PROIZVODNJA MEKOG SVJEZEG SIRA SA DVOSTRUKOM
KADOM*

Nikola TABORSAK, dipl. ing., Kombinat HMEZAD TOZD Mlekarna Celje

Posljednjih godina zabiljeZzen je znatan porast proizvodnje i potrosnje
svjezeg sira. Seljacka proizvodnja, posebno oko ve¢ih potrosackih ceniara, gubi
na vaznosti i intenzitetu, dok u mljekarama priliéno brzo rasie i proizvodnja
i asortiman svjeZih sireva. Sigurno je da takva industrijska proizvodnja osim
Sto pojeftinjuje proizvod, pridonosi i higijenskoj kvaliteti sira.

Cinjenica je, da unatoé svih napora, mljekare jo§ nisu uspjele oéuvati neke
znatajne kvalitetne karakteristike seljatkog svjezeg sira ili razvijati ih kao
nastavljaéi autohtone proizvodnje u svojim podrué¢jima. Tako ubrzo moZemo
doei u situaciju da u nizu nadih proizvodnih centara radimo na podjednak
naéin, a proizvodj ée izgubiti svoja lokalna ili ¢ak autohtona obiijeZja. Uvjeren
sam da se to ne bi smjelo dogoditi, mada je kretanje u tom praveu prili¢no
jako, a uslovljava ga i nabava odredenih tipova opreme. Tako moZe do¢i i do
tehnoloskih ograni¢enja i uvodenja tudih tehnoloskih koncepcija. NaZzalost,
tome se teSko mozZe doskotiti bez prave i ustrajne podrske i interesa domaéih
proizvodaéa opreme.

U sli¢gnom poloZaju nasli smo se i mi, Zele¢i viSe mehanizirati i svesti u
bolje higijenske uslove na3u proizvodnju svjeZeg sira. Prilikom izbora opreme
bili smo u velikim teSko¢ama jer ni jedan tip nije potpuno zadovoljavao. Ili
se nije mogao na tom postrojenju dobiti proizvod koji bi odgovarao karakte-
ristikama ishodnog proizvoda kod nas zvanog skuta (drobljenac), ili su teskoée
pravili preveliki kapaciteti postojenja, a isto tako i visoka cijena

Zato smo kao kompromisno rjeSenje nabavili kadu sa dvostrukim dnom
i odgovarajuéom automatikom po njemackom patentu »Schulenburge«. Pri po-
stavljanju proizvodnje koristili smo iskustva struénjaka dostupna u literaturi.
Mada se uredaj dosta dugo koristi u mljekarama i mada smo prou¢avali i isku-
Savali iskustva drugih, ipak proizvod nije identiéan onom proizvedenom
po klasitnom postupku na koji je naSe trziste naviknuto. To je naime svjezi
sir dosta zrnate i rastresite strukture, dovoljno mekan, te se zato moZe rasipati
po iijestu radi pravljenja gibanica, bureka i sl. ili pak konzumirati na koji
drugi naéin.

Zato smo morali ostaviti po strani tuda iskustva koja su vezana za drugi
podtip proizvoda i sami potraziti odgovarajuée rjeSenje, naravno pridrzavajuéi
se osnovnih principa proizvodnje svjezih sireva. Najprije smo uspjeli doéi do
zadovoljavajuéeg rezultata »ruénim« vodenjem postupka, a kasnije smo utvr-
dili na¢in kako da bez opasnosti od vetih pogreSaka koristimo i ugradenu
automatiku.

* Referat odrZan na XIV Seminaru za mljekarsku industriju na TehnoloSkom fakultetu u
Zagrebu od 5.—7. II 1976. godine
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Mlijeko

Uvijek odabiremo svjeZe mlijeko ugodnog mirisa i okusa sa Sto veéim
sadrZajem suhe tvari. Optimalna kiselost mlijeka je u rasponu od 6,8 do 7,2°SH.
Mlijeko treba pasterizirati neposredno prije prerade, o ¢emu posebno moramo
voditi ra¢una kada posjedujemo zalihe. Ponegdje postoji obitaj da se za pro-
izvodnju svjeZeg sira koristi nakiselo mlijeko nepodesno za preradu u kon-
zumno mlijeko. To je, po naSem misljenju, pogresna orijentacija jer se tako
nikada neée posti¢i stabilnost u proizvodnji i kvaliteti. Naprotiv, mlijeko mora
biti bakterioloski prvoklasno. Ako smo ba$ prisiljeni preradivati slabije mli-
jeko, §to narolito moZe doé¢i do izraZaja u ljetnim mjesecima radi povetane
kiselosti odnosno broja mikroorganizama, bolje rezultate postiZemo povisenjem
temperature pasterizacije na 80°C i dodatkom kalcijevog klorida. Ako uz to
vodimo redovitu brigu o prisutnosti antibiotika, efikasnoj pasterizaciji mlijeka
i brinemo o redovitoj higijeni uredaja za preradu, stvorili smo glavne uslove
za uspjeSnu proizvodnju.

