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SaZetalk

IstraZene su moguénosti upotrebe ultrafiltracijom ugu§cenog mlijeka za
proizvodnju svjefeg mekog sira. Za uguféenje mlijeka upotrijebljen je UF
pilot modul tipa DDS-20-1,8 s GR 61 PP ma2mbranama povriine 0,72 m2

Obrano i punomasno mlijeko ugusicéeno je do 15,5; 14 i 12°0 suhe tvari
bez masti (faktori koncentracije 2,8; 2,4 i 1,85).

Uzorci svjeZeg mekog sira, proizvedeni od UF ugudéenog mlijeka koje je
sadrZavalo preko 12%0 suhe tvari bez masti, bili su vrlo ¢vrstog i lomljivog
koaguluma; imali su visoki postotak suhe tvari i nisu imali okus i aromu
svojstvenu Zeljenoj vrsti svjeZeg mekog sira.

Rezultati ocjenjivanja svjeZeg mekog sira proizvedenog od mlijeka koje
je prije procesa ultrafiltracije zakiseljeno (pH 5,9) i zatim ugu$éeno do 12%
suhe tvari bez masti, pokazuju da je od UF ugu$éenog mlijeka mogucée pro-
izvesti sir Zeljenih svojstava, te posti¢i poboljfanja i uStede u procesu pro-
izvodnje.

Summary

The possibilities of usage of UF concentrated milk for fresh soft cheese
production are investigated. For condensing of milk the UF pilot module type
DDS-20-1.8 with GR 61 PP membranes of 0.72 m?® is used.

Skim milk ard whole milk is concentrated to 15.5, 14 and 12% of dry
non-fat matter (concentration factors 2.8, 2.4 and 1.85).

Samples of fresh soft cheese, produced from UF concentrated milk which
contained over 12% of dry non-fat matter, had very strong and fragile coagu-
lum; they had high percent of dry matter and didn’t have the taste and aroma
characteristic for the fresh soft cheese of desired type.

Results of the reviewing of fresh soft cheese produced from the milk which
has been soured before the UF process (pH 5.9) and then concentrated to 12%a
of dry mon-fat matter, show that it is possible tc produce the cheese with
desired characteristics from UF concentrated milk and to manage improve-
ments and savings in the production process.

Preradom mlijeka u sir samo se dio sastojaka mlijeka iskoritava, dok
se znadajna koli¢ina suhe tvari mlijeka gubi sa sirutkom i $to se ti¢e izdasno-
sti proizvodnje sira predstavlja gubitak. Osim laktoze, sa sirutkom odlazi zna-
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¢ajna kolid¢ina proteina sirutke, koji &ine oko 18" ukupnih proteina mlijeka i
bioloSki su veoma vrijedni.

Potreba da se u proizvodnji sira iskoriste svi proteini u mlijeku dovela
je do ideje da se membranska filtracija primijeni u postupku proizvodnje sira.
Kao najprikladnija odabrana je ultrafiltracija. Prve postupke za proizvodnju
sireva primjenom UF predlozili su Maubois i sur. (1969), a danasnja isku-
stva u proizvodnji sireva od UF mlijeka pokazuju da je taj proces moguée
primijeniti za neke vrste svjeZih i kiselo slanih sireva.

Za proizvodnju svjezih mekih sireva predlaZe se razli¢iti stupanj kon-
centracije mlijeka, pri ¢emu se dobiva koncentrat razli¢itog sastava, a potom
i razliéita svojstva proizvedenog sira.

Opéenito, proizvodnja sireva primjenom UF odlikuje se nekim specifiéno-
stima u tehnolokom i organolepti¢kom pogledu. Izmijenjene karakteristike
doprinijele su u odredenoj mjeri pojavi nedostataka kod sireva: goréine, trp-
%osti, zrnaste strukture i dr. (Green i sur., 1981).

Za pobolj$anje kvalitete sira razli¢iti autori predlazu razlié¢ite postupke,
kako bi konaéni proizvod — sir imao svojstva §to je moguée sli¢nija klasi¢no
proizvedenom (Puhan i Gallman, 1980).

