additives were added to the milk immediately before renneting. The samples
of cheese were smoked for 1 hour before and after salting. All samples were
stored at room temperature. During the experimental procedure we had exa-
mined chemical ingredients of milk, cheese and whey and analyses showed
that their chemical composition responded to standards. The tasting sessions
were carried out when the cheese was 8 weeks old. The cheese containing
tomato and onion flavour and in the smoked samples the quality of cheese
was @ higher rate than in the control. cheese. The effect of smoke in the
smoked cheese was very noticeable. We asked 22 persons to indicate whether
the cheese of a parbicular flavour was acceptable. The additive which was
most favoured by the tasters was that just in the smoked samples. ‘

Considerable work led ws to the conclusion that all those experiments
gave as positive results and trends towards the greater variaty in cheese-
making and increased merchandising of flavoured cheese could be anticipa-
ted.
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KARAKTERISTIKE KVALITETE NASEG SIRA TRAPISTA*

Proizvodnja sira je vjerojatno jedan od najkompliciranijith procesa pre-
rade mlijeka. Bez obzira ma razlike koje mogu postojati u tehnaologiji poje-
dinih vrsta sira, opremljenosti proizvodnih jedinica i ostalih specifi¢nih uvjeta
‘sirarske proizvodnje, sirarski su problemi brojni i ve¢inom kompleksni.

Kvaliteta sira kao i kvaliteta svakog mljednog proizvoda prvenstveno za-
visi o kvaliteti mlijeka koje valja preraditi. U nizu faktora $to ogranid¢avaju
proizvodnju sira zadovoljavajuée kvalitete najtefe se rjefava problem snabdi-
jevanja sirovinom uvijek jednake i dovoljno dobre kvalitete.

* Predavanje odrZano ma VII Seminaru za mljekarsku industriju Prehrambeno-tehnolofkog
instituta laboratorija za tehmologiju mlijeka — Tehnolo§ki fakultet u Zagrebu — 14. 2. 1969.
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Kvaliteta milijeka i drugih mljednith proizvoda mo¥e se definirati kao
zbir dinami¢kih kemijskih, fizikalnih, mikrobiolofkih i organoleptitkih svoj-
stava. Intenzitet i dinamika procesa kojima se mjenja kvaliteta proizvoda za-
visi 0 nizu faktora.

HARPER i KRISTOFFERSEN (6) smatraju da kvaliteta odredene vrste
sira zavisi o kombinaciji i variranju faktora — mikroflora mlijeka ili mikro-
flora ciste sirarske kulture, tehnologki postupak, temperatura, vlaga i njega
sira. Sirar ¢e to bolje upravljati procesom proizvodnje i zrenja sira, $to ée
potpunije moéi kontrolirati navedene faktore. Sigurno je da se kontrola fak-
tora o kojima zavisi kvaliteta sirovine provodi uz najvi¥e potefkoéa.

Kako je cilj sirarske proizvodnje snabdijevamje trZiSta sirom izjednadene
kvalitete koja odgovara zakonskim propisima i zahtjevima potrosadfa, zadatak
je sirara da svu svoju painju usredotodi na stalno odrZavanje jednakih uvjeta
proizvodnje, zrenja i skladi§tenja sira, da nastoji dostaviti sir potrofatu kad
je hranjiva vrijednost sira dostigla najvi¥i stupanj, da neprekidno usavriava
metode kojima moZe doprinijeti pobolj8anju i stabilizaciji kvalitete mlijeka
(sirovine) opwéanlto, a posebno stabilizaciji mikrobiolofke komponente kvali-
tete.

Karakteristike kvalitete sira trapista $to se proizvodi u naSoj zemlji mogu
se pribliZno odrediti na temelju poznatih i objavljenih podataka o njegovu
sastavu 1 svojstvima.

Organoleptitka svojstva mlijeka 4 miljednih proizvoda u nafoj se zemlji
ocjenjuju s pomoéu tablice s dvadeset tad¢aka. Ocjenjivanja organiziraju mlje-
karska udruZenja pojedinih republika, Medunarodni poljoprivredni sajam u
Novom Sadu, a povremeno i druge organizacije.

