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P R I M J E N A PREMAZA I F O L I J A U I N D U S T R I J I SIRA * 

Tvrdi i po lu tvrd i sirevi zriju od 30 dana pa do 1 godine i više što zavisi o 
vrst i sira. Kroz čitavo razdoblje zrenja, a uz to često i u v r i jeme uskladiš tenja 
i t ranspor ta , sir je izvrgnut nepoželjnom djelovanju mikroorganizama, mehan ič ­
k im oštećenjima i raznim onečišćenjima. 

Njega i zašt i ta s ira 

Star i je me tode — Među star i j im m e t o d a m a njege sira poznat j e pos tupak 
s tvaranja rožna te kore zrenjem sira u vr lo s u h i m pros tor i jama. Na ovakvoj kor i 
se vrlo malo ili n ikako ne razvijaju mikroorganizmi . Ovaj se pos tupak najviše 
primjenjivao u Holandiji , a u drugim zeml jama nije našao širu pr imjenu. 

Do sada se u s i ra rs tvu najčešće provode dva nač ina njege sira. Kod prvog 
načina p repuš ta se sir nepoželjnim utjecaj ima pa se periodično nastoj i poslje­
dice t ih utjecaja otkloniti . To se čini obično p r a n j e m i b r i san jem uz češće ili 
r jeđe okre tan je sireva. 

Drugi nač in je premazivanje sira mine ra ln im ili b i l jn im ul j ima te razn im 
prepara t ima . Okre tanje se provodi redovito. 

Oba načina dozvoljavaju površ insku r azg radn ju bjelančevina i masti , a 
što je gore omogućuju razvi tak mikroflore, osobito plijesni, te oštećivanje 
kore . Uz to sir osjetljivo gubi na težini. Naveden i nač in i odnose se na period 
zrenja i uskladiš tenje sira. 

Paraf in i ranje , pos tupak već davno u v e d e n u s i ra rs tvu , provodi se pr i je 
uskladištenja odnosno t ranspor ta . Tim pos tupkom se žele smanj i t i gubici na 
težini (kalo), zašti t i t i koru i dati siru ljepši izgled. Međut im, parafin lako puca, 
a uslijed slabe poroznosti i elastičnosti ovaj pos tupak se ne može pr imijeni t i s 
usp jehom za vr i jeme zrenja. 

Vršeni su pokušaj i da se paraf inu dodaju d r u g e tvar i , kao npr . ceresin, 
pe t ro la tum i dr., ali se t ime nisu sasvim ukloni le loše s t r ane paraf in i ranja . 

U praks i su također iskušene razne d ruge me tode za zašt i tu kore sira kao : 
— t re t i r an je toplinom, " -
— zračenje UV zrakama, , 
— upot reba kemijskih sredstava, 
— zagr i javanje v r u ć i m zrakom ili p a r o m 
— djelovanje visoko toplinskih zraka, 
— izlaganje radiofrekventnoj toplini i td. 
Svi naveden i postupci nisu mogli spri ječi t i infekciju kore, a većinom su 

bili preskupi . Kod upo t rebe kemijskih s reds tava loše j e što mogu prodr i je t i u 
tijesto sira i t ime naudi t i zdravlju. Č a k ' s e i p r emaz ivan je minera ln im ul j ima 
pokazalo opasn im po zdravlje. Biljna ul ja se pak r azg rađu ju te daju ranket l j iv 
miris . ' 

Novije me tode — Tražene su nove metode , k a k o b i se spriječila razna š tet­
na djelovanja navedenih sredstava odnosno nač ina t re t i ran ja sira. Razvojem 
indust r i je plas t ičnih masa, s tvoreni su uvje t i n j ihove upo t rebe u s i rars tvu. P o ­
slije II svjetskog ra ta počela su se pojavl j ivat i na t rž iš tu razna površ inska 
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zašt i tna sredstva — premaz i — na bazi umjetnih smola. U. tom je prednjači la 
Zap. Njemačka te Holandi ja , a zatim se to širilo i na druge zemlje. 

Kod nas se počelo na tome radi t i god. 1961. u Zagrebu (1). Već prv i radovi 
pokazal i su prednos t i p remazivanja s i r a plast ičnim premazom. Zato je god. 
1963. P rehrambeno- tehno lošk i inst i tut proveo opsežnija ispi t ivanja na tom 
području. 

