ABSTRACTS

The main ‘ntentions of tests of new technological proceeds were to study
changes of white brine cheese when basic raw material was enriched by adding
egg powder ana 25 percents of milk were substituted by reconstituted milk.

Technology of production was based on autochtonious technology of Travnik
cheese using new contemporary technological methods as well. Tests had three
groups: A — control milk, B — milk wilh egg powder added and C -— milk with
25 percents of rcconstituted milk.

Results showed that the cheeses from the Group B had the best taste and
the ripening was the most intensive. Quality of the Group C cheeses was infe-
rior as they had less intensive ripening and their {exture had higher hardness.
Analysis of milk, cheese and whey, as well as by sersory analysis, characteristics
of every group of cheeses were established.

Results of this work show that the tests carried out gave positive results
and that there were no substantial changes of basic characteristics of white
brine cheese.
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ZRENJA TRAPISTA"
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ing., dr Dragoslava MISIC, mr Dugica PETROVIC,
Poljoprivredni fakultet, Beograd

Uvod

Tok =zrenya sira zavisi od biohemijskih promena osnovnih komponenata
mleka pod uticajem fermenala. Pasterizacijom mleka u proizvodnji sira prak-
ticki se unisStavaju fermenti poreklom iz mletne Zlezde, §to znaci da je za pro-
ces zrenja znacajan uticaj siriSnog fermenta (himozina), ¢ija je uloga u koagu-
laciji belan¢evina mleka i njihovoj pripremi kako ih mogu koristiti mleéno
ziselinske bakterije.

* Referat odrZan na 6. Jugoslavenskom medunarodnom simpoziju u PortoroZu, 1977,
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Po misljeriu velikog broja autora (3,6), fermenti oslobodeni pri autolizi
bakterija, igraju glavnu ulogu u procesu zrenja sireva. Prema tome tok zrenja
sira izradenog 1z pasterizovanog mleka, odvija se uglavnom pod uticajem fer-
menata koji su produkt odgovarajuce mikroflore.

Medutim, na brzinu promena i tok zrenja utite, pored tipa fermenta i nje-
gove koncentracije, i ¢itav niz fizi¢ko hemijskih uslova sredine u kojoj ferment
deluje, kao sto su: vlaznost, kiselost, temperaturni rezim u procesu izrade sira,
temperatura u toku zrenja i dr.

Metod rada

Za proizvodnju trapista koriséeno je kravlje mleko prose¢ne masnoce 3,5%bo.
koje je pasterizovano na 63°C u loku 30 min. Pre podsirivanja, mleku je dodato
0,8%0 tehni¢ke maje Streptococcus ipotrebna koli¢gina CaCl.. Izrada trapi-
sta je vriena p:ema uobi¢ajenoj tehnologiji, sa razlikama u temperaturi dogre-
vanja zrna grusa. Jedna polovina zrna je dogrevana i dalje obradivana na tem-
perauri od 38'C, druga na 43°C. Dalji proces izrade sira bio je istovetan za obe
grupe,

Zrenje sira obavljano je pri temperaturi od 15—18°C i relativnoj viainosti
oko 85%.

Za vreme izrade, vriena su ispitivanja zrna grusa pre stavljanja u kalupe
i sira, u toku zrenja, posle 15. 30. i 45. dana.

Rezultatli istrazivanja i diskusija
Temperaturni rezimi u toku izrade predstavljaju vaZan éinilac za usmera-
vanje biohemijskih procesa, od kojih u velikoj meri zavisi dalji tok zrenja
sireva kao i njihova svojstva.
Uticaj razli¢itih temperatura dogrevanja zrna na razvo] kiselosti pracen
je u toku zrenia 1 izrade trapista. Proseéne vrednosti titracione i aktivne kise-
Tosti prikazane su u tabeli 1.

Tabela 1.

Dinamika tilracione kiselosti i vrednosti pH u toku izrade i zrenja trapista

Table 1.
Dynamics of titratable acidity and pH in the course of ripening of trapist cheese

Temperatura Surutka Zrno

] Sir — Cheese
dogrevanja

Heating Whey Curd 15 dan 30 dan 45 dan
temperature 15 days 30 davs 45 days

Titrac. kis. 38°C 11,5 112,5 206 230 234
Titr. acid. 430C 11,7 132,5 230 234 243
pH 38vC 5,80 5,05 5,46
430C 5,54 5,51 5,37

Od poéetne kiselosti zrna, postojao je stalni porast titracione 1 aktivne ki-
selosti u ogledriim grupama. Pratec¢i dinamiku titracione kiselosti zapaza se da
je porast bio najveéi u vremenu od dobijanja gotovog zrna do 15. dana starosti
sireva.

