
u p to 30Vo before rennet t ing; 2. Fresh curd pieces a r e immedia te ly after w h ey 
dra inage immersed into w a t e r for 10—60 minu te s ; 3. The curd pieces are sliced 
and pu t in to wooden container and by us ing a r i ng outside it. About 1/3 to 
1/2 of cheese is autside the container w h e r e i n r ipen ing takes place as well . 
These opera t ions have m a n y d isadvantages from t h e point of v iew of indus­
tr ial p roduct ion . Therefore, the t rad i t iona l p rocedu re had to be modified. 
The adding w a t e r to milk, curd immers ion into w a t e r and cheese r ipening 
in wooden conta iners have been succesfully subs t i tu ted b y s t andard procedures 
common for o the r soft-type cheeses. N e w processing me thod makes it posible 
to use s t a n d a r d equ ipment for full mechan iza t ion a t l a rge scale product ion. 
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KOMPARATIVNA ISPITIVANJA NOVIH TEHNOLOŠKIH 
POSTUPAKA U PROIZVODNJI BIJELIH SALAMURNIH SIREVA* 

Prof, d r Natal i ja DOZET, dr M. STANIŠlC , mr . Šonja B I J E L J A C 
Pol jopr ivredni fakul te t , Sara jevo 

Uvod 

Bijeli sa larnurni sirevi, na većem područ ju naš ih republ ika igraju zna­
čajnu u logu u i shrani s tanovniš tva i r esorbu ju veće količine proizvedenog ml i ­
jeka. U indus t r i j sk im uslovima ovaj t ip sira proizvodi se sa oko 6 procenata , 
a na ind iv idua ln im gazdinstvima znatno više. P r i l agođavan je proizvodnje bije­
lih s a l a m u r n i h sireva indust r i j skim uslovima, uz usavršavan je tehnologije je 
važan p rob l em naše ml jekarske industr i je . Š i renje asor t imana na bazi ovih 
sireva i r ješavanje s talne proizvodnje su zaht jevi koji stoje i p red indus t r i j sk im 
pogonima i p r e d naučn im inst i tuci jama. Ogledi koje smo vršil i i rezul ta t i koje 
smo dobili u ovom radu su imali osnovnu ideju da kod sireva obogat imo po­
četnu s i rovinu, a zamjenom jednog dijela svježeg ml i jeka rekonst i tu isanim, 
uočimo p romjene na kval i te tu sira i omogućimo njegovu veću proizvodnju. 

Izučavanje i dalje usavršavanje tehnologi je proizvodnje sa l amurn ih sireva 
je dugi niz godina p redmet ispit ivanja mnog ih au tora . Autohtoni bijeli sala-
m u r n i s i revi koji su u domaćoj l i t e ra tu r i posebno izučavani su t r avn ičk i i s rp ­
ski bijeli sir. Na usavršavanju tehnologije i p r imjene novih tehnoloških pos tu­
paka u proizvodnj i t ravničkog sira radi l i su au to r i Dozet (6, 8), i Dozet i sa rad-

* Referat održan na 6. Jugoslavenskom međunarodnom simpoziju u Portorožu. 1977. g. 
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nici (7, 9). Bijeli srpski sir je posebno izučavao Zivković (15) i Pe t rov ič i Mišić 
(14) kao i niz d rug ih au tora . 

Sir koji je po tehnologij i i kva l i te tu veoma blizak naš im s i revima je bu­
garski bijeli s a l amurn i sir. Usavršavanje njegove tehnologi je je bio p r e d m e t 
r a d a mnogih au tora , a i s t aknu t ćemo radove Dimova i s a r adn ika (5) i Den-
kova (3). 

Na š irenju a so r t imana i n a upot reb i dodataka u proizvodnj i sira, a posebno 
ja ja i ja jčanog p r a h a rad i l i su Krashen in in i saradnici (13), a ja ja kao sas tavni 
dio sirovine kod proizvodnje sira se nalazi kod finskog s i ra »egg« (4). 

Upot reba .Ciilječnog p r a h a u proizvodnji sira je već duži niz godina in te re -
sovala mnoge autore . Izučavanja su vršena sa po tpunom zamjenom svježeg 
mli jeka sa p r a h o m K e r n e n y (12), Peters , Knoop (14), Ala is (1) do djelomične 
zamjene ml i jeka sa p r a h o m Gorelova, Krashenin in (11) i upo t r eba mljecnog 
p r a h a za obogaćivanje suhe mater i j e mli jeka pred s i renje Al imardanova , Ulya-
nov (2). 

