N

Sir u salamuru takoder ne stavljamo odmah, &im gaﬁvadlmo ispod prese,
negé tek poito se jedan dan ohladi. Prijeti 1i opasnost od nadimanja, treba
ga kroz to vrijeme posoh’u nasuho.

Posto izvadimo sir iz salamure, stavimo ga na stelaze —u 1st01 hladnoj
prostoriji, gd;e smo ga i solili — da se tu ocijedi i da se poene polako odvijati
Zivot u njemu. Tu ostaje 1-——3 dana, a nakon toga unosimo ga 'u podrum, da
"dozori. . -

c) Sol]en]e zrna u kotlu. Ovakvim naginom solimo sir izraden iz mjefavine
.cijelog i obranog mlijeka, ili iz nedovoljno &istog mlijeka, gdje prijeti opasnost
od nadimanja.

Zrno solimo u kotlu tako, da zrno osufimo.i odlijemo gotovo svu sirutku, . ’

a ostavimo je samo toliko, da prekriva zrno u kotlu. Na to uspemo "potrebnu
kolidinu soli (¢etvrt do pol kilograma na 100 lit. mlijeka, iz kojeg je izradem
gir), i zrno s pomoéu préljenja m13esam0 tako dugo, dogod- se sol fpotpuno ne
rastopi. .

Nakon toga sir dalje riormalno Vadlmo i préSamo. : .
‘Nedostatak ovog nadina soljen]a je u tom, $to dio soli ide u rastep sa si-
rutkom, koja preostane u kotlu, i istjefe iz sira, dok ga predamo. Znatna mu
je prednost u tome, $to se sol odmah jednoliko raspodijeli u siry, te zaustavlja

rad bakterija, koje bi mogle izazvati nadimanje sira.
" Taj nadin moZemo. kombinirati i s kojim od naprijed oplsamh naéma, pa
&emo u tom slugaju zrno y kotlu soliti umjerenije. :

Iug Dimitrije Sabados Zagreb
UZROCI I SPRIJECAVANJE NADMANJA SIREVA

Kao §to jé_kod svih, mlije¢nih- prmzvoda tako se i kod sireva pogavlju]u
" razni nedostaci, k0]1 im smanjuju kvalitetu, a time i-vrijednost. Zasad se to
kod nas jo¥ ne ofituje i u prodajnoj cijeni sireva, koja je ]ednaka za dobre i
lode proizvode, ali delazi vrijeme, kad e se moratl radunati i s razv1]en1]1_m
ukusom potrosaca, s cijenom po kvaliteti, pa i sa izvozom. Kako nam pokazuju
ocjenjivanja, izvrSena u UdruZenju mljékarskih poduzeéa Hrvatske, a jo¥ vide
prodavaonice, nadi sirevi su veéinom ispod prosjeéne kvalitete, tako da o izvozu
ne mo¥e biti ni govora, dok se ne uklone razne pogreke. ,

Jedan od na]opastlh nedostataka je nadimanje. Ono Je tako . redovito, .
da ga s pumm pravom moZemo nazvati ne samo manom na§1h sireva, nego i
boleécu naseg sirarstva. - :

' - ‘ -

Nadlman]e

‘Sireve s ovom pogreékom lako prepozna]emo ]er su u veéini sluca]eva‘
_wviSe ili manje jednolitno izboleni ili naduti. Tijesto’ n]lhovo je puno ruplca,
koje se razlikuju- po obliku, mno¥tvy i veli¥ini. Ova ‘prekomjerna rupiéavost i
“nadimanje uzrokovani su djelovanjem mikroorganizama, koji tvore plinove i
‘tvari neugodnog mirisa i okusa Takovi sirevi predstavha)u na]vec1 dio
»8kartak.’ : .

Druga vrsta opasnost1 od nad1man3a je u tome, $to se takov1 sirevi: ¢esto

_raspucaju. Kroz pukotine se otvara put drugim-bakterijskim Stetnicima, obi¢no -

M , \
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plijesnima, u ynutra$njost sira, i-tako se kvarenje jo$ vife ubrzava i pojatava.
Dakako, raspucani sirevi nisu’ za prodaju. O vrsti i stupnju nadimanja i ra-
stvaranja zavisi dalje i zdravstvena sigurnost potrofafa. Jasno je, da se po-
kvareni sirevi, bljutavi ili gorki, s mirisom po gnoju i shcno ne racuna]u u
delikatese, a to bi sirevi trebali biti. ‘ .

