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SC problemat ic i pobol jšanja kakvoće naših tvrdih s i reva 

Kakvoća ml ječnih proizvoda u mnogim p re r ađ ivačk im poduzećima p o 
staje j edan od na jvažni j ih p r o b l e m a našeg ml jekars tva . Dosta su r i j e tke one 
p re rađ ivačke m l j e k a r e ko je su s tandardiz i ra le svoje proizvode n a određen 
nivo* kakvoće i zato su ti p ro izvodi , -mada spadaju u i s tu vrs tu , veoma r a z 
noliki u svim svoj im svojs tvima. Rijetko, se viđaju proizvodi koji odgovaraju 
s t andard ima , t ačn i je n j ihov im pri jedlozima, koji su davno izrađeni , ali n a 
žalost još n i su izašli. Zatoi uz bo rbu za povećanje pro izvodnje ml i jeka i ml ječ
n ih proizvoda, koja se već počela razvi ja t i u okviru sedmogodišnjeg p l ana 
(19-63—1970) t r eba započeti i akci ju okoi poboljšanja kakvoće t e proizvodnje . 

Nesumnjivo^ je, d a se toj akcij i može mnogo dopr in i je t i i putem; š t ampe , 
napose s t ručne š tampe , čij i j e jedini p reds tavn ik kod n a s časopis »Mljekar
stvo«. 

U ovom č lanku či taocima se obraća pažnja na u z r o k e nek ih pogrešaka 
t v r d i h s i reva i n a nač ine ko j ima ih se može spriječiti . 

Poznato j e da kakvoća sira u p r v o m redu zavisi o kakvoć i ml i jeka u p o 
t r i jebi jenog za njegovo, sirenje. Pogreške mli jeka na s t a l e zbog nep rav i lne 
n jege i i sh r ane životinja, veoma j e teško ispravl jat i u t oku pos tupka s irenja . 

Najčešće pogreške ml i j eka nas ta ju usli jed zagađivanja b a k t e r i j a m a Coli-
Aerogenes ko je p r o d i r u u ml i jeko u toku cri jevnih oboljenja životinje. Coli-
Aerogenes n e samo* da izazivaju nadu tos t sira, ko ja nas ta je o d m a h posli je s i
renja , već lučen jem specifičnih toksina m o g u izazvati i t rovan je k o d čovjeka. 

Zagađenje ml i jeka cr i jevnim š tap ićem najčešće se dešava u prol jeće za 
v r i j e m e nag log pr i je laza sa z imske n a p ro l j e tnu pašu. U to se doba kod s toke 
pojavl juju prol jevi koj i s u izazvani poremećenjem no rma lnog oidnosa m i n e 
r a l n i h tva r i u mladoj prol je tnoj paši . Tome pr idonosi i z n a t n o smanjena k o 
l ič ina s tan ičev ine u k r m i . 

Od švicarskih i s t raž ivača j e po tek lo upozorenje, d a nadu tos t s ira u k a 
snijem razdobl ju zrenja, a u vezi s t ime i gub i t ak njegove kakvoće, nas t a j e 
p rvens tveno zbog i s h r a n e s toke lošom si lažom koja sad ržava ve l ike kol ičine 
mas lačnakise l insk ih b a k t e r i j a (Clostridium, bu ty r i cum i dr.). 

Na k a k v o ć u s i ra t a k o đ e r negativno, djeluju veliki obroci okopa vina. 
I m n o g e bi l jke, kao š to su luk, k r m n i kelj , grahorica, l up ina i dr. nega t iv 

no utječu n a k a k v o ć u sira, j e r p u t e m mli jeka p renose specifičan mi r i s . 



Preve l ike količine koncen t r i r an ih k r m i v a izazivaju neugodan oksidacioni 
pr iokus . Osobito je š te tna upot reba pl jesnivih k rmiva , j e r uzrokuje po r eme
ćenje p r o b a v e i zagađenje mli jeka cr i jevnim š tapić ima. 

Mada se pr imjenom stroja za mužn ju može postići dobivanje bespr i jekor
nog ml i j eka u higi jenskom pogledu, ipak, ako se k o d toga n e pazi na osnovne 
higijenske uvjete , dobije se ml i jeko loše kakvoće . 

