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Polutvrdi sir je prehrambeni artikl, koji nakon tehnolosSke zrelosti pro-
lazi put transporta, skladiStenja, prodaje i ¢uvanja kod potroSata do konzu-
macije. Na tom putu potrebno je sir zastititi od raznih nepoZeljnih utjecaja.
Prvenstveno je sir potrebno zastiti od:

— fizi¢kih promjena koje nastaju uslijed promjena sadrzaja vlage, te gu-
bitkom ili primanjem mirisa,

— nepozeljne mikroflore plijesni, kvasca i bakterija,
— oksidacionih procesa izazvanih kisikom iz zraka, svijetlo3éu i toplinom.

U na3oj proizvodnji ova se za$tita do sada provodila samo zasti¢ivanjein
kore sira.

Kora sira se za$ticuje plasticiranjem fungicidnim premazom, parafinira-
njem i zrenjem u plastiénoj foliji. Svi ovi naéini manje ili viSe zadovoljavaju
do momenta rezanja sira na pultu prodaje. Od ovog momenta zastite sira go-
tovo nema. Vrlo ¢esto sreéemo ruznu sliku isuSenog, raspucanog i pljesnivog
sira u nasim prodavaonicama. Sa druge strane sve viSe se Siri mreZa dobro
opremljenih prodavaonica sa samoposluzivanjem, kojima ne odgovaraju dosa-
dadnji oblici i zastita sira. Hoteli, restauranti i velike ustanove drustvene pre-
hrane traze pripremljene segmente sira bez kore. Jedan od naéina rijeSava-
nja ovog problema je rezanje sireva na male segmente i vakumsko pakova-
nje.

Razmi$ljanja o vakumskom pakovanju rezanog polutvrdog sira datiraju u
»Sireli« od poéetka 1973. godine, medutim redovna proizvodnja pocela je tek
25. rujna 1975. godine. U meduvremenu rijeSavani su mnogi problemi vezani
za ovaj nac¢in finalizacije i zaStite sira. Pri tome smo se koristili 10 godidnjim
iskustvom pakujuéi pod vakumom ribani sir »ribanac« (sir tipa parmezana).
To iskustvo nam je mnogo koristilo jer je literatura iz ovog podruc¢ja vrlo os-
kudna. Iznijet éemo stoga najvaZznije elemente koji utje¢u na uspjeh kod va-
kumskog pakovanja sira bez kore u segmentima male teZine.

Pogodnost sira
Pogodnost sira za ovaj naéin finalizacije oéituje se u:
1) obliku i veli¢ini sira

2) naéinu zrenja sira.

U odnosu na mnoge zahtjeve, a prvenstveno na oblik i veli¢inu segmena-
ta, pokazalo se da je paralelopipedni oblik sira najpovoljniji. TeZina sira treba
da bude Sto veca s obzirom na moguénost proizvodne linije.
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Tako je kod nas najpogodniji sir gouda paralelopipednog oblika dimen-
zija 400x400x100, teZina cca 16 kg. Smatramo da je visina 100 negdje blizu
gornje granice i kod polutvrdih sireva ne treba i¢i iznad nje. Da ne nabrajamo
sve opce prednosti paralelopipednog oblika sira u proizvodnji, naglasit ¢emo da
se paralelopipedni oblik segmenta najlakse dobije iz sira istog oblika. Ujedno je
takav oblik segmenta najtraZeniji na trzistu. Ako se Zele dobiti naresci bez
kore paralelopipednog oblika iz sira emetalca klasiénog oblika i wveligine,
javlja se 30-—350 otpada. Rezué¢i nasu goudu promjera 310 visine 100, tezinu
8,5 kg na paralelopipedne segmente teZine 100 g dobili smo 26,4%¢ otpada,
iako koru sira nismo odstranili. Kod goude paralepipednog oblika dimenzija
400x400x100 otpada imade 17,1%

Razmatrajuéi pogodnost oblika i veliéine sira za rezanje i vakuumsko pa-
kovanje prilagodili smo tome neke naSe vrste sireva. U tabeli br. 1 prikaza-
ne su dimenzije i tezine tih sireva.

