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U ovom izlaganju Zelimo da istaknemo znataj katkavalja za nafe sirarstvo.
Istovremeno nameravamo da ukaZemo na neka pitanja na koja treba da usme-
rimo nafu paZnju u daljem radu.

Za na$u zemlju i njeno sirarstvo katkavalj ima ekonomski i tehnoloski
znataj. Ekonomski znafaj pokazuju slede¢e &injenice:

0Od ukupne proizvodnje sireva u na$oj zemlji na kagkavalj otpada 20-—25%%
ili 38—45%s od koli¢ine tvrdih sireva.

Na% izvoz mletnih proizvoda je vrlo mali, ali bez obzira na koli¢ine, moZe
se konstatovati da prete’ni dio izvoza otpada na beli sir i katkavalj. Ovo je
razumljivo, jer na inostranom trziftu ne moZemo konkurisati drugim zemljama
sirevima u kojima one imaju dugu tradiciju, renome i niZe cene zbog odredenih
uslova privredivanja.

Na Zalost, opadanje kolit¢ina mleka, nedostatak sireva i povoljni uslovi pla-
smana na domadem trZiftu, kao i slaba zainteresovanost izvoznih preduzeéa,
¢ine da izvoz kadkavalja nije adekvatan njegovoj proizvodnji. Medutim, sma-
tramo da se poboljdanjem kvaliteta katkavalja i stvaranjem novih varijeteta na
bazi njegove tehnologije, izvoz ovog sira moZe i dalje poveéavati 8ak i izvan
granica tradicionalnog trzi§ta u kojima je dosad izvezen. Naravno, pri tome se
podrazumeva da su u nas ostvareni i drugi preduslovi za izvoz.

Ponekad se mo?e éuti mi§ljenje da je kalkavalj lo§iji sir od drugih tvrdih
sireva. Ovakvo glediite uglavnom poti¢e iz predubedenja da se on proizvodi
samo u krajevima gde se ne moZe proizvesti mleko dobrog kvaliteta, niti obez-
bediti strogi uslovi higijene u proizvodnji sira. Ako izuzmemo pitanje ukusa,
koji je dobrim delom posledica navika u potrosnji, onda se ne moZemo sloZiti
s navedenim migljenjem i Zelimo da istaknemo veliki ekonomski i tehnoloSki
znacaj katkavalja za nafe sirarstvo.

Kada se govori o proizvodnji katkavalja, obitno se misli na sir koji se
mo%e proizvesti od mleka s povetanom kiselo§éu. To je neosporno moguée i
mozda se zahvaljujuéi tome proizvodnja ovog sira posle drugog svetskog rata
prodirila i na nove krajeve nafe zemlje, u kojima se ranije nije proizvodio. Za-
hvaljujuéi takvom shvatanju, u katkavalj se ¢esto preradivalo (i jo§ uvijek pre-
raduje) samo ono mleko koje se nije moglo termic¢ki obraditi ili preraditi u
druge mletne proizvode. Usled toga je kvalitet katkavalja u prodaji ¢esto slab,
a to je jedan od uzroka da se o njemu potelo da govori (a katkada se jo§ uvek
tako misli) da je to sir koji je a priori lo§iji od drugih poznatih tvrdih sireva.
Medutim, kada bi se o kvalitetu mleka za katkavalj vodilo isto toliko rauna
kao keod proizvednje ementalskog, trapista ili drugih sireva, sigurno je da bi veé
to imalo za posledicu da kvalitet kagkavalja ni po €emu (o ukusu ne raspravlja-
mo jer je on najveéim delom posledica navika u potrosnji} ne zaostaje za kvali-
tetom drugih sireva. Ovo je samo jedna, a na raspolaganju nam stoje i mnoge
druge tehnoloske moguénosti za dalje poboljSanje kvaliteta.