UdruZenje miljekarskih privrednih organizacija NRH, odnosno, Udruzenje
mljekarskih radnika SRH provelo je u razdoblju od god. 1951. do 1960. ukupno
dvadeset 1 dva ocjenjivanja, I Poljoprivredni sajam u Zagrebu organizirao je
ocjenjivanje mljednih proizvoda 21. 10. 1955., a u okviru Medunarodnog poljo-
privrednog sajma u Novom Sadu ocjenjuju &e mlijeko i mljedni proizvodi od
god. 1957.

Rezultate ocjenjivanja uzoraka sira trapista izvrSenih od god. 1951. do
1967. prikazuje tabela broj 1. Ocijenjen je ukupno 471 uzorak sira te je svega
4,25% uzoraka postiglo najvise ocjene i svrstano u klasu »extrac, dok je 14,87%¢
uzoraka svrstano u klasu I, 50,74%¢ u klasu TI, 25,47%0 u klasu III, a 4,67%
u klasu IV. Zanimljiv je podatak da je 338 uzoraka trapista na ocjenjivanji-
ma strutnih udrufenja u SRH rasporedeno u pojedine klase tako da je svega
1,48% uzoraka postiglo dovoljno tadaka za klasu »extrax, 15,68%¢ klasu I,
54,73%0 klasu II, 25,15%¢ klasu III, a 2,959 klasu IV. Komisija Medunarodnog
poljoprivrednog sajma u Novom Sadu ocijenila je 118 uzoraka trapista i u
klasu »extra« svrstala 12,71%, u I klasu 14,41%, u II klasu 38,14%, u III klasu
25,42% i u IV Xklasu 9,32%0 uzoraka. Uzorke sira trapista s I Poljoprivredne
izloZbe u Zagrebu god. 1955. mogla je komisija svrstati u svega tri klase, i to
609/0 mzoraka u Xklasu II, 33,3%/¢ u klasu III i 6,7%c uzoraka u klasu IV.

Osim &esto netipitne slike ma prerezu, nedovoljno mekog tijesta i razlika
okusa i mirisa, sir trapist kakav se proizvodi na podrudju SRH, a 1 u ostalim
krajevima mafe zemlje, karakterizira velika varijabilnost dimenzija i oblika.

Potreba standardizacije prvenstveno dimenzija i oblika sira trapista vet
je odavno postala predmetom rasprava. Medutim, ovaj relativno jednostavan
problem ipak jo¥ mopée mije rijeSen, a raznolikost oblika i dimenzija sira
trapista postaje vremenom i sve veta.
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Neke rezultate odredivanja kemijske kvalitete naSeg sira trapista prika-
zuju tabele broj 2., 3. i 4.

Podaci o analizi 178 uzoraka sira sa ocjemnjivanja god. 1951. do 1960: (11,21)
pokazuju da se suha tvar kretala od 47,37% do 72,23%0, a mast u suhoj tvari
od 28,64%0 do 62,01%. Podaci o analizi mzoraka ocijenjenih 21. 10. 1955. (25)
informiraju da su koli¢ine suhe tvari varirale od 58,49%0 do 67,819 a masti
u suhoj tvari od 39,93% do 53,20%. GRUNER (5) je god. 1963. ustanovila da
uzorei sira trapista sadrZe 56,66%¢ do 72,45% suhe tvari i 29,60% do 48,0%
masti u suhoj tvari. MILETIC (15) je iste godine utvrdila da suha tvar uzo-
raka trapista varira od 57,36% do 66,41%, a mast u suhoj tvari od 39,18%
do 50,56%. SABADOS (21) mavodi da se &etrnaest uzoraka trapista sa ocje-
njivanja god. 1963. u UdruZenju mljekarskih radnika SRH moglo svrstati u
razrede sa 56%c do 63%¢ suhe tvari i 40,9% do 51,9% masti u suhoj-tvari, a
pedesetéetiri uzorka ocijenjena god. 1965. i stara dva do Getrdeset dana u raz-
rede s 52,0% do 64,9%/0 suhe tvari i 40,9%0 do 54,990 masti v suhoj tvari.

