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Vijesti
Metode kontrole kakvoée mlijeénih proizvoda

Izbor kandidata za senzorska istraZivanja
UDK: 637.07

ODLUKA POSLOVNE ZAJEDNICE MLJEKARSKE INDUSTRIJE
JUGOSLAVIJE

Br. od

1. Princip

Kod senzorskog analititara mora se ispitati sposobnost identifikacije
osnovnih vrsta okusa: slanost, kiselost, slatkost i gorkost. (Test 1), uobidajenih
vrsta mirisa (Test 2), utvrdivanje praga osjetljivosti i prepoznatljivosti osnov-
nih vrsta okusa (Test 3), utvrdivanje grani¢énih razlika osnovnih vrsta okusa
(Test 4), prepoznavanje razlika koncentracija broja (Test 5).

Identifikacija osnovnih vrsta okusa (Test I)
2.1. Pribor za istraZivanje

-— stakiene bolice s bruSenim grlom od po 100 ml],
odmjerne tikvice od 1000 ml s brusSenim grlom,
— Zzlica od antikorozivnog materijala.

2.2, Reagencije

saharoza

kuhinjska sol (natrijev klorid) su$ena 1 sat na 105 °C
vinska kiselina, kem. é&ista

kofein, kem. é&ist

pitka (vodovodna) voda; 1 litra svjeze vode ulije se u nepokriveni emajlirani
lonac promjera najmanje 15 em i povrsine oko 150 cm® te kuha 10 minuta.

Nakon hladenja profiltrira se preko navlaZenog nabranog filter-papira, s
time da se prvi dio filtrata odbaci. Voda je upotrebljiva 24 sata.
2.3. Priprema model otopina

Za istraZivanje se upotrebljavaju svjeze pripremljene otopine slijedeéih
koncentracija:

Model-okusa g/100 ml otopine
Slatko 7,00 g saharoze
Slano 2,0 g NaCl

Kiselo vinske kiseline 0,7 g
Gorko kofein 0,10 g

156



Vijesii Mljekarstvo 38 (6) 156—164

Tvari su odvazu na analititkoj vagi, prenesu u odmjerene tikvice od 1
litre te otope u pripremljenoj vodi, do oznake. IstraZivadima se ponudi 4 mo-
del-otopine od po 90 ml servirane u 9 kodiranih boéica (tri vrste model-otopine
okusa u po dvije, a jedna vrsta model-otopine okusa u 3 bodice; time se dobiva
nesimetriéni test).

2.4, Izvodenje testa identifikacije okusa

Istrazivanje se uvijek mora obavljati sa svjeze pripremljenim model-oto-
pinama. Uz uzorke ponudi se i ¢aSa pitke vodovodne vode za odmor papila.

Devet bot¢ica ponudi se svakom istrazivadu s nasumce poredanim kodira-
nim model-otopinama uz upozorenje da se Zlicom unese u usta po 20 — 30 ml
probe iz odgovarajuée boéice.

Vrsta okusa moZe se ustanoviti ako se Zlicom unesena koli¢ina model-
-otopine razlije po jeziku i zadrzi 1 do 2 sekunde. Nakon toga kandidat upiSe
svoj rezultat u odgovarajuéi obrazac. Izmedu proba moze se popiti gutljaj
vode da bi se odmorile papile, ili uzeti zalogaj kruha.

2.5. IzraZavanje rezultata testa L

Svaki istraziva¢ unosi rezultate svog istraZivanja u posebni obrazac
(sliénog sadrzaja)

Test 1. Identifikacija osnovnih vrsta okusa

Prezime i ime: ODAFEl i e e R
Datum istrazivanja ... ... Vrijeme (h)

Zadatak: Isprobajte ponudene uzorke i upiSite svoje rezultate u slijedede rubrike:

Vrsta okusa Proba oznake
Slatko
Slano

Kiselo
Gorko

Rezultat kandidata smatra se zadovoljavajuéim ako on od 9 ponudenih
proba pravilno identificira 7 model-otopina.

3.0. Identifikacija mirisa (Test II)

3.1. Pribor za istrazivanje

smede boce Sirokog brusenog grla od 100 ml
sterilni pamuk

3.2. Nosioci mirisa (na primjer slijedeéi pripravci)

— sir (ribanac)

— mljevena przena kava

— papar (mljeveni)

— vanilin (10% v etanolu 30%)
— riblje ulje
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— cimet

— kakao prah

— bijeli luk (Ee$njak)
— dimljeno meso

— kora od limuna

3.3. Priprema proba

U ociséene bezmirisne staklene boéice stavi se do polovice sterilni pamuk
te na njega nanese manja koli¢ina odgovarajuceg nosioca mirisa ili nekog
drugog uobiéajenog mirisa. Nosilac mirisa prekrije se tankim slojem rastresite
vate, tek toliko da se sakrije odredeni prah. Boce se zatepe staklenim ¢epo-
vima ili plutenima prevuéenim staniolom.

