iz domacde i strane Stampe

Organolepticka procjena lipidnih na-
mirnica, dr inZ. M. Filajdié, inZ D. Vi-
ligi¢, Vlasta Stahan-Adamovié-Kemija u
industriji 1/1962. Kod ocjenjivanja  Zi-
veznih namirnica dolazi najviSe do iz-
razaja subjektivnost ocjenjivada. Ona se
smanjuje pravilnim izborom ocjenjivacta,
povetanjem njihovog broja, primjenom
odgovarajuceg sistema ocjenjivanja kao
i naéinom njegove provedbe

Autori su za ocjenu or‘ganovlepthcklh
svejstava margarina i sirovina za nje-
govu proizvodnju upotrijebili sistem bo-
dovanja, §to ga je objavio S. Rudischer.

Da bi Zagrebatkoj tvornici ulja kao
proizvodatu biljnih ulja i margarina
omogué¢ili dnevnu kontrolu organoleptié-
kih svojstava margarina i sirovina za
njegovu proizvodnju autori su izvrili:

1) izbor ocjenjivada za organoleptid-
ko ocjenjivanje,

2) odabiranje i primjenu odgovara-
juteg sistema bodovanja,

3) ocjenu rezultata provjerili su uobi-
tajenom statistiCkom analizom.

U ovom kratkom izvodu &lanka osvr-
nut ¢éemo se na opti dio kao i na onaj ko-
ji se odnosi na margarin.

Izber ocjenjivada. U uZi izbor ocje-
njivata obuhvaceno je bilo 16 osoba raz-
nih zanimanja. Sposobnost njihovih osje-
-tila za ocjenjivanje bila je provierena

metodom trougla i metodom mnogoste- -

penih nizova.

Uzorci su vadeni iz hladionika 12h
prije ocjenjivanja i smjesteni u prosto-
riju temperiranu na 20° C.

Ocjenjivalo se u prostoriji osvijet-
lenoj difuznim svjetlom, koja je pret-
hodno prozratena, kako u njoj ne bi
bilo nikakovih stranih mirisa.

Uzoreci margarina su gervirani u
Petrijevim zdjelicama. Rezali su se s po-
motu Zice napete na luku, a za kuSanje
upotrijebile su se papirnate Zli¢ice. Radi
neutralizacije okusa izmedu dva uzastop-
na kuSanja bilo je na raspolaganju pe-
civo.

Tehnika provjeravanja sposobnosti
ocjenjivata metodom trougla sastojala se
u tome, $to je svaki ocjenjivat kuSanjem
morao ustanoviti koji je uzorak marga-
rina
trebalo ocijeniti, razli¢it po okusu.

0Od 16 ocjenjivada ispravne odgovore
dalo je 15.

Nakon toga ocjenjivalo se metodom
mnogostepenih parova.
Ocjenjivalo se 6 uzoraka margarina:

Ti, T — »Zvijezda« stolni margarin
od 19, IX. (sojino ulje)
Ts, Te — »Zvijezda« stolni margarin

od 15. IX (sojino ulje)

Ts, T4 — »Vrbas« stolni margarin od
23. IX. (suncokretovo ulje)

Zadatak ocjenjivala bio je, da na
osnovu organoleptitke ocjene, poreda
srodne uzorke u parove.

Od 16 kandidata za ocjenjivanje 9 je
dalo pravilne odgovore.

Nadalje su se provjeravali kandidati
tzv. metodom niza.

Zadatak je bio da svaki kandidat za
ocjenjivanje poreda uzorke po redosli-
jedu, kako mu je prijac tj. na prvo mjes-
to najprijatniji, pa redom do posljednjeg
koji je najneprijatniji.

Najprije se ocjenilo tri uzorka stol-
nog margarina dobivena u raznim $ar-
zama, a kod drugog ocjenjivanja 4 uzor-
ka vs:‘oolzncﬂg margarina takoder iz raznih
farza.

Provjeravanje metodom niza nije
dalo znafajne rezultate na nivou
P = 0,05 vjerojatnosti.

