— maksimalno povecanje kolicine slobodnih i ukupnih kiselina nastaje
u toku 120—150 minute od potkiseljavanja, dok kod vezanih izmedu 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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Summary

DISTRIBUTION OF THE BOUND, FREE AND TOTAL ACIDS
DURING THE PROCESS OF MILK SOURING

0. BAUER, N KAPAC-FARKACEVA, D. LAZAREVSKA, T. CIZBANOVSKI
— 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%),
slighty less increase on the total (118,98), and the smallest increase on the
bound acids (82,13%).

— 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 ISTRAZIVANJU RAZVOJA NOVIH MLECNIH PASTA X

Dr Jeremije RASIC, P. MITIC, Z. BOZIC,
Jugoslavenski institut prehrambene industrije, Novi Sad

Uvod

Isirazivanja na problematici osvajanja novih proizvoda relativno su no-
vijeg datuma. Vezana su za izmenu sastava proizvoda i njegovih organolep-
tiékih i nutritivnih osobina. Pod novim proizvodima podrazumjevaju se takvi
proizvodi éiji sastav obuhvata veéi deo sastojaka jedne namirnice uz dodatak
drugih jestivih sastojaka ili drugih namirnica u odredenoj proporciji.

U istrazivatkom radu na novim proizvodima veoma mnogo je zastuplje-
na grupa pastoznih ili mazivih proizvoda. Izmedu mnogobrojnih proizvoda
koji se navode u literaturi, naveSéemo neke kao tipiéne primere.
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Proizvod po imenu »Butterine« bazira se na smesi mleéne masti, 40%, i
bilinog ulja 4(“/n sa dodatkom vitamina A i vitamina kompleksa B, soli, vode
i mle¢nih sastojaka oko 1% (1).

Mle¢no-proteinska pasta dobija se zgruSavanjem obranog mleka pomoéu
¢istih kultura bakterija mletne kiseline, izbacivanjem dela surutke do sma-
njenja sadrzaja vlage na ispod 85%, pasazom gruSa kroz koloidni mlin i do-
datkom pavlake, Setera i voénog sirupa (2).

Svedski preizvod pod imenom »Bregott« bazira se na smesi maslaca, 80%.
i biljnog ulja 20% (3).

Proizvod pod imenom »Frumil« sastoji se od sira, 41%; $e¢era, 29%:; obra-
nog mleka u prahu, 13%; soljenog maslaca 120 i kakaoa 5%. Trajnost proiz-
voda iznosi oko 3 meseca na temperaturi 20'C (4).

Mleéna pasta, proizvedena koncentracijom pod vakuumom smese surutke
i obranog mleka. Koncentratu se dodaje Se¢erni sirup, slatka pavlaka, kakao,
kava ili voéni sirupi, veé prema ukusu. Proizvod sadrzi 65—68° suve materi-
je, od ¢ega masti 9,5—10%; laktoze 28—30; saharoze 15%; proteina 8,5—9,5
1 pepela 3—3,2%. Trajnost proizvoda iznosi oko 20 dana na temperaturi
5°C (5).

Kanadski proizvod, ¢iji sastav ukljuéuje 33" maslaca, 17% Ca-redukova-
nog obranog mleka u prahu i oko 50% vlage (6).

Cilj ovih isirazivanja je bio uvodenje novih pastoznih proizvoda na bazi
maslaca uz dodatak mle¢nih i biljnih proteina, kao i odgovarajué¢ih aroma od-
nosno zadina.

Materijal i metode

Kao mauaterijal za oglede koriS¢en je maslac domaée proizvodnje, mleéni
proteini u obliku natrijum kazeinata (sadrzaj kazeina oko 90%) i kikiriki do-
made proizvodnje. Osim toga je koris¢en Secer, kakao, vanilin, za¢in »Vegeta«,
ekstrakt slatke paprike domace proizvodnje (ja¢ina ekstrakta 27.000 jedinica-
0,3 kapsicina) i kuhinjska so.

MeSanje odabranih sastojaka izvrSeno je u laboratorijskom mikseru, u
koloidnom mlinu, kao i na poluindustrijskom uredaju, marke »Stephan«, za-
visno od tipa proizvoda i Zeljene konzistencije sme§e. Pakovanje oglednih uzo-
raka je izvréeno u staklenim teglicama sa metalnim zatvaraéem.

