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Ulogu sirukiure testa v obruzovunju nek|h speuflcnlh
" - mana kackavalja : ‘

Shcno druglm tvrdlm sirevima i kod kackavalja se mo¥e naiéi na niz mana’
- raznog porekla Njihovo 1dent1f1kovan3e poreklo, uticaj na ocenu kvaliteta i
suzbijanje' je ‘takode sli¢no ostahm sirévima.- Medutim, kod ovoga sira se po-
" javljuju izveshe mane za koje bi se ‘moglo redi da su svojstvene samo katka-
valju i njemu shcmm sirevima. To su.izvesne mane koje su.po svojoj leleO—v
" hemiskoj i koloidnej esnovi poreklom od strukturnih osobina sira. Znadaj ovih -
‘mana je veorma velik buduéi da se veoma &esto pojavljuju kod kackavalja

U hteraturl o katkavalju postoji malo podataka o njegovim manama ‘koje
‘st vezane za osobine strukture testa izuzev ispitivanja Pejiéa (1) kOJa se’
odnose na izudavanje veze strukture i masnog znojenja ovoga sira.

Cilj ovog rada je bio da se dadu karakferistike mana koje su vezane za
strukturne osobine sira i objasni njihov nastanak, a zatim da se ukaZe na n]lh(w
znadaj koji treba uzeti u obzir pri ocenjivanju ovoga. sira. : .

Materijal na kojem je izvrSeno posmatranje i 1sp1t1van3e potlcao je's nevo-
sadskog trzista.

Posebna posmatranja su izvedena na kackavalju s podruCJa Vojvodine, koji

. Je lagerovan u novosadskoj mlekari. Ispitivanje strukture testa sira vrieno Je
'dpo metod1c1 kOJLl je opisao Sw1atek i Jaworsk1 2). S

Karakterlstlke mana

Kod kackavalja se zahteva da ima koru glatku, ravnu i bez pukotina. Za .
doleanJe takve kore postoje izvesne tegkoce. Mesto gde je kotur sira bic za-
~tvoren pri oblikovanju (mesto gde je bio odsefen tzv dzubek predstavl;a po-
¢etnu tadku za obrazovanje pukotina.
Pri obrazovanju kotura na mestu gde je odseten dzubek ‘veoma tegko do-
lazi do potpunog slepljivanja testa. Tu se. obraZUJu radijalni nabori koji se me-
* dusobno. teZe slepljuju. Zlebovi-izmedu. t1h nabora predstavljaju polaznu tacku
Za.. forrmran]e manjih ili vec1h radijalnih pukotma kore.
_ Na'svakom koturu kackavalja s jedne strane moZe Se primétiti rnesto gde
je odseden dZubek. U nekih 85% slu¢ajeva nailazimo na pojavu radijalnih pu-
kotina od mesta gde je odseéen dzubek. Dimenzije tih pukotina su razlidite.
Najéesée su to manje pukotine duZine 1—2 cm, &irine -oko .05, mm i
dubine do 1. mm. U neposrednoj blizini ili na mestu gde je vrieno zatvarame
sira javljaju se obi¢no kratke (3—4 cm) ali veoma duboke (1—2,5 cm) puko-
tine Siroke do 5 mm. Radijalne pukotine mogu da budu veoma vehke duZine
oko 12 cm, dubine 1,5, a &irine 'oko-0,5 cm. ’
- Dok ]e pojava pukotina na strani zatvaranja veoma. cesta dotle su one na
; suprotno; strani znatno rede. Kora na suprotnoj strani Je oblcno ravna i glatka,'
a svega:se-u 5—8°/o sludajeva pojavljuju pukotine. :
’ Na rubu- kotura nastaju u 20--25% sluajeva horlzontalm i vertlkalm zle—
bovi i pukotine. Horizontalne pukotine su uvek pradene manjim ili veéim lista~
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njem ili raslojavanjem povrsinske zone testa. Horizontalne pukotine s lista-
njem testa pojavljuju se kod neravno formisanih i obrezivanih rubova.

Kako je poznato obrazovanje kotura kackavalja vezano je s izvodenjem
niza radnih zahvata mesanja i obhkovan]a viskozne i vrele mase testa. Fri tome
se zahteva brzina i ume3nost radnika da bi se dobio sir s glatkom i-ravnom
povriinom. Kod neuspelog oblikovanja redovno se formidu povriinski nabori
testa ¢&iji se Zlebovi zbog brzine hladenja i povrfinskog nagomilavanja masti
veoma slabo ili uop$te ne slepljuju. Tako nastali nabori predstavijaju mesto
gde se formisu pukotine u toku zrenja. Samo briZljivom i posebnom negom kore
-sira u toku zrenja moZe se izbedi ili umanjiti po;ava tih pukotma narocito.ako
se nalaze na bocnom delu kotura.