Kultura

Prije potetka radova opskrbili smo se sa kulturama nekoliko renomiranih
proizvodaca. Svakoj kulturi utvrdili smo glavne osobine i odabrali one koje
su pokazivale zahtjevana svojstva. Konaéno smo nakon brojnih pokusa u pro-
izvodnji odabrali .najpovoljniju. U radu s kulturom najveéu paznju posvetili
smo stvaranju arome, odredene konzistencije, vremenu sinereze kao i odrza-
vanju konstantno odredenog aktiviteta. Uz to smo svakako vodili racuna o
sposobnosti mlijeka za kiseljenje. To je neobiéno vaZno, ako Zelimo raditi
ukljuéivanjem automatskog uredaja U diagramu I prikazana je karakteristika
kiseljenja kulture.

Sirilo

Utvrdili smo da je u pogonima sa relativno manjom proizvodnjom svjeZeg
sira preporué¢ljivo upotrebljavati sirilo u prahu radi jednakomjernije kvalitete,
veée trajnosti i stabilnije jacine sirenja. Ipak ga je potrebno provjeravati u

odredenim vremenskim razmacima, a svaku novu posiljku ispitati. Sirilo smo
pripremili prema uputama proizvodada.

Priprema pribora i kade

Kadu i pribor prije svake proizvodnje brizZljivo smo prali, te izvriili efi-
kasnu dezinfekciju. Vazno je napomenuti da je gornju kadu poslije tretiranja
sa luzinom potrebno potopiti u 1% rastopinu kiselog sredstva za pranje i tako
ostaviti barem 30 minuta. Tako éemo izbjeéi ljepljenje svjeZeg sira na sita, $to
nam moZe stvarati znatne teSkoce i produZiti proizvodnju. Inate smo se uglav-
nom drZali postupka koji je predlozio Miiller (1).

Proizvodnja svjeZeg sira

Drzali smo se shvatanja da je proizvodnju skute moguée tehnolodkim
zahvatima voditi u okviru predvidenih ili odredenih vremenskih intervala.
Razumjeli smo i potrebu prilagodavanja elemenata proizvodnje vanjskim okol-
nostima, kvaliteti sirovine i ostalog materijala, kao i zahtjevima u pojedinim

58 Mljekarstvo 26 (3) 1976.



karakteristikama kvalitete. Pokazalo se potrebnim, neprekidno utvrdivanje
pojedinih greSaka i traZenje moguénosti za njihovo otklanjanje.

To su razlozi, zaSto je proces proizvodnje teSko detaljno definirati i fiksno
postaviti, nego. se i dalje moramo oslanjati na iskustvo, strpljivost i preciznost
u radu. Zato ¢emo iznijeti samo osnovne elemente proizvodnje.

U kadu se doda potrebna koli¢ina kulture (u pravilu 0,5—1%) i zatim se
poéne toliti mlijeko. Kad je kada napunjena pribliZzno do polovice mlijeko
se promijeSa i poéne dogrijavati na temperaturu sirenja (u pravilu 23—25°C).
Kada je kada napunjena i mlijeko dogrijano, jo§ jednom se promije3a i ostavi
da zrije. Zrenje traje sve dok mlijeko ne postigne kiselost 8—S9°SI (u pravilu
2—3 sata, diagram I). Tada ga usirimo sa potrebnom koli¢inom sirila (2,5—10
g) i dobro promije$amo. Sada uklju¢imo automatski mehanizam koji je takc
podeSen, da 10 sati po ukljufenju pofne spustati tlaénu kadu i samostalno
zapotne i zavr$i postupak preSanja za 7 sati. Prije isteka toga vremena ne
moZemo podignuti kadu za preSanje.

1z toga slijedi da moramo postupak sirenja tako podesiti da sirultka u tre-
nutku spu$tanja kade za preSanje postigne kiselost 22—23°SH, grus§ 38—40°SH
i da je dovoljno &vrsto usiren. U protivnom, radi previsoke ili preniske kise-
losti (antibiotici) ili slabog sirila, pumpa ¢ée umjesto sirutke poceti prebacivati
mekani grul. Tako mozZe doé¢i do velike 3tete.

Prednosti postupka su u tome da gru$, odnosno kvaliteta grusa (¢vrstoéa
i jatina sinereze) sami podeSavaju potrebni pritisak, s obzirom na to, koliko
je sirutke prebafeno u tlaénu kadu. Postupak mora biti tako podeSen da grus
na poéetku preanja ispusSta vecte koli¢ine sirutke, to se postize pravilnim
koordiniranjem procesa kiselenja i sirenja. Zgodno je organizirati proizvodnju
koristeéi se diagramima, tako da se najveé¢i dio postupka odvija preko ncéi,
da nas ujutro doceka veé proizvedeni sveZi sir, koji se moZe odmah pakovati.
U vezi preSanja naglaSavamo da je moguce ¢vrstotu odnosno konzistenciju
podegavati isklju¢ivo tehnolo§kim postupkom, a ne prekomjernim pre3anjem
i poviSavanjem suhe tvari, §to nije ni ekonomi¢no, a ne vodi ni do dobrih
organolepti¢kih svojstava. Zelimo li dobiti sir évrée konzistencije dobro je
rnladenje obaviti jo§ prije prebacivanja, za §to postoji tehnitka moguénost.
Sirutka koja ostaje nakon pre$anja sakupljena u tla¢noj kadi moZe se uputiti
na daljnje koriStenje jer je sva sakupljena, a kod prerade obranoga inlijeka
ne bi smjela sadrZavati viSe od 0,02—0,05% masti. U suprotnom moZemo sum-
njati da postupak nije bio dobro voden ili je mlijeko bilo nedovoljno obrano.

