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Sazetak

U ovom radu proizvedeni su uzorci Cottage sira od kontrolnog obranog
mlijeka (s = 3,5% proteina), te od ultrafiltriranog (UF) obranog mlijeka s
razicitim udjelom proteina (= 5, 6 i 8%) podeSenog uz pomo¢é permeata.
Fermentacija svih uzoraka mlijeka provedena je na 22 °C, dodatkom 0,5%
mezofilne kulture,“ O” tipa, (DVS kulture, Chr. Hansen’s Lab., Danska) bez
dodatka sirila. Porast udjela proteina u mlijeku utjecao je najvise na dulje
trajanje fermentacije (od 17 do 24; 271 29,5 sati) i ha povecanje prinosa sira
(od 15,2 do 25,3; 26,4 i 37,7%). Primjenom ultrafiltracije postignut je u
sirevima vec¢i udjel proteina (18,8-19,7%), pepela (0,86-0,99%), kalcija (115-
137 mg/100g) i suhe tvari ( 21,4-23,5%) u odnosu na kontrolne uzorke sira
(17,26% proteina; 0,75% pepela te 105 mg/100g kalcija i 20,7% suhe tvari).
Eksperimentalni sirevi posiedovali su bolja senzorska svojstva u odnosu na
kontrolne koji su imali nesto mekSu konzstenciju, te nesto manja i vise
izmrvijena zrna. Najveca djelotvornost prinosa sira izracunata na baz
proteina u mlijeku postignuta je u uzorcima od UF-obranog mlijeka s = 5%
proteina. Najbolja senzorska svojstva, tijekom ukupnog perioda cuvanja u
hladnjaku (14 dana pri +5°C), zapazena su kod uzoraka Cottage sira
proizvedenih od UF-obranog mlijeka s =6% proteina.

Kljucnerijeci: Cottage sir, ultrafiltracija, sastav, prinos, karakteristike.

Uvod

“Cottage cheese’ je izvorni naziv za svjeZi meki sir zrnatog tipa, za
razliku od tradicionalnog svjezeg mekog sira pastoznog tipa.

Navode se brojne moguénosti u proizvodnji Cottage sira (Brown,
1982.; Guinee i sur.,, 1993,; Rosenberg, 1993.; Tong i sur.,, 1994,
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Tratnik i Miokovi¢,1995.; Mann,1997.; Kosikowski i Mistry,
1997.; Tratnik, 1998.) koji moze posluziti kao funkcionalni mlijecni
proizvod zbog minimalnog udjela masti pa i laktoze, a moze se obogatiti
dodatkom vocai povréa(Cambel1,1990.; Tratnik i sur., 1995.), vitamina
(Doraii Khan, 2000.) ili mineralnih tvari (Shelef i Ryan, 1988.).

Moze biti serviran na vrlo razlicite nacine, ai ng¢este kao Kremadti
Cottage sir, preliven nekim dlanim ili datkim umakom (Shaw, 1993,
Tratnik i Miokovi¢, 1995.; Tratnik i sur., 2001.). Cottage sir takoder
se moze proizvoditi ili samo obogatiti kulturom probiotickih bakterija
(Puhan i sur., 1994.; Blanchette i sur., 1995., 1996.; Tratnik i sur.,
2000.).

