
T h e a u t o r s s tud ied t h e inf luence of t h e a) t e m p e r a t u r e a n d t i m e of m i l k hea t ing , 
b) add i t ion of CaCh a n d ci t r ic acid, on t h e u t i l i s a t i on of t o t a l p ro te ins , t h e yie ld a n d 
t h e qua l i t y in t h e soft cheese p roduc t ion . 

T h e i nc r ea s ing of t h e t e m p e r a t u r e of t h e m i l k h e a t i n g c o n t r i b u t e d to t h e i nco r ­
pora t ion of s e r u m p ro t e in s in t h e chesse a n d to t h e i nc r ea s ing of t h e cheese yield 
for 8,98%. Add i t i on of CaCl2 a n d ci tr ic ac id l ed to t h e i n c r e a s e of cheese y ie ld too. 
T h e qua l i t y of cheese h e a t e d to h i g h t e m p e r a t u r e s (85° X 10 min) r e m a i n e d good, b u t 
w i t h t h e a d d i t i o n of c i t r ic acid i t d i m i n i s h e d s lowly, w i t h C a C b a g r e a t dea l a n d h a d 
a sour t a s t e . 
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G r a d s k o m l e k a r s t v o 

PRILOG PROBLEMU ODREĐIVANJA pH TOPLJENIH SIREVA 
P o z n a t a j e č i n j e n i c a d a p H i m a p r v o r a z r e d n i z n a č a j za k o n z i s t e n c i j u t o p ­

l j e n i h s i r e v a . D a n a s p r o i z v o đ a č i t o p l j e n i h s i r e v a z a h v a l j u j u ć i v e l i k o m i z b o r u 
so l i z a t o p l j e n j e n a b a z i p o l i f o s f a t a , i m a j u m o g u ć n o s t i d a b a š s o v i m s o l i m a 
v r š e o d g o v a r a j u ć e p o t i s k i v a n j e p H n a v i š e i l i n a n i ž e , p a u k o m b i n a c i j i s i z -
v e s n i m t e h n o l o š k i m p o s t u p c i m a k o d t o p l j e n j a s t v a r a j u p o t p u n o d i f e r e n t n e 
g r u p e t o p l j e n i h s i r e v a u p o g l e d u k o n z i s t e n c i j e . N a r a v n o k o d o v o g f i z i č k o - h e -
m i j s k o g p r o c e s a p o t i s k i v a n j a p H p o s t o j i i z v e s n a r a c i o n a l n a g r a n i c a , k o j a u k a ­
z u j e n a k o m p l e k s n o s t p r o c e s a t o p l j e n j a i n a n u ž n o s t d a s e i n e k e , n a r o č i t o 
f i z i č k o - h e m i j s k a i k o l o i d n a s v o j s t v a s i r o v i n a m o r a j u u z i m a t i u o b z i r k o d s a ­
s t a v l j a n j a s m e š e z a t o p l j e n j e . N o n e z a v i s n o o d t o g a , o s t a j e k a o v r l o e v i d e n t n a 
č i n j e n i c a d a p o d e š a v a n j e m p H p r i m e n o m p o l i f o s f a t a , m o g u se , i a k o n e s t o -
p r o c e n t n o , p o s t a v i t i , k a k o n a v o d i A . M e y e r (1), g r a n i č n e v r e d n o s t i z a p H t o p ­
l j e n i h s i r e v a r a z n e k o n z i s t e n c i j e : 

t o p l j e n i s i r e v i (b lok) p H 5,55 d o 5,65 
s e g m e n t i z a r e z a n j e p H 5,65 d o 5,75 
t o p l j e n i s i r e v i z a m a z a n j e p H 5,75 d o 5,90 
O v e g r a n i č n e v r e d n o s t i b a z i r a n e s u n a o d r e đ e n o j m e t o d i c i o d r e đ i v a n j a p H , 

n a i m e m e t o d i c i k o j u j e A . M e y e r p r e d l o ž i o p r e s k o r o t r i d e s e t g o d i n a , t j . d a s e 
m e r e n j e p H v r š i u s m e š i t o p l j e n o g s i r a i v o d e u s r a z m e r u 1:3 (10 g r a m a s i r a 
+ 30 c c m v o d e ) . 

