Ing. Andrija Zic, Zagreb ‘ _ .

ISKORISCIVANJE OSNOVNE SIROVINE U
" MLJEKARSKOJ INDUSTRIJI

(Nastavak)

Kad prema svom prethodnom ratunu izvr$imo i prakti¢ki dio posla, te mije-
Sanjem neobranog s obranim mlijekom u izratunatom omjeru, postignemo
Zeljeni postotak masti u mlijeku za sirenje, prelazimo na slijede¢i posao, koji je
vaZan za pravilno iskoriStenje mlijeka, a to je podsirivanje.

Mlijeko se podsiruje uglavnom gotovim (tvornitkim) sirilom, kcje moZe bitl
tekuée (ekstrakt) ili u prahu, Sirilo u prahu je jate i duze moZe trajati od teku-
éeg sirila, koje stajanjem gubi znatno od svoje jaéine. Dobro tekuée sirilo treba
da je bistra tekucina, bez naroditog mirisa. Da izgubi $to manje od svoje jatine,
tekuée sirilo treba zadrZati u bocama od tamnog stakla na hladnom i mranom
mjestu. Sirilo u prahu je postojanije od tekuéeg, ali se mora tuvati na suhom
mjestu. Ono je Zutkaste boje, gotovo bez mirisa, a u vodi se rastapa bez taloga.
Ako sirilo ne odgovara izgledu i opisanim svojstvima, g pogotovo ako prema
oznatenoj jakosti dodano u mlijeko ne po-dmru]e u odredenom Vvremenuy, treba ga
prije daljnje upotrebe ispitati. .,

O dobrom i ispitanom sirilu zavisi pravilan tok sirenja mlijeka, konzisten-
cija tijesta i zrenje sira, uglavnom: kvantitativno (rendement) i kvalitativno (po
kakvoéi) iskoriStenje mlijeka kao sirovine. Neispitano, staro i lofe sirilo pod-
siruje nam milijeko sporo (ako ga dajemo u kolidini oznafenoj od tvornice). Stoga
se mlijeko i nejednolit¢no grusa, a kasnije kod dogrijavanja grul se nejednoliéno
susi, sir nejednoli¢no zrije i lako se kvari. Osim toga zbog produZenog podsiriva-
nja strada kakvoéa mlijeka, jer je temperatura podsirivanja optimalna za mno-
zenje Stetnih bakterija, koje se nalaze u mlijeku. Kada to saznanje spojimo
s'onim #to smo prije rekli o grudanju miljeka i zrenju sira, onda kvaliteta sira
sigurno strada. Rijetko se dedava, da na¥i sirari stave preveliku koli¢inu lo3eg
sirila, a kad tako uline, onda ni to nije dobro, pogotovo za kvalitetu sira, jer
on doblva gorak okus.

Da upotrebom sirila sprijeimo nefpozel]ne posljedice, &to ih uzrokuje ne-
ispitano i loSe sirilo i da normalnim podsulvan]em $to bolje DSkOI'lStl.mO mli-
jeko, potrebno je dvojer

1. ispitati jadinu sirila,

2. odrediti potrebnu koli¢inu sirila za podsirivanje.. -

To su dvije radunske radnje, koje trebaju majstoru-siraru pomoéi u prakti-
¢nom radu pri izradi sira. Svrha jednog i drugog izrafunavanja je ista. Prije
prvog ratuna treba praktiénim natinom odrediti vrijeme, za koje se uzorak mii-
jeka podsiruje, a to vrijeme u sekundama sluZi nam i kad izratunavamo jatinu
sirila. .

_ Ad 1. ISPITIVANJE JACINE SIRILA

Jatina sirila je jednaka broju litara sirovog normalnog mlijeka, kop
jedna litra ili kilogram sirila moZe usiriti za 40 minuta na temperaturi od 35°C.

To znadi: ako tekuée sirilo ili sirilo u prahu ima jakost 1:10.000, onda
jedna litra ili 1 kg sirila moZe u spomenutim uvjetima (vrijeme i temperatura)
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usiriti 10.000 lit sirovog normalnog mlijeka, odnosno 1 cem tekuéeg sirila ili
1 gram sirila u prahu moZe usiriti 10.000 ccm mlijeka (1. j. 10 litara).