Razlika kiselosti do 15. dana iznosila je u prvoj grupi (38'C) — 83,5°T a u
drugoj (43"C) — 97,5°T. Nagli porast kiselosti u ovoj vremenskoj [azi povezuje
se sa razvicem bakterija mlecne kiseline, ¢ije je razmnozavanje, prema Klimov-
skom (3) i RaSi¢u (6) najintenzivnije u prvim danima zrenja i u toku izrade sira.
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U narednom periodu, porast kiselosti je znatno manji, $to pokazuju razlike
izmedu 15. 30. i 45. dana. Sli¢nu tendenciju imaju i vrednosti pH ispitivanog
irapista. Ovakva dinamika kiselosti sli¢cna je kod mnogih sireva i rezultira iz
slozenih biohemijskih procesa koji se deSavaju u toku izrade i zrenja sireva.

Daljim uporedivanjem podataka uocava se da su temperature dogrevanja
zrna imale znatajan uticaj na razvoj kiselosti, $to se naro¢ito vidi kod zrna
grusa i sireva ralade starosti, kada je nastajanje mle¢ne kiseline najintenzivnije.
Manji porast kiselosti imalo je zrno dogrevano na niZoj tem:peraturi (38°C), a
razlika medu grupama iznosila je 20°T. Trapist petnaestodnevne starosti prve
grupe u odnosu na drugi imao je manju kiselost za 24°T, dok su se razlike
kasnije osetno smanjivale.

Podaci za surutku sa osvrtom na temperaturu dogrevanja zrna, pokazuju
manje razlike. Razlika kiselosti medu grupama iznosila je 0,2°T. Proseéni sa-
drzaj masti surutke bio je isti (0,45%0), odnosno stepen iskoriS¢avanja mleéne
masti podjednak u grupama.

Dobijeni rezultati u celini pokazuju da se primenom nizih temperatura
dogrevanja zrna postiZze manja kiselost trapista, ¢emu se i tezi kod ovog sira.

Sadrzaj suve materije, vlage i masti oglednog trapista prikazani su u
tabeli 2.

Podaci pokazuju da se u toku zrenja povetava suva materija u sirevima,
a smanjuje njihova vlaZnost. Gubitak vlage u ispitivanom periodu, od 15. du
45. dana iznosio je kod trapista prve grupe 6,32%, kod drugog 6,30%, te je
praktitno bio isti.

Medutim, uporedivanjem podataka medu grupama, uoéava se, da je
trapisi, ¢ije je zrno grusa dogrevano na 38°C, imao stalno veéi sadrzaj vlage
u odnosu na drugi (43°C). Ove razlike u vlazi, odnosno suvoj materiji u vre-
menskim intervalima bile su dosta sliéne: 15. dana — 2,27%, 30. dana — 2,52%
i 45. dana — 1,97%.

Tabela 2.
Dinamika suve materije i mleéne masti u toku zrenja
Table 2,
Dynamics of total solids and fat in the course of ripening
Dogrevanje 15 dana 30 dana 45 dana
zZrna
Heating 15 days 30 days 45 days

temperature
Suva materija (%o) 380C 58,29 61,03 64,60
Total solids (%o 430C 60,56 63,65 66,57
Voda (%) 38oC 41,71 38,97 35,40
Moisture (%/o) 430C 39,44 36,35 33,43
Mast (%) 430C 31,25 32,08 32,50
Fat (%) 380C 31,58 32,16 32,66
Mast u suvej mat. sira (%) 380C 54,18 52,69 50,56
Fat in dry matter (%) 430C 51,60 50,41 48,82

Dobijeni rezultati o¢igledno potvrduju i nalaze drugih autora (3,10), da
temperature dogrevanja zrna grusSa predstavljaju vaZan regulator za podesa-
vanje vlage u siru. Sinereza sirnog zrna, razvoj kiselosti u toku izrade, sposob-
nost zrna da olpusta vlagu u toku cedenja, presovanja i dr., bitni su é&inioci
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vlaznosti sira, koji su medusobno povezani i neposredno vezani za temperaturu
dogrevanja sirnog zrna.
trapist na nasem trzistu prose¢no sadrzi veci procenat suve materije od uobi-
¢éajenog za ovu vrstu sira. U kontekstu popravnih mera, sigurno se treba
pridrzavati nizih temperatura dogrevanja zrna.

