— redovite isplate premijskih iznosa radnim organizacijama, ujedno kre-
ditorima republi¢ckog fonda, kako zbog zakasnjelih isplata premija zainteresi-
rane mljekare i nosioci kooperacije ne bi — ne svojom krivnjom — dospjele u
nelikvidno stanje.

Rezimirajuéi prednje potrebno je istaknuti da prevladavanje sadanjih po-
te§koéa pretpostavlja unoSenje istinskih samoupravnih odnosa na svim razi-
nama, te svjesno ulaganje napora za povetanje proizvodnje, produktivnosti i

dohotka, uz racionalno tro$enje stetenih dobara.
UREDNISTVO

UPOTREBA MIKROBNOG SIRILA »RENILAZA« U PROIZVODNUJI
TRAPISTA, KACKAVALJA | BELOG SIRA U KRISKAMA

SIPKA M.,* STOJANOVIC L.* PETKOVIC Ljiljana,* IGNJATOVIC S.**
MLADENOVIC S.***

Veé duze vremena u svetu se oseca nedostatak tele¢ih Zeludaca za proiz-
vodnju sirila. Stoga je u poslednjim godinama porastao interes za dobijanje
sirila s pomoéu mikroorganizama. Pored pomanjkanja sirila i niZza cena mi-
krobnog sirila razlog su za poveéanje interesovanja za sirila proizvedena s
pomoéu mikroba.

Prema jednoj informaciji FAO razlozi za ovo su sledeéi:

— telad se sve vie gaji za proizvodnju mesa;

— izmenjen natin ishrane teladi;

— povecana potraznja za sirevima;

— uvodenje novog natina kontinuirane proizvodnje sireva, koji zahteva

vecte koli¢ine sirila.

Pomanjkanje sirila na svetskom trzistu bio je povod da FAO odrZi god.
1968. u Rimu konferenciju o pomanjkanju sirila za proizvodnju sira u svetu.
Na ovoj konferenciji ucestvovalo je 13 zemalja uglavnom velikih proizvodaca
sira. Glavna tema razgovora bila je kako povecati proizvodnju sirila i mogué-
nost zamene sirila drugim koaguliraju¢im sredstvima. Konstatovano je da
neke zemlje kao USA i Kanada u velikoj meri proizvode ¢edar s pomoéu smese
pepsin-sirilo 50:50. Znatan deo zasedanja posveéen je diskusiji o mikrobnim
sirilima, koja su prema podacima iz USA mnogo jeftinija od Zivotinjskog si-
rila. Zakljuéak ove konferencije je bio da se na 8iroj osnovi u celom svetu
prou¢ava moguénost poveéanja proizvodnje sirila i da se detaljno izvidi mo-
guénost zamene Zivotinjskog sirila mikrobnim sirilima i pepsinom.

Novija literatura pokazuje, da se mikrobna sirila u tehnoloskom procesu
ocenjuju uglavnom pozitivno. Kao negativna strana koja se najcedée istice je
jata nespecifiéna proteoliticka aktivnost, a s njom u uskoj vezi je primedba
nekih autora da dolazi do greSke ukusa »goréine«, koja nastaje usled nagomi-
lavanja izvesnih peptida u siru.

* Veterinarski fakultet, Beograd, ** Mlekara, Pirot, *** Mlekara, Servo Mihalj,
Zrenjanin.
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Postoje brojnija ispitivanja spravljanja sira s pomoéu mikrobnih sirila
u raznim zemljama. Ova ispitivanja dala su razne rezultate. Puhan (5) je
upotrebljavao bakterijsko sirilo dobijeno od Bac. subtilis kod ementalskog si-
ra i naSao da je testo kratko, mrvi¢asto i mazivo, dok su meki sirevi — miin-
ster 1 kamamber — spravljeni sa istim sirilom imali normalno zrenje, a zreli si-
revi nisu se razlikovali od kontrolnih. Bollinger i Schilt (cit. 5) su ispi-
tivali mikrobno sirilo dobijeno od gljivice Endotia parasitica u proizvodnji emen-
talskog sira i grojera i do8li do zakljué¢ka da nema znaéajnih razlika izmedu
oglednog i kontrolnog sira u pogledu stvaranja okaca konzistencije testa, aro-
me i ostalih svojstava.