Kod kackavalja se pojavljuje takode valovita Kora s udubljenjem i ispup-
‘(”:enjlma, §to je posledica formisanja pukotina u potkornom sloju. Udubljenja
se pojavljuju na bazalnim stranama kotura, dok ispupéenja- na boénim stra-
nama. : . :

- Pojava kraéih nabora, #lebova. i manjih pukotma ne bi sama po sebi pred--
stavljala narocito veliki nedostatak .da se od pukotina ne pojavljuje horizon-
talno kidanje, listanje i raslojavanje kore i testa. Listanje i raslojavanje kore
1 testa predstavlja jednu specifiénu osobinu kac¢kavalja i njemu sli¢nih sireva.

Unutrasnje pukotine u testu kadkavalja uvek su vezane s pojavom sloje-
vitosti testa. Razdvajanje testa po slojevima jest posledica kidanja veza izmedu
belandevinastih snopova. I kod blazeg suSenja preseka kackavalja dolazi do
pukotina koje se obrazuju paralelno s prostiranjem slojeva (sl. 1). U sludaju
kada dolazi do nadimanja gupljike ne dobijaju okrugao oblik kao to je to’

slu¢aj kod drugih -sireva, ve¢ su jako izduZene paralelno s prostu"anjem sloje-
vitosti.

Ovde tréba napomenuti da su svi Zlebovi, pukotine i raslojavanja testa uvek
praceni s intenzivnim razvojem mikroflore koja izaziva hemiske promene na
tim mestima s nepozeljnim i §tetnim posledicama.

Sl. 1 — Presek testa katkavalja sa slojevitim pukotinama
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Odnos izmedu mikrostrukture testa i osobina opisanih mana

Osnovni uzrok pojave ovakvih mana katkavalja leZi u specifliénim osobi-
nama strukture i njegovog testa. Prva ispitivanja strukture testa kackavalja u
vezi s masnim znojenjem izveo je Pejié¢ (1). On je dao osnovne karakteristike
strukture ka¢kavalja i objasnio njeno nastajanje isti¢udi da je ona specifiéna
i da se bitno razlikuje od .drugih sireva. Takva struktura nastaje kao posledica
mehani¢ke i termitke obrade sirne mase (baskije) u toku izrade kackavalja.
Pri tome se zrela gruda (baskija) pretvara u rastegliivu viskoznu masu usled
Cega se belancevinasta stroma rastee i postaje sundjerasta, a u njene supljme
se skuplja mledna mast i ostali sastojci sira. Usled mehanitke i termi¢ke obrade
masne kapljice se medusobno slepljuju obrazu]um ‘pri tome tzv. masna polja.
Zbog takve osobine testo kackavalja se uvek mote raslo;avatl u tame ili deblje
slojeve. : 4 -

Slo2 — Mlkrorotograflja strukture testa kadkavalja
Preparat ugljenisan na 300°C,. u balzamovu ulju, 10 mikrona. Tamna polja: bjelande-
vmast1 snopov1 strukturne strorne sira; svetla polja: Supljine .u konma se nalazi.
skupl;ena mleCna mast tzv, »masha p013a<< .

" U nagim 1sp1t1van_]1ma (3) je dokazano da 1zmedu mlkrostrukture kackavalja
i nJegove slo;ewtostl postoji veza u pogledu oblika, veli¢ine i pravea‘prostiranja
-strukturnih elemenata belanéevina i mlefne -masti. Belancéevinasti strukturm'
‘elementi pojavijuju se u obliku snopova proteinskih -niti. Ti snopovi su medu-
sobric-razdvojeni agregatima masnih. kapljica. Jedna. bitna karakteristika struk-.
ture kackavalja jeste 1o, Sto je prostiranje i pravac orijentacije protemskxh sno-

pova i izduZenih masnih polja-uvek paralelan s pravecem obrazovanja slojeva, -

(sl. 2).. Kod ispitivanja reoloskih pokazatelja (vrstina, kvaziviskozitet, elastié-
nost, probojnost) testa zavisno od pravea prostiranja slo]eva dobijaju se uvek
velike razlike vrednosti. Dobijene razlike pojedinih reocloskih pokazatelja za—
visno od pravea prosnran]a SIOJev1tost1 pokazuju da medusobuna sila vezivanja
strukturnih elemenata nije ista u svim pravcima. Na osnovu dobijenih.rezultata
moglo bi se reéi da su.boéne sile vezivanja strukturnih elemenata oko 35—50%
manji u odnosu na-sile kojom su oni uzduzno vezani. Zbog toga dolazi do veoma

lakog formlsan]a slojeva i uzduzmh pukotma s listanjem testa ' -
Znaéaj oplsamh ‘mana . ' :

