, nego i za miris i ukus, tako da se ukupna koli¢ina bodova krece od 16,41
do 19,40 u zavisnosti od vrste voéa. Na bazi podataka prikazanih u tabeli 9.
motze se izvesti zbirni zaklju¢ak da jagoda, kajsija, borovnica, malina i vidnja
kao korektori ukusa, mirisa i boje, s velikim uspehom maskiraju nepozeljne

Mliekarstvo 31 (5) 1981. 149



Tabela 9.

Komparativna organolepticka ocena najboljih sirnih namaza na bazi kvarka sa

sojinim brasnom (10% na SM kvarka) i korektorima ukusa (jagoda, kajsija, borovnica,
malina, visnja)

Bodovi

S : g
Naziv voénog = g = 8 s <£_ .2 =
dodatka . & - I > A% Eg g
Q < 2 > - Sm o= 2
© o X = o 9= AW =
> (5] =] = m Mo wnl j)
Kontrolni
(bez korektora) — -— 4,80 1,24 1,67 4 2 13,71
Jagoda 8 2 9,25 1,55 2 4 2 18,80
Kajsija 8 2 9,50 1,85 2 4 2 19,35
Borovnica 8 2 7,00 1,50 2 4 2 16,50
Malina 8 2 6,50 1,91 2 4 2 16,41
Visnja 8 2 9,50 1,90 2 4 2 19,40

organolepti¢ke osobine sojinog brasna, dajuéi proizvodima dobar estetski izgled,
prijatan miris i odli¢an ukus. Kao najbolji voéni korektor pokazala se viinja,
s kojom je proizvod dobio ukupnu proseénu ocenu od 19,04 boda. Zatim sledi
kajsija sa 19,35 bodova, jagoda sa 18,80, borovnica sa 16,50 i malina sa 16,41
bodom.

Hemijski sastav sirnog namaza na bazi kvarka sa sojinim braSnom i naj-
boljim korektorom iz ove grupe, vi§njom, je sledeéi: suva materija — 34,43%,
proteini — 15,40%, mast — 36,74%» i mineralne materije — 0,99%.

Svi namazi na bazi kvarka sa sojinim brasnom i ispitivanim korektorima
ukusa, izuzev majoneze, mogu se na bazi izvrSenih eksperimenata preporuditi
za industrijsku proizvodnju.

Manufacture of cheese spreads from quark with soya bean addition
Summary

The outhors 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 soyc
bean flour, solids increased on average from 30,60 to 33,15 percent, proteins from
12,36 to 15,24 percent.

The soya bean off-flavour was covered by various additives, as are: horse-ra-
dish (5%) = salt (1%), mayonnaise (3%) + salt (1%), ajvar (20%) + salt (1%),
farther 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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