Rezultati izvrSenih analiza maslaca donekle ilustriraju sliku kvali-
teta maslaca, koji dolazi na zagrebacko trziste, a proizvodi se na podrudju
NRH. Mikrobioloski sastav naSeg maslaca redovno je lo§. Kvalitet maslaca.
izraZen ocjenom za okus, posve je osrednji, a aroma maslaca nije ni kod
najboljih uzoraka dovoljno izraZena. Sposobnost ofuvanja kvaliteta tog
maslaca je slaba u normalnim uvjetima drzanja i ¢uvanja u trgovadcko]
mre%i ili u domacinstvu. Vrlo velik broj acidofilnih, acidivornih, kazeo-
litickih i coli-aerogenes mikroorganizama u maslacu od nepasteriziranog
i pasteriziranog vrhnja posljedica je lofeg mikrobioloSkog sastava sirovine
(vrhnja). Mikrobioloski sastav vecine uzoraka maslaca od pasteriziranog
vrhnja upozorava na ozbiljne nedostatke i propuste u tehnoloS$kom pro-
cesu (neispravna pasterizacija vrhnja, preniske temperature pasterizacije
vrhnja, reinfekeija vrhnja poslije pasterizacije, nedovoljna kontxola toka
zrenja vrhnja, nedovoljna kontrola formn"anga arome).
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Ing. Ante Petrici¢, Zagreb
Zadruzni stodarski poslovni savez NRH

NJEGA POVRSINE TVRDIH SIREVA

Kad je sir izraden, odnosi se u podrum gdje ostaJe mjesec-dva, kadito
i aulje, do kraja zrenja. Za sve to vrijeme treba ga ¢uvati i njegovati mu
povriinu, da se ne o$teti, da je ne kvare insekti i $tetodine, i ne zaraze
mikroorganizmi,

Ovaj zadatak nije lako izvrditi s uspjehom, i desto puta propada go~
tova roba, jer nije obracena dovoljna paZnja njezi sira u podrumu ili pak
zato, $to smo se sluZili zastarjelim metodama u radu.

Starije metode

Dok smo u na$oj zemlji kod obrade konzumnog mlijeka ili kod proiz-
vodnje mlije¢nog praha usvojili mnoge suvremene metode rada, u sirar-
stvu, a pogotovo kod njege sira u toku zrenja, ostali smo kod stauh kla-
siénih postupaka. Njega se sastoji u brisanju sira, u pranju obi¢nom ili
slanom vodom i dr. Ako se pojavi jata zaraza, struZe se povriina detkom,
da se uklone naslage plijesni i ostalih mlkroorgamzama .

S bakteriologkog gledi¥ta pranje sireva na ovaj nadin nije pravilan
postupak. Sirevi se jedan za drugim peru istom vodom i obi¢no istom
krpom, koja se namade u tekuéinu. Umjesto da sir zaista oéistimo, ovim
nadinom »pranja« prenosimo Stetne mikroorganizme i njihove spore s
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jednog sira na drugi i tako zarazimo sve sireve u podrumu. Takav postupak
nas sili, da neprestano ponavl;amo »pranje«, ako ne ¢emo, da nam se za-
raza na sirevima jo$ vise razvije.

] Ako za »pranje« sira uzmemo slanu vodu, sol ¢e u Jaco_] koncentracul
sprecavati I'aZVOJ nekih mikroorganizama, ali ée istodobno prodirati i u
unutradnjost sira, suvise ga zaslanjivati i sprefavati normalno zrenje. '

Njega povréme nekih sireva,: proizvedenih u domadinstvu, provodi se
i dimljenjem (licki dimljeni sir). Izradeni sir stavlja se u plitki drveni
sanduk s letvicama iznad ognji§ta tako, da se povrSina sira zadimi, Za
2—3 dana sir poprimi na povrsnn smedu boju od dima, koji ujedno spre-
¢ava, da se na povrdini ne razviju mikroorganizmi. OvaJ postupak nema
zasad veceg-znalenja kod industrijske proizvodnje. Prema migljenju nekih
stru¢njaka (Schulz) nije dobro da katranske sastavine prodiru u Lmutra—'
Snjost sira, jer su Skodljive za ljudsko zdravlje (rak). S

Medu starije metode prlpada i postupak stvaranja roZnate koxe k0]1
se uglavnom primjenjivao u Holandiji. Sir. se spremao u vrlo suhim pro-
storijama-tako, da se stvarala ¢vrsta, roznata kora, na kojoj se nisu razvi-
jali m1kroorgamzm1 I ova je metcda napuétena jer kod sira nastaju vehkl
gubiei, sir puea, a vrlo je teiko stvoriti u podrumu potrebne klimatske
uviete za ovaj nadin zrenja, i dr.