U ovom su radu istraZeni razli¢iti postupei s mlijekom prije ultrafiltracije
1 promjene nekih parametara u postupku ultrafiltracije pri proizvodnji svjezeg
mekog sira.

Materijal i metode rada

Mlijeko za proizvodnju sira uguSéeno je na UF pilot modulu tipa DDS-
-20-1,8 s GR61PP membranama povriine 0,72 m?® u slijede¢im uvjetima: kapa-
citet 21 X 10— m3/3,6 X 10° s, ulazni pritisak 5 X 105 Pa a izlazni 4 X 10° Pa.
Koli¢ina suhe tvari, laktoze, masti i proteina odredeni su na uredaju Milko Scan
104. Koli¢ina neproteinskog dusika i pepela odredena je po metodi Pejié
i sur. (1963).

Faktori koncentracije izraéunati su po normama FIL (1981).

Rezultati rada i rasprava

Za jstraZivanje je upotrijebljeno obrano i punomasno mlijeko razli¢itog
stupnja koncentracije (F). Prva grupa pokusa odnosila se na proizvodnju svie-
zeg mekog sira od obranog mlijeka uguséenog do 15,5 i 14% suhe tvari. Mli-
je¢na mast dodana je u gotovu sirnu masu (do potrebne koli¢ine). Rezultati
rada prikazani su u shemi (svaki rezultat je srednja vrijednost tri ponovljena
pokusa):

Uzorci A i B svjeZeg mekog sira (procesu ultrafiltracije prethodilo je
zakiseljavanje mlijeka) dobili su bolje ocjene za organolepticka svojstva od
uzoraka C i D. Iz toga slijedi da je u toku proizvodnje svjezeg sira zakiselja-
vanje mlijeka prije procesa ultrafiltracije imalo utjecaja na kvalitetu sira.
Medutim, svi uzorci sira proizvedeni od mlijeka ugu$éenog do 14 i 15,5%0
suhe tvari nisu se, po svojim organolepti¢kim svojstvima mogli svrstati u
prvoklasne proizvode. Imali su suvise visoku koli¢inu suhe tvari, preévrsti
koagulum, a okus i miris su bili razlié¢iti od onog u klasi¢no proizvedenom
uzorku.
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Shema 1.,
Pasterizirano mlijeko
Suha tvar 8,7%
N = tvari 13,2%
Fermentacija

2% startera

Ultrafiltract jd \ . Ultrafiltracisd
'=1|/ = 2,8 F=2|}/ F=2,8
Suha tvar 14% Suha tvar 15,%%] |Suha tvar 14% Suha tvar 15,5%
N=-tvari 7,5% M=tvari 8,68 N=-tvarl T,4% N-tvari £,5%
Razrjedenje Razrjedenje
15% vode 15% vode
Sirile
Suha tvar 14% Suha tvar 14%
N=tvari 7,4% N-tvari 7,5%%
d=Forterizacije
k Sirile Hladenie
Sirile
Sirgnje
EEEC
'ﬁ-“-“
Koagulaciia | Sirenje 2270 I
pH = 4,6
vrhnje
Mijesanje
Hladenje 5%
V L | T !
Oojena A B H D
bedovi 13 15 11 le

Za sirenje UF uguféenog mlijeka upotrebljena je znatno manja kolidina
sirila (0,0015% — 1:10.000), &to je u odnosu na klasifne sirenje uiteda. Naime,
koncentrat mlijeka ima vifestruke uveéan viskozitet u odnosu na mlijeks.
Koncentracija kazeina je takoder vefa, a vefa koncentracija kazeina 1 weéi
viskozitet koncentrata uzrok su da se pri jednakim keoli¢inama sirila (himeo-
zina) po jedinici kazeina ostvaruje veée djelovanje sirila u mlijeku nego u
koncentratu. S druge strane, veéa koncentracija proteina uvjetuje briu koa-
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gulaciju, pa se zhog toga u trenutku koagulacije u koncentratu nalazi (u ")
manji broj molekula izmijenjenih djelovanjem himozina, ito znadl da manji
broj molekula sudjeluje u stvaranju strukture gela. Prema Dagleizhu
(1981) grus, éiju osmovu &ini parakazeinat, hit fe manje povezan, pa fe i gu=
bici masti i proteina sirutke (koji su slabije uklopljeni u gel) biti veéi. Iz
tih razloga veoma je va¥no utvrditi koju koliéinu sirila treba dodati pri pro-
izvodnji sira s obzirom na stupanje koncentracije mlijeka,

