masnoce 3,7%: 1 621,7 kg obranog mlijeka, koju masno¢u ne uzimamo u
obzir, jer je ta masnoéa mala (31 MJ) i ona bi nam ev. mogla podmiriti
gubitke masti za vrijeme izrade sira.

' Prednji primjer za tipiziranje mlijeka je najjednostavniji, pa ga i
najce$ce upotrebljavamo. Ima i drugih, kompliciranijih. nadina, ipak se i
ovdje, zbog preopseznosti, ne moZemo njima pozabaviti.

Osim naravnavanja na pravilan %' masti u mlijeku za sir potrebno je
za manje masne sireve prilagoditi i njihovu izradu osobinama tih sireva.
Manje masni sirevi, zbog nedostatka masti, imali bi Zilavije tijesto i bili
bi manje ukusni, kad bismo ih izradivali na na¢in kao masne sireve. Zato
Jje potrebno, da mlijeko za manje masne sireve u principu sirimo kod nize
temperature i da sirenje traje najmanje 40 minuta, a svakako viSe nego
kod masnih sireva; nadalje, da izradujemo vece zrno, da dogrijavamo naj-
viSe na temperature, koje su viSe za 5—6° nego $to je temperatura usi-
renja, odnosno da zrna uopée ne dogrijavamo. Mlijeku za manje masne
sireve moeZemo dodavati i vode, ali ipak ne viSe od 10% od koli¢ine mli-
jeka. S time veé u pocetku uspor1mo ucinak sirila, a ipak dobijemo joS
dovoljno ¢vrstu grudu.

Ako se drzimo navedenih nadela kod proizvednje manje masnih si-
reva, mozemo dobiti i kod niskog % masti tijesto dovoljno elasti¢no i
prijatan okus tih vrsti sireva. Dakako, ti sirevi nemaju takovu kaloriénu
vrijednost kao masni i nisu tako trajni, te ih zato moramo ubrzo trositi.
Ipak su manje masni sirevi dostupni za potrcSace s niZim dohocima i nije
rijedak primjer, da je izradom manje masnih sireva povoljno rijeSen i
problem izrade maslaca i iskori§éivanja obranog mlijeka.

Ing. Silvija Mileti¢, Zagreb
Zavod za laktologiju
Poljopr. Sumar. fakulteta

KONZUMNO KISELO VRINJE

Konzumno kiselo vrhnje je mlijeéni proizvod, koji se prodaje na
evropskom i americ¢kom trziS§tu. To vrhnje je gusto, kisela okusa i dosta
¢vrste konzistencije. Proizvodi se od slatkog, pasteriziranog vrhnja, koje
zri u odredenim uv3et1ma pod utjecajem kulture mikroorganizama mli-
jetno-kiselog vrenja.

Osobine kvalitetnog kiselog vrhnja jesu: posve jednoliéan (homogen)
sastav i gustoéa. Odjeljivanje seruma smatra se ozbiljnom pogreS§kem ki-
selog vrhnja.

Kvalitetno, slatko vrhnje, koje sadr21 18—20% masti, jest sirovina u
proizvodnji kiselog vrhnja. To se vrhnje pasterizira 30 minuta kod tem-
perature 75°C, zatim se kod iste temperature homogenizira upotrebom
tlaka od 140—175 kg/cm? (2.000—3.000 1lb/sq.inch) i najzad naglo ohladi
na temperaturu 21°C te smjesti u sterilan tenk ili sterilne kante. Chlade-
nom se vrhnju doda 1—3% pripremljene kulture koja sadrzi Streptococcus
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lactis, Str. cremoris, Str. citrovorus i Str. paracitrovorus (prva dva pro-
izvode mlije¢nu kiselinu, a druga dva tvari, o kojima zavisi okus i aroma
vrhnja) i sve se temeljito promijeSa te prelije u posude, u kojima ¢ée vrhnje
zreti, Vrhnje moze zreti ili u staklenim bocama 8irckog grijka, u kojima
Ce se i prodavati, ili u kantama, iz kojih ¢ée se poslije zrenja morati preliti.
Vrhnje zri kod temperature 20—22°C 12—14 sati, odnosno, dok ne po-
stigne potrebnu kiselost (26—28°SH). Posude - s vrhnjem nikako se ne
smiju micati ili premjeStati, dok traje zrenje. Sazrelo se vrhnje mora
naglo ohladiti na 4°C, a zatim ostaviti u hladnjadi 16—20 sati. Vrhnje u
kantama temeljito se promije$a u Gasu, kad je sazrelo, a zatim se stavi u
staklene boce sa Sirokim grlom ili u kartonske kutije, koje se onda smjeste
u hladnjacu.