Plastični premazi 

Kod izbora najpovoljni je smjese postavljeni su za p remaz ovi zahtjevi: 
a) nesmetano odvi janje fe rmenta t ivnih procesa, -
b) elastičnost, , 
c) o tpornost na vlagu, t e sušivost 
d) neškodlj ivost za zdrav l je 
e) fungicidnost, 
f) j ednos tavnos t t r e t i r an ja i 
g) ekonomska svrsishodnost , 
koja obuhvaća gub i t ak n a težini i cijenu samog premaza. . 
Pos l i je ispi t ivanja r azn ih kemijskih spojeva došlo se do zakl jučka da bi 

kao osnova najbol je odgovarao polivinil acetat. Svojstva dobivenog pol imera 
zavise o uvje t ima polimerizaci je . 

Polivini l acetat je re la t ivno otporan p rema organskim kisel inama. Stvoreni 
film n e može se s pomoću vode ponovno razbit i u disperziju. Do određene 
t empe ra tu r e s tva ra se p roz i ran film. Tačka bijeljenja snizuje se dodatkom 
otapala ili omekšivača. 

Omekšivači povećavaju elastičnost premaza. 
Dodatak fungicida j e neobično važan, kad se zna da sirevi u p o d r u m i m a 

preds tav l ja ju često vr lo dobar s u p s t r a t za razvoj mikroorganizama, posebno 
plijesni. 

Pokusi s p r i r eđen im p remaz ima vršeni su u laborator i j skim, a zat im u 
indus t r i j sk im uvje t ima. Radi komparac i je uzet je uvozni p remaz »Was de 
Witt« f i rme iz Holanđi je . 

Kont ro ln i sirevi t r e t i r an i su na do sada uobičajeni način, (pranje i b r i ­
sanje). 

Tabela I 
Pokus s premazima na siru trapistu u mljekari Bjelovar 

Red. 
br . 

p r emaz 
težina sira 

'% od počet, 
tež. 

red. 
br . 

p r emaz 
težina sira 

'% od počet. 
tež. 

1 C 1 96,0 10 C I I I 95,8 
2 C I 95,7 11 C III 95,8 
3 C I 95,5 12 C III 96,0 
4 C I 95,8 13 C III 95,5 
5 C I 95,7 14 C III 95,5 
6 C II 95,8 15 к 94,5 
7 C II 95,6 16 к 94,7 
8 C II 96,2 17 K 94,8 
9 C II 95,5 18 K 95,6 

19 К 94,9 



P r e m a z se nanosio četvrt i dan poslije proizvodnje na sir t rapis t težine oko 
2 kg. Sirevi su vagani kroz 30 dana. 
C I i C II su pokusni premazi nazvani »Casopak«. 
C I I I j e uvozni premaz (Was de Witt) . 
K se odnosi na sireve ne t re t i rane p remazom (kontrolni sir). 

Iz tabe le I može se lako uočiti da j e gubi tak na težini kod premazanih 
sireva za neko Г°/о manji nego kod kont ro ln ih . 

Po 1 k g sira troši se najviše 10 g p remaza te uz suhu t va r premaza (oko 
50%) sir će postat i teži za neko 0,5'%. T i m e je djelomično plaćena cijena 
premaza . 

Komerci ja lna vrijednost s ira povećana je rad i pr ivlačni jeg izgleda sira. 
Kod toga najveći udio ima osjetljivo manj i razvoj mikroflore te sjaj i g la tka 
kora. 

Pos tupak s premazom je jednostavan, lako provediv i s vel ikom uštedom 
r a d n e snage. Ako predpostavimo da se j ednako troši r adne snage za premazi -
vanje kao kod parafiniranja to j e ipak uš teda na radnoj snazi kod p remaz i -
vanja znatno veća, jer se t ime smanjuje broj okretanja , sira i potpuno izostane 
p ran je i br i sanje sira. 