Primjena ultrafiltracije (UF) nadla je viSestruke prednosti i u proizvodnji
Cottage sira (Kosikowski i sur., 1985.; Andersen, 1994.; Tratnik i sur.,
1995.; Blanchette i sur., 1995.). ali se tada obi¢no uvode neke modifikacije
u odnosu na tradicionalnu proizvodnju (Mattews i sur.,, 1976,
Covacevich i Kosikowski, 1978.; Kosikowski, 1982,; Tratnik i
sur., 2001.), a ngj¢eSée se to odnosi na provedbu koagulacije mlijeka, rezanje
i natin kuhanja grusa. Uglavhom se preporuca gruSanje UF- mlijeka bez
uporabe sirila i rezanje grusa pri veco] pH-vrijednosti u odnosu na
tradicionalnu proizvodnju Cottage sira, ali ne ve¢u od pH=4,9. Temperatura i
trajanje klasicnog kuhanja grusa, razlikuju se od autora do autora, $to ovisi
najvise o kakvodi nastalog gruSa. Vet odavno neki autori navode prednosti
provedbe kuhanja grusa pomocu izravnog injektiranja pare (Brown, 1982.)
pri atmosferskom tlaku i vrlo kratko vrijeme, ¢ak manje od 5 sekunda
(Covacevich i Kosikowski, 1978.).

Bitno je pri koristenju UF-obranog mlijeka odrediti optimalni sastav i
pozeljan udjel proteina, koji ¢e dovesti do optimalnog prinosai bolje kakvoce
sira, kako nutritivne tako i senzorske, $to jei bio cilj ovogarada.

Materijal i metode rada
Mlijeko za proizvodnju sira

Za proizvodnju kontrolnog Cottage sira uporabljeno je obrano mlijeko
(A), a za proizvodnju eksperimentalnih sireva koristeno je ultrafiltrirano
obrano mlijeko (UF- obrano mlijeko) srazli¢itim udjelom proteina (B, Ci D):
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A- kontrolno obrano mlijeko s= 3,5 % proteina, n=5
B- ultrafiltrirano obrano mlijeko s= 5 % proteina, n=3
C- ultrafiltrirano obrano mlijeko s= 6 % proteina, n=3
D- ultrafiltrirano obrano mlijeko s= 8 % proteina, n=3

Kontrolno obrano mlijeko (A) ugusteno je metodom ultrafiltracije (UF)
pomoéu pilot modula DDS-20-1,8 Lab., Danska, membranama tipa 6R60PP,
na oko 1/5 od pocetnog volumena. Dobiveni UF-koncentrat obranog mlijeka
(= 11% proteina) pomijeSan je s permeatom nastalim nakon ultrafiltracije (=
0,3% proteina) u cilju podeSavanja zeljenog udjela proteina (= 5, 6 i 8%).
Omjer mijeSanja koncentratai permeata dobiven je racunski na osnovi njihova
udjela proteina koji je tijekom svakog pokusa odreden brzom metodom formol
titracije.

Proizvodnja Cottage sira

Uzorci mlijeka koristeni za proizvodnju sira pasterizirani su na 65 °C/30
minuta. Fermentacija je svih uzoraka mlijeka provedena na 22 °C, dodatkom
0,5% mezofilne kulture bakterija mlijecne kiseline “O” tipa (DVS- kulture,
Chr. Hansen's Lab., Danska) i bez dodatka sirila. Nakon nastanka grusa
pozZeljne ¢vrstoce, provedeno je rezanje grusa na kockice veli¢ine oko 8-10
mm. Tijekom djedecih 30 minuta izrezani je gruS povremeno potresan
okretom posude da se izlu¢i Sto vise sirutke. Kuhanje sadrzagja u vodenoj
kupelji, uz povremeno njezno mijeSanje, postignuto je polaganim
zagrijavanjem uz postupno podizanje temperature za par stupnjeva do najvise
55- 60°C. Zavrsetak kuhanja grusa odreden je provjerom cvrstoé¢e nastalih
zrna sira naglim bacanjem na ¢vrstu podlogu. Ukoliko se zrna sira pri tome
nisu razbila, pristupilo se ispiranju zrna tri puta sve hladnijom vodom (40°C;
15-18°C; 1°C). Svako jeispiranje trajalo oko 20-30 minuta. Cijedenje zrnatog
Cottage sira obavljeno je na sobnoj temperaturi na vecim plasti¢nim cjedilima
koja su bila prekrivena gazom. Tada je odreden prinos i pH-vrijednost
dobivenih uzoraka sira koji su potom stavljeni u hladnjak i ¢uvani 14 dana
kod temperature oko +5°C. Nakon 24 sata te nakon 7 i 14 dana ¢uvanja,
uzorcima Cottage sira ocijenjena su senzorska svojstva.
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Analitiékei senzor ske metode