Mlijeko od k rava s mast i t i som također veoma loše utječe "na kakvoću si
r eva . Onoi se s labo gruša i remet i n o r m a l n u fermentaci ju . Da se spriječi n e 
povoljno d je lovanje loših k r m i v a i ostalih uzroka n a mlijeko-, a p reko n jega 
na sir, p reporuča se, da se k r a v e h r a n e kva l i t e tnom zelenom krmom, i dobr im 
a romatsk im sijenom. 

U Švicarskoj se ova kva l i te tna k rmiva os iguravaju stoci pu tem posebn ih 
mje ra i propisa o< proizvodnji z d r a v e k r m e počev od gnojenja umje tn im gno
j ivima, p a do> tehnoloških procesa p r i p r e m e k r m e (Käst l i - referat na XII I 
inter , ml jekar , kongresu) . Ove mje re i propis i imaju cilj u p rvome redu, d a 
se omogući s i renje »originalnog« ementa lca i grojera , koji se u Svajcarskoj s ire 
od sirovog (svježeg) mli jeka. 

U dolini r i jeke Emme, najpoznat i jem područ ju proizvodnje kva l i t e tn ih 
švicarskih tv rd ih sireva, večernje ml i jeko ostavljaju p r e k o noći, pa ga onda 
miješaju s ju ta rn j im. P r e d sirenje ml i j eku se dodaju čiste ku l t u r e mljeono-
kisel inskih i propionskih bakter i ja . Pos tupak s i renja dovršava se dopadne . 
Ostala tehnologija sirenja j e općepoznata. Sir se soli u toku. 3—4 dana. S a d r 
žina soli u gotovu proizvodu j e l,5°/o. Z ren je sira u p rav i lu t ra je 3—4 mjese
ca, poslije čega se sir o tp rema u cen t ra lno skladište . T e m p e r a t u r a skladišta 
j e 1б°С. Uz sk lad iš te postoji i uređaj za topljenje sira. Paz i se na to- da topl je
ni sir ima Okus i miris izvorne sirovine. Or ig ina ln i g ro je r (gruyere) koji je 
sl ičan ementa lcu , a izrađuje se u pokra j in i Gruyere , t a k o đ e r se siri isključivo 
od sirovog mli jeka. Kao i kod ementa lca večernje mli jeko se ostavlja p r eko 
noći rad i dozrijevanja. Vrhnje koje se u t oku noći diže n a površ inu mli jeka, 
pokup i se i upo t reb l j ava za iz radu maslaca . N a k o n toga se večernje miješa s 
j u t a rn j im i pots i rava. P re thodno se ml i j eku dodaju čiste ku l tu re kao. i kod 
ementalca . 

Zanimlj ivo j e da čis te ku l tu re , koje s e sastoje od ml ječnih s t rep tokoka 
sadržavaju ant ibiot ik nisin koji suzbija r azv i t ak maslačnakise l inskih bak t e r i 
j a i na taj nač in sprečava nadu tos t s i ra u kasn i j em pe r iodu zrenja. U novi je 
doba u Engleskoj se obrađu ju me tode u p o t r e b e n e k i h mlječnokisel inskih so
jeva bak te r i j a koj i ant ibiot ički djeluju n a uzročn ike n a d u t o s t i sira. Ove m e 
tode, izgleda, imaju vel iku perspekt ivu . 

Ukoliko se n e može organiz i ra t i d a v a n j e svježeg mlijeika bespr i jekorne 
kakvoće za i z radu sira, a to* vr i jedi , u p r v o m e redu, za k ra j eve s nedovol jn im 
higi jenskim p r i l ikama i zai s i tne proizvođače, koj i p r eh ran ju ju s toku sla
b i m krmiv ima , tamo se može postići proizvOidn j a kva l i t e tn ih sireva jedino>'s 
pomoću paster izaci je i upo t rebom čistih k u l t u r a . Mada dodavan je nek ih k e 
mi j sk ih s reds tava , k a o što su b o r n a kisel ina, sa l i t ra , p a i kuh in j ska so (u p o 
većanim količinama) pokazuje s tanovi te poz i t ivne rezul ta te , ta s redstva mogu 
izazvat i i n ega t i vn i efekat. 

