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STABILITET KRATKOTRAJNO STERILIZIRANOG |
STERILIZIRANOG VRHNJA ZA KAVU

Darko SKRINJAR, dipl. inZz, RO »Dukat«, OOUR »Mljekara«, Zagreb

Uvod

Kratkotrajno sterilizirano i sterilizirano vrhnje za kavu trodi se sve viSe
u ugostiteljstvu, zrakoplovima, brodovima, vagon-restoranima, kampovima i
domactinstvima.

Pakovanja sluZe za jednokratnu upotrebu, a izvedena su u raznim obli-
cima i od raznog malterijala: papira, p. e. folije, stakla, lima, aluminijske folije
i dr., u koli¢ini od 0,15 do 500 grama.

Pravilnik o kakvoéi mlijeka i mljetnih proizvoda SFRJ propisuje da
vrhnje za kavu treba biti bijele ili bijelozutkaste boje, da ima karakteristi¢an
miris i ugodan slatkast okus, homogenu konzistenciju, da mu je proba na
peroksidazu negativna i da sadrZi najmanje 10% miljetne masti. Zahtjevi ka-
kvoée obuhvaéaju organoleptidke, fizikalno-kemijske i bakterioloSske znacajke.

O strukturi vrhnja

Raslojavanje vrhnja, odnosno podizanje mljeéne masti prema povrdini je
fizikalni proces koji s vremenom dovodi do stvaranja gustog povrsinskog sloja
gdje se kuglice mljefne masti nalaze jedna do druge. Ako su ovojnice kuglica
mljeéne masti napadnute i odteéene, stvara se wskoro ireverzibilan cep.
Peters i Pracht su pomoc¢u elektronskog mikroskopa istrazivali uzroke
stvaranja »&epa«. Razli¢iti faktori kao: ishrana, sastav mljetne masti, krista-
lizacija, veli¢ina masnih kuglica, toplinsko i mehani¢ko optereéenje i dr. su
odgovorni za stabilizaciju ili destabilizaciju ovojnice kuglice mljeéne masti.

IstraZivanja pokazuju da razlitite tendencije za nestabilnost ovojnice
kuglica masti nastupaju u sirovom mlijeku zbog ishrane i natina drzanja
muznih grla. Prema kraju stajskog drZanja, muzare daju mlijeko koje sadrzi
srazmjerno viSe malih kuglica mljeéne masti, ¢ije ovojnice su lagano perfo-
rirane. Kod prelaza ma pasno drzanje muznih grla moZe se jasno ustanoviti
poveéanje kuglica mljeéne masti s malim stabilitetom ovojnice kuglica masti.
Prekidanje rashladnog lanca u podruéju sabiranja, kod perforiranih kuglica
masti dovodi do stvaranja guSc¢eg gornjeg sloja i ireverzibilne tvorbe éepova.
Daljnja destabilizacija vrhnja mozZe se sprijetiti reemulgiranjem. No u vrijeme
skladistenja sirovog ili pasteriziranog vrhnja proces kristalizacije u kuglicama
mljeéne masti se nastavlja, pa je stoga kratkotrajnu sterilizaciju ili steriliza-
ciju potrebno $to prije provesti.

Struktura vrhnja za kavu mora ispunjavati slijedeée uvjete: 1. da ima
postojanu i izjednadenu konzistenciju, 2. za vrijeme roka upotrebljivosti uvi-
jek treba ostati ista fina raspodjela masti, bez raslojavanja i podizanja ili
stvaranja kuglica maslaca, pahulji¢enja i strukova masnih kuglica, 3. vrhnje
mora ostati stabilno usprkos miske pH-vrijednosti i visoke temperature kave
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kojoj se dodaje, 4. nije dozvoljeno kasno sslatko gruSanje« ili Zeliranje, te
izdvajanje seruma.

Navedeni uslovi strukture za odredivanje kakvoée vrhnja za kavu ovise
od sastava proizvoda (masti, fosfolipida, kazeina, proteina, mineralnih tvari,
stabilizatora), njihove raspodjele (masna faza-serum faza) i prije svega od
tehnolodki induciranih promjena, narotito kod hcmogenizacije i toplinske
obrade.