Kemijski sastav i kiselost uzoraka mlijekai proizvedenih sireva odredeni
su standardnim analitickim metodama: suha tvar susenjem na 105 °C do
konstantne mase; mlijecna mast u mlijeku Gerberovom metodom (Pravilnik,
NN, 1991.); pepeo zarenjem na 550 °C; ukupni proteini Kjeldahl metodom
(Official Methods of Analysis; AOAC, 1990.), a mlije¢na mast u siru Gerber-
Siegfeldovom metodom (Sabados, 1996.). Laktoza u mlijeku odredena je
Schoorl-Luffovom metodom (Trajkovi¢ i sur., 1983.); pH- vrijednost
izmjerena je pH-metrom “Knick”, tip 646, atitracijska kiselost izrazena je po
Soxhlet-Henkelu (°SH).

Udjel kalcija odreden je atomskom apsorpcionom spektrofotometrijom
(Rowe, 1973.). Do provedbe kemijskih analiza uzorci mlijeka i sireva ¢uvani su
na temperaturi dubokog zamrzavanja. pH-vrijednost uzoraka Cottage sira
izmjerena je u mjeSavini sira i destilirane vode u omjeru 3:10 (Tratnik i
sur., 2001.).

Prinos sira (%) izrazen je kao masa proizvedenog sira u kg dobivena od
100 L uporabljenog mlijeka. Djelotvornost prinosa sira, na bazi proteina ili
suhe tvari mlijeka, izrazena je ka0 masa sira u kg $to se dobije po 1 kg
ukupnih proteinaili po 1 kg ukupne suhe tvari u mlijeku za sirenje (Mistry,
1990.).

Prinos sira i djelotvornost prinosa sira izracunati su po uzoru na neke
autore (M attews i sur.,, 1976.; Kosikowski i sur.,1985.; Mistry,
1990.) i to:

() zadobivene uzorke Cottage sira, bez obzirana udjel vode;
(b) zauzorke siras 80% vode, jer je to dozvoljeni maksimum vode za svjezi

meki sir tipa Cottage cheese (Codex Alimentarius, 1984.).

Procjenu senzorskih svojstava proizvedenih sireva provela je panel
skupina od 5 senzorskih analiticara, koristeci sistem bodovanja s maksimalno
20 ponderiranih bodova, pomo¢u tablice namijenjene za ocjenu Cottage sira
(Tratnik isur., 1995.).

Rezultati i rasprava

Sastav kontrolnog obranog mlijeka (A) i eksperimentalnih uzoraka UF-
obranog mlijeka (B, C i D), koristenih za proizvodnju Cottage sira, prikazuje
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tablica 1. Zeljeni udjel proteina, u eksperimentalnim uzorcima mlijeka,
podeSen je mijeSanjem koncentrata UF- obranog mlijeka s permeatom. Na tgj
je nagin u dobivenim uzorcima UF- obranog mlijekas =5, 6 i 8% proteina (B,
C i D) povecan i udjel laktoze te mineranih tvari (pepelai Ca), dok je udjel
masti neznatno povecan u odnosu na kontrolno obrano mlijeko (A) s progecno
0,07% mlije¢ne masti.
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(a) = Prinos, baziran namasi dobivenog sira
(a) = Yidd, based on weight of cheese obtained
(b) = Prinos, baziran na masi siras 80% vode
(b) = Yield, based on weight of cheese with 80 % water
Sikal:  Prinosuzoraka Cottage sira (%) proizvedenih od kontrolnog
obranog mlijeka (A) te od UF- obranog mlijeka s =5% (B); 6%
(C) 1 8% proteina (D)
Fig. 1: Yield of Cottage cheese samples (%), produced from control skim
milk (A) and UF- skimmilk with =5% (B); 6% (C) and 8%
proteins (D)