Kako odredujemo vrijeme pods friva'nj a 'uzor'ka —
mlijeka:

U 100 ccm vode (ili 1 dcl) otopimo 1 gram sirila u prahu, odnosno 5 ccm
tekuéeg sirila. Od dobivene rastopine odmjerimo pipetom 1 ccm i ulijefho ga
100 cem milijeka, koje smo zagrijali na 35°C i tu temperaturu odrZavamo stalnu,
dok se uzorak ne potne grusati.-

) Od tasa, kad pocénemo -dodavati sirilo, do grulanja mlijeka pazimo toéno
na sat (koji pokazuje i sekunde), koliko ¢ée pro¢i vremena odnosno sekunda.

Na osnovu tako ispitanog vremena (u sekundama), potrebnog za ;gruéan]er
mhgeka, 1zracuné.t &emo ‘sad jaginu sirila po obrascu:

razrjeden]e sirila X 2.400

jadina sirila =
" vrijeme gruSanja ml. u sek.
(broj 2.400 je stalan u ovoj formuli).

U ovom sluéaju razrjedenje za tekuée sirilo iznosi: (100:5) X 100 = 2.000,
+. j. 5 com tekuceg sirila razrijedimo u 100 ccm vode, a zatim 1 -cem ovog razrje~
denja razrijedimo dalje u 100 ccm mlijeka. Za sirilo u prahu razrjedenje je:
(100 : 1) X 100 = 10.000. To znadi: 1 cem sirila u prahu razdijelit ¢emo u 100
cem vode, a onda 1 cem tog razrjedenja u 100 ccm mlijeka. Na taj natin razri-
jedit temo sirilo 10. 000 puta. '

1. primjer: Ako istraZujemo tekute sirilo, koje je 1zazvalo grufanje mli-
2.000 X 2.400 4,800.000
jeka za 480 sekunda, onda mu je: jatina == == 20.000
480 480
To znati, da 1 ccm tog sirila moze podsiriti 20. 000 ccm mll;eka t. j. 20
- litara.
2, primjer: Ako pak 1strazu3emo sirilo u prahu, koje je izazvalo gru-
Sanje mlijeka za 240 sekunda (4 minute), onda je njegova jatina;

10000 X 2.400 24,000.000
- 100.000

240 " 240
To zmaéi, da 1 ccm tog sml_la moe podsiriti 100.000 ccm ili 100 litara mlbi-
jeka.

2. ODREDIVANJE POTREBNE KOLIC‘INE SIRILA ZA SIRENJE

Koli¢inu sirila. potrebnu za podsirivanje mlijeka odmedujemo po ovom
egbrascu:

10 X koli¢ina ml X vrijeme grug ml. u uzorku !

koli¢ina sirila =
vrijeme potrebno za sirenje u sekundama
Kako vidimo, i za odredivanje koli¢ine sirila (kada nam nije poznata njegova
jatina) trebamo majprije ispitati, koje je vrijeme potrebno za podsirivanje
uzorka. To ispitujemo tako, da u ovom sludaju 1 cem sirila me razrjedujemo n
vodi, nego ga direkino mijeSamo sa 100 ccm mlijeka, ko;e “uzimamo za uzorak
{razr]eden]e 1:100).
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Kad saznamo, koliko vremena (u sekundama) treba za grulanje mlijeka u
uzorku, onda su nam poznati i svi elementi, koji su nuZni za izratunavanje po-
trebne kolidine sirila prema gornjoj Jed.nadzbl Vrijeme potrebno za podsirivanje
odredit ¢emo ‘prema vrsti sira, koju kanimo proizvoditi.

; . Primjer:. U sirnom kotlu imamo 500 lit mlijeka pripremijenog za sirenje.
Uzorak se zgruSao za 20 sekunda, a sirenje u kotlu mora trajati pola sata, odnosno
1800 sekunda. Prema gornjem obrascu za navedenu kolitinu mlijeka trebat €e:

oL 10X500X20 ‘ 100000 o
kolitina §ifila == = - —= =" 55 ccm.

18{)0 ' C 1800

Na koncu kod u;potrefbe s1r11a potrebno je 1mat1 na umu i (xve momente

1. Kad vrijeme potrebno za podsirivanje.iznosi 40 minuta, onda je koli¢ina
sirila razmjerna s kolidinom mlijeka, t. j. kod odredene jaline.sirila.za viSe
mlijeka upoctrebljavamo i veéu kolitinu sirila, i obratno. To lako izratunavamo,
ako razdijelimo koli¢inu mlijeka s jatinom S\I‘ﬂa izrd?enom u kilogramima.

‘Na | pmmjer Ako podsuu]emo 100 it mlljeka a jadina sirila iznosi 8.900,
onda trebamo .

