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.

127



Pokus 3.
Stabilizator algal 0,3% 1 emulgator T 0,2%s.
Postignut najveéi volumen: a) 79 96 makon 8 minuta
. b) 65,1% nakon 8 minuta
Pojava prve kapi u a) 32. minuti
' 3 b) 31. minuti
Progjetna ocjena 13.50 bodova.
Pokus 4.
Stabilizator algal 0,5%s 1 emulgator T. 0,2%s.
Postignut najveéi volumen 78,6%0 makon 8 minuta.
Pojava prve kapi u 22. minuti.
Prosjetna ocjena 17,50 bodova.
Pokus 5.
Stabilizator algal 0,3%/e i emulgator T 0,5%.
Postignut najvedi volumen: a) 159% nakon 17 minuta
b) 148%p nakon 18 minuta
Pojava prve kapi u  a) 45. minuti
b) 42. minuti
Prosjetna ocjena 13,50 bodova.
Uz ovaj pokus dajem tabelu s podacima povedanja volumena tokom pro-
cesa smrzavanja u zamrznivadu. Iz tabele je uodljivo da su mjerenja obavljana
svake 2 minute.

Tabela 1 (uz pokus 5)

a b
minute /s poved. oC minute %0 poved. oc
volumena volumena
—_— 0 6 — 0 9
3 53,5 3 2 40,4 2
5 80,3 — 3 4 60,9 — 25
7 98,9 — 35 6 90,8 — 35
9 107,0 — 3,5 8 100,0 — 4
11 123,0 — 35 10 100,0 — 35
13 144.0 — 3 12 113,0 — 3,2
15 148,0 — 3 14 127,0 — 3
17 159,0 — 3 16 142 6 — 2,8
18 148,0 — 25
Pokus 6.
Stabilizator CMC 0,5%. -

Postignut najvedéi volumen a) 115%p nakon 16 minuta
b) 103% nakon 18 minuta
Pojava prve kapi u a) 70. minuti
b) 56. minuti
Prosjeéna ocjena 15,75 bodova.
Pokus 7.
Stabilizator cremodan 0,9%.
Postignut najveéi volumen a) 135 %o nakon 11 minuta
b) 92,2 nakon 7 minuta
. c) 98 9% mnakon 7 minuta
Pojava prve kapi u a) 7. minuti
b) 24. minuti
¢) 20. minuti
Prosjena ocjena 17 bodova.
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Pokus 8.
Stabilizator cremodan 0,7%.
Postignut najvedi volumen:
a) 161%¢ nakon 20 minuta b) 146° makon 22 minute
c) 97% nakon 7 minuta d) 100% nakon 6 minuta
Pojava prve kapi u
a) 46. minuti, b) 20. min. ¢) 22. min. i d) 23. minuti.
Prosjecna ocjena 17,50 bodova.

Tabela 2 (uz pokus 8 a i b) '

a
minute postotak °C postotak oC
poved. vol, - povet. vol.

—_— 0 7 0 7
% 24,8 1 20,8 5
4 54,4 — 3 25,5 — 2
6 70,2 — 4 47,6 — 4
8 1000 — 4 100,0 — 4
10 114,0 — 4 101,0 — 45

12 129,0 — 4 112,1 — 4

14 146,0 — 35 124,1 — 4

16 153,4 — 3 133,9 — 35

18 159,2 — 3 139,0 — 32

20 161,0 — 3 146,0 — 3

Kako bi se mogao dobiti bolji pregled najprije iznosim dijagrame koji
prikazuju poveéanje volumena pokusnog krem-sladoleda s razliditim vrstama
i kolitinama stabilizatora. '

Dijagram 1
Pokusi poveéanja volumena ma bazi algala
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Iz dijagrama 1 odito je da uz algal dodavanje emulgatora (eT) povedava
svojstvo absorbiranja zraka. Bez dodavanja emulgatora ili s dodavanjem manje
koli¢gine ne bi se algal mogao preporuditi kao stabilizator. Naime, s dijagrama
1 je otito da samo dodatak od 0,5% emulgatora daje poveéanje volumena iznad
100%%, a svi ostali pokusi me daju zadovoljavajuce rezultate za proizvodnju.