3.4, Izvodenje istraZivanja

Svaki istraZivaé dobiva 10 ili 12 kodiranih proba i zadatak mu je da
odredi o kojem se mirisu radi. Miris pojedine probe se istrazuje tako da se
otvori bodica i dva-tri puta kratkim udisanjem utvrdi o kome se mirisu radi.

Izmedu pojedinih proba mogu biti kraée pauze.

Ponavljanje istrazivanja nije nuZno.

3.5. Izrazavanje rezultata

Ispitiva¢ nakon svake probe svoje rezultate unosi u niZe dani obrazac
(stupac 2). Ako nije siguran, moZe u stupac 3 upisati na Sto ga proba podsjeca.

Identifikacija mirisa
Prezime i ime:
Datum istrazivanja: . Odjel R

Zadalak: pomirifite slijedefe probe i odredite o kojem se mirisu radi, odnosno
opiSile na Sto vas iniris podsjeca

Miris tvari -

Proba b g Opisite na &ty vas

(namirnice, zac¢ina, e
oznake pripravka) proba podsjeéa
1
2
3
10

Za toéan odgovor dobiva se 1 bod. Za pravilno asocirani miris dobiva se
0,5 boda. Za krivi odgovor ne dobivaju se bodovi.

Uspjeh kandidata izraZava se omjerom toénih odgovora i ponudenih
proba.
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4. Prag osjetljivosti za osnovne vrste okusa (Test III)
4.1. Princip: Zeli se utvrditi najniZa koncentracija kod koje istrazivaé moze
prepoznati jednu od osnovnih vrsta okusa.
4.2, Pribor za istraZivanje
odmjerne tikvice od 500 i 1000 ml s bruSenim grlom
staklene bo¢ice od po 100 ml
zlica od antikorozivnog materijala.
4.3. Reagencije
saharoza
kuhinjska sol (NaCl) osuSena 1 sat na 105°C
vinska kiselina (kemijske &istoée)
kofein (kemijske ¢istoée)
vodovodna voda predvidena kao i za Test I
totka 2.2.
4.4, Priprema model-otopina
Otopine koje ée se ponuditi kandidatima pripremaju se tako da se mati¢ne
otopine razrijede na nafin opisan u tablici 4. Mati¢ne otopine, kao i
probe koje se nude istraZivaéima moraju biti svjeze pripremljene. Svaki
istraziva¢ u ovom testu treba oko 30 ml model-otopine.

Tablica 4.

Vrsta osnovnog okusa Mati¢éna otopina g/ml

Slatko 50 g saharoze u 100 ml otopine

Slano 10,0 g NaCl u 1000 ml otopine

Kiselo 5,0 g vinski kiseline u 100 ml otopine
Gorko 1,0 g kofeina u 1000 ml otopine

Otopine proba

Od pripremljenih matiénih otopina pojedinog okusa otpipetira se u odmjer-
ne tikvice 500 ml te dopuni obradenom vodom (totka 2.2.) do oznake kako je
prikazano u tablici. 4.a.

Tablica 4.a.
Otopina Otopina Otopina Otopina
saharoze NaCl vinske kiseline kofeina
1 2 1 2 1 2 1 2
M1 g/100 MI1 g/100 Ml g/100 M1 g/100
mat. ml mat ml mat. ml mat. ml
5 0,05 10 0,02 10 0,010 17 0,0034
10 0,10 20 0,04 12 0,012 18 0,0036
15 0,15 30 0,06 14 0,014 19 0,0038
20 0,20 40 0,08 16 0,016 20 0,0040
25 0,25 50 0,10 18 0,018 21 0,0042
20 0,30 60 0,12 20 0,020 22 0,0046
35 0,35 70 0,14 22 0,022 23 0,0046
40 0,40 80 0,16 24 0,024 24 0,0048
45 0,45 90 0,18 26 0,026 25 0,0050
50 0,50 100 0,20 28 0,028 50 0,0100
275 —_— 550+ —_ 190 —_ 239= —_
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potreban volumen matiéne otopine odgovarajuceg modela okusa
g/ml model-otopine koja se ponudi istrazivacu
potrebna koli¢ina (ml) matiéne otopine odredene wvrste okusa.