Ispitivanja »renilaze« u proizvodnji ementalskog sira vriena su u Milch-
wirtschaft Lehr- und Versuchsanstalt flir Emmentalerkiserei Weiler u Allgdu
(2), SR Nemacka, gde je utvrdeno da ovo mikrobno sirilo potpuno zadovoljava
tehnolosSke zahteve, koji se postavljaju i na Zivotinjsko sirilo. »Gorak ukus«
koji je zapaZen kod drugih mikrobnih sirila nije ovde utvrden. S obzirom da
su ogledi, izvedeni pod istim tehnolofkim uslovima kao i sa Zivotinjskim si-
rilom, dali dobar kvalitet sira, male gubitke u randmanu, kao i zadovoljava-
juée bakterioloSke i hemijske nalaze, zakljuéak je bio, da »renilaza« u potpu-
nosti zadovoljava i da se moZe upotrebiti za proizvodnju ementalskog sira.
Behnke i Siewert (1) su ispitali »renilazu« u proizvodnji kamembera,
limburskog sira, edameca i sira Tollenser i na$li da ovi sirevi spravljeni sirilom
dobijenim od Mucor miehei imaju u glavnom ista organolepti¢ka svojstva kao
i sirevi ove vrste spravljeni s pomoéu »teleéeg« sirila. Jedino je razlaganje
belanéevina kod ove &etiri vrste sireva spravljenih s pomoéu mikrobnog si-
rila bilo nesto jade. Sliéne rezultate su imali Thomasow, isar. (6) kod
ispitivanja edamca, tilsitskog sira i Butterkése. Ispitivani sirevi nisu pokazi-
vali gorak ukus, premda je razlaganje belanfevina bilo ne$to brZe kod sireva
spravljenih s pomoéu »renilaze«. Autori su dokazali da su ogledi i kontrolni
sirevi organoleptitki pokazivali potpuno ista svojstva i da su svi sirevi imali
kvalitet dobre robe za trZiste.

Nasa ispitivanja odnose se na upotrebu mikrobnog sirila »Rennilase«, dobi-
jenog od gljivice Mucor miehei proizvod firme Novo Terapeutik A/S, Kopen-
hagen (3), koje smo koristili za spravljanje sira trapista, kackavalja i belog
sira u kriskama. Izabrali smo ove vrste sireva zato §to su to tipiéni jugosloven-
ski sirevi i §to ove tri vrste sira u neku ruku predstavljaju tri grupe sireva
s raznom tehnologijom, pa rezultati dobijeni na njima mogu vaziti za najveéi deo
nasih sireva.

Ispitivanja su vrSena u dve mlekare, koje proizvode ove vrste sireva. Sir
trapist i beli sir pravljen je od kravljeg mleka, dok je za katkavalj upotreb-
ljeno ovéije mleko. Oglede smo ponovili tri puta u toku dve godine. S obzirom
da je kadkavalj sezonski sir i da se proizvodi samo kratak period u godini
april—juli, ponavljanje smo izvr§ili u dve uzastopne godine (1971 i 1972.).

Ispitivanja su izvrSena u uslovima uobitajene svakodnevne proizvodnje,
da bi mogli da damo 3to pravilniju ocenu, primene »renilaze« u proizvodnji
sireva u praksi, jer se ogledi Cesto vrSe na modelima 3to ne odgovara uvek
uslovima u praksi.

Mleko je uzimano od dnevnog prijema u mlekari na taj nacin §to je iz
istog tenka odredena koli¢ina mleka podsirena sirilom, a isto tolika koliéina
srenilazome«. Postupak podsiravanja, obrade, soljenja i skladitenja bili su
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jednaki za ogledne i kontrolne sireve. Tehnologija ni u jednom pogonu uopste
nije menjana, a kod svih ogleda radili su isti majstori. Kontrolno sirilo bilo
je Ha-La, firme Hansen, Danska, a u jednom slu¢aju teéno sirilo domace pro-
izvodnje, koje upotrebljava mlekara gde se proizvodi katkavalj.

Dodavanje sirila vr§ili smo u koli¢ini koja je odgovarala oznaci jatine si-
rila koju je dao proizvoda¢, ali smo prethodno ispitali ja¢inu s mlekom koje
smo podsiravali i tako vrsili korekeiju.