. Uzroénici nadimanja

Najéei¢i uzroeénici- nadimanja su” rmkroorgamzrm koji Zive u crijevima,
ljudi i #ivotinja, a i inade su u prirodi vrlo raireni. Nauka ih zove: 1. Esche-.
richia coli (Bacterium coli ili crijevne bakterije) i 2. Aerobacter aerogenes
.(Bacterlum lactis aerogenes ili mlije®na bakterija, koja stvara plin). Obi¢no ih
u praksi zovemo zajednikim imenom: »skupina Coli — aerogenés«. Oni. uzro-
kuju »rano nadimanje« sireva, nazvano tako po ‘tome, $to se obifno
pojavljuje veé pod prefom ili u prvim danima nakon preSanja. U siru se hrane
mlijeénim Seéerom, k011 se nalazi u sirutki, te u poetku zrenja prijeti opasnost
od nadimanja, sve dok Seer ne prevrue u mlijeénu kiselinu.

" Druga skupina nadimata jesu bakferije maslaénog vrenja (Clostndlum
tyrobutyricum) ili uzrofnici »kasnog nadimanjas koje nastaje u fazi
zrenja, kad u sirevima nema vife ni traga mlijeénom Se€eru. Iz vapnenih soli
mlijetne kiseline stvaraju ovi nadimaé&i plinove i masladnu kiselinu, koja je
jednako neugodnog mirisa i okusa, kao i po zdravlje potro3ada $tetni proizvodi
inastali istodobnim gnjiljenjem sira. I one su vrlo rafirené u prirodi, no najvise
ih ima u tlu. Prema tome &e sva stofna hrana sadrZavati tim viSe -ovih §tetnika,
$to je jaCe zamazana zemljom. S hranom ulaze Stetnici u crijeva domaéih
Zivotinja, gdje ne ugibaju, nego s izmetom dospijevaju.u gnoj i okolinu muza-
ra, a odavde u mlijeko. Pasterizacija mlijeka im takoder ne $kodi, jer je nji-
‘hove spore preZive i u povoljnim prilikama proklijaju u mlijeku ili sirevima,
¢ineéi Stete.- Prema tome preventivne zagtitne mjere -— t. j. odriavanje gistoée
miijeka kod mu¥nje, — koje vaZe i za za¥titu od Coli-aerogenes i svih ostalih
beakterija, jesu najdjelotvorniji natin, kojim se suzbijaju ove vrste nadimanja.

s . . N R
Izvori infekcije’

. Glavni izvori infekcije nadimadima iz skupine Coli-aerogenes jesu Zivo-
.‘tinjske i ljudske izmetine i sve ono, §to je njima direktno onedi¥¢eno, kao na
pr. gnoj, stelja, muzare, stona hrana, stajska praSina, ruke i odjeéa muzaca,
wvoda (gnojnica, 'jarci; bare testo i neki bunari) pa sve, 5to se takovom vodomy
pere (muzlice, cjedila, kante za mlijeko i t. dl). Budué¢i da se ove bakterije
dobro razvijaju u-mlijeku i u ostacima mlijeka, to 1n<j;rektn1 izvori infekcije
mogu biti posude, strojevi, sprave i pribor u sabiralistima i ml)ekarama kao
na pr. cjedila, vage, kante, pumpe, " pasteri, centrifuge, hladionici, bazeni i
éenkow a narot¢ito razne spojne c1]ev1 it d., ako se na 1spravan nadin ne

iste -

U sirarnama, gdje se upotrebljuje prirodno 31mIo mogu se s njime unijeti
ove plmotvorne baktem;e u mlijeko u kotlu.. Zato treba obratiti paZznju izboru
i suSenju siridta, pa “pripremi sirila, i ne upotrebljavati a1r110,¢k01e zaudara-i na
povrsini kojega plivaju rézanci sirista. Ovo su znaci, da su prlsutm mlkroorga—
nizmi nadimanja.

Nadimanje sireva nastaje i tako da se mljezivo nu]eéa u mlijeko za sire-
nje. MIJezwo slepljuje zrna sirevine i-spretava, da se sirutka pravilno izluduje.