Organolepti¢ke probe je izvrdila grupa degustatora, a analize (hemijske i
mikrobiolofke) izvrSene su u laboratoriji prema standardnim metodama. Kao
prvi kriteri]i za uspe8nost pojedine varijante ogleda bile su organolepti¢ke
probe. Za analizu uzimane su samo najuspelije varijante, koje su prosle orga-
nolepticki test. Takve varijante su ulazile u program istrazivanja na pobolj-
Sanju sastava i organolepti¢kih osobina. '

Rezultati ispitivanja

Maslac je saéinjavao osnovnu masu u ovim proizvodima, dok su glavni
dodaci kikiriki i natrijum-kazeinat.

Sadrzaj proteina u kikirikiju iznosi oko 27% prema Wirths-u (7). Sli¢-
no jezgrasto voce: lesSnik, orah i badem, sadrZe znatno manje proteina. Pored
toga, kikiriki je bogat tijaminom 0,60 mg na 100 gr, u poredenju sa le$nikom,
orahom i bademom, koji sadrze 0,40; 0,35 i 0,20 mg na 100 gr. Po sadrZaju ni-
jacina, 16,4 mg na 100 gr, kikiriki stoji na drugom mestu, odmah posle kvas-
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ca. Otuda dodatak kikirikija poboljsava ne samo ukus proizvoda veé i nje-
govu nuirilivnu vrednost. Poznata je primena kikirikija u nekim zemljama u
proizvodnji tzv. kikiriki-maslaca. Mi smo Zeleli da jo3 viSe smanjimo uéeice
maslaca u gotovom proizvodu na raéun povetanja sadrzaja mleénih proteina.
U tom cilju je koris¢en dodatak natrijum-kazeinata.

Proizvodi sa slatkim ukusom

Pre formiranja konaéne kompozicije novog proizvoda izvr§ili smo probe
sa dve varijanie, a prema slede¢oj Semi:

Varijanta A Sastav komponenata u "/n
1. Maslac 80

2. Na-kazeinat 10

3. Kikiriki 10

4. Secer 2

5. Vanilin (konc.) 0,3

Organolepli¢ka proba je pokazala prisustvo maslaca u vetoj meri nego
&to treba, ukus kikirikija se malo osetao, a slatko¢a sasvim nedovoljna. Izme-
na kompozicije je usledila prema niZe izlozenom:

Varijanta I3 Sastav komponenata u %
1 .Maslac 70

2. Na-kazeinat 10

3. Kikiriki 10

4. Seéer 4

5. Vanilin (konc.) 0,3

Na degustaciji se pokazalo poboljsanje ukusa i mirisa, ali se jo§ osecalo
vele prisustvo maslaca. Zbog toga je nova varijanta predvidela smanjenje
koli¢ine maslaca na ratun povecanja koli¢ina kazeina. To se vidi iz prikazane
recepture:

Varijanta C Sastav komponenata u %/
1. Maslac 60,0
2. Na-kazeinat 20,0
3. Kikiriki 20,0
4. Secer 4,0
5. Vanilin (konc.) 0,3

Na degustacionoj probi varijanta ove kompozicije dala je vrlo dobre re-
zultate, prema sledetim ocenama: ukus i miris, 10 poena; konzistencija, 8 po-
ena i boja 2 poena. Prema tome, ova varijanta je odabrana za dalja istraZiva-
nja. Pomenuti proizvod je sadrzavao oko 25% vlage i 75%0 suve materije, od-
nosno oko 9/ proteina, 60% masti, 5% ugljenih hidata i oko 1%/ pepela. Ki-
selost proizvoda izrazena pH vredno$¢u iznosila je 6,0—6,1.

Mikrobioloska ispitivanja su pokazala odsustvo E. coli, stafilokoka i sul-
fitoredukujué¢ih klostridija u 1 gr, dok je kvasaca bilo 32.000 u 1 gr.

Drugi tip proizvoda je u kompoziciji sadrZavao kakao kao sredstvo za aro-
matizaciju umesto vanilina. Sastav proizvoda je bio sledeéi:

Sastav komponenata u ?/y
1. Maslac 60
2. Na-kazeinat 20
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3. Kikiriki 20
4, Secéer 15
5. Kakao 10

Na degustacionoj probi ova kompozicija je pokazala veoma povoljne re-
zultate. Hemijski sastav je bio slitan kao i kod prethodnog proizvoda.