Odredivanje koli¢ine bjelanfevina u dvadesetSest uzoraka sira trapista
(5, 15) pokazalo je da se te kolitine kreéu od 20,4%0-do 35,8%/¢ u siru ili od
36,09/ do 58,7%¢ u suhoj tvari sira. Koliina soli kretala se od 0,8%/s do.2,81%%
u siru, a od 1,22% do 4,91%¢ u suhoj tvari sira.

Sadrzina pepela (5) kretala se u uzorcima sira trapista od 3,22%s do 5 60°/o,
odnosno, od 5,09% do 9,26% u suhoj tvari.

Kolit¢ina kalcija osamnaest uzoraka trapista (12) dostigla je u siru 0,64%
do 1,13%¢ ili 0,95% da 1,75%s u suhoj tvari sira, a koli¢ina fosfora 0,28%0 do
0,48% u siru ili 0,43% do 0,79% u suhoj tvari sira. '

DAVIS i MacDONALD (1) navode da sir Port-Salut sadrZi 52,28%e suhe
tvari, 23,42% bjelantevina i 1,78% soli. Usporedivanjem ovih navoda s po-
dacima dz tabela broj 2., 3. i 4. moZemo zakljutiti da su koli¢ine suhe tvari,
bjelantevina pa 1 soli naSeg sira trapista veée.

Tabela broj 1

Rezultati ocjenjivanja sira trapista
god. 1951. do 1967.

Ocjeniivanje  useroka Klasai  »Extrac T n I I
N ukupno Tataka: T 2018 18—16 16—13 13—10 do 10

1951.—1960. 338 Broj uzoraka: 5 53 185 85 10
B, 47,91 16) oy 1,48 1568 5473 21,15 2,95

21. 10. 1955. 15 Broj uzoraka: 9 5 1
25 7 60,00 3333 6,67

G R e 93 1y Broi uzoraka: 15 17 45 30 11
24); y @8, 49, o/, 12,71 14,41 38,14 25,42 8,32

Broj uzoraka: 20 70 239 120 22

Ukupno: 471

P O 425 1487 50,74 2547 4,67
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Tabela broj 2

Rezultati edredivanja sadrZine suhe. tvari i masti u suhoj tvari
u uzorcima sira trapista (1961..—1965.)

Uzorci sira Broj Suha tvar % Mast u suhoj

proizvedeni uzoraka od —do Prosjek tvari % Prosjek
) od — do
1951, — 1960. (11 itd) 127 47,37 — 72,23 60,80 28,64 — 62,01 45,28
21. 10. 1955. (25) 15 58,49 — 67,81 62,31 39,93 — 53,20 48,11
24. 4. — 19. 6. 1963. (5) 20 56,66 — 72,45 61,20 29,60 — 48,00 41,10
god. 1962. (15b) 10 59,25 — 66,41 62,45 39,18 — 50,56 45,17
god. 1963. (15 a) , 6 57,36 — 62,65 60,03 41,81 — 48,91 45,53
1963. (21) 14 56,00 — 63,00 40,90 — 51,90
1965. (21) 54 52,00 — 64,90 40,90 — 54,90
Ukupno: 246 47,37 — 72,23 28,64 — 62,01

RANDOIN i VATINEL (prema 12) su u Cetiri uzorka sira Saint-Paulin
odredile 0,685% Ca i 0,360%s P, odnosno, u suhoj tvari tog sira 1,258% Ca
i 0,691% P $to predstavlja u poredenju s na¥im rezultatima nedto vele wvri-
jednosti za kolidine kalcija 1 podjednake vrijednosti za kolitine fosfora.

