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Prilog peznavanju sastava trapista
na zagrebackom triistu
(Nastavak)
g) Kiselost
Kiselost uzoraka sira (tab. 8), odredena metodom titracije s n/10 NaOH,
izraZena je u postocima mlje¢ne kiseline na 100 g sira odnosno suhe tvari sira.
Prosjetno je iznosila 0,625% u siru, odnosno 1,059% u 100 g suhe tvari sira.

Tabela 8
Kiselost u frapistu
Broj Milje¢na kis. Mljedna kis. Broj Mljedtna kis. Mljedna kis.
uzorka u siru us. tv. sira uzorka u siru us. tv.sira
%o /0 /o %/
1 0,525 0,897 11 0,792 1,208
2 0,778 1,275 12 0,604 0,958
3 0,512 0,896 13 0,502 0,825
4 0,352 0,579 14 0,672 1,081
5 0,480 0,803 15 0,651 1,029
6 0,510 0,853 16 0,600 1,059
7 0,712 1,170 17 0,871 1,441
8 0,546 0,855 18 0,791 1,297
9 0,860 1,346 ’ 19 0,844 1,458
10 0,507 0,853 20 0,939 1,296

Iz osnovnih statisti¢kih podataka M = 1,059; ¢ = 0,36; V?/ = 33,99 uodljivo
je, da postoji velika varijabilnost unutar uzoraka.

h) Kaloriéna vrijedmost trapista

Tabela 9
Kalori¢na vrijednost trapista
Broj Bjelanéevine MIljecéna mast Ugljikohidrati Ukupno
uzorka Kcal/100 g Kcal/100 g Kcal/100 g Kcal/100 g
1 110,7 215,8 2,5 329,0
2 104,6 249,2 29 356,7
3 114,4 209,7 1,3 325,4
4 118,1 254,4 2,4 3749
5 118,1 207,4 2,1 327,6
6 116,9 218,6 19 3374
7 111,5 271,1 —_ 382,6
8 117,7 263,2 1,0 382,00
9 105,8 279,9 — 385,7
10 95,5 2558 — 354,3
11 113,68 266,9 1,1 381,6
12 125,1 267,8 — 392,9
13 112,3 225,5 — 3317,8
14 132,0 245,9 — 3379
15 115,6 255,8 — 371,4
16 83,6 248,8 1,0 329.,4
17 113,6 237,2 — 350,8
18 146,8 1679 — 3147
19 : : 110,3 210,6 — 320,9
20 128,7 323,2 —_ 451,9
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Tz tab. 9 je uodljivo, da je kolitina mljednog $edera u trapistu neznatna.
To je i razumljivo bududéi da se laktoza u siru razgraduje do mljedne kiseline.
Ova koli¢ina &edera toliko je malena s obzirom na dnevnu potrebu organizma
na wugljtkohidratima, da se kod izradunavanja kalorijske vrijednosti moZze
zanemariti.

Koli&ina bjelandevina u siru kretala se od 20,4%9 do 35,8 Sto predstavlja,
preratunato na kalorije, znatnu kalori¢nu vrijednost. S faktorom 4,1 za pre-
radunavanje vrijednosti bjelandevina u kalorijama kretale su se (tab. 9) od
#3,6 do 146,8 Kcal/100 g. Kako se kao dnevna potreba covieka smatra 1 g
bjelan¢evina po kg teZine, to bi 100 g sira trapista namirilo 30—40% dnevne
potrebe organizma u bjelandevinama. Koli¢ina masti u sirevima kretala se
od 18,05% do 34,75%. Prerafunavanjem kolikine masti u kalorije s faktorom
preradunavanja 9,3, raspon izrazen u kalorijama kretao se od 167,9 do 323,2
Keal/100 g.

Raspon ukupne kaloritne vrijednosti trapista kretao se od 314,7 do 451,9
Kcal/100 g. To znadi, da bi 100 g sira namirilo gotovo Sestinu dnevne potrebe
organizma u kalorijama.

K‘zalklj«uuéak

Ovaj rad obuhvaéa analititke podatke, koji se odnose ma osnovne sastojke
sira trapista (voda, mast, bjelandevine, mljetni Seder, peopeo ukupni i &isti,
natrijev klorid) i kiselost (rafunata na miljeénu kiselinu).