Konatno se je provjeravala sposob-
nost kandidata za ocjenjivanje metodom
trougla kod wuzoraka suncokretovog i
sojinog ulja, hidrogeniziranog sojinog
ulja kao i pomijeSanog sa 40%s palmine
masti; suncokretovog ulja 4 god. starog,
pa svjezeg.

Na osnovu tog pokusnog ocjenjivanja
eliminirano je '7 kandidata od daljnjeg
organcleptitkog ocjenjivanja tj. izabrana
su devetorica za daljnje ocjenjivanije.

Primjenjeni sistem bodevanja. Or-
ganoleptié‘kna svojstva margarina ocje-
njena su gsistemom bodovan)a (uk. 20
bodova) po oveoj shemi:

Shema bodovanja margarina

izmedu 1riju predocenih, koje je .

Faktori broj minimum
kvalitete " bodova bodova
izgled na

svieZem prerezu 2 1

mazivost "2 1
pojava vode

na presjeku 2 1
miris probom 2 1

u ustima 2 1

okus 10 7

Ukupno ’ 20 12
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Potreban minimalan broj bodova za

pojedinu vrst margarina
Vrst uzoraka delikates stolni

Faktori kvalitete okus ostali okus ostali
Min. br. bodova
za svjezi uzorak 9,0 85 8,0 65
Min. br. bodova
za uzorke koji su
odstajali u zak.
odobr. roku 80 80 170 50
Klasifikacija uzoraka:

I vrlo dobra kvaliteta od 17,5—20
bodova

ITI dobra kvaliteta od 14,5—17,4 boda

IIT zadovolj. kvaliteta od 11,5—14,4 boda

IV lo&a kvaliteta manje od 11,5 boda
Rezultati bodovanja i statistiCka

procjena

ocjenjivata

Pouzdanost provjerena

‘ je bodovanjem istih uzoraka u dva dana

uzastopce. Uzorcei su kod drugog ocjenji-
vanja bili drukéije oznacleni.

Sumarni pregled bodovanja margarina
Ocjenjivalo se dva uzastopna dana

Oznaka SurEE bodova
uzoraka | emivazi| 1| 21 3| 4| 5| 6| 7] 8] 9l10 §
dani 1!27{3&]2‘&1341]2]152'1]21]2_1_}2_f_1l2 ,5
stolni tvrdi 18/18'16/17]19120]18[17,17 17]19/15[20/19]1817. 1/116[17|191 354
stolni-meli 18,19/17/1819]18]20[17,18{1816[17,19,18]19/19]19,18 1718, 362
delikates J 19|1916‘18’19‘181191719 19[17/18 20 2013[16\1611817[171 366
Uk. po pojedinom danu 55[56 49!53:57{56{57’51 54,54 szlso‘59fs7155]52{52§52 51[54;
Uk. za 1—2 dana 111|102 | 113 | 108 | 105 | 102 | 116 | 104 | 104 | 105 ! 1076

Aritmeti¢ka sredina sume bodova ocje-
njivada: 17,93

Standardna devijacija sume bodova
ocjenjivada: 1.19

Fostotak varijabilnosti sume bodova
ocjenjivada: 6,65%

Statistitkom analizom ustanovilo se,
da je kod pokusnog ocjenjivanja granica
pouzdanosti na nivou P = 0,05 (95% vje-
rojatnosti) iznosila 4+ 2,06 bodova.

Postignuta preciznost od 4 2,06 bo-

dova s 10 ocjenjivada nije bila dovolina,
da bi se mogla daobiti pouzdana klasitika-
cija margarina u kategorije kvalitete.
Radi toga izabrano je novih 5 ocjenjiva-
¢a, koji su proveli ponovno ocjenjivanje,
nakion ¢ega je provedenim postupkom
statisti¢ke analize ustanovljeno, da je
interval pouzdanosti na nivou P = 0,05
iznosio 4+ 1,36 bodova. .
K.

