Izvodi iz struéne literature

SVJEZI SIR (Quarg) — Ernest Mann (1982): »Fromages frais (Quarg)«,
Revue latiére francaise 413, 101—103.

Svjezi sirevi su grupa vrlo raznovrsnih mlje¢nih proizvoda. U ¢lanku se
istie, da je potrosnja svjezih sireva u svijetu vrlo visoka, a za potvrdu na-
vodi se »Leksikon za specijalitete na bazi svjeZeg sira«, izdanje njemackog
izdavatkog poduzeca Volkswirtschaftlicher Verlag 1980 godine.

Autor ¢élanka iznosi podatke o novim pravecima razvoja proizvodnje svje-
Zeg sira i opreme koja se za tu proizvodnju koristi u svijetu. Grupa znanstve-
nih radnika iz Svicarske objavila je rezultate ispitivanja o koristenju UF kon-
centriranog mlijeka za proizvodnju svjezeg sira. Rezultati ispitivanja poka-
zali su da se upotrebom UF koncentrata mlijeka randman sira povecava za
25—30%, ali organolepti¢ke osobine sira nisu prihvatljive. Dobri rezultati
dobiveni su, ako se za proizvodnju koristi prethedno zakiscljens (pH 5,7—5,9),
a zatim UF koncentrirano mlijeko. Iz uguS¢enog mlijeka sa 12°o proteina sni-
zenjem pH vrijednoesti do 4,5 dobiva se proizvod gotovo identi¢an tradicio-
nalnom svjezem siru.

Na sastanku mljekarskih struénjaka u Njemackoj (1981) obradeni su na-
¢ini proizvodnje svjeZeg sira:

— tradicionalni naéin

— koriStenje termicki obradenog mlijeka kako bi se iskoristili proteini
sirutke

— kombinacija tradicionalnog naina proizvodnje i postupka ultrafiltra-
cije mlijeka

— kombinacija predhodne termi¢ke obrade mlijeka i zatim ultrafiltracija
mlijeka (koriStena je ABKOR-modul za UF)

Grupa istraziva¢a utvrdila je da su proteini sirutke potpuno iskoristeni
primjenom postupka ultrafiltracije obranog mlijeka, $to se vidi iz rezultata
ispitivanja. Za 1 kg svjeZeg sira, koriStenjem UF postupka, treba samo 3,24 1
obranog mlijeka za razliku od tradicionalnog na¢ina proizvodnje kod kojeg
treba 4,62 1 obranog mlijeka za 1 kg svjezeg sira.

Austrijski struénjaci objavili su rezultate pokusa proizvodnje svjezeg si-
ra primjenom Westfalia-postupka, koji uklju¢uje termizaciju mlijeka na 80—
—83 °C (353,15—356,15 K) u toku 3 minute (180s) i hladenje na 15 °C (288,15
K). Nakon toga slijedi dogrijavanje mlijeka do temperature sirenja vrué¢om
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vodom 60 °C (333,15 K). Termi¢ka obrada gru$a na oko 60 °C (333,15 K) je
vrlo delikatan dio proizvodnog procesa, navode autori, i isti¢u da je tempe-
raturna razlika od 3 °C (276,15 K) izmedu medija koji grije (voda) i koagu-
luma, najidealnija.

Interes za svjezi sir u SAD sve viSe raste, $to potvrduje viSe izvjeStaja
i jedan patent za proizvodnju svjeZeg sira. Patent iznosi proizvodnju svje-
zeg sira od mlijeka sa 4—15% proteina bez dodatka sredstava za bubrenje.
Ohladeno, pasterizirano mlijeko ultrafiltrira se uz djelomi¢no izdvajanje mi-
neralnih tvari mlijeka; u proteinima oboga¢en retentat dodaju se bakterije
mlje¢no-kiselog vrenja, a nakon koagulacije u gru$ se mijeSanjem dodaje
zrak do poveéanja volumena 100%. Struénjaci iz DDR predlazu proizvodnju
mljeénih proizvoda na bazi svjezeg sira, tj. u svjezi sir se dodaje tuteno vrh-
nje, Sefer, razli¢ite arome i Zelatina. Proizvodi sadrze 30° masti u suhoj
ivari, a pune i kondicioniraju se na stroju za punjenje Formseal BKT10. Gru-
pa njemackih istraziva¢a je nakon izvrSenih pokusa utvrdila da se randman
svjezeg sira povecava od 0,5—1,0 kg mlijeka za 1kg gruSa, ako se mlijeko za
proizvodnju sira zagrije na 96 °C (369,15 K) najmanje 62 s.

Istoéna Evropa svjezi sir vrlo éesto naziva tvorog (uz neke lokalne raz-
like u ortografiji).

Struénjaci SSSR-a, vriili su pokuse sa rehidratizacijom liofiliziranog tvo-
roga i proizvoda na bazi tvoroga.

Poljski znanstvenici su detaljnim ispitivanjem proizvodnje duboko smrz-
nutog tvoroga ustanovili da je za smrzavanje najbolja metoda sa tekuéim du-
Sikom. Duboko smrznuti tvorog vrlo je pogodan za koriStenje u kulinarstvu.
Jedna druga grupa poljskih struénjaka iznosi podatke o proizvodu na bazi
tvoroga sa niskim sadrzajem laktoze.

Posni tvorog sa useterenim voéem ili tvorog sa 17% Seéera novi je pro-
izvod jedne mljekare iz Kishineva (SSSR).

Najvazniji podaci o tvorogu su iz Cehoslovatke, u kojoj je ovaj proiz-
vod veoma popularan (poznat je pod imenom »tvaroh«). U jednom ¢lanku
opisana je proizvodnja »thermo-tvaroh-a« (termizirani svjezi sir) i proizvod-
nja tuCenog tvaroha. Za proizvodnju termiziranog tvaroha preporu¢a se vi-
soka temperatura pasterizacije mlijeka 92—94 °C (365,15—367,15 K). Ovim
postupkom ustedi se 8% obranog mlijeka, a povrh toga tvaroh pripremljen
iz termic¢ki obradenog mlijeka ima bolje fizikalne osobine (bolje veze vodu).

Jedan c¢ehoslovacki patent obraduje dobivanje tvaroha koji ima konzi-
stenciju vrhnja, dok drugi obraduje dobivanje tlaéenog tvaroha.
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