Sastav koristenih uzoraka mlijeka (tablica 1) bitno je utjecao na parametre
proizvodnje Cottage sira (tablica 2) te na sastav (tablica 3) i prinos dobivenog
sira (slika 1). Porast suhe tvari, osobito porast proteina u uzorcima mlijeka
(tablica 1) utjecao je i na porast titracijske kiselosti, iako nije bitno utjecao na
promjenu pH-vrijednosti (tablica 2) zbog ucinka proteina na pufer kapacitet
mlijeka.

Povecanje udjela proteina i mineralnih tvari UF- obranog mlijeka
pripravljenog za sirenje (B, C i D) bitno je produljilo trgjanje fermentacije do
oblikovanja gruSa pogodnog za rezanje (tablica 2). Glavni je razlog takoder
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povecanje pufer kapaciteta mlijeka, sto usporava pad pH- vrijednosti tijekom
zakiseljavanja (Mistry, 1990.). Navodi se da i povecani udjel laktoze u
mlijeku za proizvodnju Cottage sira (tablica 1) utjece na nepravilan tijek
fermentacije (M arshall, 1971.). Osim toga, potrebno je i odredeno vrijeme
za aktivaciju te prilagodbu DV'S- starter kulture na novi sastav i svojstva UF-
obranog mlijeka.

Tablica 1. Kemijski sastav uzoraka obranog mlijeka, koristenog za
proizvodnju Cottage sira
Tablel: Chemical composition of skim milk samplesused for Cottage

cheese manufacture
SaSt(?L(;:_ZE;anog Kontrola Ultrafiltrirano obrano mlijeko
Componejnt F S Control Ultrafiltered skim milk samples
: (A) (B) ©) (D)
milk
Suhatvar (%)
Total solids (%) 8,60 11,00 12,50 15,90
Proteini (%)
Proteins (%) 345 4,98 6,12 8,20
Mast (%)
Fat (%) 0,07 0,10 0,10 0,13
Laktoza (%)
Lactose (%) 4,28 5,23 5,79 6,21
Pepeo (%)
Ash (%) 0,75 0,91 1,07 1,30
Kalcij (%)
Calcium (%) 0,166 0,223 0,253 0,347

A- kontrolno obrano mlijeko s= 3,5 % proteina/ control skim milk with = 3,5 % proteins; n=5

B- UF- obrano mlijeko s= 5 % proteina/ UF- skim milk with s=5 % proteins; n=3

C- UF- obrano mlijeko s= 6 % proteina/ UF- skim milk with s= 6 % proteins, n=3

D- UF- obrano mlijeko s= 8 % proteina/ UF- skim milk with s= 8 % proteins, n=3

Medutim, od UF-obranog mlijeka s ve¢im udjelom proteina nastaje

kompaktniji koagulum sirakoji pruzaveci otpor tijekom rezanja, a moze doéi i
do loma nastalih kockica grusa, &to navode i drugi autori (Covacevich i
Kosikowski, 1978.).

Stoga se pri uporabi UF- obranog mlijeka izbjegava uporaba sirila, a
rezanje grusa provodi se kod visih pH-vrijednosti u usporedbi s kontrolnim

uzorkom (tablica 2).
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Preporuca se da gruS nakon rezanja neko vrijeme miruje kako bi
elasti¢cnost kazeina uzrokovala stiskanje grusa i otpustanje sirutke (Brown,

1982.).