Proizvodi sa slanim ukusom

Ova ispitivanja su imala za cilj da pokaZu novi pastozni proizvod na bazi
maslaca, kazeinata i kikirikija, sa suprotnim ukusom od ranije opisanih pro-
izvoda. To se postiglo dodavanjem manjih koli¢ina za¢ina »Vegeta«, kuhinj-
ske soli i slatke paprike u obliku ekstrakta.

Kompozicija ovoga proizvoda, saéinjena posle nekoliko korektura oglednih
varijanti, izgleda ovako:

Sastav komponenata u %

1. Maslac 60,0
2. Na-kazeinat 20,0
3. Kikiriki 20,0
4. Vegeta 2,0
5. Kuhinjska so 0,5
6. Ekstrakt, slatka paprika 0,2

Organolepticka proba je pokazala zadovoljavajuée rezultate u pogledu
ukusa i mirisa, boje i konzistencije. Ocene na degustaciji su date kako sledi:
ukus i miris — 9 poena; konzistencija — 7 poena; i boja — 4 poena.

Po herijskom sastavu je sli¢an ranije opisanim proizvodima.

Povecanje trajnosti novih pastoznih proizvoda o kojima je bilo re¢i mo-
guée je primenom odgovarajucih postupaka termizacije, §to je predmet novih
jstrazivanja, na ¢emu se sada radi.

Tehnologija proizvodnje

Natrijum-kazeinat se pretvori u rastvor na bazi me$anja sa ¢istom vo-
dom u razmeri 1:5, pri ¢emu se stvori koloidni rastvor. Od ovoga rastvora se
uzme 20%0 i to izmeSa sa maslacem i kikirikijem. Kikiriki, prethodno termi-
ziran, samelje se na obitnom a zatim na koloidnom mlinu i takav prenosi u
smesu. Tako pripremljenoj smesi doda se Secer u obliku sirupa (prethodno
termiziran) ili u prahu i zatim aroma ili za¢in. Gotova smeSa se prepusta
kroz koloidni mlin ili kuter radi homogenizovanja. Proces homogenizacije traje
2—3 minuta. Iza toga gotov proizvod ide na pakovanje.

U industriji celokupan proces drobljenja, mlevenja i homogenizovanja
smeSinih dodataka vrdi se u 2—3 masine koje rade sinhronizovano, ukljuéujuéi
i masine za pakovanje u plastiénu ili staklenu ambalazu. Postupak termiza-
cije se takode moZe vrsiti na posebnim maSinama ili pak na onima koje imaju
dodatak za termizaciju pomoéu vodene pare.

Zakljugak

IzvrSena su ispitivanja na uvodenju novih pastoznih proizvoda na bazi
maslaca uz dodatak natrijum-kazeinata i kikirikija. Rezultati ispitivanja pri-
kazuju tri {akva proizvoda, &ija je kompozicija sadrzavala 60% maslaca, 20%
Na-kazeinata, 20°/s kikirikija i manje procente Se¢era, vanilina odnosno kakaos
ili za¢ina »Vegeta«, kuhinjske soli i ekstrakta slatke paprike.
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Organolepti¢ke osobine i hemijski sastav novih proizvoda prikazan je u
tekstu
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Summary

A CONTRIBUTION TO THE RESEARCH OF DEVELOPMENT
OF NEW DAIRY SPREADS
J. RASIC, P. MITIC & Z. BOZIC

New dairy spreads based on a mixture of butter, sodium caseinate, and
ground-nut have been presented. The composition of three new produets inclu-
ded butter, 60%; sodium caseinate, 20%; ground-nut, 20%% and smaller propor-
tions ol sugar, vanilla, cocoa or spices, or salt and paprika. More details about
organoleptic properties of the respective products have been considered in the
text, as well as other characteristics,

4.Internationale
DLG Fachausstellung
fur Molkerei-Technik

[ 4. Internacionalna DLG-idadba za mipekarsku lehniku,) MOIkEfEitEC hnlk’?ﬁ
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