U dijagramu 2 se uotuju efekti razlititih stabilizatora na poveéanje volu-
mena. Interesantno je da je uloga cremodana S 49 vrlo slitna ulozi algala s
emulgatorom u poveéanju volumena. Nedto lodiji stabilizator, u ovom pogledu,
ali ipak upotrebljiv za proizvodnju, jest CMC.

Dijagram 2

Pokusi povedanja volumena s raznim stabilizatorima
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U dijagramu 3 data je usporedba doziranja cremodana. Veée doziranje
tj. 0,9%0 dalo je niZe maksimalho povecanje volumena (146%) $to nije nepo-
voljno s obzirom na zahtjeve u proizvodnji krem-sladoleda. Medutim nagli
pad poslije jedanaeste minute nije povoljan pogotovu ako se usporedi s drugom
krivuljom koja pokazuje doziranje 0,7% cremodana,
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Dijagram 3
Pokusi povedanja volumena s Cremodanom S 49
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Dijagram 4
Pokusi otapanja s raznim stabilizatorima
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U dijagramu 4 data je dinamika otapanja pokusnih uzoraka sladoleda.
Tadka na apscisi pokazuje u kojoj minuti se pojavila prva kap. Brie pojavlji-
vanje prve kapi priblizno je u korelaciji i s br#im otapanjem na $to upozora-
vaju nagibi navedenih pravaca. U tome cremodan S 49 wpokazuje brzo ota-
panje dok CMC osjetljive spredava otapanje.

Tabela 3 (ocjenjivanje uzoraka)

Uzo- stabilizator prvakap ocjena prosj.
rak u e minute I 1I ocjena kilasa
1 a algal 0,3 33 19,0 16,9 17,75 11
b algal 0,3 17 —_ 16,1
2 algal 0,5 24 18,5 17,8 18,25 I
3 a algal 0,3 32 12,0 14,1
13,50
b .eT 0,2 31 — 15,6
4 algal 0,5 :
eT 0,2 22 18,5 16,5 17,50 11
5 a algal 0,3 45 125 13,6
13,50 —_
eT 0,5 42 — 14,9
6 a 70 15,0 16,5
CMC 0,5 15,75 —
b 56 —_ 16,1
7 a 7 17,0 19,9
b cremodan 0,9 24 15,0 17,5 17,00 11
c 20 —_ 16,5
8 a 46 17,0 17,3
b 20 — 17,8
cremodan 0,7 17,50 II
c 22 18,0 17,3
d 23 — 17,4

U tabeli 3 dati su sa%eti podaci ocjenjivanja i to prema principu koji je
naveden u metodici ovog rada. Iz ovih podataka moZe se vidjeti da dodatak
algala, pokus 1 i 2, povedava kvalitetu krem-sladoleda te u tome Cak prelazi
kvalitetu sladoleda proizvedenog s cremodanom. Emulgator ofito smanjuje
ocjenu &to je uotljivo iz pokusa 3, 41 5. Dodatak CMC-a u pogledu degustacije
nije dao zadovoljavajuéi rezultat.

Diskusija o rezultatima

Povecanje volumena inkorporiranjem zraka u sladolednu smjesu vazno je
radi postizavanja odgovarajuée konzistencije, teksture i okusa u gotovom krem-
sladoledu. Zato je ispitano djelovanje raznih stabilizatora na ovo svojstvo
(dijagram 1, 2 i 3). Stabilizatori imaju takoder utjecaj na otapamje sladoleda
te su ispitivanja utvrdila momenat pojave prve kapi te brzinu otapanja (dija-
gram 4). Kako stabilizator ima vaZnu ulogu u tehnoloSkom procesu na konzi-
stenciju i teksturu, a destoina okus ,svi pokusni sladoledi su ocijenjeni (tabela 3).