Tablica 2: Parametri tijekom proizvodnje uzoraka Cottage sira

Table2: Parameters during manufacture of Cottage cheese samples
Pararnetrlsﬁg)l 2N Kontrola Uzorci siraod UF-obranog mlijeka
Control Cheese samples from UF- skim milk
Parameters (n=5) (n=23)
of cheese manufacture
(A) (B) © (D)
Koalicinamlijeka
Quantity of milk (L) 2 2 1 1
Kiselost mlijeka
- : 6,74 6,77 6,74 6,72
Acidity of milk (pH) | g'gg 8,20 9,60 13,40
("SH)
Trajanje fermentacije
Time of fermentation 17 24 27 29,5
(h)
pH gruSa pri rezanju
pH of curd at cutting 4,61 4,81 478 4,88
Kuhanje grusa
Cooking of curd (°C) 55 55 60 60
Vrijeme kuhanja grusa
Time of curd cooking 140 120 172 174
(minute)
Vrijeme cijedenjasira
Time of cheese draining 120 120 165 180
(minute)
Kiselost dobivenog sira
o 5,49 5,32 5,61 5,51
Adidity O(‘cogn‘iese PH) | 1590 12,6 10,2 11,10
Masa dobivenog sira
Weight of cheese (q) 304 505 264 377

A- kontrolno obrano mlijeko s= 3,5 % proteina/ control skim milk with = 3,5 % proteins; n=5
B- UF- obrano mlijeko s= 5 % proteina/ UF- skim milk with s= 5 % proteins; n=3
C- UF- obrano mlijeko s= 6 % proteina/ UF- skim milk with s= 6 % proteins, n=3
D- UF- obrano mlijeko s= 8 % proteina/ UF- skim milk with s= 8 % proteins;, n=3
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Nakon pazljivog rezanja grusa od UF-obranog mlijeka (B, C i D) nastalo
je znatno manje sirutke nego kod grua od kontrolnog obranog mlijeka (A) sto
selakSerezaoi bio je manje lomljiv tijekom same provedbe rezanja.

Sika2:  Fotografije uzoraka Cottage sira, proizvedenih od kontrolnog
obranog mlijeka (A) te od UF- obranog mlijeka s =5% (B); 6%
(C) i 8% proteina (D)

Fig. 2 Photographs of Cottage cheese samples, produced from control
skimmilk (A) and UF- skimmilk with =5% (B); 6% (C) and 8%
proteins (D)

Poteskoce nastaju i pri kuhanju grusa, osobito pri mijeSanju sadrZaja s vrlo
malo sirutke, Sto se mora obaviti vrlo njezno da ne dode do ponovnog
djepljivanja ili do loma izrezanih kockica. Kuhanje izrezanog grusa
provodeno je uz postupno i vrlo polagano podizanje temperature do konacne
od 55-60°C koja se preporuca u cilju nastanka karakteristicnih zrna u
proizvodnji Cottage sira bez dodatka sirila (Davis, 1976.). Tijekom kuhanja
provjerava se kakvoca nastalih zrna tako da se zrno sira naglo baca na ¢vrstu
podlogu. Ukoliko pri tome ne dode do raspada zrna, faza kuhanja moze se
prekinuti (Kosikowski i Mistry, 1997.).

Kuhanje kockica grusa od UF-obranog mlijeka s oko 5% proteina (B) bilo
je ¢ak 20 minuta krace od kuhanja kontrolnog uzorka (A) sto je tragjalo oko
140 minuta (tablica 2). Osim toga, od UF-obranog mlijeka (B) nastala su
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kompaktnija i nesto veca zrna Cottage sira koja su bila manje lomljiva u fazi
kuhanja nego zrna od kontrolnog obranog mlijeka (A). Zrna sira od UF-
obranog mlijeka s ve¢im udjelom proteina (C i D) bila su malo krupnija,
gotovo cetvrtastog oblika (slika 2) &to navode i drugi autori (Covacevich i
Kosikowski, 1978.). Bilasu i nedovoljno postojana pri naglom bacanju na
¢vrstu podlogu, pa je kuhanje tih uzoraka nastavljeno do 60 °C te produljeno
oko 30 minuta u odnosu na kontrolni uzorak u zelji da se zrna sSira stisnu i
bolje o¢vrsnu.

