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PRIMJENA PREMAZA I FOLIJA U INDUSTRIJI SIRA *

Tvrdi i polutvrdi sirevi zriju od 30 dana pa do 1 godine i viSe §to zavisi o
vrsti sira. Kroz &itavo razdoblje zrenja, a uz to &esto i u vrijeme uskladi$tenja
i transporta, sir je izvrgnut nepoZeljnom djelovanju mikroorganizama, mehamc~
klm oftetenjima i raznim oneéi§¢enjima.

Njega i zaStita sira

Starije metode — Medu starijim metodama njege sira poznat je postupak
stvaranja roznate kore zrenjem sira u vrlo suhim prostorijama. Na ovakvoj kori
se vrlo malo ili nikako ne razvijaju mikroorganizmi. Ovaj se postupak najvise
primjenjivao u Holandiji, a u drugim zemljama nije naao Siru primjenu.

Do sada se u sirarstvu najled¢e provode dva naéina njege sira. Kod prvog
na¢ina prepudfa se sir nepoZeljnim utjecajima pa se periodi¢no nastoji poslje-
dice tih utjecaja otkloniti. To se &ini obiéno pranjem i brisanjem uz Cedce ili
rjede okretanje sireva.

Drugi natin je premazivanje sira mineralnim ili blljmm uljiima te raznim
preparatima. Okretanje se provodi redovito.

Oba natina dozvoljavaju povriinsku razgradnju bjelandevina i masti, a
Sto je gore omoguéuju razvitak mikroflore, osobito plijesni, te .oiteéivanje
kore. Uz to sir osjetljivo gubi na teZini: Navedeni naéini odnose se na perlod
zrenja i uskladistenje sira.

Parafiniranje, postupak ve¢ davno uveden u sirarstvu, provodi se pr13e
uskladiftenja odnosno transporta. Tim postupkom se Zele smanjiti gubici na
tezini (kalo), zastititi koru i dati siru ljep8i izgled. Medutim, parafin lako puca,
a uslijed slabe poroznosti i elastiénosti ovaj postupak se ne moZe pmmljenltl S
uspjehom za vrijeme zrenja.

VrSeni su pokufaji da se parafinu dodaju druge tvari, kao ‘npr. ceresin,
petrolatum i dr., ali se time nisu sasvim uklonile loSe strane parafiniranja.

U praksi su takoder iskuSene razne druge metode za zastitu kore sira kao:

— tretiranje toplinom, ‘ »

‘— zratenje UV zrakama,

— upotreba kemijskih sredstava,

— zagrijavanje vrué¢im zrakom ili parom

—- djelovanje visoko toplinskih zraka,

— izlaganje radiofrekventnoj toplini itd.

Svi navedeni postupci nisu mogli sprijediti infekciju kore, a veéinom su
bili preskupi. Kod upotrebe kemijskih sredstava loge.je §to mogu prodrijeti u
tijesto sira i time nauditi zdravlju. Cak’ se i premazivanje mineralnim uljima
pokazalo opasnim po zdravlje. B11]na ulja se pak razgraduju te daju ranketljiv
miris;

Novije metode — TraZene su nove metode, kako b1 se sprijetila razna $tet-
na djelovanja navedenih sredstava odnosno nalina tretiranja sira. Razvojem
industrije plasti¢nih masa, stvoreni su uvjeti njihove upotrebe u sirarstvu. Po-
slije IT svjetskog rata podela su se pojavljivati na trii§tu razna povrdinska

* Predavanje na II seminaru za mljek. ind. odrZanom u Prehr.-teh. institutu
Tehnoloskog fakulteta u Zagrebu, 10 — 12, II 1964.
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zaStitna sredstva — premazi — na bazi umjetnih smola, U tom je prednjacila
Zap. Njematka te Holandija, a zatim se to $irilo i na druge zemlje.

Kod nas se poéelo na tome raditi god. 1961, u Zagrebu (1). Veé prvi radovi
pokazali su prednosti premazivanja sira. plastiénim premazom. Zato je god.
1963. Prehrambeno-tehnologki institut proveo opseznija ispitivanja na tom
podrudju.