SvijeZi kravlji posni sir kao izvanred-
no sradstvo protiv cboljenja jetara (NO

34) — Lijednicima je apsolutno poznato

da se zadnjih desetljeéa u velikoj mjeri
pcveéao broj oboljenja jetara, DoduSe
ova zabrinjavajuéa Gtinjenica ipak jos
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nije prodrla u svijest veéine ljudi. Sva-
kako izgleda da je danas jo§ nepoznato
koliko mlijeko 1 mljeéne preradevine
bitno pridonose predohrani odnosno lije-

éenju jeirenih oboljenja.

Lijetnlci i istraZivadi u prehrani su
danas u ftome saglasni da je dijetetska
hrana integralni sastavni dioc kod lije-~
tenja jetrenih oboljenja. Suprotno pri~
jagnjem utenju u klini¢noj dijetetici do-
$lo se do spoznaje, da je bjelandevina
ze jetreno ofteceno -tkivo skoro vaznija
nego rezerva glikogena u jetrima. Ova
nova spoznaja oshiva se na tome da je-
tra redovito trebaju bjelantevine, da bi
se osigurala bria obnova stanica. Svaka
jetrena stanica sadrZava veliki broi pro-
bavnih encima, 40% od ukupne kolidi-
ne encima u organizmu nalazi se u je-
trima. Za izgradnju encima takoder je
po'rebna bjelantevina.

Iz ove spoznaje naulenjaci u SAD,
a isto tako i u Francuskoj, sastavili su
snecijalne dijete s mnogo bjelanfevina
za oboljele na jetrima Niih su u me-
duvremenu -ipak korigirali, Danas su
migljenja da oboljeli na jetrima trebaju
na dan 80 do 100 g bjelandevine, odno-



sno 1—1,2 g na kg tjelesne tezine. Na-
stoji se dati optimalnu koli€¢inu bjelan-
tevina, tj. ni vife ni manje. Medusobni
odnos osnovnih hranidbenih tvari u di-
jeti za oboljele na jetrima je cca 400g
ugljikonidrata, 80-—100 g bjelandéevine i
50—70 g masti, To je sastav koji se po-
kazao dobrim i u terapiji kod arterio-
skleroze i Seterne bolesi. Izgleda da je
ta terapija u prehrani osobito svrsi-
shodna za cjelokupnu izmjenu tvari,

Za efekt tako sastavljene dijete odlu-
¢na je, S8to je i prirodnmo, bioloska vri-
jednost bjelantevina u dijei. Biologka
vrijednost bjelantev'na, kako je poznato,
zavisi o vpsti 1 koli¢ini aminokiselina iz
knjih je ona sastavljena. Govori se da-
pate o »specirumu aminockiselina« bje-
lantevina. U hrani treba da bude esen-
cijelnih aminokiselina koje su neop-
hodno potrebne za izmjenu . tvari. Medu
Ziveznim namirnicama u pogledu biolo-
§ke vrijednosti proleina na prvom su
mijestu mlijeko i jaja. Biljne bjelancéevi-
ne ne sadrzavaju 2 esencijelne amino-
kiseline methionin i lysin. Vrlo je vaino
i to da vet s manjim koli¢inama bjelan-
Zevina mlijeka mogu se iskoristiti bje-
lantlevine biljnog porijekla. Prema po-
dacima Steppa 1 litra mlijeka sadrzava
sve' esencijelne aminokiseline u koligi-
nama koje su dovoline ne samo za mi-
nimalne dnevne potrebe, vet¢ ih — izuzev
dviju iznimaka — i premasuju. U prak-
si je poznato da je kod dije'e bolesti
jetara wvrlo velika biolofka vrijednost
svijezeg kravljeg sira iz cbranog mlije-
ka. U jednom se savjetniku o bolesti je-
tara navodi, da je svjeZi posni kravljl
sir lijek koji u bolesnim i c$tetenim je-
trima djeluje kao balsam na ranu. Ova
dobra iskustva treba da budu opéenio
poznata, kako bi se sve viSe podesila
prehrana prema zdravsivenim natelima,
pa time predusrelo daljnje Sirenje bo-
lesti jetara.