P r e m a l i t e r a tu rn im pokazate l j ima se vidi da je u sav r šavan je tehnologije, 
upo t reba jajčanog i mljecnog praha , veoma ak tue lna t e m a koja t raž i dalje 
s tudi ranje i upoznavan je karak te r i s t i čn ih pojava koje se u t im proces ima de­
šavaju. Ovaj r ad j e dao poda tke o uticaju jajčanog i ml jecnog p r a h a na kval i te t 
početne sirovine, n a tehnološki proces i na kvali tet gotovog proizvoda. Ovo su 
p r v a saopštenja o r ezu l t a t ima ogleda, a podaci o da l j im i s t raž ivan j ima će bit i 
posebno publ ikovani . 

Materijal i metod rada 
Postavl janje ogleda 

Ogledi na usav r šavan ju tehnologije bijelog sa l amurnog sira — t ipa t r a v ­
ničkog su vršeni od apr i la do j una 1977. godine. Osnovna tehnologi ja u proiz­
vodnji s i ra j e au toh tona tehnologija t ravničkog sira sa p r imjenom nek ih savre -
menih procesa. 

Osnovna s i rovina je paster izovano, s tandardizovano mlijeko, preuze to na 
r ampi ml jekare . Mli jeku je dodavan jajčani p rah od cijelog ja je ta i v r šena je 
zamjena 25 p rocena ta ml i jeka sa odgovarajućom kol ič inom rekonst i tu isanog. 
Izvršena su t r i pa ra l e lna ogleda I, II i III, a kod svakog ogleda su bile t r i 
g rupe i to : 

A. — koni ro lno mli jeko 
B. — mli jeko sa d o d a t k o m jaja u p r ahu 
C. — mli jeko kod koga je od u k u p n e količine 25 p rocena ta zamjenjeno sa 

rekoi is t i tu isanim mli jekom 
Ogled A je služio kao kontrolni , sire vi .su rađeni od pas ter izovanog ml i ­

jeka, s t a n d a r d n o m tehnologi jom. 
Kod ogleda B dodavan je jajčanog p r aha smo vrši l i na slijedeći način, 5 

g r a m a p r a h a smo ras tvor i l i u 2 ml vode i dodavali ovu kol ič inu na 1 l i tar ml i ­
jeka. Masa je homogeniz i rana pola minuta , da bi se izjednačio ja jčani p r a h sa 
mli jekom i ponovo pas ter izovao na 73^0 15 sekundi . 

Ogled C smo radi l i sa rekons t i tu i san im mli jekom koje smo dobil i od 125 
g r a m a punom.a.snog mljecnog p r a h a i rastvori l i u loploj vodi . Zainjena mli jeka 
je bi la sa 25 p rocena ta rekons t i tu i san im mlijekom. Masa je t akođe homogeni ­
z i rana i pasterizoA/ana kao kod ogleda B. 

Količina s ta r te ra , CaClo i sirila je bila j ednaka za sve t r i g rupe ogleda. 
Poslije dodavan ja k u l t u r a mli jeko je ohlađeno i stajalo je n a t e m p e r a t u r i od 4^0 

Mljekarstvo 28 (4) 1978. 79 



u toku 16—20 sati. Ovaj ogled smo radili da bismo utvrdili proces kiselosti i 
mogućnosti dužeg čuvanja mlijeka do procesa sirenja. Tehnologija proizvodnje 
je bila ujednačena za sve grupe sireva. 

Analitičke metode 
Kvalitet kontrolnog i oglednog mlijeka je ispitan na fizičko hemijske po­

kazatelje. U toku tehnološkog procesa praćeno je kretanje kiselosti u "̂ SH, pPI 
i električne pro vodljivosti mlijeka i gruša. 

Poslije zrenja od 20 dana izvršena je organoleptička ocjena i hemijska 
analiza sira. Radi ocjene kvaliteta procesa proizvodnje, analizama smo utvrdili 
sastav surutke i distribuciju sastojaka mlijeka na sir i surutku. Analize mli­
jeka, sira i surutke su rađene standardnim metodama. 