Dok kod proizvodnje 10°0—12°/6 vrhnja za kavu opéenito nema vetih
tehnologkih problema, isti ¢eS¢e mastupaju u vrhnju s poviSenim sadrzajem
masti. Znadajan faktor stabilnosti vrhnja je homogenizacija, koja bi trebala
osigurati da sve kuglice masti u emulziji imaju srednji promjer od 0,4 — 0,6 X
10 m (mikrona). Kod hemogenizacije se dio bjelant¢evina (kazein) iz serum
faze veZe na masnu fazu (sekundarna ovojnica). Sterilizacija i kratkotrajna
strelizacija djeluje pored denaturacije proteina i na promjene u ravnotezi soli
(kalcijumfosfat) iz fega rezultira konafno smanjen stabilitet vrhnja koje se
dodaje u vruéu kavu. Proizvodnja vrhnja za kavu prvorazredne kakvoée sa
visokim sadrzajem mljefne masti mora se provoditi promjenom sastava (obc-
gactivanjem bjelantevinama i reduciranjem kalcija) te dodavanjem raznih
stabilizatora, kao i putem specijalnog vodenja tehnolo$kog procesa.

Potrebno je znati kako prowvoditi homogenizaciju, gdje treba da je smje-
Sten homogenizator u tehnoloskoj liniji, koju temperaturu, tlak i vrijeme
homogenizacije primjeniti. Nadalje, potrebno je znati $to se prije dogadalo
s vrhnjem, koja je bila temperatura pasterizacije, starost vrhnja i dr., pa
prema 'tim saznanjima podesiti i homogenizaciju.

Odnos izmedu bakterioloske kakvoée sirovog, te kratkotrajno steriliziranog
i steriliziranog vrhnja

Prema Blankenagel-u proteolitski i lipolitski enzimi, otporni na
temperature obrade ostaju aktivni i u gotovom proizvodu. Oni imaju posebno
znatenje kod kratkotrajno steriliziranog i steriliziranog vrhnja u vrijeme
drZanja na dnevnim temperaturama. Uzroci lipolitskih promjena su ili izvorne
lipaze mlijeka ili lipaze bakterioloskog porijekla. Dok se izvorne lipaze
mlijeka pasterizacijom inaktiviraju, lipaze bakteriolo§kog porijekla ostaju di-
jelom aktivne i nakon sterilizacije. Zbir svih lipolitskih procesa uvjetuje
spontana lipoliza, inducirana lipoliza ili mikrobioloSki uvjetovana lipoliza.
Lipolitske i proteolitske promjene dovode kod vrhnja do pogorSanja organo-
lepti¢ékih, konzistencijskih i stabilizacijskih svojstava, odnosno kakvoée. Usli-
jed lipolize mastaje promjena okusa, pa ono postaje »ranketljivo«, »netisto«
i »gorko«. Dolazi i do smanjenja roka upotrebe, pa u mnogim sluajevima rok
ne mozZe biti dulji od 7—14 dana.

Prema Suhren i Blankenagel-u za proizvodnju prvorazrednog
vrhnja za kavu, sirovo mlijeko na prijemnom odjelu mljekare ne smije sadr-
zati viSe od 10° mikroorganizama u 1 ml.

Spore nekih termofilnih bakterija (Bacillus stearothermophilus), mogu
prezivjeti temperature kratkotrajne sterilizacije. Da 1li i koliko ovih spora
prezivi, ovisi o broju spora u svjeZem mlijeku, odnosno vrhnju, kao i o vrsti
primijenjene toplinske obrade.

Termorezistentni enzimi prezivljavaju temperature kratkotrajne steriliza-
cije, Pseudomonas proizvode enzime lipaze, a Bacillus enzime proteaze. Moze
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se pojavili i reaktivacije peroksidaze. Po Lembke, Horak i Reuter-u
toplinske vrijednosti za inaktivaciju enzima nalaze se u blizini ili u podrugju
vrijednosti kemijskih promjena vrhnja. No i temperature kratkotrajne sterili-
zacije ne mogu izvrsiti inaktivaciju enzima, naro¢ito ne tada kad se u sirovom
mlijeku i vrhnju nalaze velike koli¢ine enzima. Prema tome kratkotrajno ste-
rilizirano vrhnje za kawu me moZe biti uvijek slobodno od proteolitskih i lipo-
litskih enzima.

SadrZaj enzima u vrhnju za kavu ovisan je o broju i vrsti bakterija u siro-
vom milijeku i vrhnju i o primijenjenoj metodi toplinske obrade.