Da bi se utvrdio randman sira, dobijene koli¢ine su merene pre stavljanja
na soljenje.

U toku izrade sira vrdena su posmatranja da bi se uodile eventualne raz-
like kod procesa proizvodnje s »renilazome« i »tele¢im« sirilom. Za vreme zre-
nja i skladi§tenja, pored posmatranja vriena su povremeno hemijska ispitiva-
nja, koja su trajala do pune zrelosti sira, a ¢iji rezultati su prikazani u tabli-
cama. Istovremeno sa svakim hemijskim ispitivanjem vrSena je i organolep-
ti¢tka ocena sira, pri éemu je naro¢ito obratena paznja na ukus, za koji mnogi
autori tvrde da se menja i da postaje gorak.

Rezultati i interpretacija

Imajuéi u vidu navode literature da sirevi spravljeni s pomoc¢u mikrob-
nih sirila pokazuju veé¢ pri izradi izvesne razlike, obratili smo posebnu paz-
nju na stvaranje gru$a i ponaSanje gruSa za vreme secenja i obrade. Isto tako
s poveéanom paznjom smo vriili ispitivanja organolepti¢kih svojstava naro-
&ito ukusa, s obzirom na navode literature u kojima se tvrdi da se kod sireva
spravljenih mikrobnim sirilom javlja gorak ukus.

Postupak pri proizvodnji ispitivanih sireva, kao i rezultati ispitivanja
prikazani su u tablicama.

Tablica 1
TRAPIST

- Podaci_o proizvodnji - il _ R
koli¢ina mleka 1000 1 -
0/y masti u mleku 2,0

pH 6,3

koli¢ina sirila 28 g 180 ml
masla¢na kultura 51
kalijumnitrat 170 g
CaCl: 170 g
temperatura podsiravanja 31°C
vreme podsiravanja 27—32
veli¢ina zrna veli¢ine zrna graska
dogrevanje 38°C
zapazanja: nezniji grus

H = sirilo Ha—La R = renilaza
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Tablica 1a

KACKAVALJ

Podaci o proizvodnji H R
koli¢ina mleka 1000 1
%o masti u mleku 6,0

pH 6,45
koli¢ina sirila 24 g 100 ml
kultura —
kalijumnitrat —
CacCle —
temperatura podsiravanja 30°C
vreme podsiravanja 40—45’
velitina zrna velitina zrna graska
dogrevanje 3geCc
parenje baskije T0—80°C
zapaZanja nezniji

grus
H = sirilo Ha—La R = renilaza
Tablica 1b
BELI SIR

Podaci o proizvodnji H R
koliéina mleka 330 1
%9 masti u mleku 2,4

pPH 6,3
koli¢ina sirila 8 g 33 ml
masla¢na kultura 31
kalijumnitrat 25 g
CacCl: 5 g
temperatura podsiravanja 28°C
vreme podsiravanja 45—50’
veli¢ina zrna nije usitnjavan
dogrevanje C —
zapaZanja nezniji

grus

H = sirilo Ha—La R = renilaza

Kako se vidi iz tablice 1, 1a, 1 b vreme zgruSavanja sa zivotinjskim i
mikrobnim sirilom bilo je jednako i kod mleka kojem je dodat kalcijumhlo-
rid i kojem nije dodat, kao §to je slutaj s kackavaljem koji se proizvodi od
nepasterizovanog mleka. Mala razlika zapaZena je u kvalitetu grusa. Podsira-
vanje renilazom davalo je ne3to nezniji gru$, zbog ¢ega je obrada morala biti
pazljivija nego kod grusa dobijenog s pomocu »teleéeg« sirila, da bi se pri
daljoj mehani¢koj obradi spretilo stvaranje veée koli¢ine sirnog praha. Pre-
ma nekim navodima u literaturi pri upotrebi mikrobnog sirila uvek se dobija
nezan grus. I mi smo kod podsiravanja renilazom dobijali uvek neZan grus.
Ipak, ogledi su pokazali da ovo, kod neSto paZzljivije obrade gru3a, nema uti-
caja na svojstva sira, $to dokazuje i ¢injenica da su u surutki oglednog i kon-
trolnog sira dokazane jednake koli¢ine ukupne belanéevine i da nije bilo
razlike u randmanu sira.
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Tablica 2 PROMENE U PROCESU SIRENJA