U podethu fermentacije u koncentratima za proizvednju uzoraka sira
C i D zapaZen je veoma spori pad pH vrijednosti cijepljenog retentata. Ra-
zlog tome je poveéani 1:vnuf||:1;|l kapacitet UF mlijeka, zbog povefane kolifine
proteina sirutke,

Shema 2.
lﬂjeka PH = B,7
Suha iwvar 128,5 g
M., masti 42,0 g
Homoponizacija=—ie Prateini N,0 g
Pepao Te5 B
UF 40 _ Pexuantagija Laktoza 48,0 g
F = 1,85 1% startera
! pH 5,8
Mtrafiltracija 352
I \ - F e 1,8
FParmeat P'eriﬁt
Pasterizacija Suha tvar 5,4% Birilae Suha tvar 5,25
85°%/20 s | NPN o,2% 7renje WPN 0,2 %
2% gtarter, Pepen oy 5% 12 eat Paneo 0,578
Sirile I laktoza 4.7T% { 229%) laktoza 4,5
Zrenje 18 sati PH 4,6
oH 4,6 l ol 6.6 ! pH 6,2
. ¥
Svleii meki sir Svjeii meki sip
Suha twar Zof Suha twar 19,458
fi. masti [ M., masti 7,9 &
W % i) £, %
FPepeo 0,9% FPepeo 0,7 %
Iaktoza 4,1% Taktoza 3,95%
| I
Oejena E i
bodovi 18 2o
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Zbog toga je u proizvodnji sireva od UF mlijeka potrebno povecati aktiv-
nost kulture ili dodavati veéi postotak startera. Rezultati pokusa pokazali su
da bi za proizvodnju svjeZeg mekog sira zbog postizanja boljih organolepti¢kih
svojstava proizvoda, trebalo uzeti nizi stupanj uguséenja mlijeka.

U drugoj grupi pokusa za proizvodnju svjezeg mekog sira uzeto je puno-
masno mlijeko uguséeno do 12% suhe tvari bez masti.

Rezultati rada prikazani su u shemi 2.

U ovom pokusu pasterizirano mlijeko s 42 grama mlijeéne masti/1 litru
homogenizirano je i potom na dva naéina pripremljeno za sirenje:

A — ultrafiltrirano do F = 1,85, pasterizirano
B — fermentirano dodatkom startera do pH 5,9—5,8 i zatim ultrafiltrirano
do F = 1,85

Nakon dodatka startera i sirila u retentat pripremljen u pokusu A, zrenje
je trajalo (pri 22°C) 18 sati, a dobiveni svjezi sir ocijenjen je vrlo dobro (18
bodova).

Pri proizvodnji svjeZeg sira po postupku B (predzakiseljavanje mlijeka)
fermentacija je trajala 12 sati i nije bilo druge termit¢ke obrade mlijeka.

Dobiveni svjezi sir ocijenjen je kao prvoklasan proizvod (20 bodova).

Zakljucak

Iz rezultata rada moze se zakljuéiti da je za proizvodnju prvoklasnog
svjezeg mekanog sira moguce upotrijebiti UF uguiéeno mlijeko. Najbolji re-
zultati dobiveni su ugu$éenjem mlijeka na 12% suhe tvari bez masti.

U proizvodnji svjezeg mekog sira od UF mlijeka postiZzu se znacajne
ustede sirila, a dobiveni sir po svojim organolepti¢kim svojstvima ne zaostaje
za Kklasiéno proizvedenim sirom. Medutim, njegova biolo§ka vrijednost zna-
€ajno je uvecana radi povecane koli¢ine proteina sirutke.
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