dovoljan okus. Dagano sir moZe se ¢uvati u skladi$tu do 2 godine, ako se drii
pod povoljnim uvjetima, uz temperaturu 0 — 2° C.

Dobar sir ima ove karakteristike. Tijesto je polutvrdo, plasti¢no, tekstura
glatka. Na prerezu veli¢ine 10 X 25 c¢cm ima oko 15-17 prirodnih »oéiju«
promjera od 6-16 mm. Inade tijesto treba biti kompaktno. Vrlo se lako refe
u kritke kod temperature kuénog frizidera. Najpovoljnije je umjereno do
srednje jako izrafeni okus po ljednjacima. Drugi okusi su netipi¢ni, i ukazuju
na oneli§éenje, nelistu proizvodnju 1 uskladidtenje. Sir ne smije imati manje
od 45%p masti u suhoj tvari 1 niti vi§e od 46%0 vode. Voda se obitno krece
od 43-44 %,.

Odaziv potroSaéa povoljan

Rezultati razliditih studija odaziva potro$ala na dagano sir su zadovo-
ljavaju¢i. Oko 959%0 od 118 odraslih potrofala veletrinice u podrudju
Detroita dobro su primili dagano sir.

Prodaja dagano sira u mljekarskoj prodavaonici Michigan State Uni-
versity znatno je porasla nakon uvodenja unazad Sest mjeseci. Bez posebnog
oglafavanja prodaja se podigla na drugo mjesto (Cedar je prvi) medu devet

razliéitih vrsta sira.
A. Petridié

Ing. lvo Milostié, Zagreh
Tehnologki fakultet

EMULZIJE | EMULGATORI

SnaZnim razvitkom fizikalne kemije osobito posljednjih decenija nafeg
vremena postignuti su mnogi uspjesi u oblasti kemije koloida i1 koloidalnih
sistema, medu koje ubrajamo emulzije.

Pod pojmom emulzije razumijevamo sistem dvaju teku¢ih faza, od kojih
je jedna (disperzna faza) u obliku finih &estica koloidalnih dimenzija disper-
girana u drugoj (kontinuiranoj fazi), odnosno disperznoj sredini.

Dakle emulzija je mjeSavina dviju tekuéina, od kojih je jedna &ija se
velidina lestica krece od 0,5 ©—1 u fino raspriena u drugoj tekuéini. Svaka
od tih dviju tekuéina naziva se faza. '

Svojstva faza naglo se mijenjaju na granici, odnosno na prijelazu jedne
faze u drugu.

Najjednostavniji tip emulzije predstavlja nam ulje i voda, za koje iz
iskustva znamo, da se pod narmalnim uvjetima medusobno ne mijefaju. Svaka
od navedenih faza, tj. ulje kao §to i voda mogu predstavljati disperznu ili
kontinuiranu fazu. S obzirom na gore navedeno o pojmu faze moZe se zaklju-
Liti, da se osobine i svojstva vode kao jedne faze bitno razlikuju od osobina
1 svojstava ulja kao druge faze. Cinjenice i iskustva iz svakida$njeg #ivota
jasno potvrduju, da se ulje od vode razlikuje kako u kemijskom, tako i u
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fizikalnom pogledu. S obzirom na navedenu moguénost moZemo imati emul-
zije tipa u/v (ulje/voda) ili v/u (voda/ulje), $to zavisi o tome koja je od
navedenih faza disperzna, a koja kontinuirana, odnosno S$to je u ¢emu ras-
prieno, da li ulje u vodi, ili voda u ulju. Istaknuta ¢injenica je razlogom
razliditih fizikalno- kemusklh osobina navedenih dvaju tipova emulzija, koji
se medusobno kako strukturno, tako i samim izgledom razlikuju, premda su
faze u oba slutaja iste. Npr. mlijeko 1 maslac imaju iste faze (mlije¢na mast
i voda), ali se po strukturi i konzistenciji bitno razhkuJu Razlog tome je u
Cinjenici $to JC kod mlijeka mlije¢na mast rasprfena u vodi, a kod maslaca
je voda rasprSena u mlijenoj masti.

S gledista fizikalne kemqe mlijeko nam predstavlja emulziju tipa u/v,
gdje su masne kapljice prosje¢ne veli¢ine 3,003 mm dlsperglrane u vodi kao
disperznoj sredini.

Trainost, odnosno postojanost emulzija vremenski mozZe biti ogramcena
na dufi ili kradi period. Kratkotrajne emulzije, tj. one kojih je vijek trajanja
kratak za tehncloga, nemaju praktiéne vrijednosti, ukoliko se tehnoloSkim
postupkom Zeli posti¢i stabilna emulzija. U tom slutaju tehnolog od emulzije
zahtijeva pOStOJaIIOSt i stabilnost, a sredstva, koja pomafu da se stvara
odnosno formira i oluva stabilnost emulzija, nazivamo emulgatorima.