Tablica 3: Kemijski sastav i kiselost uzoraka Cottage sira, proizvedenih od
kontrolnog obranog mlijeka (A) te od UF- obranog mlijeka
s =5% (B); 6% (C) i 8% proteina (D)

Table3: Chemical composition and acidity of Cottage cheese samples,
produced from control skim milk (A) and UF- skimmilk with
=5% (B); 6% (C) and 8% proteins (D)

Sastav i kiselost Kontrola | Sirevi od uzoraka UF- obranog mlijeka
Composition Control Cheeses from UF- skim milk samples
and acidity (A) (B) (© (D)
Suhatvar
Total solids (%) 20,70 21,40 22,60 23,50
Voda ( %)
Water(%) 79,30 78,60 77,40 76,50
Proteini
Proteins (%) 17,26 18,83 19,34 19,71
Mast
Fat (%) n.d. n.d. n.d. n.d.
Pepeo
Ash (%) 0,75 0,86 0,90 0,99
Kalcij (%)
Calcium (%) 0,105 0,115 0,126 0,137
pH-vrijednost 5,49 5,32 5,61 5,51
pH-value

n.d. = nije odredivo / not detectable

Medutim, iako su ta zrna postala nesto vise postojana, do osetnog
poboljSanja konzistencije nije dodlo, osobito zrna od UF-mlijeka s = 8%
proteina (D). Vjerojatno je zbog duljeg kuhanja grusa doSlo do denaturacije
veceg udjela sirutkinih proteina. U proizvodnji Cottage sira uz klasi¢no se
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kuhanje grusa ne preporuca veci udjel od 7 % proteina pri uporabi UF-obranog
mlijeka rekonstituiranog s permeatom ili vodom (K osikowski, 1982.), &o
jeuovomeradu i potvrdeno.

U svim je uzorcima Cottage sira postignut manji udjel vode od
maksimalno dopustene (80%), pa ¢ak i u siru (A) od kontrolnog obranog
mlijeka (tablica 3), vjerojatno zahvaljujuci pozeljnom udjelu proteina (tablica
1). Mozda je zbog toga postignut i optimalni prinos (slika 1) kontrolnog sira
(15,2%), ali i neocekivano veca vrijednost za djelotvornost prinosa, izragunata
na bazi proteina mlijeka (tablica 4), bila je kod kontrolnog (A) u odnosu na
eksperimentalni  uzorak sira (C). Medutim, kod eksperimentalnog uzorka sira
(c) zapazena je i ngjvise zamucena sirutka, nastala nakon kuhanja izrezanog
grusa, pa je to vjerojatno podljedica veceg gubitka cestica grusa, ali i razlog
samo neznatno povecanog prinosa (slika 1) tog sira (C) u odnosu na
eksperimentalni sir (B).

Tablica4: Djelotvornost prinosa kod uzoraka Cottage sira (kg/kg),
proizvedenih od kontrolnog obranog mlijeka (A) te od UF-
obranog mlijeka s =5% (B); 6% (C) i 8% proteina (D)

Table4: Yield efficiency of Cottage cheese samples (kg/kg), produced from
control skimmilk (A) and UF- skimmilk with =5% (B); 6% (C)
and 8% proteins (D)
m (Sira) m (Sira)
Uzorci Cottage sira m (suhe tvari mlijeka) m (proteina mlijeka)
Cottage cheese m (cheese) m (cheese)
samples m (milk solids) m (milk proteins)
(@ (b) (@ (b)
A 1,77 1,78 4,41 4,44
B 2,30 2,34 5,08 5,17
C 2,05 2,12 4,31 4,46
D 2,37 2,48 4,60 4,81