Ogledi su vršeni u uslovima fakultetske laboratorije. 

Rezultati i diskusija 
Tehnologija proizvodnje sira 

Količina mlijeka i ušlo vi proizvodnje kod svih sireva je bio isti, da bi se 
obezbjedio minimalni uticaj tehnološkog procesa na kvalitet proizvoda. Proces 
proizvodnje sa pratećim pokazateljima je prikazan u tabeli 1. 

Karakteristične razlike se pojavljuju kod dužine trajanja tehnološkog pro­
cesa, naročito kod usiravanja mlijeka. Kod grupe I i II ogled C je imao najduže 

Tabela 1. 

Table 1. 
Tehnološki proces proizvodnje sira 

Technological process of cheese production 
PC )kazatel j i I ogled I I ogled I I I ogled )kazatel j i 

A B C A B C A B C 

1. Kol ič ina m l i j e k a u ogledu (lit.) 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
2. Kol ič ina d o d a t o g s t a r t e ra , 

CaCl2 i s i r i l a 
CaCl2 (800/0) u m l 80 80 80 80 80 80 80 80 80 
s t a r t e r (2,00/c) u ml 200 200 200 200 200 200 200 200 200 
sir i la u m l 11 11 11 9 9 9 8 8 8 

3. T e m p e r a t u r e u t oku 
p rocesa p ro i zvodn je (°C) 
t e m p e r a t u r a pas te r izac i je 73 73 73 73 73 73 73 73 73 
t e m p e r a t u r a d o d a v a n j a 
s t a r t e r a 20 20 20 20 20 20 20 20 20 
t e m p e r a t u r a zas i r avan ja 30 30 30 30 30 30 30 30 30 

4. T r a j a n j e t ehno loškog 
p rocesa u m i n u t a m a 
v r i j e m e u s i r a v a n j a 40 48 54 44 51 56 47 49 39 
r e z a n j e g r u š a , 
i z d v a j a n j e s u r u t k e 17 15 16 14 14 14 8 10 10 
m e t a n j e u k r p e 10 11 12 8 13 13 9 8 3 
c i j eđen je do podvez ivan ja 32 37 23 19 17 16 30 28 30 
c i j eđen je 
do v a đ e n j e iz k r p a 1195 1257 1230 1292 1268 1245 1340 1326 1302 
d u ž i n a z r e n j a (dani) 20 20 20 20 20 20 20 20 20 

5 P o k a z a t e l j i 
kg s i ra 1,640 1,665 1,625 1,380 1,595 1,515 1,455 1,495 1,360 
l i t ra ža 6,10 6,01 6,15 7,25 6,27 6,60 6,87 6,69 7,35 
r a n d m a n 16,39 : 16,64 : 16,26 ; 13,80 ] L5,95 ] L5,15 : 14,56 14,95 : 13,61 
kol ič ina soli (SVo) 
u g r a m i m a 49,20 ^ 19,95 ' 18,75 ' 11,40 47,85 45,45 -i3,65 44,85 . 40,80 
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vrijeme sirenja, a kod ogleda III najkraće. Razlike između kontrolnog sira A i 
B sa jajčanim prahom su male i nešto malo duže se sirilo mlijeko grupe B. 

Randman proizvodnje sira se kretao od 13,61 do 16,64 procenata i kod 
ogleda I i II je bolji kod sireva od oglednih mlijeka, osim kod ogleda III kod 
grupe C. Povećanje randmana je normalno kod obogaćivanja mlijeka i pojača­
vanja njegove suhe materije. 

Kemijska analiza mlijeka 
Analizama kontrolnog A i oglednih mlijeka B i C željeli smo da utvrdimo 

kvalitet sirovine koja je upotrebijena za proizvodnju sira (tabela 2). 