Tahela br. 1
Dimenzije i tezine sireva za vakuumsko pakovanje
Vrsta sira Dimenzije sira TeZina u kg
Gouda 400 x 400 x 100 16 kg
Trapist 200 x 200 x 100 4 kg
Dimsi blok 320 x 140 x 100 45 kg
Podravac 250 x 200 x 80 4 kg
Edamac 250 x 100 x 70 1,8 kg

Natin zrenja

Kada smo se bili odluéili za oblik i veliéinu sira, razmatrali smo pogod-
nost razli¢itih tehnologija zrenja i njege sira.

U ovom specifiénom sluéaju zrenje i njega sira imaju cilj, da se mikro-
bloloski i encimatski procesi odvijaju tako da su do momenta pakovanja sve-
deni n2 minimum.

U tabeli br. 2 prikazani su tehnoloski normativi zrenja sira goude.

Tabkela br. 2.
TehnoloSki normativi zrenja sira goude

Prostor zrenja Vrijeme u danima Temperatura °C
I 10 14 — 18
11 20 18 —22
II 10 14— 18
1v 10 8—12
UKUPNO: 50 dana.—
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Ovakva tehnologija zrenja dala je povoljne rezultate kod vakuumskog pa-
kovanja rezanog sira. Produkcija plina nije zabiljezena pri skladistenju pako-
vanog sira na temperaturama 15, 18 i 20°C, kroz 30 dana. VaZno je napome-
nuti da se ovim naéinom zrenja moZe na vrijeme uociti pojava kasnog nadi-
manja i takav sir izluéiti. Osim toga, njegom sira treba postiéi:

— da se sir manje deformira,

— da 3$to manje kalira,
— da je kora sira ¢ista i tanka ili joS bolje da je uopte nema.

Spomenutim zahtjevima najviSe udovoljava nacin zrenja sira u plastiénoj
foliji. Na taj nac¢in dobili smo sir bez kore star 50 dana, koji tokom zrenja
nije kalirao, a deformacija stranice je bila neznatna.

AmbalaZni materijal — ambalaza

AmbalaZnj materijal za vakuumsko pakovanje, odnosno od njega nacinjena
ambalaZza, mora sa tehnoloskog gledista udovoljiti slijede¢im zahtjevima.

1) za$tititi proizvod od unutarnjih i vanjskih utjecaja,

2) formirati oblik proizvoda,

3) odgovarati sanitarnim, trgovackim i ostalim propisima

4) odgovarati savremenim uvjetima transporta, skladistenja i distribucije.

Sa komercijalnog gledista ambalaza ima funkeiju:

1) da lijepim izgledom prezentira robu kupcu,
2) da je prilagodena uvjetima trzista,
3) da pruza informaciju o proizvodu.

Pored nabrojenih opéih zahtjeva ambalazni materijal za vakuumsko pa-
kovanje sira mora biti nepropusan za plinove, vodenu paru i masnoc¢u. Razma-
irajuéi tehnoloske, komercijalne i ekonomske zahtjeve kojima mora udovoljiti
ambalaZa zakljuéili smo da su pogodni samo neki materijali. To su laminati
ovih materijala.

1) celofan-polietilen lakiran celuloznim lakom
2) celofan-polietilen lakiran PVDC lakom

3) poliester-polietilen.