Prema Klostermeyer i Henniger-u uz pomoé¢ enzimskih me-
toda i analiza vrhnja moZe se dobiti podatke o izmjenama tvari u kratkotrajno
Eteriliziranom vrhnju za kavu.

Na destabilizaciju vrhnja utjete i mastitis, jer mijenja fazikalno-kemijska
i organolepti¢ka svojstva mlijeka i vrhnja. Prema Probst i Kiermei-
er-u, pH-vrijednost se povisuje za 0,7%, potencijalni aciditet se snizuje za
15—20%0, smanjuje se suha tvar masti kao i termostabilitet proteina, te se po-
gor3ava okus i miris vrhnja, a svim tim smanjuje se i rok valjanosti vrhnja.
Na dnu pakovanja steriliziranog vrhnja nastaje jasno vidljiv bijeli talog. Ter-
mostabilitet je smanjen ovisno o broju somatskih stanica u vrhnju. Kao uzrok
niskog toplinskog stabiliteta oznatuje se promjena pH vrijednosti kao i sadrza-
ja mineralnih tvari u vrhnju. Uslijed upotrebe mastitiénog mlijeka, odnosno
vrhnja pogorSavaju se organolepti¢ka svojstva vrhnja. Dolazi i do destabiliza-
cije, pahulji¢enja, grisaste konzistencije i izdvajanja seruma, a okus je gorak i
bljutav, uz pojavu slabe arome i loSeg mirisa. Sto je vrijeme drzanja vrhnja
dulje kakvoéa se sve viSe pogorsava.

Ocjenjivanje kakvoée 10-postotnog vrhnja za kavu

Iz ocjenjivanja moraju se iskljuéiti pakovanija:

1. sa manjim ili veéim sadrzajem masti od 10%, 2. sa vise od 9,5% suhe
tvari bez masti, 3. nehomogenizirana ili loSe homogenizirana pakovanja, 4. ne-
sterilna pakovanja.

Sistem ocjenjivanja kakvoée DLG za svako svojstvo odreduje ocjenu do
5 bodova, odnosno ukupno 30. Ocjenjuje se miris, okus, boja, konzistencija, pa-
hulji¢enje, i stvaranje zrna maslaca. Da bi se proizvelo vrhnje za kavu prvo-
razredne kakvoée potrebna je optimalna veli¢ina tehnoloske linije i proizvod-
nog kapaciteta. NepridrZzavanje tog maéela dovodi ne samo do lo§ih financij-
skih, ve¢ i do lo§ih tehnoloskih rezultata: do pojave karamelizacije vrhnja, ra-
zli¢itog sadrZaja masti u pojedinom pakovanju, izdvajanja seruma, pahuljite-
nja, pa i prisilnog prekida proizvodnog procesa.

Zakljuéak

Kratkotrajno sterilizirano ili sterilizirano vrhnje za kavu mora ispunjavati
odredene uvjete. Mora sadrzavati najmanje 10%s mljeéne masti, da je bijele ili
bijelozuékaste boje, da ima karakteristiéan miris i ugodan slatkast okus, da je
homogene konzistencije, da ima dobar stabilitet u pakovanju, kao i kada je do-
dano u vruéu kavu. Stabilitet vrhnja za kavu ovisan je o fizikano-kemijskom i
bakteriolo§kom stanju vrhnja, kao i od tehni¢ko-tehnoloskim zahvatima od sta-
je pa sve do obrade i prerade mlijeka i vrhnja. Destabilizacija se karakterizira
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pojavom pahulji¢enja, izdvajanjem slojeva vrhnja, izluéivanjem seruma, stva-
ranja zrnaca maslaca. Struktura vrhnja za kavu ovisna je i o sastavu proizvcda
(masti, fosfolipoida, kazeina, mineralnih tvari, stabilizatora), njihovoj raspo-
djeli, kao i o promjenama nastalim tehni¢ko-tehnoloskim zahvatima, naroéitc
prilikom homogenizacije i toplinske obrade i prerade. Kratkotrajna steriliza-
cija i sterilizacija djeluje na denaturaciju proteina i promjenu bilansa mineral-
nih tvari §to smanjuje stabilitet vrhnja u vruéoj kavi. Za postizanje dobrog sta-
biliteta vrhnja kuglice mljeéne masti moraju biti promjera od 0,4 — 0,6 x 10~
m. Ukupan broj mikroorganizama u 1 ml sirovog mlijeka smije biti najviSe dc
500.000.
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