Tabela 2. Analize mlijeka 
Table 2. Milk analysis 

I ogled 11 ogled I I I ogled 
pokaza te l j i A B C A B C A B C 

s u h a m a t e r i j a (Vo) 10,920 11,965 11,228 11,195 12,096 11,590 11,830 12,258 11,041 
ma St ("/o) 3,3 3,4 2,8 3,3 3,5 3,3 3,5 3,6 3,1 
s u h a m a t e r i j a bez m a s t i ("/o) 7,620 8,565 8,428 7,890 8,600 8,290 8,330 8,658 7,941 
u k u p n e b j e l a n č e v i n e (%) 3,070 3,369 3,272 3,227 3,437 3,410 3,253 3,489 3,122 
kaze in (Vo) 2,650 2,781 2,808 2,676 2,956 2,979 2,760 2,839 2,560 
a l b u m i n + g l o b u l i n Ĉ /o) 0,396 0,501 0,448 0,474 0,422 0,396 0,474 0,527 0,474 
ml ječni šećer ("/o) 5,05 5,05 5,15 5,10 5,05 5,30 5,35 5,25 5,10 

h lor id i C/o) 0,055 0,075 0,067 0,061 0,057 0,065 0,064 0,078 0,073 
pepeo C/o) 0,598 0,608 0,624 0,730 0,737 0,728 0,647 0,707 0,672 
kalc i j C/o) 0,1164 0,1164 0,1218 0,1158 0,1206 0,1273 0,1168 0,1215 0,1187 
fosfor C/o) 0,0760 0,0781 0,0888 0,0865 0,0909 0,0888 0,0919 0,0951 0,0930 
specif ična t ež ina 1,0301 1,0304 1,0310 1,0309 1,0314 1,0316 1,0316 1,0314 1,0294 
indeks r e f r akc i j e 1,3431 1,3431 1,3433 1,3432 1,3431 1,3436 1,3437 1,3435 1,3432 
E P . 10-4—ohma 35,96 40,15 38,36 37,16 36,42 37,94 37,92 40,57 39,65 
kiselost (SH») 6,00 6,40 6,20 6,78 7,14 6,96 7,14 7,51 6,78 
PH 6,80 6,60 6,65 6,60 6,75 6,60 6,40 6,45 6,50 

Suha materiija mlijeka grupe B kod sva tri ogleda je povećana što se 
odrazilo i na količinu proizvedenog sira. Rekonstituisano mlijeko je kod ogleda 
I i II povećalo suhu materiju, a kod ogleda III smanjilo što se odrazilo i na 
količini sira. Jajčani prah sa bogatim sastavom uticao je takođe na povećanje 
ukupne masti, bjelančevina i pepela mlijeka. Mlječni prah, u rekonstituisanom 
mlijeku je pojačao bjelančevine mlijeka, izuzev ogleda III. Fizička svojstva 
mlijeka, specifična težina i indeks refrakcije nisu imala bitnih promjena, a 
električna provodljivost je bila uglavnom nešto povećana kod oglednih mlijeka. 

U toku procesa proizvodnje sireva, praćena je kiselost, pH i električna pro­
vodljivost, jer rezultati njihovih kretanja omogućavaju bolje sagledavanje 
procesa sirenja (tabela 3). 

Poslije stajanja mlijeka na temperatuni od 4*'C kontrolisana je kiselost i pH. 
U od^iosu na vrijednosti dobijene kod početne sirovine kod svih uzoraka je 
došlo do znatnog povećanja kiselosti, ali još uvijek u granicama dozvoljenim 
za dobijanje dobrog gruša. Kiselost surutke odgovara početnoj kiselosti mlijeka 
prije procesa sirenja. Vrijednosti pH mlijeka i surutke su bile sa manjim ko­
lebanjima. 

Električna provodljivost mlijeka se povećala sa povećanjem kiselosti pred 
sirenje, međutim stvaranjem gruša dolazi do opadanja vrijednosti (14). Kon­
trolno mlijeko je u ogledu I imalo nešto veću provodljivost, a u ogledima II i 
III je imalo nižu vrijednost. 
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Tabela 3. 

Table 3. 