* Referat sa Savjetovanja »Problemi tehnologije i ekonomike proizvodnje sireva u SFRJ«
odrZanog 22. i 23. oktobra 1970. u Sarajevu.
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S tim u vezi je pasterizacija mleka i primena €istih kultura. Primena ¢istih
kultura u proizvodnji kadkavalja predstavlja moéno sredstvo za upravljanje
kvalitetom proizvoda. Na utvrdivanju é&istih kultura za kadkavalj ucinjeni su
odredeni napori koji su dali pozitivne rezultate, ali problem ni do danas, po
naSem mi3ljenju, nije u potpunosti refen. Razni autori koristili su razli¢ite &iste
kulture. Tako je Peji¢ koristio kulture za kiselo mleko (Lactobacterium
bulgaricum i Str. thermophilus) polazeéi od postavke da se glavni
rejoni proizvodnje kaékavalja poklapaju s predelima u kojima se smatra da je
bila kolevka kiselog mleka. Upotreba ovih kultura u praksi dala je dobre rezul-
tate. Neki autori su upotrebili kao kulturu Lactobacterium helveti-
cum i Streptococcus lactis. Girginov je izvr§io oglede s razlicitim
kombinacijama sastavijenim od Lactobacterium bulgaricum,
Streptococcus thermophilug, Lactobacteriumcasei, Lacto-
bacterium helveticum, Streptococcus lactis, Strepto-
coccus paracitrovorusi Streptococcus diacetilactis. Sutié
je potvrdila postavke Pejiéa da Lactobacterium bulgaricum—i
Streptococcus thermophilus igraju najvainiju ulegu u zrenju kad-
kavalja.

I pored ovih istraZivanja i do sada pestignutih rezultata moZe se re¢i da
pitanje &istih kultura u proizvodnii katkavalja jo§ uvek nije definitivno refeno
i da mu treba obratiti duZnu paZnju. Ovo tim pre §to se u katkavalju proizve-
denom od nepasterizovanog mleka, za koji se moZe reéi da je odliénog kvaliteta,
nalazi redovno veéi broj bakterija koje sé smatraju indikatorima fekalnog zaga-
denja mleka, iako to ne mora biti sluéaj. Redovna pojava ovih bakterija u kaé-
kavalju u toku zrenja ukazuje da one mogu imati vaZnu ulogu u obrazovanju
karakteristika ukusa 1 mirisa ovog sira. Zbog toga se sada vrSe ogledi koji
treba da daju odgovor na ovo pitanje i da nas vife priblize utvrdivanju sastava
¢istih kultura za kackavalj i sli¢ne sireve.

Pored ekonomskog, za nafu zemlju, katkavalj ima i tehnolo8ki znataj. Teh-
noloski znataj katkavalja za naSe sirarstvo proizilazi iz specifi¢ne izrade koja
se razlikuje od tehnologije vefine drugih sireva. Specifiénost izrade kaékavalja
poti¢e otuda 3to se proces proizvodnje sastoji iz dva gotovo samostalna dela:
1. dobijanje sveZe sirne mase (baskije) i 2. potapanje tako dobijene mase u toplu
vodu da bi se dobila rastegljiva plasti®na masa, kojoj se moZe davati razli¢it
oblik. Prvi deo proizvodnje se moZe izvesti prostorno i vremenski sasvim odvo-
jeno jedan od drugog §to je omoguéilo specijalnu organizaciju proizvodnje ovog
sira. Naime u brdsko-planinskim krajevima &esto nije moguée transportovati
mleko od mlekare zbog nepostojanja puteva ili zbog njihovog vrlo lo§eg kvali-
teta. U takvim sluéajevima moguée je proizvesti sveZu sirnu masu u manjim
preradbenim stanicama (sezonski pogoni) koje su locirane blizu mesta proiz-
vodnje mleka. Potpuno sveZa ili delimi®no prevrela sirna masa, moZe se pre-
neti u mlekaru u kojoj se dovrSava proizvodnja katkavalja.

