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g) K i s e l o s t 

Kiselost uzo raka sira (tab. 8), određena metodom ti tracije s n/10 NaOH, 
izražena je u postocima mlječne kiseline n a 100 g s i ra odnosno suhe tva r i sira. 
Prosječno je iznosila 0,625% u siru, odnosno 1,059'% u 100 g suhe tvar i sira. 

Tabe l a 8 
Kiselost u t r ap i s tu 

Broj M l j e č n a kis. Ml j ečna k is . Broj M l j e č n a k i s . Ml ječna Ms. 
uzorka u s i ru u s. tv. s i ra u z o r k a u s i ru u s. tv . s i r a 

% % 1 % % 

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 s tat is t ičkih poda taka M = 1,059; o = 0,36; V°/o = 33,99 uočljivo 
je, da postoji vel ika var i jabi lnost u n u t a r uzoraka. 

h) K a l o r i č n a v r i j e d n o s t t r a p i s t a 
Tabe l a 9 

K a l o r i č n a v r i j ednos t t r ap i s t a 
Broj B j e l a n č e v i n e Ml j ečna m a s t Ug l j i koh id r a t i Ukupno* 

uzo rka 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 2,9 356,7 
3 114,4 209,7 1,3 325,4 
4 118,1 254,4 2,4 374,9 
5 118,1 207,4 2,1 327,6 
6 116,9 218,6 1,9 337,4 
7 111,5 271,1 — 382,6 
8 117,7 263,2 1,0 382,0 
9 105,8 279,9 385,7 

10 95,5 255,8 — 354,3 
11 113,6 266,9 1Д 381,6 
12 125,1 267,8 — 392,9 
13 112,3 225,5 — 337,8 
14 132,0 245,9 — 337,9 
15 115,6 255,8 .. — 371,4 
16 83,6 248,8 1,0 329,4 
17 113,6 237,2 — 350,8 
18 146,8 167,9 — 314,7 
19 110,3 210,6 — 320,9 
20 128,7 323,2 — 451,9 



iz t ab . 9 j e uočljivo', da j e koučina mlječnog šećera u t rap is tu neznatna . 
To je i r azuml j ivo budući da se laktoza u siru razgrađuje do mlječne kiseline. 
Ova količina šećera toliko je malena s obzi rom n a d n e v n u pot rebu organizma 
na ugljiko'hidratima, da se kod iz računavanja ka lor i j ske vri jednosti može 
zanemari t i . 

Količina bjelančevina u siru kreta la se od 20,4% d o 35,8%; što predstavl ja , 
p re računa to n a kalorije, zna tnu kalor ičnu vri jednost . S fak torom 4,1 za p r e 
računavanje vrijednosti bjelančevina u ka lor i jama k re t a l e su se (tab. 9) od 
83,6 do 146,8 Kcal/100 g. K a k o se k a o d n e v n a po t reba čovjeka sma t ra 1 g 
bjelančevina p o k g težine, t o bi 100 g s i ra t r ap i s t a nami r i lo 30—40% dnevne 
pot rebe organ izma u bjelančevinama. Količina mas t i u s i rev ima k re t a l a se 
od 18,05'% do 34,75%. P re računavan jem koliičine mas t i u kalori je s faktorom 
pre računavan ja 9,3, raspon izražen u ka lo r i j ama k r e t a o se od 167,9 do 323,2 
Kcal/100 g. 

Raspon u k u p n e kalorične vri jednost i t r ap i s t a kretao ' s e od 314,7 do 451,9 
Kcal/100 g. To znači, da bi 100 g sira namir i lo gotovo šest inu dnevne po t rebe 
organizma u kalori jama. 

Z a k l j u č a k 

Ovaj r a d obuhvaća anali t ičke podatke , koj i se odnose n a osnovne sastojke 
sira t r ap i s t a (voda, mast , bjelančevine, mljecni šećer, p ep eo ukupn i i čisti, 
natrijiev klorid) i kiselost ( računata na ml ječnu kiselinu). 

Dobiveni rezul ta t i p r ikazani su u t ab . 10 kao s rednje vri jednost i dvadeset 
anal iz i ranih uzoraka t rap i s ta sa zagrebačkog tržišta, por i jeklom iz različitih 
poduzeća. 