Uloga algala kao stabilizatora u povecanju volumena dala je slab rezultat
(dijagram 1 i 2). To potvrduje navode iz literature (3). Dodavanjem emulga-
tora, saharo glicerida, uz algal sladoledna smjesa je vrlo dobro povecala volu-
men (dijagram 1). Emulgatori poboljSavaju sposobnost tudenja smjese, po-
voljno utjetu na glatku konzistenciju 1 teksturu te daju sladoledu suhoéu $to
je povoljno (2). Ova svojstva emulgatora povezana s dobrim svojstvima algala
u vezanju vode dala-su dobre rezultate me samo u povecanju volumena nego
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i u otapanju (dijagram 4). Ocjenjivanja su dala losije rezultate i to pogotovu
kod uzoraka 3 i 5. Medutim wzorak br. 4 svistan je u II klasu. Kod ovog
posljednjeg uzorka emulgator mije prethodno otopljen ma madin kako je to u
metodici opisano. Iz ovog se mo¥e predpostaviti da je duljim izlagamjem
visckoj temperaturi emulgator katalitidki djelovao ma degradiranje mljetne
masti sladoleda. Monogliceridi i digliceridi ne smiju imati ni okusa ni mirisa,
pa se upotrebom takvih emulgatora ne bi kvaliteta sladoleda smjela smanjiti.
Prema rezultatima ocjenjivanja ofito je da sam algal kao stabilizator ne sma-
njuje kvalitetu sladoleda. Tako je sladoled s 0,5% dodatog algala uvrSten
u I klasu. Medutim algal ima u sebi dosta smedih Zestica koje su vidljive i u
gotovom sladoledu. To pogotovu dolazi do izrazaja u sladoledu u kojemu nema
dodatka s izrazemijom bojom kao Sto je to kakao. U tehnoloSkom procesu pro-
izvodnje algala o ovome bi trebalo voditi raduma.

Usporedujuéi pokuse s algalom kao osnovnim stabilizatorom s pokusima
s cremodanom S 49 mo¥e se ustanoviti da svi uzorci gdje ima algala imaju malo
sivkastu boju dok oni s cremodanom su vise Zuckaste boje.

CMC je drugi domadi stabilizator ispitan u ovim pokusima, Njegova spo-
sobnost vezivanja vode uz emulgirajuée djelovanje te lako otapanje u slado-
lednoj smjesi svrstavaju ga u stabilizatore koji se u svijetu sve vise koriste.
Pokusi su dali neka interesantna zapaZamja. Iz dijagrama 2 woéljivo je da je
povecanje volumena preslo 100%. Prema magem Pravilniku, a i zahtjevima
trzita (2) mije potrebno povecanje volumena iznad 100%. Takoder odrZzanje
nivoa krivulje kroz dulji vremenski interval govori u prilog CMC-a. Narocito
povoljni rezultati su dobiveni sa CMC-om u stvaranju otpora protiv brzog
otapanja sladoleda. Pravac u dijagramu 4 to odito dokazuje. Medutim, ocjenji-
vanje kvalitete nije dalo povoljni rezultat. Prema drugoj” grupi ocjenjivaca
pokusni uzorak sladoleda sa CMC kao stabilizatorom wufao je u III klasu, a
prema grupi jedan mije se uspio plasirati niti w III klasu. Pokazalo se da je
kod ocjenjivamja okusa ovaj uzorak najviSe izgubio bodova, a neSto manje
kod konzistencije i teksture. Kod ovih uzoraka je takoder zapa¥ena sivkasta
boja. MoZe se predpostaviti da uzrok lofoj ocjeni treba tragiti u djelovanju
CMC-a. Kod toga se smatra da je i nedto veée doziranje tome uzrok. Sto se
tite lofe kvalitete CMC-a, to je potvrdeno i time $to i sam proizvodad iznosi
da njegov proizvod mije dOV‘Ol]l’lO prociséen.

Pckusi su upozorili na vazmost doziranja stabilizatora. Kod uvoznih sta-
bilizatora, kao kod cremodana, redovito se daju upute o doziranju za pojedine
sastave sladolednih smjesa. Katkada te kolitine prelaze 0,5%0 §to je iznad
maksimalne koli¢ine dozvoljene nafim Pravilnikom. Kod korijtenja domadih
stabilizatora 1 emulgatora bilo bi potrebno izvesti niz pokusa koji bi dali opti-
malna doziranja za sladoledne smjese razli¢itih sastava.

Stabilizatori takoder trebaju odgovarati s obzirom ma jednostavnost doda-
vanja odnosno ofapanja u sladolednoj smjesi, jer kod 1ndusb’mske proizvodnje
i to moZe biti smetnja za njihovu upotrebu.