Plasti¢ni premazi

Kod izbora najpovoljnije smjese postavljeni su za premaz ovi Zaht]ev1

a) nesmetano odvijanje fermentativnih procesa,

b) elastinost, -

¢) otpornost na vlagu, te suSivost

d) neskodljivost za zdravlje

e) fungicidnost,

f) jednostavnost tretiranja i

g) ekonomska svrsishodnost,

koja obuhvaéa gubitak na teZini i cijenu samog premaza.

Poslije ispitivanja raznih kemijskih spojeva doslo se -do zakljutka da bi
kao osnova najbolje odgovarao polivinil acetat. Svojstva dobivenog polimera

. zavise o uvjetima polimerizacije.

Polivinil acetat je relativno otporan prema organskim kiselinama. Stvoreni
film ne moZe se s pomoéu vode ponovno razbiti u disperziju. Do odredene
temperature stvara se proziran film. Tacka bijeljenja snizuje se dodatkom
otapala ili omekS§ivada.

Omeksivacti povefavaju elastiénost premaza.

Dodatak fungicida je neobitno vaZan, kad se zna da sirevi u podrumima
predstavljaju Gesto vrlo dobar supstrat za razvoj mlkroorgamzama, posebno
plijesni. '

Pokusi s priredenim premazima vrieni su u laboratorijskim, a zatim u
industrijskim uvjetima. Radi komparacije uzet je uvozni premaz »Was de
Witt« firme iz Holandije.

Kontrolm sirevi {retirani su na do sada uobifajeni nalin, (pranje i bri-
sanje). -

Tabela I
- Pokus s premazuna na siru traplstu u mljekari. B]elovar

Red teZina s;ra red : : te¥ina sira
' premaz ° %o od podet. ed. premaz /0 od podet.

br. ) teZ. br. teZ.

1 Cc1 96,0 10 C 11 95,8

2 CI 95,7 11 C I 95,8

3 Ci1I - 955 12 C 11 96,0

4 CI 95,8 13 - - C 11 95,5

5 C1I } 95,7 » 14 C It - 95,5

6 c1I ' 95,8 15 K - 945

7 c1u 95,6 ) 16 . K 94,7

8 cu 96,2 1T K 94,8

9 c1u , 95,5 .18 K 95,6

' 19 K 94,9
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; Premaz se nanosio ¢etvrti dan poslije proiiVodnje na sir trapist tezine oko
2 kg. Sirevi su vagani kroz 30 dan’a

(O i C II su pokusni premazi nazvani »Cosopak«
C 111 je uvozni premaz (Was de Witt).
K se odnosi na sireve netretirane premazom (kontrolni sir).

Iz tabele I moZe se lako uoditi da j& gubitak na tezml kod premazam‘h
sireva za neko 1% manji nego kod kontrolnih.

Po 1 kg sira tro§i se najvife 10 g premaza te uz suhu tvar premaza (oko
50%0) sir ¢ée postati teZi za neko 0,5%. Time je dJelorméno plaéena cijena
- premaza.

Komercijalna vrijednost sira povetana je rad1 privla¢nijeg izgleda sira.
Kod toga najveéi udio ima osjetljivo manji razvoj mikroflore te sjaj i glatka
kora. : _ :

Postupak s premazom je jednostavan, lako provediv i s velikom u¥tedom
radne snage. Ako predpostavimo da se jednako trosi radne snage za premazi-
vanje kao kod parafiniranja to je ipak usteda na radnoj snazi kod premazi-
vanja znatno veéa, jer se time smanjuje bI’O] okretanja, sira i potpuno izostane
pranje 1 brisanje sira.

