
— maksimalno povećanje količine slobodnih i ukupnih kiselina nastaje 
u toku 120—150 minute od potkiseljavanja, dok kod vezanih između 60. i 90-te 
minute; 

— dinamika slobodnih, vezanih i ukupnih kiselina je u skladu sa dina­
mikom titracione kiselosti i pH vrednosti. 
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S u m m a r y 
DISTRIBUTION OF THE BOUND, FREE AND TOTAL ACIDS 

DURING THE PROCESS OF MILK SOURING 
O. BAUER, N KAPAC-PARKAČEVA, D. LAZAREVSKA, T. ClŽBANOVSKI 

— Factuly of agriculture and forestry, Skopje 

Succeding the distribution of the bound, free and total acids during the 
milk souring, permits the following conclusions to be made: 

— The fresh milk, youghurt produced from it, contains more bound 
than free acids. 

— Contents of the bound, free and total acids during the process of sou­
ring is in the slightly progressive increase up to 90th minute, when rapid in­
creasing starts. 

— The most increase can be noticed on the level of the free acids (208,33°/o), 
slighty less increase on the total (118,98), and the smallest increase on the 
bound acids (82,130/o). 

— The highest increase of the amount of the free and total acids starts 
during 120—150 minutes after souring, and in the case of bound acids, bet­
ween 60th and 90 th minutes. 

— The distribution of the free, bound and total acids is in the correct 
relationship to the titratable acidity and pH value. 

PRILOG ISTRAŽIVANJU RAZVOJA NOVIH MLEČNIH PASTA ^ 

Dr Jeremije RAŠlC, P. MITlC, Z. BOŽIĆ, 
Jugoslavenski institut prehrambene industrije, Novi Sad 

Uvod 
Istraživanja na problematici osvajanja novih proizvoda relativno su no­

vijeg datuma. Vezana su za izmenu sastava proizvoda i njegovih organolep-
tičkih i nutritivnih osobina. Pod novim proizvodima podrazumjevaju se takvi 
proizvodi čiji sastav obuhvata veći deo sastojaka jedne namirnice uz dodatak 
drugih jestivih sastojaka ili drugih namirnica u određenoj proporciji. 

U istraživačkom radu na novim proizvodima veoma mnogo je zastuplje­
na grupa pastoznih ili mazivih proizvoda. Između mnogobrojnih proizvoda 
koji se navode u literaturi, naveščemo neke kao tipične primere. 
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Proizvod po imenu »Butterine« bazira se na smeši mlečne masti, 40^/0, i 
biljnog ulja 40"/o sa dodatkom vitamina A i vitamina kompleksa B, soli, vode 
i mlečnih sastojaka oko l"/o (1). 

Mlečno-proteinska pasta dobij a se zgrušavanjem obranog mleka pomoću 
čistih kultura bakterija mlečne kiseline, izbacivanjem dela surutke do sma­
njenja sadržaja vlage na ispod 85Vo, pasažom gruša kroz koloidni mlin i do­
datkom pavlal-fe, šećera i voćnog sirupa (2). 

Švedski proizvod pod imenom »Bregott« bazira se na smeši maslaca, SO'̂ /o, 
i biljnog ulja 20'Vo (3). 

Proizvod pod imenom »Frumil« sastoji se od sira, 41 /̂0) šećera, 29%; obra­
nog mleka u prahu, 13"/o; soljenog maslaca 12"/o i kakaoa 5%. Trajnost proiz­
voda iznosi oko 3 meseca na temperaturi 20"C (4). 

Mlečna pasta, proizvedena koncentracijom pod vakuumom smeše surutke 
i obranog mleka. Koncentratu se dodaje šećerni sirup, slatka pavlaka, kakao, 
kava ili voćni sirupi, već prema ukusu. Proizvod sadrži 65—68 /̂0 suve materi­
je, od čega m.asti 9,5—lO'̂ /o; laktoze 28—30; saharoze 15"/o; proteina 8,5—9,5 
1 pepela 3-—3,2%. Trajnost proizvoda iznosi o>ko 20 dana na temperaturi 
5«C (5). 

Kanadski proizvod, čiji sastav uključuje 33 /̂0 maslaca, 17'Vo Ca-redukova-
nog obranog mleka u prahu i oko 50% vlage (6). 

Cilj ovih istraživanja je bio uvođenje novih pastoznih proizvoda na bazi 
maslaca uz dodatak mlečnih i biljnih proteina, kao i odgovarajućih aroma od­
nosno začina. 