Za kiselo mlijeko ne moZe se upotrebiti stroj, koji sluzi za punjenje
boca tekuéim mlijekom, jer je vrhnje vrlo viskozno.

Kiselo vrthe sazrelo u boci, obi¢no je kvalitetnije od onoga, koje je
zorilo u kanti, jer teZe otpu$ta serum.

"Osnovni je problem proizvednje kiseleg, konzumnog vrhnja: postiéi
Zeljenu konzistenciju, odnosno viskozitet i sprijediti odvajanje seruma.

Vikozitet vrhnja (viskozitet ili unutrasnje trenje tekuéine je svojstvo,
kojim sile trenja nastoje zadrzati Cestice tekuéine) zavisi o nizu faktora, a
narodito o temperaturama, koje se primjenjuju u toku procesa proizvodnje
miijeka i vrhnja.

Sto su niZe temperature do kojih se hladi i na kojima se drzi mlijec¢na
mast, to ¢ée viskoznije biti i vrhnje. Medutim, preniske temperature prije
obiranja mlijeka mogu uvjetovati formiranje grudica maslaca, koje ome-
taju rad separatora. Obi¢no se mh;]eko koje je mamijenjene prmzvodn31
konzumnog vrhnja, obire na nizim temperaturama, nego ono, koje je na-
mijenjene proizvednji vrhnja za maslac.

Viskozitet kiselog vrhnja u prvom redu zavisi o koli¢ini koaguliranog
kazeina. Vrhnje, koje sadrzi 18—29 %: masti, sadrZi i tolike kazeina, koliko
je potrebno da viskozitet vrhnja zadovolji. PoveCana sadrZina mlijecne
masti vrhnja uvjetovat ¢e, da se smanji i koli¢ina kazeina, a time i da
se smanji viskozitet vrhnja.

Buduéi da viskozitet kiselog vrhnja zavisi i o temperaturi pasterlza—
cije i homogenizacije, pa o veli¢ini tlaka, koji primjenjujemo kod homo-
‘genizacije, zato je potrebno, da se ove temperature i tlak paZzljivo kontro-
liraju i reguliraju. Temperature ispod 75°C umanjuju viskozitet vrhnja,
a one iznad 75°C uv;;etuJu da se formlra;;u grudice masti i otpusta serum.
Izdvajanje seruma moZe izazvati primjena tlaka iznad 219 kg/ecm?® (3.000
1b/sq.in.), a prenizak tlak, upotrebljen prilikom homogenizacije, smanjuje
viskozitet vrhnja.

Viskozitet vrhnja moze se povecéati i dodatkom vrlo malih koli¢ina
Na-alginata, Zelatine, sirila (0,03 ccm/4,5 litre) ili mlije¢nog praha, ali trzni
propisi obi¢no ne dopustaju takva dodavanja.

Vrlo se teSko postize jednolitnost (homogenost) sadrzine kiselog
vrhnja, koje nije homogenizirano. Pokusi, gdje se nastojalo postiéi tipidnu
konzistenciju kiselog vrhnja dodavanjem razli¢itih stabilizatora, nisu dali
povoljne rezultate.
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