Maslac u prahu — novi auastralijski
proizvod (N® 44) — Veé se vise puta pi-
salo o novom mijetnom proizvodu —
maslacu u prahu. Izgleda da za takove
proizvode viada veliki inleres. Razlog
je u tome, §to je kod upotrebe maslaca
u raznim granama prehrambene indu-
strije, npr. u pekarskim tvornicama ili
u tvornicama sladoleda, jednostavnije

doziraii i razdijeliti masla¢nu mast u

obliku praha.

Ovakovi preparati u prahu, koji se
nalaze na trZiftu sa 70—75% maslane

masti, nemaju oznake »maslac u prahuc,
Sto ga ima novi australijski proizvod sa
cca 80% maslatne masti, koji je dobi-
ven patentiranim postupkom.

Labilitel proizvoda s mnogo masti za-
htijeva da se prije sulenja doda kazeina
i natrijeva citrata. Radi se s emulgato-
rima i antioxydantima. Proizvod je oso-
bito prikladan za industriju sladoleda.

Umjetna smola protiv mljedne kige-
line — Mlje¢na kiselina pretvara vap-

‘neni dio cementa u topljivi kristalizirani

kalcijev laktat i zbog toga upotreba ce-
menta za proizvodnju Zbuke ili betona
(za' zidove i siijene) ne dolazi u obzir
za mijekare, tviornice kiselog zelja i
silose za kiselienje krme;

. Na osnovu iskustva stetenog u Bo-
rhum-u u blfzini Beslingen/Neckar-a
proizvedenom disperzijom umjetne smo-
le, koja se dodaje u kolicini od neko 30
tez. % cementu postizava se Zbuka ili
beton, koji je postojan na mljednu ki-
selinu.

Tube s maslacem (N9 42) — U moder-
nim Pickn'ck (Camping) nespretne su
tradicionalne aluminij-doze s maslacem.
Bojazan, da maslac na Camping-putu
iz tih doza istede za vrijeme visoke tem-
perature dala je povoda u Engleskoj da
se stavi posljednjih mjeseci u promet

‘maslac u tubama. Tube se daju dobro

zatvoriti, Duge su 150 mm i sadrZavaju
113 g soljenog maslaca. Oa oslaje svjez
i ljeti za vrijeme jake vruéine, Raduna
se da te se i u Saveznoj Republici Nje-
matkoj naéi proizvodate, koji ée za vri-
jeme Camping-sezone u god. 1964, sta-
viti u promet maslac u tubama.

Mijekarstvo u Turskej bit ée preduk-
tivnije (N9: 42) — Ankars — Prema
naredbi donesenoj u turskom drzavhom
vjesniku predvida se osnivanje organi-
zaclje za miljekarsku - industriju »Sit
Endistrii Kurumu« sa sjediStem u An-
kari. Organizacija ¢e raditi s kapitalom
od 75 mil. turskih funta i bit ée izravno
podredena ministarstvy poljoprivrede.
Ova organizacija nete samo preradiva:i
mlijeko proizvedeno od privatnih podu-
zeta, nego Ce savjelovati ova poduzeca
i poticati na osnivanje mljekarskih za-
druga 1 ogledna poduzeta.

- Premg 1. petogodlsn]em planu medu
ostalim povisit ¢e se proizvodnja jogur-
ta, koja sada iznos; nekih 282.000 t za

L]
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200.000 t, a maslaca (Sada nekih 1,9 mil,
1) za 100.000 t. Za to potrebne investicije
na drZzavnom sektoru regulirane su spo-
menutom naredbom. Osim toga tursko
ministarsivo poljoprivrede istraZit ¢ée
vanjska trZi§ta da Dbi izvezlo mljetne
proizvode.