Redovno uklanjanje mlkroorgamzama $ p0v15me sira

Pojedini - struénjaci predlagali su postupak redovnog uklanjanja
mikroorganizama s povrsine sira. To se postiZe: C
- zagrijavanjem povrsine vruéim zrakom ili parom
— zratenjem povrsine ili prostorija ultravioletnim zrakama,
— pasterizacijom povriine Visokotoplinskim zrakama, kKoju 1948 pred-
" laZe H. Bayha, a Kosikowsky i dr. pasterizaciju ameri¢kog cheddara
sa radiofrekventnom toplinom (radio-frequency heat).
Svi ovi pestupci imali su zajedni¢ki nedostatak, sto je vrlo brzo do-
lazilo do ponovne infekcije povrine, te se postupak morao cesto ponavljati.
Osim toga su ovi postupc1 dosta skupi.

Upotreba kemijskih sredstava

Stvaranje zdrave, otporne kore "nastojali su pxmzvodaa pospjesiti
raznim kemijskim sredstvima. Ova su se sredstva kemijski vezala na koru
i stvarala nepropustan omota¢. Na.pr. ameri¢ki patent Ronalda Wooda iz
Chicaga (od god. 1937.) predlae mazanje kore sira otopinom alkalija
(kalcijev hidroksid, trinatrijev fosfat, soda) zagrijanom na 90°C. Na povr-
gini sira stvara se suha kora alkalnog kazeinata. Pokazalo se medutim, da .
je i ova kora osjetljiva na vlagu, sulenje, ph]esm Svicarski patent (od
god. 1947.) predlaze premazivanje i zrenje sira u kazeinskom omotu, a
predlazu se i razli¢ita druga sredstva.

- Kora sira premazxvala se takoder razhmtlm kemijskim- sredst\nma zZa
konzerviranje, kao $to su nipagin, nipakombin, propionati, sorbinska kise-
lina, bonomeld i drugo, sa svrhom, da se povrsina kemijski konzervira,
Iako su neka od ovih sredstava odrZavala koru sira u dobrom stanju, nji-
hova upotreba je u mnogim zemljama zabranjena, jer sredstva za konzer-
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v:uranJe prodiru u tijesto, te upotreba takvog sira moZe biti opasna po
zdravlje.

ewse

Upotreba razhcxtlh previaka

, Za zastltu povrsine sira upotrebljavaju se i razne prevlake kojima
se sir premazuje. Njihov zadatak nije, da se kemijski vezu s korom, nego
da stvaraju na povriini prevlaku, koja $titi povrdinu od kvarenja. U tu
svrhu sluze mineralna i biljna ulja, parafini, voskovi, u novije vrijeme i
plasti¢éni voskovi, lakovi, disperzije umjetnih materija i drugo.

- 81. 1. Ruéno plasticiranje sira goude u sirani u Vordenu u Holandiji
(Foto: Was de Wit)

Metoda premazivanja sira mineralnim uljima primjenjivala se neko
vrijeme, osobito u Danskoj, Holandiji i Njemackoj. Medutim je upotreba
mineralnog ulja u mnogim drzavama doskora zabranjena, jer su istraZi-
vanja pokazala, da sadrZe sastavine, koje mogu uzrokovati razli¢ite bolesti.

Mnogo su bolja za tu svrhu biljna ulja, kao 3to su laneno, maslinovo
{kod nas u Primorju i Dalmaciji) sezamovo i1 dr. Nedostatak biljnih ulja
jest, §to ih encimi cijepaju te daju neugodan, ranketljiv miris.

Parafiniranje sira provodi se naJcesce pri kraju zrenja, da se siru dade
Yepédi izgled i da mu se zadtiti povrsina. Zbog kasne upotrebe parafina na
siru se dotle ve¢ razviju plijesni i ostali mikroorganizmi. Kad su pokusSali
paraﬁmran;;e provesti prije, naidli su na drugu poteskoéu: zbog znatnog
isparivanja vlage kod mladog sira i promjene obujma, kora parafina je

272 N



pucala i otkidala se, a u pukotine bi se naselile plijesni. Postupak su nasto-
jah poboljSati mijésajuéi parafin sa neko 15% cerezina, da masa bude
elasti¢nija i mek3a. Nadalje su nastojali parafiniranje 3to viSe pribliZiti

vremenu soljenja sira. PokuSali su provoditi i viSekratno parafiniranje
sira, ali je to skup postupak i tako je parafin ostao zasad uglavnom sred-
stvo za oplemenjlvanje povrdine sira pri zavretku zrenja.