T a b e l a 10 
S redn ja v r i j ednos t o s n o v n i h s a s t o j a k a t r a p i s t a 

Osnovn i sas to jak M* 0 V% 

v o d a 38,5 4,07 10,57 
m a s t 42,45 4,40 10,73 
b j e l a n č e v i n e 45,40 4,81 10,59 
u k u p n i p e p e o 7,08 1,24 17,50 
čist i p e p e o 4,12 0,45 11,00 
naitrijev k lor id 2,71 0,97 35,77 

• m l j e č n a k i se l ina 1,06 0,36 33,99 

* b ro j a n a l i z i r a n i h u z o r a k a n = 20 

Pros jek količine vode (38,5%) dos ta j e visok i može se objasniti činjeni
com, da se sirevi donose n a t rž iš te u suviše svježem s tanju . Količina vođe ne 
utječe n a klasifikaciju tv rd ih sireva, buduć i d a se propis i P rav i ln ika o kval i te t i 
nami rn ica (4) osnivaju n a količini mas t i u suhoj ' t va r i s ira , a to je nedosta tak 
naših p rop i sa da nije određena maks ima lna količina vode, koja bi se mogla 
dopust i t i u siru u prometu . Takvom d o p u n o m bio b i po t rošač više zaštićen 
u ekonomskom i p r e h r a m b e n o m pogledu. 

. A n a l i z i r a n i sirevi deklar i ran i s u . k a o »punomasni« ili su bili bez dek la 
racije količine mast i , i ako bi mora l i nos i t i oznaku deklarac i je količine mast i . 
Dobiveni rezul ta t i pokazuju d a j e svega 35% uzoraka t r ap i s t a odgovaralo 
propis ima u pogledu količine mast i , za » m a s n e sireve«. 

Z n a t n a sadržina mas t i u t rap i s tu doprinosi njegovoj 1 visokoj kaloričnoj 
vri jednosti , š to općenito vri jedi n e s a m o za t r ap i s t nego i za ostale slične vrs te 



sireva. Kod masnih sireva prosjek kalorične vrijednosti trapista, iznosi 271,5, 
a kod 3/4 masnih 233,8 kalorija. Usprkos udjela masti u kalorijskoj vrijednosti, 
sirevi imaju prvenstveno značenje kao izvor bjelančevina ,naročito u našoj 
prehrani s više-manje stalnim nedostatkom bjelančevina životinjskog porijekla. 
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Zusammenfassung 
Ein Beitrag zur Kenntnis von Zusammensetzung der Trappistenkäse 

aus Zagreber Markt, dr Mathilde Grüner 
Die Arbeit ist ein Auszug aus der Doktor-Dissertation und enthält die 

statistisch ausgewerteten Analysenergebnisse von zwanzig Exemplaren der 
Trappistenkäse aus verschiedenen Molkereien die den Zagreber Markt beliefern. 

In der voigenden Tabelle bedeuten M — Mittelwert, - o — Standardab-
weichung, V°/o — Variabilität. 

M* 0 V°/o 
W a s s e r 38,5 4,07 10,57 
F e t t 42,45 4,40 10,73 
Eiweiss 45,40 4,81 10,59 
G e s a m t a s c h e 7,08 1,24 17,50 
R e i n a s c h e 4,12 0,45 11,00 
Kochsa l z 2,71 0,97 35,77 
M i l c h s ä u r e 1,06 0,36 33,99 

* n = 20 
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Stabilizatori u proizvodnji krem-sladoleda 
(Nastavak) 

R e z u l t a t i 
Iznosim osam izvršenih pokusa s osnovnim podacima. 

Pokus 1. 
Stabilizator algal 0,3°/o. 
Postignut najveći volumen: a) 71,9'°/o nakon 10 min. 

b) 54,4% nakon 8 min. 
Pojava prve kapi u a) 33. minuti 

b) 17. minuti 
Prosječna ocjena 17,75 bodova. 

Pokus 2. : 

Stabilizator algal 0,5'%. 
Postignut najveći volumen 65% nakon 8 minuta. 
Pojava prve kapi u 24 minuti. 
Prosječna ocjena 18.25 bodova. 