Dobiveni rezultati prikazani su u tab. 10 kao srednje vrijednosti dvadeset
anahmramh uzoraka trapista sa zagrebadkog trZista, porijeklom iz razli¢itih
poduzeda,

Tabela 10
Srednja vrijednost osnovnih sastojaka trapista
Osnovni sastojak M* o Vs
voda 38,5 4,07 10,57
mast 42,45 4,40 10,73
bjelané¢evine 45,40 4,81 . 10,59
uvkupni pepeo 7,08 1,24 17,50
gisti pepeo 4,12 0,45 11,00
natrijev klorid 2,71 i 0,97 35,77
mljecna kiselina 1,06 0,36 33,99

* broj amaliziranih uzoraka m = 20

Prosjek koli¢ine vode (38,5%) dosta je visok i moZe se objasniti &njeni-
com, da se sirevi donose na trziste u suvife svjeZem stanju. Koli¢ina vode ne
utjeCe na klasifikaciju tvrdih sireva, buduéi da se propisi Pravilnika o kvaliteti
namirnica (4) osnivaju na koli¢ini masti u suhoj tvari sira, a to je nedostatak
na8ih- propisa da nije odredena maksimalna koli¢ina vode, koja bi se mogla
dopustiti u siru u prometu. Takvom dopunom bic bi potrofa¢ vife zaticen
u ekonomskom i prehrambenom pogledu.

.-Amalizirani sivevi deklarirani su.kao »punomasni« ili su bili bez dekla-~
racije koli¢ine masti, iako bi morali nositi oznaku deklaracije koli¢ine masti.
Dobiveni mezultati pokazuju da je svega 35% uzoraka trapista odgovaralo
propisima u pogledu kolidine masti, za »masne sireve«.

Zmatna sadrZina masti u traprsrtu doprinosi njegovoj vmdko; kalormnm
vr13 jednosti, §to opéenito vrijedi ne sama za trapist nego i za ostale sli¢ne vrste
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sireva. Kod masnih sireva prosjek kaloriéne vrijednosti trapista.iznosl 2715,
a kod 3/4 masnih 233,8 kalorija. Usprkos udjela masti u kalorijskoj vrijednosti,
sirevi imaju prvenstveno znadenje kao izvor bjelandevina narofito u mnaSoj
prebrani s vi$e-manje stalnim nedostatkom bjelandevina Zivotinjskog porijekla.
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Zusammenfassung
Ein Beitrag zur Kenntnis von Zusammensetzung der Trappistenkidse
aus Zagreber Markt, dr Mathilde Griner

Die Arbeit ist ein Auszug aus der Doktor-Dissertation und enthalrt die
statistisch ausgewerteten Amnalysenergebnisse von zwanzig Exemplaren der
Trappistenkése aus verschiedenen Molkereien die den Zagreber Markt beliefern.

In der volgenden Tabelle bedeuten M — Mittelwert,- ¢ — Standardab-
weichung, V% — Variabilitit.

M* o Vo
Wasser . 38,5 4,07 } 10,57
Fett ’ 42,45 4,40 . 10,73
Eiweiss 45,40 4,81 10,59
Gesamtasche 7,08 1,24 17,50
Reinasche 412 0,45 11,00
Kachsalz 2,71 0,97 i 35,77

Milchséiure 1,06 0,36 33,99
*n =20 '

Dr Daver Bakovié, Zagreb
Tehnologki fakultet

Stabilizatori u proizvodnji krem-sladoleda
(Nastawvak)
Rezultati
Iznosim osam izvrSenih pokusa s osnovnim podacima.
Pokus 1. ’
Stabilizator algal 0,3%b.
Postignut najvedéi volumen: a) 71,9% nakon 10 min.
b) 54,4%0 nakon 8 min.

Pojava prve kapi u  a) 33. minuti

) b) 17. minuti
Prosje¢na O'CJeILa 17,75 bodova.

Pokus 2. . L
Stabilizator algal 0, 59/, . o C
Paostignut majveéi volumen. 65%¢ nakon 8 minuta.

Pojava prve kapi u 24 minuti. :
Prosjedna ocjena 18.25 bodova.
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