SHY pH % suve Belanéevine
B B __materije o )
H R H R H R H R

uku- ka- alb. uku- ka- alb.
. S pno zein gl. pno zein gl
TRAPIST 691 691 63 63 107 10,7 3,61 237 0,67 3,61 237 0,67
mleko

surutka za
vreme sete- 4,7 50 61 6,1 6,93 6,50 099 016 059 1,02 0,14 0,57
nja grusa

surutka po-
sle vade- 4,9 48 6,18 6,18 6,79 683 1,06 007 061 0,99 0,07 0,54
_nja grusa

KACKAVALJ 10,1 10,1 645 6,45 155 155 4,76 3,5 0,89 4,76 3,5 0,89

sle sete- 68 66 61 607 768 815 144 0,17 083 1,39 0,15 0,77
_mjagrusa
surutka po-

sle vade- 85 98 607 587 737 17,18 1,39 0,15 0,77 1,49 0,16 0,76

_Dhja grusa S
BELI SIR 74 174 63 63 10,7 107 3,30 242 062 3,30 2,42 0,62
- mleko___ e — S ——
surutka 54 54 615 62 646 647 068 004 064 058 0,05 059
H = sirilo Ha—La R = renilaza
Kao Sto se vidi iz tablice 2 surutka dobijena upotrebom renilaze pokazi-
vala je iste pH vrednosti kao i surutka dobijena podsiravanjem »tele¢im« si-
rilom. Isto tako i za vreme zrenja sira slagale su se pH vrednosti oglednog i
kontrolnog sira. Iz toga se moze zakljuciti da starteri jednako stvaraju mleénu
kiselinu i kod sira dobijenog renilazom, kao i kod sira proizvedenog s pomoéu
»teleceg» sirila, do koga zakljuéka su dosli i Thomasow i sar. ispi-
tujuéi upotrebu renilaze u proizvodnji edameca, sira tilzit i Butterkise.

Tablica 3 PROCENAT MASTI U SURUTKI 1 RANDMAN SIRA
'TRAPIST KACKAVALJ BELI SIR
o H R H R H R
surutka za vreme -
seCenja grusa %o masti 033 0,36 1,1 1,2
surutka posle vadenja - -
grusa "o masti 023 023 086 0,83 0,2 0,3
randman sira T S o
(kg/100 1 mleka) 9,2 9,1 17,7 176 156 156

H = sirilo Ha—La R = renilaza

Kako se iz tablice 3 vidi ogledni i kontrolni sirevi nisu pokazali nikakve
razlike u sadrZzaju masti u surutki. Sadrzaj masti u surutki bio je jednak za
vreme secenja gru$a kao i u surutki posle vadenja grusa iz kazana, ito je od-
luéujute za zadrzavanje masti u sirnoj masi. Ovaj nalaz potvrduje i ¢injenica
da je u oglednom i kontrolnom siru utvrden isti procenat masti u suvoj ma-
teriji za vreme zrenja i kod zrelih sireva (tablica 4, 4a, 4b). Mala odstupanja
u sadrZaju suve materije i ostalih vrednosti su uslovljene tehnoloskim proce-
som i uslovima skladistenja i nalaze se unutar normalnih varijacija i greski
analitickih metoda.
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Tablica 4 TRAPIST
S o ~ Mlad sir Sir star 15 dana Sir star 2 meseca
H R H R H R
PH_ 54 53 555 55 536 556
% vode - B 45 35 4529 4493 43,553 39,25 40,03
% suve materije 5464 5471 5506 5647 60,75 59,97
] %/o u origin. materiji 20,41 20,66 20,0 21,08 222 227
= % u suvoj materiji 38 11 37,16 36,29 36, 88 37, 04 37,46
= = (TP e — T -
S5 b ukupnih 2380 2420 2000 2007 3238 3136
; 2 9 rastvor 0,95 1,01 2,85 3,35 6,96 8,91
%o NaCl B 1,77 1,01 1,84 1,50
% pepela 415 3,74 455 432 508 4,81
H = sirilo Ha—La R = renilaza
Tablica 4a KACKAVALJ
- Mladi sir Sir star ~ Sir star Sir star
o 1 mesec 2 meseca 3 meseca
o 'H R H R _H R _H R
pH 615 625 553 548 55 55 55 55
% vode 4836 4874 4361 4376 407 40,9 385 38,04
% suve materije 51,64 51,26 5639 5624 593 591 615 61,96
% 9 u orig. materiji 2500 250 270 27,16 286 28, 0 300 300
S 9% u suv. materiji 43 41 48, o1 48 54 48,81 48,7 48,3 48,65 48,55
ég  ukupno 22,93 23,29 2403 24,42 2402 2404 2417 24,1
E & o rastvor. 1,15 1,15 3,12 415 4,1 49 508 5,66
o NaCl L iw air 242 2600 a0 35 8
%s pepela ~ 351 409 506 477 558 530 576 591
H = sirilo Ha—La R = renilaza
Tablica 4b BELI SIR
N Mlad sir Sir star Sir star
_ - 15 dana mesec Ena
) H R ®H R H R
pH 475 47 460 46 48 49
% vode 6274 6203 5380 5484 5334 52,46
%/ suve materije 3'7 26 37,97 46,20 45,16 46,66 47,94
‘é %o u orig. materiji 170 175 20,5 20,5 240 245
= %/, u suv. materiji 45,64 46,08 44 37 45,39 51,43 48,57
‘ i iz i s _EEEY =
58 o o ukupno 2045 2035 21,42 21,3¢ 23,99 23,35
'3 ;'3 /s rastvorljivih 1,08 1,17 1,32 1,23 2,68 2,88
% NaCl 010 012 151 1,83 1,92 2,37
% pepela B 1,59 161 341 392 3671 374