U praksi je poznata i jedna modifikacija metode parafiniranja, a to je
bandaziranje s nepropusnim premazom. Sir se najprije prevude bandaZa-
ma, maramama ili sli¢nom prevlakom, a zatim se premaze parafinom, la~
kom ili drugim premazom: Ova je metoda skuplja od obi¢nog parafiniranja.

Sl 2 Stro:no plasticiranje sua gouda u. Holandiji
(Foto Was de Wit}

Primjena voskova i lakova takoder nije Aadovoljﬂa Vosak je doduge
nedto elasti¢niji od. paratma ali i on puea, te je i ngegova upotreba ogra-
nifena na premazwan;e pri kraju zrenja.

Nove metode
U traZenju zgodnog sredstva ostvarila je kemijska industrija razne
kombinacije parafina, voska i umjetnih materija, koje dolaze u promet
pod imenom plasti¢nih voskova, plastié¢nih prevlaka,
obi¢no u obliku disperzija*. U Institutu za mljekarstvo u Kielu s uspjehom

* Disperzija je po3ava kad se jedna matema nalazi vrlo sitno razdueljena u
drugoj materiji: .
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su pravili prevlake od plastiénog voska na taj nadin, da su sir uranjali u
vruéu masu od 120-~180°C, koja je siru ostala poput rastezljive, nepropusne
prevlake. o ' o

' Plasti¢ne previake primjenjuju danas vrle mnogo u Holandiji, u ve-
likom broju mljekara. Isprva su plastiéni voskovi imali zadatak, da zami-
jene mineralno ulje, ¢ija je primjena prije par godina bila zabranjena.

Sl. 3. Sterilno omatanje sira sa zaititnom maskom .
i glacanje rubova plastifolija

Sl 4. Paster za sir

Medutim se kasnije ustanovilo, da plastiéne previake predstavljaju znatan
napredak i po mnogim svojstvima znatno nadmaguju mineralna i biljna
ulja, parafin i ostala sredstva za njegu povrSine sira.

Plasti¢ne prevlake dolaze u trgovini pod raznim imenima (Plasticoat,
Casoplast, Foodplast i dr.). To su zitke tekucine, kojima se povrSina sira
jednostavno premazuje, bez zagrijavanja (naslovna slika).
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. Sam postupak plasticiranja (premazivanje plastiénim tvarima)
sireva vrlo je jednostavan. Kad je sir izvaden iz salamure, ostavi se 7—8
dana, da se povriina dobro osu$i. Zatim se gumenom spuZvicom, ¢etkom
il krpicom jednostavno premaZe najprije jedna strana i obod, a sutradan,
kad se plastika osugi, i druga strana. Na povréini sira stvori se vrlo tanka,
- ¢jajna, prozirna koZica, koja $titi povr§inu. Nakon 8 dana premazuje se
sir na isti nadin i drugi put. Ako sir dugo stoji u podrumu, moZe se plasti-
~ eiranje jo& jednom ponoviti. Kod ruénog plasticiranja (sl. 1.) moZe radnik
za 1 sat premazati jednu stranu. kod neko 100 sireva, a kod plasticiranja
strojem (sl. 2.) otprilike kod 250 sireva. Za dvokratno kompletno plasti-
¢iranje 100 kg sira potrodi se kod ru¢nog rada oko 700 grama plastike, a
kod strojnog oko 400500 grama.
© Nakon plasticiranja treba sir redovno okretati. Ako se na plastxcnol
prevlaci pojave plijesni (§to je moguée, ali se ne pojavljuju na kori sira).
izbriSe se ona krpicom navlaZenom u vodenoj otopini 6% octene kiseline.