Temperatura. Odabiranjem temperature sirenja imamo moguénost postu-
pak vremenski uskladivati i znatno utjecati na formiranje Zeljenih organolep-
tickih kvaliteta proizvoda. Ako imamo osiguranu stalnu kvalitetu mlijeka
najbolje je za svako godiSnje doba odrediti odgovarajuéu temperaturu sirenja
uzimajuéi u obzir i temperaturne uvjete proizvodnog prostora. Poslo viSe tem-
perature pojatavaju djelovanje, a niZe djelovanje kulture (u slu¢aju upotrebe
mezofilne kulture), potrebno je teziti harmoniénom djelovanju na oba procesa
i uvijek ga reproducirati, kako bi dobivali proizvod kojem osobine neée znatno
odstupati. Zelimo 1li dobiti tvrdi, grublji, vise zrnat sir odrZavamo ravnotezu
u korist djelovanja sirila i obratno, ako Zelimo dobiti pastozan meki sir. tadi
ostalih organoleptiékih kvaliteta u tome ne smijemo pretjeravati. Potrebno
je provjeravati vrijeme sirenja i utvrdivati najbolju poziciju na veé provje-
renom diagramu postupka (vidi diagrame III, IV i V).
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Jednako je potrebno ¢uvati se prevelikog dodatka sirila kao i kulture.
U prvom slucaju najmanja posljedica ¢e biti gorki sir, a u drugom prekiseli.
Mlijeku koje veé¢ pred dodatkom kulture pokazuje poveéanu kiselost (veéu od
7,6'SH), potrebno je odmah dodati vife od 1% kulture (1,5—2%). Unato¢ tome
kod prerade takvog mlijeka uvijek postoji opasnost, da se u konaénom proiz-
vodu radi neodgovaraju¢ih bakteriolo$kih uvjeta nastavi razvoj »divljih« mi-
kroorganizama bez obzira na pravovremeno hladenje sira, tako da sir posta-
ne gorko kiseo i mazav. Potpuno se slazemo sa tvrdnjama (2) da mlijeko koje
ima u 0,1 ml pozitivan koli titar ne odgovara za proizvodnju kvalitetncg
svjeZeg sira.

Jednako smo dosli do istih rezultata (2,5) da u potetku pre$anja sirutka
ne smije imati vec¢u kiselost od 24°SH ali nikako manju od 14°SH. Ako se ki-
selost kreée u tom rasponu onda ¢emo takoder uspjeti odabiruéi
razli¢ito vrijeme poletka preSanja, podeSavati organolepti¢ke kvalitete sira,
a posebno konzistenciju. Kao orijentacija radi toénog pracenja uzeli smo izo-
elektri¢nu to¢ku kazeina. Ako smo postupak podesili tako, da je pre$anje po-
¢elo prije nastanka izoelektriéne toéke (oko 30 min.) dobili smo sir grublje
konzistencije, upravo takav kakav smo Zeljeli. Ako je pak operacija preSanja
pocela nesto iza nastajanja izoelektriéne tocke dobili smo sir mekane konzis-
tencije pogodan za mazanje (vidi diagram III, IV i V).

Ako nam ovaj postupak ne pokaze Zeljeni rezultat zna¢i da se moramo
opet vratiti na pocetak jer nismo ostvarili zadovoljavajuéu ravnotezu izmedu
djelovanja sirila i kulture ili smo u proizvodnju dali neodgovarajuce mlijeko.
Kada jednom ovladamo ovim procesima moZemo mirno podesiti uredaj za
regulaciju na ispitane vremenske periode i proizvodnju prepustiti djelovanju
automata, naravno, ne napu$tajuéi kontrolu kulture i sirila. Sto jos posebno
vrijedi napomenuti, a vaZno je za uspjeSan rad, je stalna klima prostorije.

Zakljuéak:

Mada smo radeéi prema opisanom postupku doSli do zadovoljavajué¢ih re-
zultata, to jo§ ne znati da postupak nije potrebno dalje prilagodavati uvjeti-
ma koji vladaju u drugim pogonima. Vjerojatno su moguéa i drugaéija rije-
$enja. No uvjereni smo, da ¢e ovaj princip rada dovesti do Zeljenih rezultata.
Sto je najvaznije, savladavanje ovog postupka omoguéuje da se proces povjeri
automatskom izvodenju, ¢ime se postiZu ustede i omoguéuje odrzavanje kon-
stantne kvalitete, a u manjim pogonima mehaniziranje bez neiskoristenih inves-
ticija.
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