U pogledu masnocée, trapist je prema sadrZzaju masti u suvoj materiji sira
spadao u prekomasni, jer je izradivan od punomasnog mleka sa 3,5% masti.

Tabela 3.
Dinamika ukupnog i rastvorljivog N, i keeficijenat zrelosti
Table 3.
Dynamics of total N, soluble N and coeficient of ripeness
Dogrevanje 15 dan 30 dan 45 dan
zrna
Heating 15 days 30 days 15 days
temperature

Ukupni N 380C 3,91 4,02 4,10
Total N 430C 4,08 4,18 4,28
Ukupni N u suvoj

materiji sira (%) 380C 6,71 6,60 6,35
Total N as % of total solids 43°C 6,74 6,56 6,43
Rastvorljivi N 380 0,85 1,06 1.45
Soluble N 430C 0,90 1,23 1,67
Rastvorljivi N u vlazi sira (%) 38°C 2,03 2,73 4,09
Soluble N as “» of moisture 43°C 2,28 3,67 4,99
Koeficijent zrelosti 38 C 21,73 26,36 35,36
Coeficient of ripeness 430C 22,05 31,81 39,02

RN x 100
U N

Koli¢ine uvkupnog azota u siru delimi¢no se povecavaju u toku zrenja
trapista. Poveéanje je prividno, i nastaje samo usled koncentrisanja suve mate-
rije u siru. Podaci ukupnog azola izrazeni u suvoj materiji sira pokazuju da
u toku zrenja dolazi do izvesnog smanjenja — §to daje realnu sliku o dinamici
ukupnih azotnih materijala.

Podaci pokazuju da se u pogledu sadrzaja ukupnih azotnih materija
ogledne grupe irapista nisu medusobno razlikovale. Medutim, razlike su odite
kod oglednih grupa u nastajanju rastvorljivih azotnih materija, koje pred-
stavljaju vazan pokazatelj intenziteta promena na belanfevinama sira. Na-
stajanje rastvorljivih azotnih materija je veée u druge grupe trapista (43°C).
Isto potvrduju 1 vrednosti koeficijenta zrelosti, uporedivani medu grupama.

Uofene razlike ukazuju na zavisnost izmedu temperature dogorevanog
zrna i obima razlaganja belancevina u siru.

Imajuéi u vidu svojstva trapista, a uporedujuéi ga sa drugim sirevima,
izvesno je da obim razlaganja belanfevina u trapisiu ne treba da ide u pre-
veliku Sirinu.

Trapist dobijen od zrna dogrevanog na 38°C imao je znatno bolja orga-
nolepti¢ka svojstva od trapista druge ogledne grupe (43°C).
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ABSTRACT

Two lots ui trapist cheese were produced with different healing tempera-
tures of the curd (38 and 43°C), and the data concering and manufacture as
well as the ripening of these cheeses are presented in this paper.

Higher heating temperature caused a higher titratable acidity (20° T) of the
curd. At the age of 15 days the acidity was 24° T higher and after this period
the differences diminished as the result of the influence of otner factors.
It can be concluded lhat lower heating temperature coniributed to a more
moderate rise of acidity in the course of ripening.

Higher heating temperature yielded cheeses with coarser body and with
iower water content. The differences in water content at ages of 15. 30. and
45, days were 2,27%, 2,52% and 1,97% respectively. This means that lower
heating temperature resulted in a more apropriate water conlent of the
cheeses.

The extent of protein break down was more pronounced in cheeses with
higher heating temperature which is evident in higher degrees of ripeness
as well.

Trapist produced with lower heating temperature had appreciably better
organoleptyc and softer body characteristics than the cheeses of the other
group.
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SUVA MATERIJA BEZ MASTI KAO KRITERUUM
KVALITETE MLEKA*

Prof. dr Jovan PORBEVIC, prof. dr Radosav STEFANOVIC,
Poljoprivredni fakultet, Beograd

Uvod

Pojam kvalitete mleka je kompleksan i moZe se posmatrati sa gledista
sastava i fizickih osobina koje iz njega proizlaze, sa stanoviSta higijenskih, mi-
krobiclogkih i organolepti¢kih svojstava ili sa gledista tehnoloskih karakieri-

* Referat odrzan na 6. Jugoslavenskom medunarodnom simpoziju u Portorozu, 1977.
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