. Proizvodaéi navode ove prednosti plasti¢ne prevlake: ona je ne$kod-
Ijiva za zdravlje i njena je primjena vrlo jednostavna. PostiZe se ustednja
radne snage, na siru se ne razvijaju plijesni. Plastiéna prevlaka je rastez-
Hiva, te ne puca kod povedavanja obujma sira, Ona je polupropusna, te
usporava-isparivanje vlage, ali ga ne zaustavlja potpuno. Zbog toga sir u
plastici gubi u toku zrenja znatno manje na tezini nego kod obi¢nog zrenja.
Plastika daje siru lijep, privlaéljiv 1zg1ed a to je vazno s komercijalnog
sledista. Sir se nakon plasticiranja moZe premazati parafinom ili voskom.

Omoti od plasti¢nih listova (plastifolije)

Ispitivanja, koja je god. 1855. provodio Zavod za kemiju Instituta za
enljekarstvo u Kielu, pokazala su, da kod trofenja sira u domacinstvu
atpadak kore iznosi prosjeéno kod ementalca oko 9,4%, tilsita oko 9,3%,
romadura 6,8%, edamca 6,6%, limburskog sira oko 3,4% i t. d. Ako se tim
gubicima pribroji teZina, koju sir gubi u toku zrenja (oko 10%), iznosi
ukupni gubitak sira 15 do 20%. v

To je potaklo stru¢njake raznih nacija, da pored ve¢ poznatih omota
ad celofona, u koje se pakuje veé zreli sir, i metalnih listova, traZe i omote
ad druge materije, u kojima bi sir mogao zreti. Trazilo se, da se dobije sir
«a jestivom korom bez plijesni na povrsml i da se gubici u toku zrenja
<~]?'Y]Z:‘tl'l:l€‘ na minimum.

Istrazivanja u tom pravecu zapoceh su Amerikanci veé god. 1939—1941,.
# nastavili su ih Nijemeci, Danci i drugi. Prof. Schulz i suradnici izradili su
o Njemackoj ovaj postupak zrenja sira u omotu od plasti¢nog materijala.

Sir se nakon soljenja stavi 2 sata u 14%, otopinu specijalne soli {»Joha«
patent), koja ima zadatak, da dezinficira povrSinu sira i sprije¢i povrinski
razvoj mikroorganizama, a posebno plijesni. Zatim se sir stavi na sterilne
daske kroz 68 sati, da se osusi. Nakon toga se tijesto omata u vrlo tariak
wmot od plastiéne mase (0,04 mm), koji se na rubovima zatali vruéim gla-
¢alom (sl 3.). Nepovoljno je, ako izmedu omota i povriine sira ostane pro-
stora sa zrakom, jer to pogoduje razvoju plijesni na kori. Omotani sir
pasterizira se 4—10 minuta u posebnom pasteru (sl. 4.) na temperaturi od
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neko 100°C, te se odmah nakon toga prska hladnom vodom da se toplma
ne bi progirila u unutradnjost tijesta. -

~ Plasti¢éni omoti dobre. kvalitete ne smiju sadrZavati mkakwh po
zdravlje 8kodljivih tvari, treba da su otporni protiv djelovanja mikroorga-
nizama, vlage i vruce pare i da djelomi¢no propustaju vodenu paru. i phi-
nove, koje se razvijaju u toku zrenja sira. VaZno je svojstvo rastezljlvosfc
koja omogucuje da se omot rasteZe kod prom;ene obujma sira.

Autori-ove metode navode u njezin. prilog, da se zrenjem ‘u omotu
dobiva sir s jestivom korom, i da nema gubitaka. Nakon 6 nedjelja zrenja
teZina se smanji za 0,5 do 1%. S druge strane prigovara se, da je ovaj
nadin zastite sira suvige skup ‘1 suvise kompliciran. V]erogatno je, da se
iz tih razloga dosad jo§ nije znatnije pro$irio u praksi. .

PREGLED NEKIH MATERIJALA ZA ZASTITU POVRSINE SIRA

L derivati ‘ ! papir (obiém), garnm pergament celofan,

celuloze = . } transparxt llstOVi i.dr.’
11. metalni ; od kalaja, od aluminija
listovi - = : .
i
IIL piastiéni od -polietilena i derivata
listovi od poliisobutilena i derivata
(plastifolije) od klorkaucduka

od polivinila i derivata
od polistirola

od poliamida

od polivinilacetata

od silikona, alginata i dr.
i njihove kombinacije

IV. prevlake za biljna i mineralna ulja
premazivanje " parafini -
ili uranjanje voskovi
. plastiéni voskovx
lakovi

‘disperzije umJetmh materija

V. kombinacije jednostruke ili vifestruke kombinacije
.materijala od I. do IV,
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