oo =

4.5. IzvrSenje istraZivanja

Svakom kandidatu probe se ponude Zlicom od antikorozivnog materijala
i kandidat mora odgovoriti o kojem se okusu radi. Za kandidata i probu koju
on istrazuje potrebno je od 20 do 30 ml uzorka. Temperature proba moraju
iznositi 18 do 20°C. Izmedu proba za odmor papila moZe se uzeti pitka voda,
kad se mijenjaju vrste okusa, zalogaj kruha. Ne predvida se ponavljanje
testa. Rezultate upisuju voditelji ili kandidat u posebni obrazac slijedeceg
oblika:

Prezime i ime: . Odjel

Datum: e

Zadatak: treba prepoznati o kojem se okusu radi i izraziti njegov intenzitet
(ne mogu ga identificirati, jedva uo€ljiv OKUS PO .o

jasno uoéljiv okus

Proba broj -
(oznake) Prepoznatljiv okus po

Pokus se smatra zadovoljavajuéim ako se vrsta osnovnog okusa prepozna
kod slijedeéih koncentracija:

slatkost otopina saharoza 0,30 g/100 ml
slanost otopina NaCl 0,14 g/100 ml
kiselost otopina  vinske Kkis. 0,022 g/100 ml
gorkost otopina kofeina 0,0048 g/100 ml

Uspjes$nost kandidata moZe se izrazavati frakeijom toénih odgovora i po-
nudenih proba.

Komisija
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Bili su nam u posjeti

U naSoj je zemlji od 15. do 30. svibnja 1988. godine boravio James F.
Connolly M. Sc, Ph. D., iz IstraZivatkog centra Moorepark (Moorepark Rese-
arch Centre) Fermoy, Irska, gdje je dr. J. F. Connolly rukovodioc odjela za
kemiju mlijeka.

Irska nacionalna istrazivadka organizacija za poljoprivredu i prehram-
benu industriju te pripadajuca istrazivanja, udruzuje sedam veéih istrazivac-
kih centara koji su rasporedeni po cijeloj zemlji. SjedisSte organizacije je u
Dablinu.

Istrazivaéki centar »Moorepark«, koji se nalazi 3 km sjeverno od Fer-
moya, bavi se istrazivanjima u mljekarstvu i svinjogojstvu. Centar zapos-
ljava oko 200 radnika (35 visokoobrazovanih i 58 tehnicara), obuhvaca 650
ha i ukljuéuje preko 900 krava.

IstraZivanja se obavljaju u pet odjela: Odio za proizvodnju mlijeka, Odio
za kemiju mlijeka, Odio za mikrobiologiju mlijeka, Odio za tehnologiju
mlijeka i Odio za svinjarstvo. Odjeli medusobno suraduju i zajedno razvi-
jaju mnoge programe istrazivanja.

Odio za kemiju mlijeka, u kojem radi dr. J. F. Connolly, obraduje $iroko
podruéje istrazivanja u mljekarstvu od kojih su trenutno najaktualnija:

— mazivost mlije¢ne masti

— biomodifikacija (mijesanje mh]ecne masti s b111n1m ulnma)

Dr. J. F. Connolly u posjeti R.O. »Dukat«, Zagreb
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— nepozeljan okus mlijeéne masti (identifikacija slobodnih masnih kise-
lina)

— biotehnologija (obuhvaéa razvijanje metoda izolacije sirutkinih pro-

teina, separaciju proteinskih komponenata, enzimne modifikacije bje-
lanéevina)

— uloga mlijeka u ishrani

— kontrola kvaliteta mlijeka

— savjetovanje struénjaka u mljekarskoj industriji

— suradnja centra s univerzitetima.

Za vrijeme svog boravka u naSoj zemlji dr. J. F. Connolly odrzao je u
Ljubljani, Zagrebu, Beogradu, Novom Sadu i Skopju vrlo zanimljivo preda-
vanje pod naslovom: »Uloga laboratorija mljekare u kontroli kvalitete i
razvoju proizvoda«. U svom predavanju J. F. Connolly je govorio o istra-
Zivanjima u Istrazivatkom centru »Moorepark« vezanim uz organizaciju
kontrole kvalitete mlijeka, o uvodenju racunara za ¢uvanje i obradu poda-
taka, o povezivanju laboratorija i korisnika podataka i rezultata analiza
preko kompjutora, o uvodenju etiketne oznake prilikom uzimanja uzoraka
i otitavanje takove oznake.

U Zagrebu su predavanju prisustvovali brojni struénjaci iz skoro svih
mljekara SR Hrvatske. Predavanje je bilo popraceno brojnim dijapoziti-
vima a na kraju se razvila veoma zanimljiva rasprava.