Kretanje kiselosti, pH i električne provođljivosti u toku tehnološkog procesa 

Changes of titratable acidity, pH and electrical conductivity during the 
technological process 

pokazatelji 
I ogled II ogled 

A B 

III ogled 

B 

Pt 

Kiselost u SH" 
pasterizovanog mlijeka sa 
starterom i CaCk 
surutke iza sirenja 
surutke iza vezanja grude 

pH 
pasterizovanog mlijeka sa 
starterom i CaCb 
gruša pred rezanje 
gruša pred vezanje grude 
grude pred slaganje u kace 
surutke iza sirenja 
surutke pred podvezivanje 

EP. 10-4—ohma 
pasterizovanog mlijeka sa dodacima 
pasterizovanog mlijeka sa 
starterom i CaCla 
gruša 
rurutke 

9,34 9,15 9,52 10,25 10,44 10,62 10,62 10,80 10,07 
5,68 5,31 5,49 6,78 6,41 6,23 7,32 6,96 6,59 
5,86 5,49 5,49 6,96 6,59 6,41 7,51 7,14 6,78 

5,70 5,70 5,80 5,80 6,00 6,00 5,90 5,85 5,90 

5,90 5,80 5,95 5,95 5,80 6,00 5,90 5,90 5,90 

6,00 5,95 5,85 5,90 5,95 6,00 5,95 5,90 5,95 

5,90 5,85 5,80 5,15 5,25 5,25 5.20 5,00 5,10 

5,85 5.90 5,80 5,75 5,90 5,85 5,95 5,90 5,95 

5,70 5,20 5,70 5,70 5,85 5,80 5,85 5,90 5,90 

35,96 40,15 38,36 37,16 36,42 37,94 37,92 40,57 39,65 

72,34 73,25 69,67 56,58 56,13 57,64 56,15 58,08 58,01 

59,35 57,23 57,71 58,20 59,04 61,40 60,77 63,10 61,23 

65,35 63,02 65,35 58,60 64,36 66,94 59,53 69,05 63,94 



Tabela 4. 

Table 4. 

Analize sira 

Cheese analysis 

pokazatelji 
I ogled II ogled III ogled 

A A B A 

vlaga ("/o) 

suha materija ("/o) 

mast (°/o) 

mast u suhoj materiji ("/o) 

ukupne bjelančevine ("/o) 

rastvorljive bjelančevine ("/ô  

R. 100 
odnos 

C 

soli (O/o) 

pepeo ("/o) 

kalcij (o/ü) 

fosfor (O/o) 

mlječna kiselina ("/o) 

pH 

48,00 48,95 47,70 64,80 48,70 49,60 48,30 50,00 47,40 

52,00 51,05 52,30 53,20 51,30 50,40 51,70 50,00 52,60 

24,75 23,25 23,50 25,00 24,00 24,00 26,00 23,50 25,50 

47,59 45.54 44,93 46,99 46,78 47,62 50,29 47,00 48,48 

21,523 22,047 23,095 23.033 21,867 20,935 20,468 21,883 22,100 

2,385 3,696 2,647 3,217 4,383 3,450 3,450 4,616 3,683 

11,081 16,746 11,461 13,967 20,044 16,480 16,856 21,094 16,665 

2,797 2,861 2,709 2,709 2,797 2,709 2,161 2,034 2,280 

5,357 5,096 5,239 4,885 5,006 5,022 4,499 3,999 4,597 

0,8410 0,7827 0,8661 0,7656 0,7165 0,7239 0,5912 0,6492 0,7404 

0,4121 0,4352 0,4471 0,3975 0,3873 0,4084 0,3820 0,3850 0,3834 

0,621 1,072 0,602 0,922 0,997 1,147 1,104 1,046 1,124 

5,35 5,20 5.30 4,80 4,85 4,75 4,90 5,05 5,00 



Analize i ocjene sira i s u r u t k e 

Zrenje s i ra je t rajalo 20 dana kod svih ogleda i g rupa . Sir je čuvan u sa­
l amur i n a uobičajeni način. Analize sira su n a v e d e n e u tabel i 4. 

Vlaga s i ra se kre ta la u dozvoljenim g r a n i c a m a za t ravn ičk i sir od 46—52 
procenta vlage, p r e m a rani j im ispi t ivanj ima (6). Kod sva t r i ogleda g rupa B j e 
zadržala nešto višu vlagu, v jerovatno kao posljedica pozit ivnog vezivanja vode 
sa ja jčanim p rahom. Kod drugih g rupa v laga je više var i ra la . Mast u suhoi 
mater i j i sira se k re ta l a od 44,93 do 50,29 procena ta . Posebno bismo is takl i p o ­
j avu da je mas t mli jeka pred sirenje bila najveća kod g r u p e B, m e đ u t i m u go­
tovom proizvodu nije došlo do povećanja količine mas t i s ira . 