Tabela broj 3 : oo ]

Rezultati odredivanja sadrZfine bjelanfevina, soli, pepela, kalcija i1 fosfora
u uzorcima sira trapista

Uzorci sira  Broj Bjelan&evine % . Sol % -
proizvedeni uzoraka od —do Prosjek od — do Prosjek
u siruw: 20,40 — 35,80 27,90 0,80 — 2,00 1,65
god. 1963. (5) 20 oy o fvari:  36,00— 58,70 4540 1,22 —4,91 2,71
u siru: 24,18—28,90 27,33  191--281 224
god. 1963. (15) 6 i tvari: 41,81 —46,58 4545 9,43 — 4,44 3,13
Pepeo u siru Pepeo u su-
/o Prosjek hoj tvari s Prosjek
od—do - od —do
god. 1963. (5) 20 3,22 — 5,60 412 509—926 17,08
Kalcij %o . Fosfor % .
od — do Prosjek od — do Prosjek
u siru: 0,64 — 1,13 0,85 0,28 — 0,48 0,38
god. 1953. (12) 18 Ty gunof tvari: | 095 — 1,75 1,38  043—0,79 0,60 -
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Tabela broj 4

Rezultati odredivanja slobodnih aminokiselina
u uzorcima sira trapista (13)

Uzorci sira Slobodnih aminokiselina

proizvedeni uz}ig‘(aﬁ{a mgig ukupno Identificirane bjelantevine '
(stari 30 dana) od — do prosjek

' Lizin + cistin, arginin, aspa-

raginska i glutaminska kise-

god. 1962 10 388 747 5.970 lina, glicin + serin, treonin,

alanin, prolin, valin, metionin,
leucin <+ izoleucin, fenilalanin,
triptofan i tirozin

Lizin, cistin -+ arginin, aspa-
: raginska kiselina, glutaminska
X . kiselina, histidin, glicin + se-
god. 1963. 10 3,46 — 19,46 8,672 rin, treonin, alanin, prolin,
valin, metionin, leucin + izo-
leucin, fenilalanin, tirozin

Tabela broj 5

Rezultati odredivanja broja mikroorganizama u 1 gramu
uzoraka sira trapista
proizvedenog iz sirovog mlijeka (14)

Uzorci sira

P . Broj 1 \ . Acidofilna kazeolititka
(5?5%123‘6?3:2;) uzoraka U an broj mikroflora
god. 1962, 10 od 78,000.000 2.110 - 550.000
: do 178,000.000 660.000 13,500.000
god. 1963. 10 od  3,200.000 . 1.980 32.000
do 660,000.000 430.000 3,100.000
Vjerojatan broj Priblizni broj oH
coli-aerogenes coli-indologenih b
god. 1962. 10 od 60.000 1.000 5,5
do 11,060.000 1,000.000 5,9
god. 1963. 10 od 13 1 5,01
do  2,500.000 100.000 5,40

SadrZina slobodnih aminokiselina krefe se unutar vrlo $irokih granica,
narodito u uzorcima trapista proizvedenim god. 1963. koji su sadrZali svega
27% masti u suhoj tvari pa je akumulacija bila znatno dintenzivnija.

DUCASTELLE i LENOIR (2) navode da sir St. Paulin star 25 dana sadrzi
ukupno 60,000.000 mikroorganizama m gramu 1 da je pH 5,7. Usporedivanjem
ovih podataka i onih iz tabele broj 5 primjeéuju se znatne razlike.

Na temelju navedenih podataka i primjedbi mogZe se zakljufiti da su
karakteristike kvalitete nafeg sira trapista velika neujednalenost oblika i
dimenzija, prevelike koli¢ine suhe tvari i nedovoljna mekoéa tijesta, varija-
bilnost kolitina pojedinih sastojaka te loSa mikrobioloska kvaliteta sira koju
posebno maglaSava vrlo veliki broj mikroorganizama iz skupine coli-aerogenes
i slika na prerezu koja, u pravilu, obiluje oficama mnepoZeljne veliine i oblika.
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Ovi zakljuéci navode i na potrebu poduzimanja mjera koje bi osigurale

standardizaciju oblika i dimenzija nafeg sira trapista, standardizaciju tehno-
lodkog postupka i standardizaciju &valitete.
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