H = sirilo Ha—La

8

R = renilaza
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Organolepti¢ka ispitivanja obavljena istovremeno s hemijskom analizom
izvr§ena su prvi put kod sva tri sira pre soljenja. Dalja ispitivanja usledila
su kod trapista posle 15 dana i posle 2 meseca, a kod ka¢kavalja posle 1, 2 i
3 meseca. Beli sir, koji ima kraée vreme zrenja, analiziran je posle 14 dana i
posle 1 mesec. Istovremeno vrSena je i organoleptitka ocena. Ova ispitivanja
su pokazala, da ni kod jedne vrste sira nisu utvrdene bitnije razlike izmedu
sira proizvedenog s pomo¢u renilaze i Zivotinjskog sirila. Svi su pokazali iz-
razit karakter svojstven vrsti sira. Odstupanja u ukusu, narotito »gorak ukus«
koji navode neki autori nismo zapazili ni kod jedne vrste ispitivanih sireva.
Isto tako ni zreli sirevi, trapist sa 6 nedelja, katkavalj s 3 meseca i beli sir u
kriskama s 1 mesec starosti, nisu pokazivali gorak ukus. Ovo se slaZe s nala-
zima Thomasowa i sar. koji nisu dokazali »gorak ukus« sireva edamca,
tilzita i Butterkise spravljenih s pomoéu renilaze, kao i s nalazom Milch-
wirtschaftliche Lehr- und Versuchsanstalt, Weil, u kome je ispitivan emental-
ski sir. Sve tri vrste oglednih sireva, koje smo mi ispitivali, pokazale su ista
svojstva kako u pogledu ukusa i mirisa tako i u pogledu konzistencije, kao i
kontrolni sirevi, a i po kvalitetu se nisu razlikovali.

Na8i rezultati hemijskih analiza sireva trapista, kackavalja i belog sira
pokazuju da nema znatnije razlike u sastavu sira dobijenog s »teleéim« i mi-
krobnim sirilom. Razlike koje se javljaju kod nekih uzoraka u toku zrenja
mogu se objasniti time da svaki kolut sira nije potpuno jednak u svom sastavu
narotito u pogledu sadrzaja vode. pH vrednosti sira s renilazom i kontrolnog
sira se takode slazu, $to govori za to da je razlaganje laktoze u toku zrenja
bilo jednako i u ispitivanom siru i u kontrolnom, $to se moZe reéi i na osnovu
nalaza rastvorljivih belanéevina koje su takode bile u oba sira pribliZno
jednake.

Randman oglednih i kontrolnih sireva je uglavnom isti. Prilikom obrade
gruSa primeceno je kod oglednih sireva da je gru$ neSto mek$i i nezniji i da
ponekad ostaje u surutki viSe prasine. Stoga se mora pri razbijanju gruSa po-
stupiti pazljivije.