~
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Zato Je u nekim zemljama zabran]eno prmzvodamma mlijeka 0tpremat1 u si-
rarnu mlijeko prvih osam dana iza oteljenja ili pobataja krava, pa i'duZe, ako
mll]eko ima osobme mljezwa

Mjere protiv nadimanja )

Buduéi da sirar i naga miljekarska poduzeéa nisu kadri zasada dovoljno
utjecati na proizvodnju mlijeka, koje bi zadovoljﬂo zahtjeve sirarstva, ogra—-
nidit ¢emo se samo na to, da navedemo ono, §to je moguée izvesti u mljekari
s takovim mlijekom, kakvo se primi od proizvodada. Svakako bi na proizvo-
dzta jako utjecalo, da mu se plaéa milijeko i po &istoéi (uvesti odredivanje ne-

tistoéa), odnosno po uporabljivosti za sirenje (razne probe: okus, kiselost,-alko-

holna proba, alizarolna; probe na ‘feduktazu, na vrenje, na, reduktazu i vrenje,
na sirenje i vrenje, i t. d.) ili da se loSe mlijeko odbije. No i za neke od ovih
proba treba naroéitog pribora i aparata, kojih veéinom .nase mljekare jo&
nsmaju, tako-da su mogucnostl za odablranJe mll]eka vrlo ogramcene, a
zadatak sirara teZak.

Protiv nadimanja sneva prmzvedemh od theka, kakovnrn sirar raspo-
laZe, sluZe ove mjere:

1. Upotreba »zrelog mlijeka«. .Zrelo mh]eko dobit ¢emo tako, da drzlmo
mlijeko u prostoriji s temperaturom od 12—~15°C 10—12 sati, obi&no od vederi
"~ do jutra, a onda ga prije sirenja promljesamo s jutarnjim. Ustoji 1i se mlijeko
uz gornjé uvjete, moéi Ce se dovoljno razviti mlijeério-kiselinske bakterije i
stvoriti mh]ecna kiselina, a to ne pogoduje mnoZenju i radu Coh—aerogenes
bakterija u siru, koji ¢e se izraditi iz ovako »sazrelog« mlijeka. .

2. Mora 1i sirar siriti nezrelo mlijeko — posve slatko jutarnje theko
— moZe ga osposobiti za uspjedno sirenje tako, da mu doda Eiste kulture bak-
terija mlije¢ne kiseline odredenog tipa (0.5—1 1 na 1.000 kg theka)

3. Ako nemamo prvorazredno mlijeko — a to se najledée i-defava — po--
" maZemo se tako, da pasterlzmamo mh]eko za su'enje, a usto dodamo posebne
diste kulture:

U sirarstvu se primjenjuju dvije vrste pasterlzam]e duga i trenutna. Za
_dugu (nisku) pasterizaciju neki preporucuju da se mlijeko grije 20- minuta kod
60°C, a drugi 20—30 minuta kod 63—865°C: tom prilikom moZemo mlijéko gri-
jati 1 u sirarskom kotlu. Drugi na&in, spretniji i moderniji, jest kratka ili.
trenufna pasterizacija u plocastim pasterima, gdje se mlijeko zagrijava u vrlo
tankom sloju na 72°C ili najvie na 73—74°C Ta pasterizacija traje najmanje
15, a najvise 40 sekunds. Iza pasterizacije — bila ona duga ili trehutna — mo-
ramo mlijeko smjesta i $to brZe ohladiti na temperaturu sirenja, inate se po--

' . gorSava sirivost mIlJeka i klijaju spore.

Prema tra]an]u i, visini pasterizacije smanjuje se u’ ve€oj ili manjoj mjeri.
i sposobnost mlijeka za zgruSavanje sa sirilom, Ovaj nedostatak popravljamo
dodavajuéi 20—25 g _vapnenog laktata ili 100—125 ccm 40% "vapnenog klorida.
(CaCl,) na 100 kg miijeka. Navedene kemikalije treba prije upotrebe ofopiti u
‘prokuhanoj vodi. Blago pasterizirano mlijeko mozemo osposobiti za sirenje i
tako, da imu dodamo ‘dobrog sirovog mlijeka.

Mlijeko paster1z1ramo zato, da unidtimo Coli-aerogenes bakterije. Alj tak--
vim postupkom u velikoj mjeri unidtimo ili ogtetimo i one bakterije, koje su -
potrebne i korisne za zrenje, stoga ih moramo prije sn*en]a unijeti u mh]eko
Kod s1ren3a trapista da]emo 0,25—0,5% ¢iste . kulture a kod sireva sli¢nihl

s ; L ; N 17“'



onima, koji se u Zagrebu prodaju pod neopravdanlm nazivom »grojer«, deda~
jemo i 1—1,5% &iste kulture. Kod upotrebe &istih kultura treba se drZati uputa
laboratorlj a, koji ih 3alje. Najpovoljnije doze najbolje femo ustanoviti praksom,
jer u sirarstvu nema strogih recepata ni $ablona. Sve zavisi o sposobnosti si-
rara, da se prilagodi mlijeku, a4 ovo nije nikada jednako. Zato je sirarstvo
najteZa grana u mljekarstvy, i nije lako biti dobar sirarski majstor. U stranim
zemljama su-takvi Ijudi veoma traZeni, cijenjeni i najbolje pla¢eni struénjaci.