In te resan tno je istaci odnos ras tvor i j iv ih i u k u p n i h bjelančevina po g ru ­
pama. Kod sva t r i ogleda, sirevi g rupe B su pokazal i najveći procenat r a s tvo r -
Ijivosti (16^746; 20,044, 21,094) i ubrzani je zrenje sira. Kod autohtonog t r a v n i č ­
kog sira odnos ras tvor l j iv ih i cjelokupnih b je lančevina tek poslije 40—60 d a n a 
zrenja postiže vr i jednost 21 (6). Ovo nas dovodi do zakl jučka da doda tak ja jča-
nog p r a h a djeluje na intenzivnije zrenje sira. Da bismo utvrdi l i gubi tke u toku 
tehnološkog procesa analiziral i smo sastav s u r u t k e ( tabela 5). 

Tabela 5. Analize surutke 

Table 5. Analysis of w h e y 

pokaza te l j i 
I ogled I I ogled 

pokaza te l j i 
A B C A B C 

s u h a m a t e r i j a (°/o) 6,886 7,259 6,965 6,756 7,280 6,860 
iTiast ("/o) 0,3 0,4 0,2 0,3 0,5 0,4 
b j e l a n č e v i n e (Vo» 0,806 0,841 0,722 0,815 0,894 0,868 
ml ječn i šećer ("/o) 6,00 5,95 6,05 6,00 6,00 5,70 
h lor id i («/o) 0,202 0,190 0,202 0,173 0,220 0,194 
pepeo C/o) 0,488 0,566 0,586 0,588 0,687 0,600 
kalc i j C/o) 0,2072 0,2038 0,1990 0,1160 0,1169 0,1073 
fosfor ("/o) 0,0525 0,0567 0.0653 0,0492 0.0481 0,0471 
specif ična t ež ina 1,0284 1,0292 1,0304 1,0282 1,0280 1,0265 
indeks r e f r akc i j e 1,3450 1,3449 1,3451 1,3450 1,3450 1,3444 
e l ek t r i čna p r o vodl j ivos t 
10-4—ohma 65,35 63,02 65,35 59,53 69,05 63,94 
kiselost (SH») 5,68 6,59 5,86 8,20 8,40 7,00 
p H 5,70 5,20 5,70 4,40 4,25 4,50 

Tabela 6. 
Distribucija sastojaka mlijeka na sir i surutku ("/o) 

Table 6. 
Distribution of the milk constituents between the cheese and whey {"lo) 

pokazatelji 

suha ma­
terija mast 

bjelan­
čevine pepeo 

I ogled 
A — sir 

surutku 
B — sir 

surutku 
C — sir 

surutku 

36,914 
63,068 

90,909 
9,091 

73,746 
26,254 

18,395 
81,605 

35,349 
64,651 

88,235 
11,765 

75,037 
24,963 

6,908 
93,092 

38,297 
61,703 

92,857 
7,143 

77,934 
22,066 

5,769 
94,231 
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Nastavak tabele 6 

pokazatelji 
suha ma- , bjelan-

terija ^^^^ čevine P^P^" 

III ogled 
A — sir 

surutku 
B — sir 

surutku 
C — sir 

surutku 

41.708 
58,292 

91,429 
8,571 

74,946 
25,054 

9,119 
90,881 

40,610 
59,390 

86,111 
13,889 

74,377 
25,623 

2,829 
97,171 

37,868 
62,132 

87,097 
12,903 

72,197 
27,803 

10,714 
89,286 

Analiza s u r u t k e je ukaza la na veće gubi tke suhe mate r i j e mli jeka, a po ­
sebno masti kod s i reva g rupe B. Sirevi g rupa A i C su imal i manje gub i tke sa-
:-tojaka mli jeka kroz su ru tku . Radi boljeg sagledavanja dis t r ibuci je sastojaka 
mli jeka u sir i su ru tku , rezul ta t i analiza pr ikazani su u tabel i 6. 

P re lazak sastojaka ml i jeka u sir posmatrano kroz suhu mate r i ju se k re t ao 
od 35,349—41,708, dok kod autohtonog travničkog sira od ovčijeg ml i jeka ta.) 
odnos je pozitivniji i u p ros jeku je 53,67 (9). Distr ibucija sas tojaka jasno u k a ­
zuje da kod s ireva g rupe B, mas t mli jeka je većim p rocen tom preš la u s u r u t k u 
(11,765, 13,889) nego kod s i reva g rupe A (9,091; 8,571) i g r u p e C (7,143; 12,903). 