LJ. K.

Odriani Xl susreti mljekarskih radnika SRH u Rapcu
(12—15. svibnja 1988)

Susreti mljekarskih radnika SRH postaju tradicionalni: odrzavaju se wvet
13 godina. Poveéava se i broj sudionika — ove godine pridruzili su nam se
i ¢lanovi Sekcije mlekarskih strokovnih delavcev iz Kranja, mala, ali simpa-
titna i raspoloZena druzina. Ove godine prvi puta su sudjelovali 1 radnici iz
mljekare Sabac. Dugi put do Rapca bio im je naporan, ali vjerujemo im kada
kazu da im nije Zao i da ée doé¢i opet. Eto, susreti poprimaju Siri karakter pa
¢emo moZda slijede¢e godine imati priliku pozdraviti mljekarske radnike i
iz ostalih republika i pokrajina.

Primili smo i pohvale za organizaciju susreta, i to upravo od radnika
mljekare Sabac i od sudionika iz Kranja. To i zasluZuju veterani Organizacij-
skog odbora, koji priprema susrete veé godinama i svake godine potvrduju
svoje organizacijsko umijec¢e. Predsjednistvo Udruzenja mljekarskih radnika
SRH svojim odlukama i zalaganjem pojedinaca velika im je podrika. Susret-
ljivost zaposlenih u HRO »Rabac« mnogo je pomogla Organizacijskom odboru
susreta.

Ove su godine mljekarski susreti bili sadrzajno okrnjeni. Nije odrzan
Plenum ni planirana sjednica Redakcijskog odbora Mljekarskog lista, jer ne-
odgodive obaveze sudionika tih sastanaka nije bilo moguce predvidjeti. Iz
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istih razloga izostalo je i sudjelovanje radnika mljekare »Vindija« iz Va-
razdina.

U pripremi doceka sudionika u Rapcu organizacijski odbor odrzao je ne-
koliko radnih sastanaka. Na jednom od njih raspravljalo se i o novim sadr-
zajima — tokovima u koje bi se ubuduée mogao ukljuditi ve¢i broj radnika
svih dobi.

Dana 28. lipnja odrZzana je sjednica Predsjedni$tva Udruzenja na kojoj
je prihvaéen izvjeStaj i obradun troSkova mljekarskih susreta »Rabac '88«.

Sudionici na XIII susretima bili su: 1. »Dukat« Zagreb, 2. »KIM« Karlo-
vac, 3. »Sirela« Bjelovar, 4. »Pionir« Zupanja, 5. IPK Tvornica mlijeka u
prahu Osijek, 6. »Dubrovkinja« Gruda, 7. »Zdenka« Veliki Zdenci, 8. »Puljan-
ka« Pula, 9. Mljekara Zadar, 10. Mljekara Split, 11, Mljekara Sabac, 12. Sek-
cija mlekarskih strokovnih delavcev Kranj, 13. »Poljoopskrba« Zagreb, 14.
Industrija mlijeka Tuzla, 15. »Ledo« Zagreb.

Na sportskim natjecanjima XIII susreta postignuti su slijede¢i rezultati:

Muskarci

1. mali nogomet — veterani: 1. Zdenka, 2. Ledo, 3. Tuzla

2. mali nogomet — mladi: 1. Tuzla, 2. Osijek, 3. Sirela

3. 8ah: 1. Ledo, 2, Dubrovkinja, 3. Dukat

4. kuglanje: 1. Zdenka, 2. Osijek, 3. Split

5. §tafetno noSenje gajbi: 1. Dukat, 2. Sirela, 3. Ledo

6. sireljastvo: 1. SMSD Kranj, 2. Zdenka, 3. Dukat

7. stolni tenis: 1. Sirela, 2. Osijek, 3. Ledo

8. hendikep cross: 1. Sretko Kon¢ina — SMSD Kranj, 2. Kuzman Rubelj, 3.

Bacurin Stjepan

Zene

1. stafetno noSenje gajbi: 1. Ledo, 2. Dukat, 3. Zdenka
2. streljastvo: 1. Ledo, 2. Zdenka, 3. Dukat

3. pikado: 1. Ledo, 2. Sirela, 3. Sabac

4. kuglanje: 1. Zdenka, 2. Pionir, 3. Sirela

5. stolni tenis: 1. Dukat, 2. Sabac, 3. Zdenka

6

. hendikep cross: 1. Jasenka Jurtevi¢, Pionir, 2. Lidija Jerak, Zdenka, 3.
Marija Frankovie, KIM
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