U vezi s temperaturom  kod pasterizacije mlijeka za sirenje vrijedno je

- spomenuti, da visa temperatura pove¢ava koli¢inu sira, jer zbog visokog zagri-
javanja prelazi u sir i zgruani albumin, koji inage pri sirenju sirovog mlijeka
zaostaje u sirutki. Ali visoko pasterizirano mlijeko siri se loSe, a laktoalbumi-
nom obogateni sir ne zrije normalno, te se kvaliteta sira pogorSava. Zbog toga
se za sirenje nipo§to-ne smije upotrebltl mlijeko zagruavano preko 75°C a jo§
manje preko 80°C.

U sada$njim uslovima izrade traplsta, nafeg najrafirenijeg sira, ispravna
pasterizacija mlijeka i upotreba &iste kulture pretstavl]a]u neophodan korak
na putu unapredenja naleg sirarstva.

4. Ako se- kod prerade pastem21ranog mlijeka sir nadlma, uzrok je rein-
fekcija mlijeka u pogonu ili je kolitina &iste kulture nedovoljna. Pomo¢i ¢emo .
se tako, da pooStrimo, higijenske mjere i ispravno primijenimo &iste kulture.

5. Da direktno suzbijemo Coli-aerogenes nadimanja, najéeSée upotreblju-
jemo kalijévu salitru (KNO, — kalijev nitrat). Po¥to podgrijemo gruSevinu,
dodamo, 20—60 g, prosjedno 30 g kalijeve salitre na 100 kg mlijeka. Da se mli-
jeko ne inficira salitrom, treba otopinu salitre prije upotrebe prokuhatl Ne
valja davati pretjerane doze da sirevi ne bi dobili drobivo tijesto i o$tar okus.’

" Bakterije Coli-aerogenes u nazocnostl KNO, ne rastvaraju mlijeéni Sefer u za-
ostaloj sirutki, nego potrebu na kisiku podmiruju iz salitre. Na taj natin ne

_Btvara se plin, koji nadimlje sirno tijesto. Osim toga pri razgradnji KNO, na-
staje novi kemijski proizvod (KNO, -— kalijev nitrit), koji na spomenute bak-
terije djeluje ubitatno. Stoga neki dodaju 15 g kalijeva nitrita na 100 kg mli-
jeka. U najnovije vrijeme upotrebljavaju KCLO, (kalijev klorat), 2 g na 100 1
mlijeka. KCLO, je bolji od KNO, i KNO,, jer ne kot¢i mlijeno vrenje.

'U dobro uredenom sirarskom pogonu upotrebljuju se kemijska sredstva
protiv nadimanja opéenito samo tako .dugo; dok se ispitivanjem mlijeka, nad-
zorom prehrane i muZnje krava ne nade i ne ukloni uzrok kod proizvodata
mlijeka. Tijesna veza i suradnja izmedu sirarne i proizvodata mlijeka je naj-
sigurniji natin, kako éemo 1zb3ec1 mnoge mane mlijeka i §tetne posljedice u
preradi. ’

Medu ostale mjere, kojima postiZemo ispravno zrenje i suzbijamo nadima-
nje pripadaju svi postupci koji smanjuju sadrzinu sirutke, odnosno mlijecnog
Setera u siru. Ve¢ u samom poletky sirenja treba paziti, da se mlijeko zgrusa
jednolino u svim slojevima, a dalje ée sadrZaj Se€era zavisiti o stupnju iiz-
jednatenosti usitnjenja i vlaZnosti zrna, U tu svrhu sluzi'i ispiranje zrna (od-
grabiti jedan dio sirutke, dodati ¢iste vode, Jednako tople kao sirutke, pazeéi
da se previe ne smanJl koli¢ina mlijetnog Setera, $to.opet nebi bilo dobro, jer
ge poslije ne moze stvoriti dovoljno mlijeéne klselme), te soljenje grusevma u
- kotlu. Kod prefanja treba pritisak ‘postepeno poveéavati, soliti treba ispravnim
nadinom i jadinom, sir Zesto okretati tokom zrijenja i paziti na toplinu prosto-
rije gdje sir solimo, gdje dozrijeva i kamo ga spremaimo. Ove moraju biti tako
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uredene da moZemo prema potrebl regullratl temperdturu i vlainost. Konaéno,

kad primijetimo, da se sirevi nadimaji, moZemo .tu pojavu ublaZiti tako, da
ih premjestimo u hladnije prostorije, gdge ée polaganije dozrijevati, a nadute
_sireve ili naduta mjesta na velikim sitevima (ementalac), obloZiti éemo ledom
ili ih dosoliti — posipati solju, koja se za 3—4 sata zastopi i onda jednoli¢no
Tastare po c13e103 povrs1m \