Vrlo znatajna karakteristika tehnologije katkavalja jeste da ona omogu-
¢ava da bude potpuno mehanizovana pa &ak i automatizovana.

U toku izrade kadkavalja stvaraju se uslovi za dalji tok biohemijskih pro-
cesa. Mletna kiselina koja nastaje u toku procesa ¢edarizacije, kao posledica
aktivnosti mle¢nokiselinskih bakterija, slabi aktivnost drugih mikroorganizama
Stetnih za sirarstvo. Zbog toga je rano ili kasno nadimanje kod ovog sira vrlo
retko, 8to predstavlja vaZan elemenat sigurnosti proizvodnje.
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U toku termitke obrade ¢edarizovane grude vrii se neka vrsta pasterizacije
sirne mase koja obezbeduje pravilan tok bichemijskih procesa u toku zrenja.
Girginov i Swtié nisu mogli konstatovati prisustvo bakterija Coli i Aero-
genes u termidki obradenoj masi ni u razredenju 1:10, iako su one bile pri-
sutne u dedarizovanoj grudi. Ovo pokazuje da termitka obrada moZe biti od
presudnog znataja u oblastima u kojima nije uvek moguée dobiti mleko bes-
prekornog kvaliteta. Kada se ima u vidu pomenuto dejstvo termitke obrade,
moZe se razumeti da je katkavalj izvoZen bez tefkoca u zemlje koje odobravaju
uvoz sireva samo od pasterizovanog mleka.

Isti¢uéi znadaj termicke obrade na mikrofloru kaékavalja, ne zanemarujemo
niti opovrgavamo potrebu pasterizacije mleka za proizvodnju ovog sira. Sma-
tramo da termitka obrada zrele (¢edarizovane) grude, pored ostalog, predsta-
vlja komplementarni faktor u obezbedenju poZeljne mikrofiore i Zeljenog toka
biochemijskih procesa u toku zrenja ovog sira.

Profirenje asortimana sireva za domace i inostrano trZiste je vaZan zadatak
naSeg sirarstva, a tehnologija katkavalja pruZa znatne moguénosti za ostvarenje
tog cilja. Naime, razli¢itim kombinacijama sastava grude, njene kiselosti, tem-
perature termitke obrade, temperature zrenja, mogu se proizvesti novi varije-
teti sireva. Stefanovié je ustanovio uticaj kiselosti i termicke obrade na reolo-
gke osobine kadkavalja. Na bazi tih podataka izvedeni su ogledi koji su poka-
zali da se na osnovu tehnologije katkavalja mogu proizvesti novi varijeteti koji
bi zadrZali pozitivne osobine ovog sira, a konzistencija i ukus nefto izmenjeni
i prilagodeni zahtevima potroata kojima katkavalj ne odgovara.

Rezultati do kojih je doSao Girginov predstavijaju jo§ jedan putokaz za
profirenje asortimana sireva. Naime, on je kod proizvodnje katkavalja prime-
nio kombinovanu (zdruZenu) kulturu koja se sastojala od: Lactobacte-
rium bulgaricum, Streptococcus thermophilus, Strepto-
coccus lactis, Streptococcus paracitrovorus i Strepto-
coccus diacetilactis. Poslednji navedeni mikroorganizmi su satinjavali
2%/ od koli¢ine upotrebljenog Streptococcus lactis. Koristeéi ove kul-
ture i razlitite temperature dogrevanja zrna dobio je dva tipa sira koje je na-
zvao plovdiv i trakija. Trakiju karakteriSe specifi¢an ukus i miris a konzisten-
cija mu je meksa nego kod kackavalja, tako da je po osobinama bio u nekoliko
sliéan éedaru. Plovdiv je bio slitan kadkavalju ali s manje izraZzenim oStrim
ukusom.