Plastiéne foh;;e

Drugi nadin zaStite sira plasti®nim masama je zrenje sira u plastiénim foli-
jama. Ovome je prethodilo pakovanje sira u metalne folije i celofan, ali prete-
Zno kod uskladiStenja i transporta. U patentiranju folija i postupaka za oma-
tanje sira u plasti¢ne folije prednjacile su SAD i Zap. Njemacka. Poslije su i
druge drZave i8le njihovim putem. Danas su poznate razne folije kao »Polio-
filme«, »Saran«, »Cryovac«. Prva je na bazi klor kautuka, a druge dvije polivi-
nilidenklorida. Njihovom upotrebom ¥eli se sprijediti razvoj mikroflore na
kori. Ovo se moZe postiéi pasteriziranjem ili steriliziranjem povrSine sira ispod
folija ili pak stvaranjem vakuuma izmedu folije i sira. Smatra se da je upotre-
ba folija podesnija za sireve, koji proizvode manje COs, jer folije trebaju biti
nepropusne za plinove.

Pokus sa »Cryovac« vreticama- izvren je u- ZagrebackOJ ml]ekan i to sa
sistemom vakuumiranja (2).

Te¥ina sira trapista, kretala se od 150 do 170 dkg. PoshJe 8 tjedana zrenja
ustanovljen je gubitak na teZini, ostale fizikalno-kemijske promjene te organo-
]ept]cka svojstva.

Iz tabele se vidi odita razh_ka u gubitku na teZini sira iz f0111e i Kontrolnog

-sira. U foliji je kalo ispod 1%, a kod kontrolnih uzoraka 10 do 16%/. Kontrolni
sir je prosjetno ocijenjen ne$to bolje (za 0,2 boda). Slabije #uékasta boja, veéa
oka i ne$to o¥triji okus smanjili su bodove, a bolja pruZivost tijesta povetali
su bodove sirevima u folijama.

Medutim za $irenje ove metode bit ée najvaZniji momenat odnos cijene
samih folija i vrijednosti sira dobiven smanjenim gubitkom na teZini.

Tako pojedine zemlje vrlo bojazljivo prilaze navedenim metodama zaftite

kore sira velika je vjerojatnost da ¢e se ove i'druge novije metode sve viie
8iriti 1 postati uobitajen postupak u tehnologiji tvrdih i polutvrdih sireva.
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Tabela II.

" Pokus. umatanjem sira trzpista u. folije u Zagrebackoj mljexari

- ~ Sir u foliji ' ~ Sir kontrolni _ o
S dni : . :

Red. kalo r%rrol; _kalo red. kalo rﬁiﬁ? kalo
JOI‘. u % uzorka u % - br. u %% uzorka 4o
1 = 11.. 0,59 1 12,9 1 - 11,9
2 0,50 . 2. 0,59 2 11,3 12 10,1
3- 4,58 13. 0,28 3 11,7 13 13,0
4 0,30 14, 0,27 4 13,5 14 12,6
5 e 15. 0,29 5 12,4 15 11,1
6 . 0,29 16. 0,32 6 13,2 16 16,1
7 0,30 117, 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
0 10 13,5 20 12,5

=

0,30 20. 0,35
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Dr Ivica Vuji¢ié, Novi Sad
Poljoprivredni fakultet ,
UTICAJ SILAZNOG MLEKA NA KVALITET SIREVA *

Osnovni razlog za sve vefu primenu silaZe u zimskoj ishrani krava jest
njen povoljni uticaj na poveéanje proizvodnje mleka. Problem silaznog mleka
kod prerade u sireve postoji u vecem ili manjem obimu i u drugim zemljama te
je predmet stalnih izudavanja i niza pokuSaja da se praktiéno resi. Ovde smo
Zeleli da iznesemo najnovija dostignuca o izutavanjima i praktitna ostvarenja
u reSavanju tog problema u vezi s uticajem tog mleka na kvalitet sireva.

Uticaj silaznog mleka na mikrobioloske procese u siru
. Silazno mleko moZe da uti¢e na mikrobioloske i fizi¢ko-hemijske osobine
sira, a u procesu izrade 1 na tehnoloski reZim pojedinih operacija. SilaZno mle-
ko utile na mikrobiolo$ke procese u siru pa je najveéi problem prerade tog

* Pod silaznim mlekom podrazumevamo mleko koje je dobijeno od krava

hranjenih silaZom. '
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