Na osnovu nasih ispitivanja moZe se re¢i da se mikrobni enzim, renilaza
pokazala kao vrlo dobro koagulirajuée sredstvo za dobijanje sireva trapista,
ka¢kavalja i belog sira u kriSkama. Nagi nalazi i radovi objavljeni u svetskoj
literaturi dozvoljavaju nam, da izvedemo zakljutak, da se »renilaza« moZe
upotrebiti kao zamena za Zivotinjsko sirilo za sve vrste sireva koji se proiz-
vode u na$oj zemlji.

SADRZAJ

Vrsena su ispitivanja primene mikrobnog sirila »renilaze« dobijenog od
gljivice Mucor miehei u industrijskoj proizvodnji sira trapista, kaékavalja i
belog sira u kriskama. Trapist i beli sir pravljeni su od kravljeg, a katkavalj
od ovéijeg mleka. Dobijeni rezultati pokazuju da sirevi proizvedeni s pomoéu
renilaze pokazuju iste kvalitete kao i sirevi dobijeni s pomoéu »teleéeg« sirila.
Hemijske analize vrSene za vreme proizvodnje i kasnije za vreme zrenja, kao
i kod zrelih sireva dale su gotovo iste rezultate kod oglednih kao i kod kon-
trolnih sireva. Gorak ukus, koji se smatra posledicom jage proteolize, zapaZen
kod nekih sireva spravljenih s pomoéu drugih vrsta mikrobnih sirila, nije
dokazan kod oglednih sireva proizvedenih s pomoéu renilaze. Ne$to neZniji
gru$ koji se dobije kod sireva spravljenih s pomoéu renilaze, nema uticaja na
randman i hemijski sastav sira, ako se pri obradi gru$a postupa pazljivije.
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Imajuéi u vidu é&injenicu da su ogledi izvedeni u uslovima industrijske
proizvodnje i da su s »renilazom« dobijeni sirevi s karakteristiénim svojstvima
za vrste ispitivanih sireva, dobrog kvaliteta, pri ¢emu se slagao i randman s
kontrolnim sirom uz jednak nalaz sastava oglednih i kontrolnih sireva, dola-
zimo do zakljutka da se mikrobno sirilo »renilaza« moZe s uspehom upotrebiti
za proizvodnju sireva trapista, katkavalja i belog sira u kriskama. Ako se uz
to jo§ uzmu u obzir radovi objavljeni u svetskoj literaturi o dobrim rezulta-
tima pri upotrebi renilaze kod veteg broja drugih vrsta sireva, moZemo da
izvedemo op#$ti zakljutak da se »renilaza« moZe upotrebiti kao zamena za »te-
leée« sirilo za sve vrste sireva koji se proizvode u nafoj zemlji.

Uber Verwendung von mikrobiellem Lab »Rennilase« zur Herstellung
von Trappisten-, Katschkaval- und weissem Lakekiise

Zusammenfassung

Es wurden Untersuchungen iiber die Anwendung des mikrobiellen Lab
»sRennilase« vom Pilz, Mucor miehei, bei der Herstellung von Trappistenkise,
Katschkaval und weissem Lakekise unter den Betriebsbedingungen, angestellt.
Trappistenkdse und Lakekidse wurden aus Kuhmilch und Katschkaval aus
Schafmilch hergestellt. Die erhaltenen Resultate zeigen, dass die mit »Ren-
nilase« hergestellten Kise die gleiche Qualitit wie die mit Kélberlab erzeug-
ten Kisen, zeigen. Chemische Analysen welche wihrend des technologischen
Prozesses und spéter wihrend der Reifung durchgefiihrt wurden, sowie bei den
reifen Kéisen, zeigten bei Versuchs- und Kontrollkidsen fast gleiche Resultate.

Der bittere Geschmack, der als Folge stirkere Proteolyse angesehen wird,
beschrieben von einigen Autoren bei Gewissen mit anderen mikrobiellen Lab
hergestellten Kisesorten, wurde bei den mit Rennilase erzeugten Versuchs-
kdsen nicht fesgestellt. Ein zidrterer Bruch, der bei Kidseproduktion mit »Ren-
nilase« erhalten wird, hat keinen Einfluss auf Ké&seausbeute und Zusammen-
setzung der Kise, wenn bei Behandlung des Bruches vorsichtig vorgegangen
wird.