Navedeni primeri pokazuju da treba uéiniti nove napore da se na bazi teh-
nologije katkavalja stvore novi varijeteti ili nove vrste sireva.

Tehnologija katkavalja u naSoj zemlji je za poslednjih 20 godina pretrpela
znatajne promene kao posledica primene u nekim mlekarama, postupka koga je
razradio Pejié. Iz tih mlekara nova tehnologija katkavalja se prosirila u celosti
ili delimi¢no u nove pogone tako da gotovo nema mlekare u kojoj se proizvodi

- kad¢kavalj, koja nije bila pod uticajem ove tehnologije.

Pronalazak ma$ine koja vri termiku obradu &edarizovane grude i obliko-
vanje sireva i njeno uvodenje u neke pogone u nafoj zemlji, predstavlja zna-
tajan korak napred u mehanizaciji, delimi¢noj automatizaciji tehnologije i ujed-
natavanju kvaliteta ovog sira. MoZe se dak reéi da je uvodenjem ovog uredaja
proizvodnja kad¢kavalja (zakljuéno s oblikovanjem), dostigla najveéi stepen me-
hanizacije i automatizacije od svih tvrdih sireva koji se proizvode u na3oj
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zemlji. Nesumnjivo da ¢e to biti novi podstrek za proizvodnju ovog sira. Me-
dutim, bilo bi neopravdano smatrati da su uvodenjem ove mafine svi problemi
proizvodnje kadkavalja refeni. Novi uredaj vr¥ operaciju drugog dela proiz-
vodnje ovog sira, tako da i dalje ostaju problemi automatizacije prvog dela pro-
izvodnje i njegove sinhronizacije s radom magine koja obavlja drugi deo pro-
izvodnje. Naravno da se tu ukljufuju i pitanja pasterizacije mleka i primene
¢istih kultura, o kojima je napred bilo redi.

U cilju reSavanja dela mehanizacije i primene delimi®ne automatizacije
prvog dela proizvodnje katkavalja, u odelenju za tehnologiju mleka Poljopri-
vrednog fakulteta u Zemunu, izvedena je serija ogleda. Ovim ogledima bio je
cilj da se ustanovi da li se zrenje grude moZe zameniti zrenjem sirnog zrna u
sirarskoj kadi prilikom dogrevanja i suSenja zrna. Ako je to moguce, ne bi
bilo problema oko automatizacije prvog dela proizvodnje i verovatno je da bi
se postigao odredeni stepen sinhronizacije s drugim delom. Ovim ogledima je
ustanovljeno da je obradom sirnog zrna u kotlu mogute posti¢i kiselost koja
odgovara kiselosti zrele grude. Proceneat vode u zrnu se kretao u granicama
karakteristiénim za grudu. Sta vife, ovim nadinom se postiZe uiteda u vremenu
koja iznosi éak i 1 &as. Zrna su se u toku termi®ke obrade dobro meduscbno
spajala i obrazovala homogenu masu, koja se dobro rastezala ali je bila nefto
mek$a nego §to je uobitajenc za »parenuc sirnu masu kod proizvodnje kadka-
valja. Prelaz masti u vodu u kojoj je vrSena termitka obrada je bio y granicama
karakteristiénim za uobifajeni naéin proizvodnje. Medutim, problem se javio
posle kalupljenja, jer je veé posle nekoliko minuta od formiranja sira nastupilo
izdvajanje bele te¢nosti iz sira koja se sastojala iz vode, masti i manjim delom
rastvorljivih belanevina (laktoza i pepeo nisu odredivani). Usled toga se do-
bijao sir s manjim sadrZajem masti i vode koji je imao &vr§éu i grublju konzi-
stenciju. Razlozi za ovakvo ponaSanje leZe u tome §to zrna sadrZe veéu koli¢inu
slobodne vode koja je neravnomerno rasporedena. Pod dejstvom sinereti¢kih
pojava u toploj masi dolazi do istiskivanja ove tefnosti. Ovo govori o tome, da
treba udiniti nove napore radi reSenja ovog problema i, s tim u vezi, dalje
automatizacije i skraéenja proizvodnje katkavalja.

