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Soljenje mliijeka u proizvodnji travnickog sira

‘Travnicki sir je bijeli meki sir koji zrije u salamuri. Proizvodi se na pla-
ninama centralne Bosne, s glavnom proizvodnjom na planini Vla$ié. Nadin
proizvodnje je vrlo jednostavan, &esto primitivan, a kvalitet sira je neujed-
“mnafen, od veoma kvalitetnog punomasnog do veoma lofeg i obranog sira. Hi-
gijenski uslovi dobivanja i postupka s mlijekom, kao i proizvodnja sira nisu
uvijek na dovoljnoj visini, te se kod jednog dijela proizvedenog sira razvija

Kriska travnit¢kog sira (orig.)

nepoZoijna mikroflora, koja Stetno djeiluje na kvalitel proizveda. Postoji ¢itav
niz natina za sprefavanje ovih neZeljenih mana sira, ali sam se
ogranitila samo na jedan 1 to na soljenje mlijeka. U uslovima na$ih
planinskih sirana, &esto se ne moZe primijeniti savremeni tehnologki pestupak,
kao- 8to je posterizacija- mlijeka, za unistavanje &tetne mikroflore i primjena
tistih kultura, zato sam napravila ogled sa soljenjem svjeZeg mlijeka, da bih
na’ taj nadin zaustavila daljni veéi razvej bakterijalne flore.

Ovaj natin scljenja primjenjuje se na na$im ostrvima (Hvar), u Egiptu
(1) i.uopce u krajevima s toplim klimatskim uslovima.
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Ogled je raden na travnic¢kom siru, od ovéijeg mlijeka, sirenom prema
utvrdenoj tehnologiji koja se primjenjuje na planini Vlagié¢ (2). Kod ogledriih
sireva s0 je dodavana u svjeZe podgrijano mlijeko, i to kod svih uzoraka po
5 procenata, a zadr¥ao se ostali proces proizvodnje, kao kod travnitkog sira.
Uz svako sirenje raden je i kontrolni sir, &ija tehnologija je bila prema autoh-
tonoj proizvodniji.

Hemijske analize theka i sira su radene prema standardnim -meto-
dama (3).

Kvalitet mlijeka pI‘l]e sirenja kOJe je upotrebljeno i za ogledne i za kon-
{rolne sireve je prikazan u slijedeéoj tabeli:

Tabela 1

Broj uzoraka . 1 2 3 4 5 Prosjek
Procenat .masti T 52 5,2 5,6 88 6,8 6,32
Specifiéna tezina 36,8 - 374 374 39,0 37,2 37,50
Kiselost po SHO 9,2 9,2 9,0 9.2 9.8 9,28

Kvalitet-mlijeka prema iznesenim podacima Je dobar i odgovara prosjec-
nom sastavu oviijeg mlijeka., .

" U toku ogleda praten je tehnoloSki proces kontrolnog i oglednog sira,
narotito duZina trajanja proizvodnje, kao 1 promjene ko;e su tu nastale. Re-
zulta’m su prikazani u tabeli 2.

T abela 2 \
Broj uzoraka I 2 3 - 4 5 Prosjek

i > - Kontrolni sir
Temperatura sirenja C? 30 30 - 30 32 29 30,2
Trajanje zasiravanja u .
minutama 120 120 150 105 105 120
Trajanje cijedenja u : .
minutama 300 330 300 . 360 300 318
Trajanje rezanja i soljenja )
sira u minutama 210 190 200 165 225 198
Ukupno cijeli proces u
minutama 630 640 650 © 630 630 636

; } Ogledni sir _

Temperatura zasiravanja C0 30 30 37 34 34 33 .
Trajanje zasiravanja u
minutama 270 450 120 60 60 192
Trajanje cijedenja u '
minutama . 300 900 240 360 360 432
Trajanje rezanja i soljenja sira
u minutama 55 55 90 60 180 83

Ukupno cijeli proces u ) -
minutama 625 1405 450 480 600 712

Iz tabele 2 se vidi, da je veoma interesantno vrijeme trajanja tehnolofkog
procesa. Kod oglednih uzoraka vrijeme proizvodnje se produZilo kod uobida-
jene temperature zasiravanja (30°C) i do 1405 minuta, a u prosjeku za jedan
sat. Dodaha s0 je zaustavila rad mikroflore mlijeka, te se proces koagulacije
produZio. Prema tome soljenje mlijeka prije zasiravanja mijenjalo je uslove
proizvodnje, jer se mlijeko moralo dogrijavati, ili proces koagulacije produziti.
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Radi utvrdivanja kvaliteta proizvedenog sira, jednim i drugim nadinom,
ispitana je kiselost i %s vode u mladim sirevima Sto je prikazano u tabeli 3.

/. Hemijske analize proizvedenog sira

Tabela 3
1 2 3 4 5 Prosjek
: , Kontroelnij
Voda % 60,0 64,0 61,0 64,0 72,0 64,20
Kiselost u % mljetne kiseline 0,40 0,40 0,50 0,30 0,11 0,342
Ogledni
Voda % 64,0 66,0 66,0 70,0 60,0 65,20
Kiselost u /v mljetne kiseline 0,50 0,40 0,30 0,09 0,05 0,288

U obradenoj analizi se vidi da je % vode kod kontrolnog sira niZi, nego
kod oglednog (prosjek 64,20 i 65,20) te se pretpostavija da je uzrokovan spo-
rijim cijedenjem oglednog sira. Kiselost oglednog sira je niZa (0,288) u odnosu
na kontrolni (0,342) $to je vjerojatno prouzrokovano usporenijim radom mikro-
flore sira. _ '

Sirevi su bili uskladi$teni zajedno i éuvani u 5% salamuri u trajanju od
2 mjeseca. Pri vadenju iz kadice sirevi su ispitani na procenat soli: kontrolni
sirevi su imali 3,59 NzCl, dok se kod oglednih sireva sb kretala u procentima
koji su prikazani u tabeli 4:

Tabela 4
Broj soli dodane - soli u salamuri ‘soli u siru
uzorka u mlijeku u % . poslije 2 mj. zrenja

1 5 5 4.2

2 5 5 4,0

3 5 5 42

4 5 5 3,91

5 5 5 3,91

Hemijska analiza soli sira starog 2 mjeseca je pokazala, da se ovim naéi-
nom soljenja zadrZava u siru viSe soli, nego soljenjem na uobitajeni travniki
nadin.

Kod organolepti¢ke ocjene, kako oglednih tako i kontrolnih svih 5 uzo-
raka sira su imali dobar okus, specifi¢an miris, dobru tipi¢nu konzistenciju za
travnicki sir. Zreli ogledni sirevi su se razlikovali od sireva koji su radeni
autohtonom travnié¢kom tehnologijom, veéim procentom soli.

Poslije 2 mjeseca zrenja ispitan je randman proizvodnje. Kod kontrolnog
sira utroSeno je 3,08 kg mlijeka za 1 kg sira, a kod oglednog 2,87 kg mlijeka
-za 1 kg sira ili izraZeno u procentima usiravanja kontrolni je imao randman
32,51, a ogledni 34,92%. -Ovdje vjerojatno ima uticaja veéi % vode oglednog
sira, kao 1 veta temperatura zasiravanja i bolji koeficijent koagulacije. '

Ovi prethodni ogledi na ispitivanju soljenja travnidkog sira su pokazali
da postoje uslovi za primjenu ovog natina soljenja, jer se sprefava nagli
razvoj mikroflore, a bitno se ne mijenja ni tehnologija, niti kvalitet sira.
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