100 8,9 = 11,2 cem sn'lla

2. Ako pods1r1van]e ne traje 40 mlnuta onda Je koh.cma 81r11a obrnuto
razm]ern.a s trajanjem podsirivanja.

Prema primjeru iz prednje to¢ke, gdje nam za sirenje 100 ht mlijeka kroz
40 minuta-treba 11,2 com sirila, Vldlmo da ¢e za polovieu vremena; t. j. za 20
minuta trebati dvostruke viSe sirila, t. j. 22,4 cem.,

8. Kod sirenja je potrebno strogo voditi brigu o temperaturi. Optimalna
temperatura za djelovanje sirila leZi izmedu 35—41°C. Sposobnost sirila za si-
Tenje opada ispodili iznad tih granica temperature; Medutim temperatura dje-
luje i na trajanje podsirivanja tako, da viSe temperature uzroku]u brze podsul—
‘vanje, ako uzimamo istu koliinu sirila.

4. Dolijevamo li vode mlijeku, produZit ée se vrijeme podmmvan]a

5. Povetana kiselost mqprotlv ubrzava podsn"lvanje i utjete ma vetu &vr-
stocu grusa. :

6. Pasterizacija utjefe negativno na grulanje mlijeka, t. j. smanjuje mu tu
$posobnost, pa je iza péasterizacije potrebno mlijeku  dodati kalcijeve soli, koje
mu vraaju sposobnost za normalno gruSanje {na 100 lit mlijeka dodaje se
100—120 ccm 40'%-~tne rastopine kalcijeva-klorida) i t. d.

Da'ne ponavhamo koliko daljn]l tok tehnoloékog pro\,esa prerade mlijeka
u sir (koji je razlitit kod izrade pojedinih vrsti sireva — maroé&ito sitnjenje, do-
grijavanje i suSenje sirnine u kotlu i dr.), utjete na n]egov'o iskoriSéivanje, jer ]e
to obuhvaéeno u opisima izrade pojedinih vrsti sirevd iza$lim u ovom listu, pri-
jeci temo sa opisa faktora:ha pokazatelj iskoriStenja mlijeka u sirarstvu, t. j. na

P ; 'ODREDIVANJE RENDEMENTA SIRA

Rendemen*t swa pokazat ée nam koliko je mlijeko Lskoné‘aeno 1 jesu li udi-
njeni kakvi propusti pri samoj preradi.

‘ Uspge'h u preradi mlijeka u sir ustanovit cprrno ako 1sp1tamo koju -smo
koli€inu sira dobili.od 100 kg mlijeka, t. j. ako ispitamo njegov rendement, koji
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Je razlitit za pojedinu vrstw sira.. Ako ispitujemo rendement sira, koji je upravo
iziSao iz prede,-onda je to rendement svj eveg sira za razliku od rendementa zrelog
sira, $to ga Ispitujemo, kad sir sazrije. Razlika je uglavnom u postotku vlage,
.koga Se zrenjem smamnjuje.

Da izratunams rendement (sveukrupm) treba nam naJprlje 1spatat1 posmtak
vode u siru, odnosne suhu tvar:sim; Da izratunamo rendement masti u suhoj
fvari sira, treba prethodno ispitati postotak masti-u siru po Gerberovoj metodi.

Odredivanje wvode u siru

U porculanskoj tarionici zgnjetimo uzorak sira, a zatim u Salicu (obino
‘Petrijevu) odvagnemo 10 g (ako uzinemo 5 g, onda rezultat pomnoZimo sa 2)
sira, &oji Zelimo ispitati, { stavimo 2 sata i termostat nd 'temperaturu od
i05—110°C Nakon tog vremena vagnemo, pa opet stavimo u termostat na 1 sat
i ponovno vagnemo. Ako razlika mJe Veca od 0,11 € izmedu oba vaganja obra-
Luna se postotak vode u smu ovako

Piimj»er.
Tezina Salicé sa sirom. S ‘ - B0
TeZina $alice sa sirom nakon sus«enja o - 53,220

Razlika: 4,550

Tu razliku pommnoZimo sa 10 i tako dobijemo postotak vode, koji u ovom
#lutaju u siru iznosi 45,50.
. Odatle lako izracunamo suhu tvar sira, koja u nafem primjeru iznosi:
100 — 45,50 = 54,50%. ) e
Kad doznamo suhu tvar 51ra, onda mu rendement 1zraéunamo ovako