Kada govorimo o katkavalju i njegovim osobinama, treba istaéi da dobro
podnosi duZe skladistenje i §to je posebno znatajno da se moZe drZati na tempe-
raturama ispod 0°C. Naime, ogledi u kojima je sveZi i zreli katkavalj skladi§ten
na temperaturama od —5 i ~—15°C su pokazali da ovako niske tempertaure ne
pokazuju negativan uticaj na kasniji tok zrenja sveZeg niti na osobine zrelog
sira. Sta viSe, pokazalo se da prethodno skladiStenje sveZeg (posoljenog) katka-
valja na temperaturama od —5 i —15°C dovodi do brZeg zrenja u poredenju
s kontrolnim sirevima, da ima za posledicu bolju konzistenciju testa, a da pra-
vac zrenja nije znatno izmenjen.

Ovakvo ponaSanje katkavalja na temperaturama koje veéina drugih sireva
ne podnosi su posledica tehnologije katkavalja koja uslovljava posebne osobine
testa. Pre svega, testo katkavalja ima listastu strukturu bez okaca. U njemu
nema koncentrisane vode u pojedinim 3Zupljinama, §to znadi da je voda ravno-
merno rasporedena u testu. Najveéi deo nerastvorljivih belandevina sira nalazi
se u obliku tzv. monokalciumparakazeinata koji je u veéoj meri nabubreo nego
ostali parakazeinati. Ovo pokazuje da znatan deo vode otpada na vezanu vodu
koja se drugaédije pona$a na temperaturama ispod nule od slobodne vode. Nave-
deni elementi ne pogoduju stvaranju krupnih kristala leda i ne omoguéavaju
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njihovo razorno delovanje na belantevinastu stromu sira, koja ima jate izra-
Zene plasti¢ne osobine zbog veéeg sadrZaja monokalciumparakazeinata.

U ovom izlaganju obuhvatili smo neka pitanja iz problematike katka-
valja. Izostavljena su neka znaajna kao §to su ona koja se odnose na zrenje
sireva, upotrebu katkavalja u izradi drugih proizvoda, i sl. Medutim, ako
ono uspe da skrene paZnju drugih istraZivaéa i prakti¢ara i pobudi njihov
interes za reSavanje pomenute i druge problematike ovog sira, onda sma-
tramo da ovi radovi nisu bili napisani samo za ovu priliku.
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IZUCAVANJE STANDARDIZACIE TRAVNICKOG SIRA
U OKVIRU PROBLEMA STANDARDIZACUE
'SIREVA UOPSTE *

Natalija DOZET i Marko STANISIC
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

Nedovoljno obradeno, a djelomi¢no zapostavljeno podruéje je izulavanje
standardizacije na$ih sireva. Promjene u na&inu proizvodnje sireva, nagli po-
rast industrijske i kooperativne proizvodnje, doprinjeée boljim metodama
rada u sirarstvu koje mogu obezbijediti robu standardnog kvaliteta. Proizvo-
dag, koji proizvede sir istog kvaliteta kod svake isporuke, moZe dobro da pla-
sira sir na trZistu.

Mnogobrojni sirevi koji se danas proizvode u svijetu i kod nas imaju
osnovnu tehnologiju s veoma starim porijeklom, koja je posluzila za stvaranje
mnogobrojnih varijacija u savremenoj proizvodnji sira. Razvojem sirarske teh-
nologije, narofito upotrebom industrijskog sirila, startera, proutavanjem mik-

_ * Referat sa Savjetovanja »Problemi tehnologije i ekonomike proizvodnje sireva u SFRJ«
odrZzanog 22. i 23. oktobra 1970. u Sarajevu,
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