I cijena ima utJecaJa na koriftenje pojedinih stabilizatora $to se ne smije
zaboraviti.

Zakljuéak

Na temelju izvedenih pokusa iznosim slijedeée postavke:

1. u nafoj zemlji ima proizvoda koje bismo uspjeino mogli koristiti kao
integralni (algal) ili osnovni (CMC) sastojci. kod proizvodnje stabilizatora. Kod
toga bi proizvodadi takvih stabilizatora trebali obratiti veéu paZnju mjihovom
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tehnolo$kom procesu u cilju dobivanja takvog proizvoda, koji mo¥e osigurati
kvalitetnu proizvodnju sladoleda;

2. kod sastava domadih stabilizatora treba kombinirati dva ili vide sasto-
jaka s time da uz sposobnost vezivanja vode bude takoder zastupano i emul-
girajude djelovanije;

3. kod upotrebe stabilizatora u proizvodnji sladoleda treba voditi ratduna
o doziranju stabilizatora odnosno stabilizatora i emulgatora ukoliko se ovaj
posljednji posebno dodaje. U vezi s time trebalo bi vevidirati zahtjeve naseg
Pravilnika o maksimalnom doziranju stabilizatora.

Literatura

. Pravilnik o kvalitetu mlijeka d proizvoda od mlijeka i dr, SI. list br. 15, 1964, &1 101

.J. H Frandsem and W. S. Arbuckle, Ice Cream and Related Products,
Westport 1961,

. H. H. Sommer: Theory and Practice of Ice Cream Making, Madison 1951,

- K. Stirstrup: Emulsifying and Stabilizing Agents for Ice Cream, their Action
and Effect, Aarhus 1950.

W. F. Shipe et al: Jowrnal of Dairy Science 3, 1963 (169).

A.C. Dahlberg: N. Y, State Agr. Exp. St. Tech. Bull. 111, 1925,

. K. Stistrup: Considerations on the Importance of some Emulsifying and
Stabilizing Agents in the Micro Structure of Ice Cream. Aarhus 1958.

8. P. G. Geeney: Ice Cream Field, 6, 1961 (41).

9. J. Rothwell and M. Palmer: Dairy Industries, 2, 1965. (107).

10. G. D. Turnbow et al: The Ice Cream Industry, New York, 1956 (77).

1. W. F. Collins: Ice Cream Field, 5, 1962 (28).

12. M. N. Tharoux: Canadian Dairy and Ice Cream Jourmal, 1, 1965 {(28).

13. AL W. Farrall: Engineering for Dairy and Food Products, New York 1863.

14, M. E. Schulz und XK ay: Milchwissenschaft 7, 1961 (347).

15. H. K ay: Molkerei Zeitung, 6, 1962.

16. J. G. Davis: A. Dictionary of Dairying, London 1955,

P

=W

Sow

Summary

The author comments the importance of stabilizers in the ice-oream pro-
duction. The results of the experiments with stabilizers of Yugoslav (algal,
CMC) and Damish (Cremodan S-49) origin are compared.

Preliminary results show the possibility of using mentioned Yougoslav sta-
oilizers in the ice-cream production after improving their quality.

Dipl. inZ. Porde Zonji, inZ. Dragoslava Marinkovié, Beograd
Gradsko mlekarstvo

BRZA METODA ODREDIVANJA SADRZAJA VLAGE -
U SIREVIMA '

Odredivanje sadrzaje vlage pored odredivanja sadrzaja masti u sirevima,
nesumnjivo je jedna od najdeSe primenjivamih analitickih operacija u mie-
karskim laboratorijama.

VaZnost ove analize je u toliko veca, §to su po novim propisima o proiz-
vodnji i prometu Zivotnih namirnica, propisane granice za sadrZaj vlage u
sirevima, kojih se proizvedadi moraju pridrzavati. Pored prednjeg, odredivanjem
sadrzaja vlage dolazi se takode do drugog vaznog analititkog podatka, tj. do
sadrzaja masti u suvoj materiji sira. Poznavanje ovog podatka vaZno je ne
samo zbog normativnih deklaracija prilikom stavljanja sira u promet, ved i
zbog kontrole utroska masnih jedinica kod proizvodnje.
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