Die Tatsache bezugnehmend, dass die unter den Betriebsbedingungen mit
sRennilase« produzierten Kisen charakteristische Eigenschaften fiir die ge-
priiften Kisesorten zeigten, dass die Versuchskidsen eine gute Qualitdt hatten,
libereinstimmende Kidseausbeute mit Kontrollkése bei gleichwertiger Zusam-
mensetzung der Versuchs- und Kontrollkdsen aufwiesen, kamen wir zu Schluss,
das mikrobielles Lab »Rennilase« mit Erfolg zur Herstellung von Trappisten-
kidse, Katschkaval, und weissen Lakekise, verwendet werden kann. Wenn
man dazu noch in Betracht zieht, dass in der Weltliteratur viele Arbeiten
iiber gute Resultate bei des Verwendung der »Rennilase« zur Herstellung ver-
schiedener Kisesorten verdffentlicht sind, so kann ein allgemeiner Schluss
gezogen werden, dass »Rennilase« als Kélberlab-Ersatzstoff fiir alle Kisesor-
ten die in unserem Lande produziert werden, Anwendung finden kann.
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PRAVCI RAZVOJA MEHANIZACIJE PROIZVODNJE
SVEZIH | MEKIH SIREVA*

Jeremija RASIC
Jugoslovenski Institut za prehrambenu industriju, Novi Sad
Bora OBRADOVIC
Poljoprivredni fakultet, Zemun

Uvod

Mehanizacija proizvodnje sireva pokazuje izvesne zaostatke u poredenju
s drugim linijama proizvodnje, kao $to je pasterizacija i sterilizacija mleka,
proizvodnja mleénih konzervi — evaporisano, kondenzovano mleko i mleko u
prahu, proizvodnja maslaca, sladoleda i dr. Relativno zaostajanje ove meha-
nizacije moze se objasniti sloZenoiéu tehnologije sireva, te nizom fermenta-
tivnih promena koje se odvijaju u toku izrade i zrenja pojedinih sireva
uslovljavajuéi specifiéne organoleptiéke i fizi¢ko-hemijske osobine. Uspeh me-
hanizacije pojedinih ili grupe tehnoloskih operacija ili cele linije, zavisio je
od uspeha oduvanja karakteristika pojedine vrste sira, uz postovanje ostalih
zahteva, koji se postavljaju uvodenjem mehanizovanih procesa. Neprekidno
poveéavanje potrodnje mleka i proizvoda, medu njima i sireva, te zahtevi
trzifta za proizvodima 3to boljeg i standardnijeg kvaliteta, uticao je na obimna
istrazivanja mehanizacije i kontinuiranih postupaka proizvodnje svezih, me-
kih i tvrdih sireva. IstraZivanja se kreéu u dva pravca i to: u pravecu reSenja
mehanizacije na konvencionalnim osnovama i u pravcu re$enja mehanizacije
na novim osnovama.

MEHANIZACIJA PROIZVODNJE SVEZIH I MEKIH SIREVA
NA KONVENCIONALNIM OSNOVAMA

I SveZi sirevi

Tradicionalna proizvodnja svezih sireva poc¢ivala je na primeni kotlova i
kada za podsiravanje mleka, uz kasnije odstranjivanje surutke odnosno njeno
cedenje iz gruSa s pomocu tkanina ili izvesnog presovanja na stolu. Hladenje
gruSa nije se vrsilo, a dodavanje pavlake i me3anje s grufom vrsilo se ruénim
putem. Odsustvo mehanizacije bilo koje tehnoloske operacije uslovilo je visoke
troSkove proizvodnje, neujednaéeni kvalitet u hemijskom sastavu, znatnu kon-
taminaciju proizvoda Stetnim mikroorganizmima i nisku odrZivost. Ako se
tome doda i odsustvo mehanizovanog pakovanja, onda je jasno zbog &ega je
uteSte u potrosnji ovih sireva bilo veoma nisko. Kasniji razvoj karakterie
mehanizacija operacija odstranjivanja surutke iz gruSa, hladenje gru$a i nje-

~ *Referat sa X seminara za mljekarsku industriju, Tehnoloki fakultet, odrianog
10. i 11. veljace 1972. u Zagrebu.
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