Plas t ične folije 

Drug i nač in zaštite sira plast ičnim m a s a m a je zrenje sira u plast ičnim foli­
jama. Ovome je prethodilo pakovanje sira u me ta lne folije i celofan, ali p r e t e ­
žno kod uskladištenja i t ranspor ta . U pa t en t i r an ju folija i pos tupaka za oma-
tanje s i ra u plast ične folije prednjači le su SAD i Zap. Njemačka. Posli je su i 
d ruge d ržave išle njihovim putem. Danas su poznate razne folije kao »Polio-
film«, »Šaran«, »Cryovac«. P r v a je na bazi klor kaučuka , a druge dvije polivi-
ni l idenklor ida . Njihovom upo t rebom želi se spriječit i razvoj mikroflore na 
kori . Ovo se može postići pas ter iz i ranjem ili s teri l izirani em površ ine sira ispod 
folija ili pak s tvaranjem v a k u u m a između folije i sira. S m a t r a se da je upo t re ­
ba folija podesnija za sireve, koji proizvode manje СОг, jer folije t reba ju bi t i 
nepropusne za plinove. 

Pokus sa »Cryovac« vrećicama izvršen je u Zagrebačkoj ml jekar i i t o sa 
s is temom vakuumiran ja (2). 

Težina sira trapista, k re t a l a se od 150 do 170 dkg. Posli je 8 t jedana zrenja 
us tanovl jen j'e gubi tak na težini, ostale f iz ikalno-kemijske promjene te organo-
lept ička svojstva. 

Iz t abe le se vidi očita razl ika u gub i tku na težini sira iz folije i kont ro lnog 
sira. U foliji je kalo ispod 1%, a kod kon t ro ln ih uzoraka 10 do .16%. Kont ro ln i 
sir je prosječno ocijenjen nešto bolje (za 0,2 boda). Slabi je žućkasta boja, veća 
oka i neš to oštriji okus smanjil i su bodove, a bolja pruživost t i jesta povećali 
su bodove sirevima u folijama. 

M e đ u t i m za širenje ove metode b i t će najvažnij i m o m e n a t odnos cijene 
samih folija i vr i jednost i sira dobiven smanjenim, gub i tkom na težini. 

I a k o pojedine zemlje vrlo bojažljivo pr i laze naveden im metodama zašti te 
ko re s i ra vel ika je vjerojatnost da će se ove i d r u g e novi je me tode sve više 
širi t i i pos ta t i uobičajen pos tupak u tehnologi j i tv rd ih i po lu tv rđ ih s i reva. 



Sir u foliji Sir kontrolni 

Red. 
br . 

- , r edn i 

uzorka 

kalo 
u ,0/o 

red. 
br. 

redni 
k a l ° broi k a l ° 

« °>° uzorka u Ч' 

1 — 11.. 0,59 1 12,9 11 11,9 
2 0,50 12. ' 0,59 2 11,3 12 10,1 
3* 0j,58 13. 0,28 3 11,7 13 13,0 
4 0,30 14. . 0,27 4 13,5 14 . 12,6 
5 — 15. 0,29 5 12,4 15 11,1 
6 . 0,29 16. 0,32 6 13,2 16 16,1 
7 0,30 17. 0,31 7 12,4 17 13,6 
8 0,29 18. 0,33 8 12,4 ,18 13,5 
9 — 19. 0,33 9 12,3 19 13,8 

10 0,30 20. 0,35 10 13,5 20 12,5 
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U T I C A J SILAZNOG MLEKA NA KVALITET SIREVA * 

Osnovni razlog za sve veću p r imenu silaže u zimskoj i shrani k r a v a jest 
njen povoljni ut icaj na povećanje proizvodnje mleka. P rob lem silaznog mleka 
kod p r e r ade u s i reve postoji u većem ili manjem obimu i u d rug im zemljama te 
je p r e d m e t s ta ln ih izučavanja i niza pokušaja da se prak t ično reši. Ovde smo 
želeli da iznesemo najnovi ja dost ignuća o izučavanjima i p rak t i čna os tvarenja 
u rešavanju tog p rob lema u vezi s uticaj em tog mleka na kval i te t s ireva. 

Uticaj silaznog mleka na mikrobiološke procese u siru 
Silazno mleko može da u t iče na mikrobiološke i f izičko-hemijske osobine 

sira, a u procesu izrade i na tehnološki režim pojedinih operacija. Silazno m l e ­
ko ut iče na mikrobio loške procese u siru pa je najveći problem p r e r a d e tog 

*Pod si laznim mlekom podrazumevamo mleko koje je dobijeno od k r ava 
h ran jen ih silažom. 

Fokus u m a t a n j e m sira t rapis ta u folije u Zagrebačkoj m l j e K a r i 