P r o m e n o m m e t o d i k e o d r e đ i v a n j a p H , d o l a z i i d o p r o m e n e v r e d n o s t i p H , a 
t o j e č i n j e n i c a k o j a s e v r l o č e s t o n e u z i m a u v i d u k a d a se u p o r e đ u j u v r e d n o s t i 
p H s k o n z i s t e n c i j o m g o t o v o g p r o i z v o d a . D i r e k t n o m e r e n j e , i l i m e r e n j e p H s i r a 
u s m e s i s v o d o m u r a z l i č i t o j s r a z m e r i , d o v o d i d o t a k v i h o d s t u p a n j a u o d n o s u 
n a m e r e n j e k o d s r a z m e r e 1:3, d a s e d o b i j a u t i s a k o r e l a t i v n o s t i b i l o k a k v i h 
g r a n i č n i h v r e d n o s t i p H z a p o j e d i n e k a t e g o r i j e t o p l j e n i h s i r e v a . 

U j e d n o m r a d u p o o v o j p r o b l e m a t i c i , A . M e y e r — P . M i c h e l s (2) i z lož i l i s u 
r e z u l t a t e s v o j i h i s t r a ž i v a n j a , k o j a s u p o k a z a l a o p s e g o d s t u p a n j a p H t o p l j e n i h 
s i r e v a , p r i d i r e k t n o m m e r e n j u i p r i m e r e n j u u s m e s i s i r a i v o d e u s r a z m e r i 1:3. 



Na osnovu izloženih rezu l t a ta merenja , postavili smo pi tanje da li je m o ­
guće postavi t i ma t ema t i čku relaci ju između ova dva merenja , t j . v rednost i p H 
topljenog sira p r i d i r ek tnom meren ju i p H pr i meren ju u s razmer i mešanja s 
vodom 1:3? 

Matemat ička obrada poda taka išla je u pravcu povezivanja sadržaja vlage 
u siru sa s razmerom mešan ja s i ra s vodom i upl iv ova dva faktora na p r o m e n u 
pH. Ustanovi l i smo da povezivanje pomenut ih faktora možemo izraziti u v idu 
jednačine: 

„ , / 3 0 - W \ 3 

pHi = p H + I———I 01. w 

p H i . . . v rednos t p H u smesi 1:3 
p H . . . v rednos t p H d i r ek tno 

W . . . . količina vlage u 10 g sira (apsolutno). 
U n a r e d n o m t abe l a rnom pregledu izloženi su neki rezu l ta t i d i rektnog m e ­

renja p H u smesi s i ra i vode i p ro računa te vrednosti . S ta t i s t ička obrada poka ­
zuje da p r o r a č u n a t e v rednos t i pHt odstupaju od meren ih v rednos t i pHi u opse­
gu od + 0,074 do — 0,057 jedinica. P r e m d a ne postoji po tpuna podudarnos t iz­
među meren ih i p ro r ačuna t i h vrednos t i za pHi, navedena ma tema t i čka relaci ja 
ipak ukazuje n a osnovnu t r e n d k re tan ja pHi u zavisnosti od sadržaja v lage u 
s i ru i p H kod d i r ek tnog meren ja . 

Br. % vlage p H d i rek tno p H u smesi 1:3 p H u smesi 1:3 diferenca 
po formul i 1 (4—3) 

1 53,7 5,50 5,75 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 5,55 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 

( O v a t a b e l a s a d r ž i s a m o j e d a n d e o r e z u l t a t a m e r e n j a i p r o r a č u n a s p o m o ć u 
j e d n a č i n e 1). 
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