Materijal i metode 
Kao materijal za oglede korišćen je maslac domaće proizvodnje, mlečni 

proteini u obliku natrijum kazeinata (sadržaj kazeina oko 90'Vo) i kikiriki do­
maće proi;'.vodnJG. Osim toga je korišćen šećer, kakao, vanilin, začin »Vegeta«, 
ekstrakt slatke paprike domaće proizvodnje (jačina ekstrakta 27.000 jedinica-
0,3 kapsicina) i kuhinjska so. 

Mešanje odabranih sastojaka izvršeno je u laboratorijskom mikseru, u 
koloidnom. rnlinu, kao i na poluindustrijskom uređaju, marke »Stephan«, za­
visno od tipa proizvoda i željene konzistencije smeše, Pakovanje oglednih uzo­
raka je izvršeno u staklenim teglicama sa metalnim zatvaračem. 

Organoleptičke probe je izvršila grupa degustatora, a analize (hemijske i 
mikrobiolo.ške) izvršene su u laboratoriji prema standardnim metodama. Kao 
prvi kriterij za uspešnost pojedine varijante ogleda bile su organoleptičke 
probe. Za analizu uzimane su samo najuspelije varijante, koje su prošle orga-
noleptički test. Takve varijante su ulazile u program istraživanja na pobolj­
šanju sastava i organoleptičkih osobina. 

Rezultati ispitivanja 
Maslac je sačinjavao osnovnu masu u ovim proizvodima, dok su glavni 

dodaci kikiiiki i natrijum-kazeinat. 
Sadržaj proteina u kikirikiju iznosi oko 27Vo prema W i r t h s-u (7). Slič­

no jezgrasto voće: lešnik, orah i badem, sadrže znatno manje proteina. Pored 
toga, kikiriki je bogat tijaminom 0,60 mg na 100 gr, u poređenju sa lešnikom, 
orahom i bademom, koji sadrže 0,40; 0,35 i 0,20 mg na 100 gr. Po sadržaju ni-
jacina, 16,4 mg na 100 gr, kikiriki stoji na drugo-m mestu, odmah posle kvas-
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ca. Otuda doda tak kikir iki ja poboljšava ne samo ukus proizvoda već i nje­
govu nu t r i t i vnu vrednost . Poznata je p r i m e n a kik i r ik i ja u nekim zemljama u 
proizvodnji tzv. kikiriki-imaslaca. Mi smo želeli da još više smanjimo učešće 
maslaca u gotovom proizvodu na račun povećanja sadržaja mlečnih prote ina . 
U tom cilju je korišćen dodatak na t r i jum-kaze ina ta . 

Proizvodi sa slatkim ukusom 

P r e formiranja konačne kompozicije novog proizvoda izvršili smo probe 
sa dve var i jan te , a p rema sledećoj šemi: 

Var i jan ta A Sastav komponenata u "/o 
1. Maslac 80 
2. Na-kaze ina t 10 
3. Kiki r ik i 10 
4. Šećer 2 
5. Vanil in (konc.) 0,3 

Organolept ička proba je pokazala pr i sus tvo maslaca u većoj mer i nego 
što t reba, ukus kikir iki ja se malo osećao, a s la tkoća sasvim nedovoljna. Izme-
na kompozicije je usledila p rema niže izloženom: 

Var i jan ta 15 Sastav komponenata u "/« 
1 .Maslac 70 
2. Na-kaze ina t 10 
3. Kiki r ik i 10 
4. Šećer 4 
5. Vani l in (konc.) 0,3 

Na degustaci j i se pokazalo poboljšanje ukusa i mirisa, ali se još osećalo 
veće pr i sus tvo maslaca. Zbog toga je nova va r i j an ta predvidela smanjenje 
količine maslaca na račun povećanja količina kazeina. To se vidi iz p r ikazane 
recep ture : 

Var i jan ta C Sas tav komponenata u "/o 
1. Maslac 60,0 
2. Na-kaze ina t 20,0 
3. Kiki r ik i 20,0 
4. Šećer 4,0 
5. Vanil in (konc.) 0,3 

Na degustacionoj probi var i jan ta ove kompozici je dala je vrlo dobre r e ­
zultate, p r e m a sledećim ocenama: ukus i mir is , 10 poena; konzistencija, 8 po­
ena i boja 2 poena. P r e m a tome, ova va r i j an ta je odab rana za dalja is t raživa­
nja. P o m e n u t i proizvod je sadržavao oko 25^/0 v lage i 15'^/o suve mater i je , od­
nosno oko 9Vo proteina, 60% masti , S /̂o ugl jenih h ida ta i oko P/o pepela. Ki ­
selost proizvoda izražena pH vrednošću iznosila je 6,0—6,1. 