» Izvesne mane kod sireva pri ocenjivanju predstavhagu cesto siguran indi-
kator o nizu promena i procesa koji 'su se odvijali u toku izrade sn"d
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Buduéi da je nastanak slojevitih pukotina ‘u testu vezan sa strukturnim
osobinama testa kackavalja, to i njihovo znafenje nije ista kao kod drugih vrsta
sireva. Kod ostalih sireva se unutradnje pukotine pojavljuju kao posledice ki-
selog testa ili poremeéaja u zrenju. Kod drugih sireva obrezivanje rubova uglav-
nom ne dovodi do naknadnog pucanja testa dok se kod kag¢kavalja uglavnom
‘redovno pojavljuju pukotine s tipi¢nim listanjem.

Danagnjim uobicajehim nemehanizovanim postupkom mehamcke i termicke
obrade kao i nadinom oblikovanja sira veoma tefko je oceklva’u znatnije po-
boljanje kadkavalja u pogledu ovih mana. :

Osnovna su dva razloga slabog slepljivanja belandevinastih snopova pri
oblikovanju kac¢kavalja: temperatura testa i izdvajanje i agregacija mle¢ne ma-
sti. Mleéna mast u vidu izduZenih masnih polja koja se prostiru paralelno s pro-
teinskim  snopovima i slojevito§éu onemoguéava ‘slepljivanje belandevinastih .
niti. Pri oceni spoljnjeg izgleda i kore treba da se uzme u obzir da su tragovi
gde je odseden diubek karakteristi¢na osobina ovoga sira.

Medutim duZe i-dublje Zlebove na koje eS¢e nailazimo treba smatrati poja-
vom' koja nastaje kao posledica neuspelog zatvaranja kotura sira i rdave nege
u ioku zrenja. Slojevite linije koje se isti¢u po nijansi boje testa mogu se sma-
trati kao gotovo redovna osobina testa kadkavalja, ali pukotine predstavljaju
ve¢ manu koju treba uzeti u obzir jer ona utjefe na kvalitet sira.

Zakljucak

Izvesne fizitke mane kore i testa kackavalja opisane u ovom radu pred-
stavljaju specifiénu pojavu za kackavalj i njemu srodne sireve. Te mane su po-
reklom od strukturnih osobina testa kaékavalja, Njegova struktura se odlikuje
slojevitoséu, izrazitom orijentacijom strukturnih elemenata u odredenom pravcu
i razlid¢itim silama vezivanja pojedinih strukturnih elemenata zavisno od praveca
prostiranja. S obzirom na poreklo i uzroke nastajanja ovih mana one se po
svome znalenju razlikuju od sliénih mana kod drugih vrsta sireva 8to-treba
imati na umu pri ocenjlvanju lelelh kvahteta ovoga 51ra

: Literatura
1. Pejié O,.: Prilog izu¢avanju fizickih osobina ka¢kavalja. Godisnjak Pol]opmvred—
nog fakulteta, Zemun 3 1951.
2:Swiatek A, Jaworski J.: Einige Eigenschaften morphologischer Bauelemente
" der Feinstruktur im Tilsiter Kése. Milchwissenschaft 6 1959,

3. Vuji¢ié I.: Uticaj strukture testa katkavalja na neke njegove hzlcke osoblne )
~ (Rad u stampl)

Prof. dr erko Francetlc, Zagreb
Vetermarslg fakultet

Kriterij za ocjenu bakterioloske kvalitete mlijeka*

Kvaliteta mlijeka moZe se razlidito definirati. U jednoj je od postojeéih
definicija refeno, da je kvaliteta mlijeka zbroj kemijskih, fizikalnih, bakterio-
loskih-i higijenskih svojstava. Znadenje navedenih faktora kvalitete je razlidito.
i zavisi o namjeni mlijeka. Zanimljivo je, da je razmjerno dugo trebalo dok je
bakterioloska ocjena kvalitete konzumnog mlijeka i mlijeka kao sirovine za
preradu u razli¢ite mljetne preradevine, opcenite prihvadena kao- jedan od

* Skracem referat sa 1 Seminara za mlJekarsku industriju, odrzanog po Pre-
hrambeno-tehnclotkom institutu u Zagrebu, 11—14. II 1963.
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