Summary

The autors studied the influence of the a) temperature and time of milk heating,
b) addition of CaCl: and citric acid, on the utilisation of total proteins, the yield and
the quality in the soft cheese production.

The increasing of the temperature of the milk heating contributed to the incor-
poration of serum proteins in the chesse and to the increasing of the cheese yield
for 8,98%, Addition of CaCl: and citric acid led to the increase of cheese yield too.
The quality of cheese heated to high temperatures (85° X 10 min) remained good, but
with the addition of citric acid it diminished slowly, with CaCl: a great deal and had

a sour taste.
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PRILOG PROBLEMU ODREDIVANJA pH TOPLJENIH SIREVA

Poznata je Cinjenica da pH ima prvorazredni znacaj za konzistenciju top-
ljenih sireva. Danas proizvodaédi topljenih sireva zahvaljujuéi velikom izboru
soli za topljenje na bazi polifosfata, imaju moguénosti da bas s ovim solima
vrie odgovarajuée potiskivanje pH na viSe ili na niZe, pa u kombinaciji s iz-
vesnim tehnoloSkim postupcima kod topljenja stvaraju potpuno diferentne
grupe topljenih sireva u pogledu konzistencije. Naravno kod ovog fizi¢ko-he-
mijskog procesa potiskivanja pH postoji izvesna racionalna granica, koja uka-
zuje na kompleksnost procesa topljenja i na nuZnost da se i neke, narotito
fizitko-hemijska i koloidna svojstva sirovina moraju uzimati u obzir kod sa-
stavljanja smeSe za topljenje. No nezavisno od toga, ostaje kao vrlo evidentna
¢injenica da podeSavanjem pH primenom polifosfata, mogu se, iako ne sto-
procentno, postaviti, kako navodi A. Meyer (1), granitne vrednosti za pH top-
ljenih sireva razne konzistencije:

topljeni sirevi (blok) pH 5,55 do 5,65

segmenti za rezanje pH 5,65 do 5,75

topljeni sirevi za mazanje pH 5,75 do 5,90

Ove granitne vrednosti bazirane su na odredenoj metodici odredivanja pH,
naime metodici koju je A. Meyer predloZio pre skoro trideset godina, tj. da se
merenje pH vrsi u smesi topljenog sira i vode u srazmeru 1:3 (10 grama sira
+ 30 cem vode).

Promenom metodike odredivanja pH, dolazi i do promene vrednosti pH, a
to je Cinjenica koja se vrlo testo ne uzima u vidu kada se uporeduju vrednosti
pH s konzistencijom gotovog proizvoda. Direktno merenje, ili merenje pH sira
u smesi s vodom u razlit¢itoj srazmeri, dovodi do takvih odstupanja u odnosu
na merenje kod srazmere 1:3, da se dobija utisak o relativnosti bilo kakvih
graniénih vrednosti pH za pojedine kategorije topljenih sireva.

U jednom radu po ovoj problematici, A. Meyer — P. Michels (2) izloZili su
rezultate svojih istraZivanja, koja su pokazala opseg odstupanja pH topljenih
sireva, pri direktnom merenju i pri merenju u smesi sira i vode u srazmeri 1:3.
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Na osnovu izloZenih rezultata merenja, postavili smo pitanje da 1i je mo-
guée postaviti matemati¢ku relaciju izmedu ova dva merenja, tj. vrednosti pH
topljenog sira pri direktnom merenju i pH pri merenju u srazmeri meSanja s
vodom 1:3? .

Matemati¢ka obrada podataka i$la je u praveu povezivanja sadrzaja vlage
u siru sa srazmerom me8anja sira s vodom i upliv ova dva faktora na promenu
pH. Ustanovili smo da povezivanje pomenutih faktora moZemo izraziti u vidu
jednaéine:

"\ 3
pH1=pH+( ) 01 W
pH: ... vrednost pH u smesi 1:3
PH... vrednost pH direktno
W....koli¢ina vlage u 10 g sira (apsolutno).

U narednom tabelarnom pregledu izloZeni su neki rezultati direktnog me-
renja pH u smesi sira i vode i proratunate vrednosti. Statisticka obrada poka-
zuje da proratunate vrednosti pHt odstupaju od merenih vrednosti pHi u opse-
gu od + 0,074 do — 0,057 jedinica. Premda ne postoji potpuna podudarnost iz-
medu merenih i proratunatih vrednosti za pHi, navedena matematitka relacija
ipak ukazuje na osnovnu trend kretanja pHi u zavisnosti od sadrZaja vlage u
siru i pH kod direktnog merenja.

Br. % vlage pHdirektno pHusmesi 1:3 pHusmesil:3 diferenca
po formuli 1 (4—3)
1 53,7 5,50 5,'15 5,79 + 0,04
4 52,2 5,95 6,35 6,24 + 0,04
5 50,1 5,85 6,10 6,14 + 0,04
7 55,9 5,70 5,95 6,00 + 0,05
8 55,7 5,72 5,95 6,00 + 0,05
11 56,5 5,80 6,05 6,10 + 0,05
14 56,1 5,95 6,30 6,24 — 0,06
15 50,7 5,80 6,00 6,09 + 0,09
21 49,8 5,70 6,00 5,99 — 0,01
23 53,2 5,80 6,10 6,10 -+ 0,00
25 43,6 5,68 5,90 5,95 + 0,05
26 21,8 5,73 5,90 5,90 -+ 0,00
27 53,3 5,50 5,80 5,79 — 0,01
28 54,0 5,65 5,80 5,84 + 0,04
29 53,4 - 5,60 5,80 5,89 + 0,09
30 54,2 5,50 5,65 5,79 + 0,14
31 47,1 5,45 5,60 5,73 + 0,13
33 55,1 5,50 5,85 5,80 — 0,05
39 48,2 4,65 4,92 4,93 + 0,01
41 45,7 5,68 5,95 5,95 <+ 0,00

(Ova tabela sadr#i samo jedan deo rezultata merenja i proraduna s pomoéu
jednadine 1).
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