100 X (% suhe tvari ‘m_hJeka—suha 'cvar smubke)

rendement -
’ ‘% suhe tvari sira

Postotak suhe tvari za mh]eko uzimamo oblcno 12 5 a za suutku 6,4%. U
nalem primjeru imamo: :

100 X (12,5 —6,4) = 610
rendement — == i = 11,2%
\ ‘ 54,5 - 545 :

Rendement ovog svjeZeg sira je dobar, ako uzmemo na -um, da on za nezreli
“irapist iznosi 10,5 — 11%. Prema tome je iskori$tenje mlijeka u ovom sludaju
100%-tno. Medutim ovako velikom iskori¥¢enju mlijeka, t. j. rendementu moZe
‘biti razlog slabo preSanjé (da ne govorimo o ostalom dijelu tehnoloslkog procesa).
U tom slucaju je u pitanju zrenje i kvaliteta sira. :

Da provjerimo, je li tono udefen postotak masti kod mh]eka za sirenje i
-tehnoloski proces prerade u sir, treba ispitivati i postotak masti u suhoj tvari sira.
Da pak to uzmognemo izraunati, potrebno ]e prlje toga, (po Gerberovc)] me¢od1)
_ ispitati postotak masti u siru. :

Uz specijalan butirometar. odvagnemro 3 g sira, ukop smo pr1red111 kao i kod
ispitivanja vode u siru, pa dodavanjem sumporne kiseline (spt. = 1,50) i amyl-
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alkohola, nakon potrebnog postupka, (kad se sir otop1) i nakon centrifugiranja.
otitamo na skali butirometra postotak masti u siru. Taj postotak u maem slu—
¢aju iznosi 25%.

Mast u suhoj tveri sira izratunavamo sad ovako:
% masti X 100
100 —voda

Mast u suhoj tvari sira =

U naSem primjeru dakle imamo:

25 X 100 2500
= = 45,86%
100 — 45,5 54,5

U ovom slutaju mast u suhoj tvari sira prelazi za 0,86% propisani normativ-
za punomasni sir. To dokazuje, da je propuiteno udeSavanje % masti u mlijeku.
za sirenje, pa je time mljekara na Steti, ili drugim rije¢ima: mlijeko kao sirovina
nije pravilno iskorigteno.

Na koncu iskoris¢ivanje miijeka u proizvodnji sira zavisi o iskorid¢ivanju
sirutke, u prvom redu obiranjem i u ishrani gtoke (svinja) ili izradoém sira. Osite.
toga sirutka se mote mkornséwah za proizvodnju :rnh_]ecnog SeCera i mh;]ecne
kiseline,

Luje Rukavina, Beograd

SAVEZ MLEKARSKIH ZADRUGA SREMA

Organizacija 1 na¢in, na koji sada milekarska .preduzeéa vr¥e kupovanje:
(sabiranje) mleka sa proizvodackih podrugja svoje neposredne okoline u cilju
snabdevanja gradskih i industrijskih potroSaéa, zdravim pasterizovanim mlekom:
— prestavlja slabost organizacije, njezinu zaslarelost i sve viSe postaje ozbi--
ljan problem u daljem razvitku miekarske privrede.

Nedavno odrZani sastanak svih mlekarskih preduzeta iz zemlje u Beogradu,‘
za koji je dala inicijativu ‘gradska mlekara u Beogradu, pokazuje da pojedini
Gradski narodni odbori, repuilitki privredni i zadruZni organi ozbiljno razma-
traju sadaS$nju situaciju gradskih konzummh milekara i traze na]pogodm1ge forme-
njihovog poslovanja.

Ide se zatim, da milekare posiuju kao predradunske ustanove sa samostal—
nim| finansirenjem (u Ljubljani i Zagrebu) uz budZetsku dotaciju gradskih
odbora. To je nesumnjivo dobro redenje, koje ée osigurati napredak u poslovanju
mlekara i osloboditi mnogih doprinosa i drustvenih obaveza, koje sada imaju, ali
to je samo reSavanje pogonskog dela njihove delatnosti, dok ono 3ire, t. j. veza
sa proizvodatima mleka, ostala bi i dalje po starom nadinu kupo}vanja mleka
na podrutju sa koga se mlekare snabdevaju mlekom. Takav nadin poslovanja,
sve vide. ih udaljuje od direktnog uticaja mleka;re na promvodaée mleka i uceéé‘a*
proizvodaca mleka u radu mlekara,.
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