Sptx = (Spti — Spte) X 2 + Spty

Primjer:
Spty = 25 ml ili 50 mlijeka kojeg istrazujemo ? spt.
Spt; = 25 ml ili 50°% milijeka kojeg dodajemo 1,030 spt.
Spts = 50 ml ili 100% koli¢ine od Spt; i Sptyx = 1,031 spt.

razlika izmedu Spt; i Spts = 0,001 X 2 = 0,002 spt.
Sptx posjeduje specifiénu tezinu Spt; + 0,002 = 1,032 spt.
Kad je Spty > od Spts — razlika se dodaje Spti
Kad je Spt;y < od Spts — razlika se oduzima od Spt;

Pokusi su jo§ u toku.

Diskusija

Upotreba opisanog laktodenzimetra moZe zadovoljiti kod onih ispitivanja
u kojima se mogu dozvoliti pogreske odredivanja specifiéne teZine od 0,5 Ld".
Narot¢ito je podesan za otkrivanje onih proizvodada mlijeka, koji su znatno
naru$ili kakvoéu mlijeka dodvanjem vode.

Zakljucéak

Znacaj specifiéne tezine mlijeka zahtijeva svladavanje svih poteskoca
koje otezavaju ili onemoguc¢avaju njeno ispitivanje.

Literatura
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EMULGATORI, SOLI ZA TOPLJENJE SIRA*

Ivan STRAHIJA
Mljekarska industrija »ZDENK A«
Veliki Zdenci

1. Odredivanje potrebne koli¢ine soli za topljenje

Proces topljenja temelji se na djelovanju kemijskih, odnosno fizi¢kih ¢i-
nilaca na sir. Jedan od znaéajnih faktora je utjecaj soli za topljenje. Da bi
se proces topljenja mogao pravilno odvijati i da proizvod ve¢ u momentu pas-
terizacije ne bude nekvalitetan, neophodno je znati, koje su potrebne optimal-
ne koli¢ine soli za topljenje, kao i koja vrsta. Ovisno od vrste sira, varira ko-
li¢ina soli za topljenje izmedu 2—3,5%. Ukoliko je dodatak soli za topljenje
mali ne dostiZe se Zeljena konzistencija. U takvim momentima obi¢no se od-
vaja mljeéna mast. Kod prekomjerne koli¢ine soli za topljenje, kod mladih
sireva, tijesto suviSe ofvrsne, a kod zrelih se odvaja mast.

Proizvoda¢ soli za topljenje preporuc¢a proizvodafima topljenih sireva
3% soli za topljenje, za izradu topljenih sireva za mazanje, odnosno 3,5% soli
za topljenje, za izradu topljenih sireva za rezanje, ratunajuéi na koli¢inu si-
rovine.

* Referat sa XV Seminara za mljekarsku industriju odrZanog 25. i 26. I 1977. na Tehno-
loidkom fakultetu u Zagrebu

156 Mljekarstvo 27 (7) 1977.



Jugoslavenski pravilnik o kvaliteti mlijeka i proizvoda od mlijeka dozvo-
ljava 3% polifosfatnih soli za topljenje, odnosno 4% citrata, ratunaju¢i na
neto teZinu proizvoda. Kada bismo to sveli na sirovinu za topljenje, do3li bi-
smo do konstatacije da je na$im Pravilnikom dozvoljena upotreba jo$ vetih
koli¢ina soli za topljenje, odnosno 30—40%o viSe raunajuéi na sirovinu, nego
§to preporuéa proizvodaé soli za topljenje. Nau¢ne institucije usmjerile su svo-
ja istraZivanja u pravcu iznalaZenja moguénosti, kako sa 3to manje emulga-
tora postiéi adekvatne rezultate u pogled okusa, mirisa, konzistencije i stabi-
lizacije. Takoder su i neki na$i proizvodaéi topljenih sireva vrsili sli¢ne poku-
se i rezultati dobiveni kod tih pokusa ukazuju na mogu¢nosti kvalitetnog top-
ljenja i sa znatno manjim koli¢inama emulgatora.

Poznavajuéi prilike u nasSoj industriji topljenih sireva kao i moguénost
ispitivanja temeljnih kemijskih analiza, smatram za shodno upoznati prak-
tiCare sa moguénoSéu izratunavanja potrebne koli¢ine soli za topljenje. Sva-
kako da ée tehnolozi biti najsigurniji upravo onda, kada laboratorij izvrsi is-
pitivanje sirovine na koli¢inu ukupnog i u vodi topivog dusika. Upravo na te
dvije kemijske komponente baziraju se slijedete formule:

2 _ (bxbg) M Gdje je: x = potrebna koli¢ina emulgatora.
T X7 0 K b = postotak ukupne koli¢ine dusika vezanog
u sirovini.

bs = postotak u vodi topivog dusika.

M = kolidina sirovine (u kg).

K = koeficijent po Korowelu, za ¢edar i ho-
landske sireve, kod primjene natrijevog
citrata iznosi 10 do 10,5 a za sireve tipa
ementalac 13,0.

2 D =0.105 B 1---2y gdje je: D = potrebna koli¢ina emulgatora.
s DERBT B = kolitina bjelandevina u siru u %.

v = odnos topivog dusika prema cjelokupnom
dusiku.