Sezona nadxman]a sireva

Sirevi se obiéno nadimaju u prohece, kad muzare pﬂ]edu sa suhe hrane,
ma so¥ny, i u jesen, kad se hrane veéim koli¢inama repina lis¢a i repe. Ako se

u tim razdobljima hrana ne promijeni postepeno, ‘krave dobivaju proljev, pa

Jje kod muinje teZe satuvati mlijeko; da se Jace ne oneéisti izmetinom.
Upravo se priblizuje glavno kriti¢no godlsn]e doba, za koje neka se sirari
pripreme, kako bi izbjegli pojaanoj invaziji nadimaga na. njihove proizvode. -
Pored navedenih mjera u sirarni, treba utjecati na poljoprivrednike da muzu
" Zisto, da cijede i hlade mlijeko odmah nakon muznje. U Svajcarskoj’ je dodufe
Zabranjeno cijediti mlijeko u gospodarstvu, nego ga cijede u sirarni, kako bi po
grufevini na cjedilu otkrili, da 1i je mlijeko iz bolesnog vimena:. I takovo mli-
Jeko, kao §to.i mlijeko pod konae laktacije, uzrokuje nadimanje. U sirarni
uJedno po ostaloj netistoéi na cjedilu zakI}ucu]u kakva je &istoéa kod muZnje.
No u Svajcarskoj su i sirarne smje$tene tako, da je put mlijeka do njih kratak,
te se mlijeko moZe dvokratno-preuzimati, posebno. vefernje, posebno jutarnje.
U nagim pmhkama treba barem nastojati, da se odvo;eno drzi i sabire mlijeko
-ad velernje i jutarnje muZnje, ,
Kod nas se pojavljuje na trziftu naduveni sirevi i usred zrme, dakle pro—
tiy svakog odekivanja’ preko’ cijele godine. Glavniji uzroci su svakako; nelista
‘muZnja, netiste kante za dovoz mlijeka, nezrelo mlijeko, prerano i prenisko,
-ohladenje sira (tako da korisne bakterije ne mogu izvrsiti svoju zadadu), zatim
prehladni podrumi za zrenje sira, u kojima nadimagi nisu kadri djelovati na
zaostali mlijedni slador, negu svoju djelotvornost zapodinju tek onda, kad
ovakav nezrell sir prenesemo u toplo skladiSte. Rezultat vidimo u svim zagre-
batkim izlozima’ prodavaonama sira, koje gotovo nemaju drugih osim ‘nezrelily
i spuZvasto rupicavih sireva. . \
Dobro poznato nadelo, da je bolje sprijetiti nego 113et":1t1 ne da se ovdje”
lako ostvariti, jer potetak zla leZi u proizvodnji mlijeka. Ovih nekoliko napo-
mena i praktitnu primjenu nekih lijekova protiv nadimanja treba smatrati -
samo kao privremena sredstva u borbi protiv ove nemile bolesti u sirarstvu.
' Tek kada budemo imali dovoljno-dobrih. sirara, kO}l ¢e u dobro uredenim si-

rarnama preradivati besprijekorno mh]eko, nestat ée i ranog nadimanja, a

s njime i raznih drugih pogre§aka. Ostvarenje ovih zadataka ozbiljan je struéni,
tkonomski i prehrambem problem.

. Napomena ‘Navedene kem1kah]e mogu se nabavitl kod »Laboraton}a«, Za~
greb, Ilica 48 uz cijenu: KNOs p. a. 250 g 218.— Din, KCLOs, p. a. 100 g 170.— Din
{KNO2 nema), a diste kulture za trapist, ementalac, edamac, ‘grojer, pa za maslac,
mogu se nabaviti~kod 'Zavoda za laktologlau pOlJOpI‘lVI‘edIIO sumarskog fakulteta
u Zagrebu ‘ R

T MIJERART CTRAITE I smm;: »mmmémvo«. | ,
~ . TO JE VASE STRUCNO GLASILO! S
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