Za razvoj mljekarstva osobito je po-
desna ist. Turska, jer su tamo sl’¢ne ge-
ografske prilike kao u alpskim zemlja-
ma. S time u vezi, §vicarska su podu-

czeta u okviru turskog petogodiinjeg

plana zakljuéila, da podignu mljekarska
pnduzeta na pedrucju Kars-a na sjeve-
roisioku zemlje,

Prema sluZzbenoj statistici godidnja
proizvodnja mlijeka u Turskoj iznosi
oko 3 mul. t..Od toga 93% preraduju u
jegurt, sir, maslac, mlje¢ni prah itd.
Mlijeko se pasterizira u &etiri mljekar-
ska poduzeéa u Ankari, Istambulu, Bur-
si 1 Karsu, koja rade samo s 50% svog
kapacieta, kao 1 u nekim manjim podu-
zeé¢ma, U Turskoj se tro$i malo mlijeka.
Razlog je djelomitno u tome $to su da-
leka podrucja. slabo opskrbljena mlije-
kom, jer sama ne proizvode dovoljno
mlijeka.

Tepljeni sirevi protiv trulezi zubi (N?
34) — Kod proizvodnje topljenih sireva
potrebne su soli za otapanje. One se iz

proizvodnotehnitkih razloga moraju do-

ISPRAVAK

davati s'rovinama: PonajviSe su. .0 smje-
se soli fosfornih kiselina. Te soli prela-
ze u gotov.proizvod i kod potroSnje tog
sira ljudski th organizam prima.

Ta je Cinjenica od wvelike vazinosii s
obzirom na novije rezultate istraZivanja
o ragirenoj truleZi zubi (kariesa) i o mo-
gucénosti spretavanja njenog Sirenja.

U Ins.itutu za prehrambenu nauku u
Giessen-u utvrdeno je u ckviru opSirnih
pckusa provedenih kod Zivotinja, da je
zaista moguce smanjit; ucestalost kariesa
davanjem fosfornih soli u hrani. Usta-
novilo se takoder da soli razliditih fos-
fornih soli razlicito djeluju na {rulez
zubi. -

U SAD i Braziliji su provedenj poku-
si s fosfatima s namjerom da se smanji
utlestalost trulezi zubi kod mladih ljudi.
Ovi su pokusi provedeni pod vodstvom
ameri¢ke zdravstivene sluZbe i to od »Na-
tional Institute of Dental Research«.

Ako se dokaze, da fosfati koji dospiju
u organizam potrosnjom topljenih sire-
va gmanj.ju truljenje zubi, o ne bi bilo
samo od ekonomskog in.eresa za proiz-
vodate topljenih sireva, ve¢ od mnogo
vete vaznosti za zdravlje ljudi. Vjero-
jatno je bolje potro$njom tapljenog sira
smaniiti truleZ zubi, nego industrijski
proizvedenim fosfornim preparatima, jer
je davanje istih, kako je pokazale isku-
s.vo, pravilo gesto poteskoce,

U &#lanku I. Bach-a »Kontrola uspjeSnosti ¢i8¢enja i sterilizacije u mlje-

kari«, »Mljekarstvo«, god. XIII, br. 8, potkralo se prilikom $tampanja vise
pogresaka, od kojih ée one sitnije sami &itaoci lako uociti, dok neke krupmnije
treba isprawviti tako, da na: str. 175, redak 18. i 19. odozdo glasi: »...uglove,
koljena cijevi, pukotine i sl.)...«; str. 176 redak 10. ododzo: »...broj kolonija
u 20 mi«; str. 176, redak 16. odozdo: »...zasebno D avis predlaZze...«; sir.
177, redak 1. odozdo: »...= 45,45 litara«; str. 178, redak 4. odozdo: »...iz
stroja za punjenje, i iz...«; str. 178, redak 5. i 6. odozdo: »...odredenog broja
boca s mlijekom .. .«; i str. 179, redak 25. i 26. odozdo: »ispiranje boca klorira
(20 mg/l klora), a pripadajuéi tankovi svakodnevno ispraznjavaju i...«

U ¢lanku Petek-Petrit¢ié »Frekvencija nekih radova plijesni u maslacu
zagrebac":kog trzigtac, »Mljekarstvo, god. XIII, br. 10, str. 218, peti redak
pod 5) umjesto »Cladosporium berbarum«, mora biti »Cladosporium herba-
rume«.
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