4) poluamid-polietilen

Testirali smo nabrojene ambalazne materijale u obliku vreéica u koje
smo stavljali segmente sira i vakumirali. Kroz 60 dana pri temperaturama
do 15°C nije do%lo do organolepti¢kih promjena. Pri temperaturama od 21°C
doslo je do neznatne promjene u boji sira i izdvajanje mlje¢ne masti, Na tem-
peraturi od 25°C do$lo je do manje promjene boje, mirisa i okusa i neznatne
produkcije plina. '

U naSem slu¢aju u obzir dolazi samo ambalaZni materijal poliamid-poli-
etilen. Jedino ovaj materijal udovoljava sistemu dubokog izvlafenja polu-
krute folije koji se kod nas upotrebljava.
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Sistem vakuum pakovanja

Donja folija izradena od laminata poliamid-polietilen debljine 45/70 (45
mikrona poliamida i 75 mikrona polietilena) se strojem izvuée u posudice
zeljenog oblika. U formirane posudice se stavlja narezani sir. Termovarenjem
pokrovne folije uz vakumiranje zatvaraju se posudice i tako nastaje pakova-
nje. Pokrovna folija je debljine 20/50 mikrona izradena od istog materijala.

Linija pakovanja

Liniju pakovanja sacinjavaju:

1) stroj za rezanje blok sira u trake KMS 445

2) stroj za rezanje segmenata iz trake GES 550

Oba stroja su proizvodnje firme »HAJEK« jz Austrije.

3) dva medutransportera

4) osnovni stroj »MULTIWAC« R-T0

Opisat ¢emo tehnologiju rezanja sira goude u blok formi dimenzija
400x400x100.

Posto je sir zrio u foliji, folija se odstrani.

Sir se setom noZeva stroja KMS 445 izreze na 10 traka dimenzija
+00100x40. Izrezane trake transporterom dolaze do stroja GES 550 gdje se
rezu na male segmente, Stroj GES 550 radi na principu giljotine sa beskonac-
rom irakom i ima moguénost regulacije Sirine reza od 4—100 mm. Segmenti
sira putuju zi¢anim transporterom od osnovnog stroja »MULTIWAC« R-70,
gdje se stavljaju u formirane posudice. Slijedi zavarivanje pokvarene folije i
vakumiranje. Kapacitet linije ovisno o veli¢ini segmenta iznosi 500—2.000
kg na sat.

Skladiste i distribucija

Ovake pakovan sir slaze se u transportnu ambalazu od peteroslojne va-
lovite ljepenke. Time se zasticuje od mehani¢kih citeéenja i utjecaja svijet-
losti. Skladigtiti se moze pri temperaturi od (—2) — (+15)"C do dva mjeseca.
Skladistenjem na vi§im temperaturama od 15°C rok trajanja sira se proporci-
jalno smanjuje. Tako je pri temperaturi od 20°C rok trajanja do 30 dana, a na
temperaturi od 25°C svega 10—15 dana.

Za njegov transport treba se sluziti kondicioniranim komorama i prilikom
transporta i distribucije izbjegavati nagle promjene temperature.

U rady su prikazana prva iskustva vakum pakovanju polutvrdih sireva,
1zne$eni su podaci o najpodesnijoj formi sira za pakovanje njegovom zrenju,
rezanju i odabiranju vrste ambalaZnog materijala.

Ovdje su dati podaci o skladistenju proizvoda i njegovom putu do po-
trosaéa.

Takav proizvod je praktican za potroSafa i trgovca. Potrofaéa privlaéi
karakteristican presjek sira §to mu omogucuje prozirnost folije, higijenskaz
manipulacija i veli¢ina pakovanja.

Literatura:

SiSovié¢ A.: Nalerijali za pakovanje na bazi celofana i laminata u kombinaciji
papira, Al-folije, plasti¢nih filmova i premaza, Savremeno pakovanje, Beograd.
1973

Urosevic¢: Plastitna ambalaza, sirovine, proizvodnja, primena, Savremeno pako-
vanje, Feograd, 1973.

Rodin A.: Tehnologija pakovanja proizvoda, Savremeno pakovanje, Beograd, 1973.

Mljekarstvo 26 (1) 1976. 13



	Pages from 1976-3
	111Pages from 1976