3— x=ax01-+bx0,02 gdje je: x = potrebna koli¢ina emulgatora.

a = kolitina merazgradenih bjelantevina u
siru (u kg)
b = koli¢ina mljeéne masti (u kg)

Iz prilozenih obrazaca je vidljivo da posljednji od njih, a za utvrdivanje
potrebne koli¢ine emulgatora, ne iziskuje svakodnevne komplicirane, dugo-
trajne kemijske analize, ve¢ da se iz literarnih podataka moZe saznati koliko
od prilike ima sir, u odredenim fazama, razgradenih bjelané¢evina, a §to za-
visi od vrste sira, duZine zrenja, kao i od ekolokih faktora prisutnih u peri-
odu zrenja. Tome u prilog govori i slijede¢a tabela iz koje je vidljivo koliki
je postotak ukupnih bjelanéevina, netopivih bjelanéevina, kao i potrebna ko-
li¢ina emulgatora za emulgiranje mlje¢ne masti i peptiziranje bjelandevina u
procesu topljenja, kod pet razli¢itih smjesa sireva, razne starosti.
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Tibela 1
Sastav sirne smjese i polrebna koliéina emulgatora

Ukupno  Nelopive Netopive Apsolut.

Sirovina bjelané. bjelané. bjelanc. mast Potrebno emulgatora

g u % u /o /g g/kg g/kg netopi-
odnosa na sira vih bjelanc.
cjelokupne

Smjesa 1

tilzit zreo, 4

mj. star, 40 28 61,4 17.2 244 15 90

rel. masti.

Smjesa II

tilzit, zreo 4

mj. star, 40", 27,8 69,7 19.4 21,9 17 100

rel. masti i

svjezi tilzit

Smijesa 111

svjezi tilzit, 7

tjedana star, 40%% 27,5 78,5 21,6 21,7 22 100
rel. masti

Smiesa IV

tilzit zreo, 4

mj. star, 40" 32,3 69,5 22,4 11,5 20 90
rel. masti i

tilzit 2,5 mj.

star, nemastan

Simjesa V

tilzit 7 tjeda-

na star, 20% 32,0 7.8 249 11,9 28 110
rel. masti

Imajuci u vidu starost i zrelost sireva koji se koriste u naSoj industriji
topljenih sireva, mozemo konstatirati da je "o netopivih bjelanc¢evina u odno-
su na cjelokupne bjelan¢evine izmedu 70—=80%. Tim podatkom se neki pro-
1zvodaéi topljenih sireva u praksi sluZe za izratunavanje potrebnih koli¢ina
soli za topljenje. Izvrsene kemijske analize na bjelanfevine takoder pokazuju
da je prednji podatak skoro lofan i da nema potrebe za svakodnevnim, sku-
pim i kompliciranim analizama.

U daljnjim prikazivanjima i izru¢unavanju potrebne koli¢ine soli za top-
ljenje, a na bazi obrasca broj 3, sluzit ¢u se s dva paralelna podatka. Prvo éu
nastojati izra¢unati potrebnu koli¢inu soli za topljenje na bazi 100% intakt-
nih bjelanevina, dok ¢éu u drugom slu¢aju uzeti 70°% intaktnih bjelanéevina.

Primjer:
Zelimo proizvesti topljeni sir za mazanje s 55% rel. masti iz slijedece si-

rovine:
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Smjesa:

Vrsla sira Mast u Kg sira 8. T. Apsolut- Kg S. T. Kg aps. pH
S. T. sira  na mast masti vrijed.

Ementalac 450 30 64,8 30,8 19,44 9,24 5,7

Trapist 45%0 40 52,5 23,3 21,00 9,32 5,6

Svjezi sir 40%/y 12 46,1 18,8 5,53 2,23 5,6

Maslac 18 83,0 82,0 14,90 14,70

Ukupno 100 60,87 35,49 5,6

Iz prednje tabele je vidljivo da je ukupna suha tvar, bez emulgatora,
60,87 kg i apsolutne masti 35,49 kg. Iz ta dva elementa potrebno je racunskim
putem izra¢unati koja je koli¢ina intaktnih bjelanéevina.

To cemo izvesti na slijedeéi naéin:

Ukupna koli¢ina suhe tvari 60,87 kg
Ukupna koli¢ina apsolutne masti 35,49 ,
Razlika 25,38 ,,

Od dobivene razlike moramo oduzeti koli¢inu pepela koja se u prosjeku
krete oko 5% racunajuéi na ukupnu koli¢inu suhe tvari. Dalkle,
60,87 X 5 = 3,043 kg, ako od 25,38 oduzmemo 3,043 dobit ¢emo 22,34 kg. Sada
raspolazemo sa podatkom koji nam sluzi za izraéunavanje koli¢ine emulga-
tora. Iz prednjeg proizlazi da se u 60,87 kg ukupne suhe tvari nalazi 22,34 kg
intaktinih bjelanéevina.

1. x = ax0,1 -+ b0,02
x = 22,34 > 0,1 + 35,49 > 0,02
x =294 kg

Iz prvog primjera proizlazi da bismo za preradu 100 kg prednje smjese
sireva trebali 2,94 kg soli za topljenje, razumljivo pod uvjetom da topimo si-
reve sa 100%v intaktnih bjelancevina.

2. 22,34 X 0,70 = 15,63 kg
x=227kg
x = 15,63 X 0,1 + 35,49 > 0,02

Iz drugog primjera proizlazi da za preradu 100 kg prednje smjese sireva
trebamo 2,27 kg emulgatora, pod predpostavkom da topimo sireve sa 70%
intaktnih bjelancevina.

Vidljivo je da se koli¢ina emulgatora znatno smanjila i to za 0,67 kg, a
za topljenje iste koli¢ine sira. Mislim da nikakve zakljuc¢ke iz prednjih pri-
mjera nije potrebno posebno davati, jer oni svaki za sebe puno govore. Za
rezime samo to da se kod izratunavanja potrebne koli¢ine soli za topljenje
sira, ne smije zanemariti zrelost sira, koja kao presudan faktor, odreduje ko-
li¢inu potrebnih soli za topljenje.
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