Za sves t ranu ocjenu s i reva iz ogleda, uz hemijsko-fizičke analize, cen t ra lno 
mjesto zauzima organolept ička ocjena. Ocjenjivačka komisi ja je bi la sas tav­
ljena od s t ručn jaka Zavoda. Ocjena je obuhvat i la cjelinu svih svojs tava sireva. 
Osnovni s t anda rd za pos t ignut i kval i te t je bio au tohtoni t r avn ičk i sir. Kod 
ocjene su pr imi jenjeni pr inc ip i uobičajenog načina ocjene sireva, a rezul ta t i su 
dat i u p rocent ima i p r ikazan i u tabel i 7. 

Tabela 7. 
Organoleptička ocjena sireva 

Table 7. 
Sensory analysis of cheeses 

Poliazatelji I ogled II ogled II ogled 

B C A B 

30 33 30 30 33 30 30 33 30 
13 13,5 13 13 13 12,5 12,5 13,5 12 

ukus i miris do 50 procenata 42 46 37 37 44 35 40 46 33 
sirno tijesto i unutrašnji 
izgled do 35 procenata 
vanjski izgled do 15 procenata 
ukupno 100 procenata 85 92,5 80 80 90 77,5 82,5 92,5 75 

P r e m a rezu l t a t ima organolept ičke ocjene najbolji su bili s irevi g r u p e B 
kod sva t r i ogleda, a najlošiji s irevi g rupe C sa rekons t i tu i san im mli jekom. S i ­
revi sa ja jčanim p r a h o m su limali meku konzistenciju, doba r izgled i boju, a 
u k u s veoma pr i ja tan . S i revi g rupe C su svi imali čvršće ti jesto i kiseliji ukus . 
Po t r ebno je n a p o m e n u t i da ni ja jčani ni mlječni p r a h kod g r u p a B i C, nisu 
ut ical i na u k u s sireva. 
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A B S T R A C T S 

The ma in intent ions of tests of n e w technological proceeds were to s tudy 
changes of wh i t e br ine cheese when basic r a w ma te r i a l was enr iched by adding 
egg powder and 25 percents of milk w e r e subs t i tu ted by recons t i tu ted milk. 

Technology of production was based on autochtonious technology of T ravn ik 
cheese us ing new contemporary technological me thods as well . Tests had th ree 
groups : A — control milk, B — milk w i th egg p o w d e r added and C — milk w i th 
25 percen ts of reconst i tuted milk. 

Resul ts showed tha t the cheeses from the Group B had the best tas te and 
the r ipening was the most intensive. Qual i ty of the Group C cheeses was infe­
r ior as they had less intensive r ipening and the i r t e x t u r e had h igher ha rdness . 
Analys is of milk, cheese and whey, as wel l as by sensory analysis, character is t ics 
of every g roup of cheeses were established. 

Resul ts of th is work show tha t the tes ts car r ied out gave posit ive resul ts 
and tha t t he re were no substant ia l changes of basic character is t ics of whi te 
br ine cheese. 
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UTICAJ TEMPERATURE DOGREVANJA ZRNA NA TOK 
ZRENJA TRAPISTA* 

Prof, d r Radosav STEFANOVIĆ, prof, d r J o v a n ĐORĐEViC, P. J A N A C dipl. 
ing., dr Drago.slava MIŠIĆ, m r Dušica PETROViC, 

Pol jopr ivredni fakul te t , Beograd 

Uvod 
Tok zrenja sira zavisi od biohemijskih p r o m e n a osnovnih komponena ta 

mleka pod ut icajem fermenata . Pas ter izaci jom inleka u proizvodnji sira p r a k ­
t ički se un i š t ava ju fermenti poreklom iz mJečne žlezde, što znači da je za p r o ­
ces zrenja značajan uticaj sirišnog fe rmen ta (himozina), čija je uloga u koagu­
laciji be lančevina mleka i njihovoj p r i p r emi kako ih mogu korist i t i mlečno 
kisel inske bakter i je . 

* Referat održan na 6. Jugoslavenskom međunarodnom simpoziju u Portorožu, 1977. 
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