Mikrobiološka ispit ivanja su pokazala odsustvo E. coli, stafilokoka i sul-
f i toredukujućih kloistridija u 1 gr, dok je kvasaca bilo 32.000 u 1 gr. 

Drugi t ip proizvoda je u kompoziciji s ad ržavao kakao kao sredstvo za a ro-
matizaci ju umesto vanil ina. Sastav proizvoda je bio sledeći: 

Sastav komponenata u "/o 
1. Maslac 60 
2. Na-kaze ina t 20 
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3. Kik i r ik i 20 
4. Šećer 15 
5. Kakao 10 

Na degustacionoj probi ova kompozicija je pokazala veoma povol jne r e ­
zul ta te . Kemijski sas tav je bio sličan kao i kod pre thodnog proizvoda. 

Proizvodi sa slanim ukusom 

Ova ispi t ivanja su ima la za cilj da pokažu novi pastozni proizvod na bazi 
maslaca, kaze ina ta i kikir iki ja , sa supro tn im ukusom od rani je opisanih p r o ­
izvoda. To se postiglo dodavan jem manj ih količina začina »Vegeta«, k u h i n j ­
ske soli i s la tke pap r ike u obliku eks t rak ta . 

Kompozicija ovoga proizvoda, sačinjena posle nekoliko k o r e k t u r a oglednih 
vari jant i , izgleda ovako: 

Sastav komponenata u "/o 
1. Maslac 60,0 
2. Na-kaze ina t 20,0 
3. Kiki r ik i 20,0 
4. Vegeta 2,0 
5. Kuhin j ska so 0,5 
6. Eks t rak t , s la tka pap r ika 0,2 

Organolept ička proba je pokazala zadovoljavajuće rezul ta te u pogledu 
ukusa i mir isa , boje i konzistencije. Ocene na degustaciji su da te k a k o sledi: 
ukus i mi r i s — 9 poena; konzistencija — 7 poena; i boja — 4 poena. 

Po hernijskom sas tavu je sličan rani je opisanim proizvodima. 
Povećanje t ra jnost i novih pastoznih proizvoda o koj ima je bilo reci m o ­

guće je p r i m e n o m odgovara jućih pos tupaka termizacije, što je p r e d m e t novih 
istraživanja, na čemu se sada radi . 

Tehnologija proizvodnje 

Nat r i jum-kaze ina t se p re tvor i u ras tvor na bazi mešanja sa čistom vo­
dom u raziTieri 1:5, pr i čemu se stvori koloidni rastvor . Od ovoga ra s tvora se 
uzme 20-Vo i to izmeša sa maslacem i kikir iki jem. Kikir iki , p re thodno t e r m i -
ziran, .samelje se na običnom a zat im na koloidnom ml inu i t akav prenos i u 
smešu. Tako pr ipreml jenoj smeši doda se šećer u obliku s i rupa (pre thodno 
terrniziran) ili u p r a h u i za t im a roma ili začin. Gotova smeša se p r e p u š t a 
kroz koloidni ml in ili ku t e r r ad i homogenizovanja. Proces homogenizaci je t ra je 
2—3 minu ta . Iza toga gotov proizvod ide na pakovanje . 

U indus t r i j i ce lokupan proces drobljenja, mlevenja i homogenizovanja 
smešinih doda taka vrši se u 2—3 maš ine koje rade s inhronizovano, ukl jučujući 
i mašine za pakovanje u plas t ičnu ili s tak lenu ambalažu. Pos tupak t e rmiza ­
cije se t akođe može vrši t i na posebnim maš inama ili pak na onima koje imaju 
dodatak za termizaci ju pomoću vodene pare . 

Zaključak 

Izvršena su ispi t ivanja na uvođenju novih pastoznih proizvoda na bazi 
maslaca uz doda tak na t r i j um-kaze ina t a i kikirikija. Rezul ta t i i spi t ivanja p r i ­
kazuju t r i t akva proizvoda, čija je kompozicija sadržavala 60Vo maslaca, 20"*/o 
Na-kazeinata , 20'Vo k ik i r ik i ja i man je procente šećera, van i l ina odnosno kakaoa 
ili začina »Vegeta«, kuh in j ske soli i eks t r ak ta s latke papr ike . 
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