S tanov i tu kor i s t za suzbi janje ak t ivnos t i nepoćudne' mikrof lore i pobol j 
šanje tehnoloških svojs tava imamo od čišćenja ml i j eka s pomoću centrifuge. 
Ovim čišćenjem pomažemo s tva ran je većih, šupi j ika uz umanjen je n j ihova 
b ro ja u s i rnom tijestu. Sličan rezu l ta t d a j e i energično' mi ješan je ml i jeka pred 



sirenje, što, se t umač i p o Or l a - Jensenu ravnomjernom raspodjelom mik roba 
u mli jeku, koj i s tva ra ju pl inove. Ove mje re ipiak n e mogu odlučno poboljšat i 
tehnološka svojs tva mli jeka, koja se najbolje poboljšavaju pasterizacijom. 

Iako s e pasterizacijom, uman ju ju koagula t ivna svojstva mli jeka pod u t je 
cajem sirila, ipiak se tome može pomoći dodavanjem;, n a k o n što se ml i jeko 
ohladi d o t e m p e r a t u r e pods i r ivanja (32°C), kalci jevog 'klorida. Nakon toga s e . 
ml i j eku doda ju k u l t u r e mlječnokisel inskih bakter i ja i po t r ebna količina sirila. 

Val ja pr imi je t i t i , d a se paster izaci jom znatno omekšava g rašev ina i s i rno 
tijesto. . 

Po jačanje koncen t rac i j e H-iona u s i ru u rezu l ta tu akt ivnost i čistih k u l 
t u r a u paster iz i ranom, ml i j eku djeluje veoma povoljno, i u smjeru ubrzavan ja 
sazr i jevanja sira. 

Pože l jan okus i a roma razvijaju se u s i ru od pas ter iz i ranog ml i jeka uz 
doda tak čist ih k u l t u r a , t a k o đ e r b r ž e nego u s i ru od svježeg mli jeka . P o r e d 
toga se pas ter izaci jom povećava r andman , jer, kako. j e rečenog pas ter izaci ja 
uv je tu je s t v a r a n j e mekšeg tijesta, što je u vezi sa zadržavanjem veće kol ič ine 
v lage u siru. 

Inž. Matej Markeš, Zagreb 
Z a g r e b a č k a m l j e k a r a 

Utjecaj tehnološkog procesa § mikroorganizama 
na kvalitetu i trajnost topljenog sira* 

Pr i j e po la stoljeća (1911) j e pod naz ivom »pravi švajoarski ementa l sk i 
sir« f i rma G e r b e r e t Co> u T h u n u (Švajcarska) s tavi la u p roda ju okrug le m a 
sne sireve, p a k o v a n e u s tanio l i ku t i j e od d rven ih s t rugot ina , k o j e su u p r o 
m j e r u mje r i l e 10—11 cm, ima le vis inu 2,5 cm, pros ječne težine .0,25 kg. T o su 
bil i p rv i indus t r i j sk i topl jeni sirevi u p rometu . 

God. 1916. je bio usvojen p r v i od nekoliko pa t ena t a J a m e s L. Kraf ta , koj i 
s u označili poče tak komerc i j a lne proizvodnje topl jenog s i ra п SAD, puš t enog 
u p r o m e t piod naz ivom »Kraft Cheelse«. 

Na t ra jnos t i k v a l i t e t u topljenog s i ra ut ječu 2 g rupe faktora . To su: t eh 
nološki proces u s v i m fazama i operacijama, te mikroorganizmi . 

I O tehnološkom procesu 
Tri osnovne faze tehnološkog procesa proizvo'dnje topljenog sira os ta le 

s u i danas one, koje su b i le i p r i j e pola vijeka. T o su: p r i p r e m a s i rovine, topl je 
n je i pakovanje . Tek u nov i j e vr i jeme pojedini proizvođači za n e k e va r i j e t e t e 
topljenih s i reva uk l apa ju homogenizaciju, kao n o v u fazu između • topl jenja i 
pakovanja . 

a) P r i p r e m a s i r o v i n e 
U poče tku razvoja proizvodnje topl jenih s i reva proizvođači s u upo t reb l j a 

val i kao s i rov inu u g l a v n o m s a m o neuspje le o r ig ina lne sireve. 
Budući da t akova s i rov ina n e može uvijek da t i u j ednačen i k v a l i t e t a n 

f inalni proizvod, veće samos ta lne topionice s u u novi je v r i j eme organiz i ra le 
proizvodnju s i rovina za topljenje. To mogu, bit i ili s irevi određenih v r s t a s 

*) Skraćeni dzvod iz predavanja na I Seminaru za ml jek. ind. Seminar^ j e 
organizirao Prehrambenio-tehnološki institut Tehnološkog fakulteta u Zagrebu od 
11 — 14. II 1963. . 