(@) djelotvornost prinosa, bazirananamasi dobivenog sira
(a) yield efficiency, based on weight of cheese obtained
(b) djelotvornost prinosa, bazirana namasi siras 80% vode u siru
(b) vyield efficiency, based on weight of cheese with 80% of water content

Djelotvornost prinosa sira, na bazi suhe tvari mlijeka bila je najvec¢a u
uzorcima Cottage sira od UF- obranog mlijeka s = 8% proteina (D), dok je
djelotvornost prinosa na bazi proteina mlijeka najveca postignuta u uzorku sira
proizvedenog od UF-obranog mlijeka s = 5% proteina (B). U tom je uzorku
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sira postignut i najveéi udjel proteina u suhoj tvari (87,99%) dok je u
kontrolnom uzorku sira (A) postignut ngjmanji postotak proteina u suhoj tvari
(83,4%). Primjenom ultrafiltracije povecan je udjel proteinai mineralnih tvari
svih eksperimentalnih sireva (B, C i D) u komparaciji s kontrolnim (tablica 3).

Tablica5: Senzorska ocjena uzoraka Cottage sira tijekom cuvanja (+5 °C)

Table5:  Sensory evoluation of Cottage cheese samples during storage
(+5°C)
T e Cuvanje Ocjena uzoraka sira (bodovi)
Sensory ) (dani) Score of cheese samples (points)
v Storage

charfact.e.rlstlcs (days) (A) (B) (© (D)

Vanjski izgled 1 2 28 3 3

arz&e;:ag)ce 14" 2 28 3 3
Unutlrrz]atégrjri];zgled 15; 3 35 4 38
7 3 35 4 38
a‘(’r‘:;irag:e 14" 3 35 4 38
K onzistencija 1* 1,7 1,8 2 1,8
Consistency 7" 1,7 1,8 2 1,8
(max. 2) 14" 1,5 1,7 1,8 1,7

Boja 1* 1 1 1 1

Colour 7" 1 1 1 1

(max. 1) 14" 1 1 1 1

Miris 1¥ 2 2 2 2

Odour 7" 2 2 2 2
(max. 2) 14" 1,8 1,8 1,8 1,8
Okus 1¥ 7 75 75 75
Flavour 7 7 75 75 75
(max. 8) 14" 6,5 7,0 7,0 7,0
Ukupno bodova 1¥ 16,7 18,6 19,5 19,1
Total points 7" 16,7 18,6 19,5 19,1
(max. 20) 14" 15,8 17,8 18,6 18,4

A- sirevi od kontrolnog obranog mlijeka s= 3,5 % proteina; n=5
A- cheeses from control skim milk with = 3,5 % proteins; n=5

B - sirevi od UF- obranog mlijekas= 5 % proteina, n=3

B - cheesesfrom UF- skim milk with = 5 % proteins, n=3

C- sirevi od UF- obranog mlijekas= 6 % proteina, n=3

C- cheesesfrom UF- skim milk with = 6 % proteins, n=3

D- sirevi od UF- obranog mlijekas= 8 % proteina, n=3

D- cheesesfrom UF- skim milk with = 8 % proteins, n=3
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Udjel masti nije dokazan metodom po Gerberu, pa to ukazuje na potpuno
dijetalne sireve bogate proteinima (17,26 — 19,71%). Proizvedeni uzorci sira
sadrzavali su i znacgjni udjel kalcija sto se takoder povecava u Sireva s vise
proteina (tablica 3).

Svi uzorci Cottage sira posedovali su priblizno iste pH-vrijednosti (pH=
532 — 5,61), abile suvete nego kod sireva nekih autora ¢iji su uzorci
sadrzavali i manje kalcija(Wong i sur., 1975.; Bruhn i Franke,1988.).

