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Kratki prikaz postupka rastezanja sira mozzarella

SAZETAK

Rastezanje sira mozzarella je termomehanicki postupak na koji utjecu razliciti Cimbenici, kao Sto
su pH-vrijednost, kiselost, vrijeme rastezanja i temperatura. Svrha je ovog kratkog prikaza dati pregled
informacija o postupku rastezanja i utjecaju najvaznijin ¢imbenika na funkcionalna svojstva sira
mozzarella. Ispitivanja prikazana u ovom kratkom preglednom radu pokazuju da rastezanje pri visokim
temperaturama potice interakciju izmedu proteina, pri ¢emu dolazi do promjene udjela kalcija tijekom
skladistenja, Sto pak utjece na difuzivnost vode, proteolizu i svojstva sira mozzarella. Stoga podaci
prikazani u ovom kratkom preglednom radu mogu pojednostaviti proizvodnju sira mozzarella s

odredenim funkcionalnim svojstvima.
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