Nestabilnost emulzija, koja ima za posljedicu razdvajanje odnosno odje-
ljivanje faza, uolava se kod mlijeka, gdje se duZim stajanjem masna faza
kao specifitki lak$a odvaja k povréini posude. Odvajanje faza, i time pre-
-stanak postojanja emulzije nastaje kod emulzija spontano ili primjenom sta-
novitih tehni¢kih zahvata. Kod mlijeka, koje predstavlja dosta stabilnu emul-
ziju, pojedine se faze takoder mogu razdvajati spontano uslijed djelovanja
sile teze, pri éemu se masna faza kao specifi¢ki lak$a diZe prema vrhu posude.
Tehnicki se isti proces ubrzava upotrebom separatora, kod kojeg se postupka
gravitaciona sila zamijenjuje centrifugalnom.

Postupak dobivanjd maslaca takoder je proces odvajanja faza kod kojeg
dolazi do inverzije, gdje prvotni tip u/v (ulje-voda) prelazi u obratnu formu
odnosno u v/u (voda-ulje), a taj je tip stvarno zastupljen u maslacu.

U prehrambenoj industriji &esto se nastoji tehnolo$kim postupkom spri-
jediti odvajanje pojedinik faza i tako omoguéiti stabilnost emulzije. Takav
primjer predstavlja nam homogenizirano mlijeko, kod kojeg je stabilnost
postignuta usitnjavanjem odnosno smanjivanjem veli¢ine masnih kapljica za
1/10-1/100 od njihove prvotne veli¢ine. Postupak se provodi u uredajima
(homogenizatorima), gdje se pod povetanim tlakom kod odredene tempera-
- ture mlijeko tjera kroz uske otvore, pa se na taj nadin smanjuje velicina
g\asmh kaplpca u okviru gornjih d1menz1Ja Rezultat takvog postupka jest

a se povetava povr§ina i povrSinska energija masnih kapljica i viskoznost
mlijeka u odnosu na nehomogenizirano mlijeko.

Ne ulazeéi u termodinamicka razmatranja emulzija, ipak da se upotpum
i bolje razumije prethodno izlaganje, nuino je dotaéi problem povriine
i povriinske napetosti u otopinama, kako bismo tretirajuéi problem emulzija
pruzili stanovito teoretsko obja$njenje.

DV1Je tekuéine koje se medusobno ne mije$aju tvore na dodirnoj povrSini
sloj, ¢ija je velidina u odnosu na povrinu emulgiranog sistema znatno manja.
Prema podacima stranih autora, ako se 10 ccm ulja nalije u cilindar sa
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bazama povrSine 1 cm? i povrdina dodirnog sloja iznosit ¢e 1 cm?. Ako se isti
volumen ulja tj. 10 ccm potpuno emulgira u vodi veli¢ina dodirne povriine
ulja i vode iznosit ée 300 m2.

Odavde zakljutujemo, da se postupkom emulgiranja znatno pove«cava
povriina dodirnog sloja medu dvjema fazama, a to je od presudne vaZnosti
u razmatranju emulzija.

Napetost povrfine posljedica je intermolekularnih sila i nastojanja teku-
¢ine da svoju povriinu smanji na minimum. Ista se pojava manifestira na
povrsml tekué¢ine, odnosno na dodirnom sloju tekutina-zrak. Jasno je, da
smanjenjem veliline estica ukupna povrdina raste, a s time u vezi se i povr-
$inska napetost povetava.

Sliéni su odnosi u graniénom sloju tekuéina-tekulina, odnosno u izne-
senom primjeru ulje-voda. Molekule ulja na dodirnom SlOJu s vodom djelo-
mi¢no su opkoljene drugim molekulama ulja koje ih privlade k unutra$njosti,
dok je njihov drugi dio na dohvatu molekula vode. Privlagenje molekula
ulja 1 vode znatno je slabije od medusobnog privlatenja molekula ulja, a to
uvjetuje da se stvara dodirni sloj. U protivnom bi se slutaju sistem ulje-voda
medusobno 1 pod normalnim uvjetima besprijekorno mijesali.

Na osnovu iznesenog zakljulujemo, da ¢e se dvije otopine medusobno
dobro mije$ati, ako je povriinska napetost na dodirnim plohama smanjena.

Brojnim ispitivanjima je utvrdeno, da se povrdinska napetost mijenja
dodatkom nekih tvari u otopinu. Ovakve tvari povrSinski su veoma aktivne
1 neobi¢no vaZne za stvaranje i oluvanje emulzija. Po svojoj prirodi ve¢inom
su to tvari, ¢ija se molekula spaja s molekulama jedne i druge faze (ulja
i vode) te se na osnovu toga tumaci kemizam njihova djelovanja. Sve takve
tvari, fija je glavna uloga da smanjuju povrSinsku napetost, zajedni¢kim
imenom nazivamo emulgatorima, a njihova je upotreba u prehrambenoj indu-
striji veoma znatna.