Poznato je da svjeZi sirevi zrnatog tipa nemaju Zeljeni kiselkast okus kao
tradicionalni svjezi sirevi, pastoznog tipa, pa se obi¢no zbog toga i proizvode
preliveni nekim umakom. Medutim, ukoliko se ispiranje zrna Cottage sira
provodi slanom otopinom (Tratnik i sur., 1995.) oni postaju takoder ukusna
dijetalna hrana.

Nakon provedene senzorske analize zapazeno je da su svi sirevi od UF-
obranog mlijeka posjedovali bolje krakteristike u odnosu na kontrolne uzorke
(tablica 5), koje se bitno nisu promijenile ni tijekom 14 dana cuvanja u
hladnjaku (+5 °C). lako su proizvedeni sirevi imali gotovo bezizrazajni okus
ipak su zato svojstvo dobili relativno visoke ocjene, jer je to njihova normalna
karakteristika.

Najbolje su ocjene postigli uzorci Cottage sira od UF-obranog mlijeka s =
6% proteina (C), tijekom ukupnog trajanja cuvanja.

Zakljuéci

Porast udjela proteina kod uporabljenih uzoraka mlijeka utjecao je najvise
na dulje trgjanje fermentacije (od 17 do 24; 27 i 29,5 sdti) te na povecanje
prinosa proizvedenih uzoraka sira (od 15,2 do 25,3; 26,4 i 37,7%). Primjenom
je ultrafiltracije postignut u sirevima veci udjel proteina, pepela, te kalcija u
odnosu na kontrolne uzorke sira. pH-vrijednosti bile su u svih sireva
podjednake (pH= 5,32-5,61) pa i udjeli suhe tvari (od 20,7-23,50%).
Eksperimentalni sirevi pogedovali su bolja senzorska svojstva, u odnosu na
kontrolne koji su imali nesto mekSu konzistenciju te nesto manja zrna, vise
neujednacene velicine. Najveca djelotvornost prinosa sira, izracunata na bazi
proteina u mlijeku postignuta je u uzorcima od UF-obranog mlijeka s = 5%
proteina. Ngjbolja senzorska svojstva, tijekom ukupnog perioda ¢uvanja u
hladnjaku (14 dana pri +5°C), zapazena su kod uzoraka Cottage sSira
proizvedenih od UF-obranog mlijeka s = 6% proteina.
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THE INFLUENCE OF THE ULTRAFILTRATION ON THE YIELD AND
QUALITY OF COTTAGE CHEESE

Summary

In this paper the Cottage cheese samples, from controlled skimmed milk
(with 3.5 % proteins), ultrafiltered (UF) and skimmed milk with different
protein content (= 5%, 6% and 8%) adjusted with permeates, have been
produced. Fermentations are obtained at 22 °C, by the addition of 0.5 %
mesophilic culture, ,, O type (DVS-culture, Chr. Hansen's Lab., Denmark)
and without rennet addition. The increased protein content has the greatest
influence on the fermentation time (from 17 to 24; 27 and 29.5 hours) as well
as on the cheese yield (from 15.2 to 25.3; 26.4; and 37.7 %). By the
ultrafiltration applied, an increased protein content (18.8-19.7 %), ash (0.86-
0.99 %), calcium (115-137 mg/100g) and dry matter (21.4-23.5 %) have been
obtained in comparison with control sample (17.26 % protein, 0.75 % ash,
105 mg/100g calcium, and 20.7 % dry matter). Better sensory characteristics
of the experimental cheeses have been obtained in comparison with control
samples. The control sample showed dlightly softer consistency, and more
smaller and more crumbly grains. The most efficient cheese yield, calculated
on the basis of milk protein content, is obtained with UF-skimmed milk with
=5 % protein. The best sensory characteristics, during entire storage time in
refrigerator (14 days at +5 °C), are obtained with Cottage cheese produced
from UF-skimmed milk with =6 % protein content.

Keywords. Cottage cheese, ultrafiltration, composition, yield,
characteristics
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