Raznolikost njihove primjene varira na $irokom podru¢ju prehrambene
industrije polevéi od industrije likera, margarina, &okolade, tjestenine itd.,
a znatna im je upotreba u mljekarskoj industriji, gdje se primjenjuju u teh-
nolotkom procesu proizvodnje sladoleda i topljenog sira. Kvalitet, trajnost,
homogenost 1 druge osobine proizvoda uveliko zavise o prlkladnom emulga-
toru, koji je u toku tehnolofkog procesa upotrebljen.

Hidrofilno-hidrofobni karakter emulgatora olituje se u topljivosti jed-
nog dijela njihove molekule u vodi, dok je drugi dio njihove molekule top-
ljiv u ulju. Na taj nadin topljivo§éu jednog dijela njihove molekule u JCan_]
fazi, a drugog dijela u drugoj fazi, emulgatori stvaraju neku vrstu zastitnog
sIOJa medu fazama, smanjuju povnsmsku napetost 1 uvjetuju stabilizaciju
sistema.

Prema podacima iz literature, emulgatore dijelimo na prirodne i sinte-
ticke. Prirodni emulgatori manje su vaini za prehrambenu industriju, gdje
se uglavnom primjenjuju sinteti¢ki preparati.

U tehnologiji proizvodnje topljenog sira kao emulgatori upotrebljava]u
se uglavnom: limunska kiselina, natrijev karbonat, fosfati, tartarati i drugi.
sinteti¢ki preparati, pr01zvod1 razliéitith tvornica. Oni se pOJaVIJu_]u pod ra-
znim imenima na trZi§tu, a velinom su smjese odnosno kombinacije v1“se
emulgatora u razliitim odnosima.

38



Tehnologki proces proizvodnje topljenog sira zavisi o upotrebljenom
emulgatoru, premda kvalitet proizvoda zavisi o vrsti, okusu, mirisu 1 opoj
kvaliteti upotrebljene sirovine, gdje vaznu ulogu igra stupanj zrelosti i sta-
rosti poletne sirovine. Kod upotrebe emulgatora takoder vaZnu ulogu igra
kiselost, odnosno alkalinost smjese, te se prema tome upotrebljava prikla-
dan i odgovarajuéi emulgator.

Kod upotrebe emulgatora pokazalo se, da se povetanjem koli¢ine emul-
gatora iznad najpovoljnije koncentracije u odnosu na osnovnu sirovinu ne
pobolj$ava kvalitet proizvoda, tj. njegovom vetom koncentracijom ne postize
se i pojatano djelovanje odnosno aktivnost emulgatora. Najpovoljnija kon-
centracija krefe se izmedu 2,5 i 8% u odnosu na osnovnu sirovinu, pa je
svako daljnje povetanje ekonomski neopravdano i nerentabilno.

DA LI KRMLIENJE SILAZOM NEGATIVNO DJELUJE NA KVALITET MLIJEKA

Upotreba dobre silaZe u temeljnoj krmi ili iskljuéivo kao temeljna
krma povoljno utjele na mlijeénost. SadrZajnija je od ostale soéne krme,
tako npr. od stolne repe. Njezina proizvodnja je jeftinija.

I nauéna istraZivanja potvrdila su efikasnost ishrane silafom i da ona
ne utjete negativno na kvalitet mlijeka.

Navodimo rezultate istra¥ivanja Instituta za proizvodnju mlijeka Sa-
veznog pokusnog i istraZivatkog zavoda za mljekarstvo u Kielu:

~ 1. na procese probave u buragu ne utjele ni iskljulivo davanje silaze
kao temeljne krme;

2. na ove procese utjefe sastav hranjivih tvari silaZze, odnosno ukupnog
hranidbenog obroka. .

Sadriina masti u mlijeku i njezina konzistencija zavisi o sastavu krmnog
obroka. Surova vlakna u krmi utjetu na tvorbu octene kiseline, a ova osim
drugih nezasi¢enih masnih kiselina slui kao izvorni materijal za sintezu
(tvorbu) mlje¢ne masti.

Davanje silaZe povoljno djeluje na tvorbu mljeéne masti. Zbog toga §to

sadrzava kiseline konzistencija mlje¢ne masti je osrednja, dok npr. svjeze
repino lis¢e u krmnom obroku uzrokuje tvrdu konzistenciju mljeéne masti.

Visokokvalificirani mljekar sa 10 godina radnog stafa i to na rukovo-
deéim polofajima, trafi odgovarajuée mjesto.

Uvjet — stan za obitelj!

Odgovor na Uredni$tvo.
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