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UTJECAJ KISELOSTI MLIJEKA
NA SIRENJE I ZRENJE SBIRA

Kiselost mlijeka jedan je od faktora, koji utjece na €itav tok proizvod-
nje sira — sirenje ili koagulaciju ‘mlijeka, cijedenje sirine | zrenje sird.

Sirenje ili koagulacija mlijeka postiZe se u sirarstvu djelovanjem mli-
jetne kiseline, djelovanjem sirila- ili djelovanjem i mlije€ne kiseline i
sirila na kazein mlijeka. Djelovanjem mlije¢ne kiseline na kazein dobiva
se kiseli sir. Sirina kiselog sira je krhka, lomljiva, propusna, a njena je
sposobnost stezanja (kontrakeije) smanjena. Sirenje mlije¢nom kiselinom
odvija se polagano, a zavisi o starosti mlijeka, broju i vrsti u mlijeku
nazotnih mikroorganizama te najpovoljnijoj temperaturi (a ona se mijenja
prema vrsti nazotnih mikroorganizama mlije¢no-kiselog vrenja). Djelo-
vanjem sirila na kazein mlijeka formira se slatki sir, ¢ija je sirina nepro-
puspa, Zelatinozne konzistencije, a njena je sposobnost stezanja znatna,
iako se stezanje sirine odvija desta sporo. Podsirivanje sirilom traje raz-
mjerno kratko, a brzina je ovog tipa sirenja upravo zavisna o kiselosti
mlijeka. Sirilo ne djeluje u alkalitnoj sredini. Ipak, ako se sirilo dodaje
suviSe kiselom mlijeku, dobivena sirina ne ¢ée imati svojstva normalne
slatke sirine, jer se formirala i djelovanjem sirila i djelovanjem mlijecne
kiseline. ,

Sirenje mlijeka sirilom i mlijeénom kiselinom dva su razli%ita procesa,
koji se ne mogu medusobno nadomjesStati. Svaki od tih postupaka dovodi
do formiranja sirine odredenih i razli¢itih svojstava. Razlike u proizvodnii
poiedinih tipova sireva mogle bi se ocijeniti kao posljedice odredene ravno-
teze, koja se postigla, u &asu sirenja, izmedu djelovanja 'sirila i djelovanja
mlijeéne kiseline na kazein mlijeka. Za uspjeh proizvodnje bilo kojeg tipa
sira neobi¢no je vazno, da se ta ravnorteza nastoji odrzati za éitavog raz-
dobl;;a sirenja.

Na onim mjestima proizvodnje sira, koja otkupljuju kvalitetnu siro-

‘vinu (mlijeko), moguée je raspored rada utvrditi. vrlo to¢no, i tada je
za uspieh proizvodnje vaZno, da se toga rasporeda tocno i drze, Medutim,
u praksi se vrlo €esto mora preradivati mlijeko, &iji mikrobiclo8ki i ke~
mijski sastav nije najbolji. Vrlo se Cesto mora siriti prekiselo mlijeko,
a kako se ono praktitki ne moZze otkiseliti, sirar mora mijenjati uvjete pro-
izvodnje, kako bi uspio proizvesti sir povoljne kvalitete.

Kad se proizvodi slatki sir (djelovanjem sirila) od suviSe kiselog mli-
jeka, onda ¢e se u normalnim uvjetima sirenja (temperatura sirenja, koli-
Cina sirila) formirati sirina u razmjerno kraéem vremenskom razdoblju.
Ako sirar, u zelji da ne skrati' vrijeme sirenja, smanji upotrebljenu koli-
¢inu sirila, dobit €e sirinu, koja je po svojim svojstvima sliénija sirini
kiselog sira, dakle, krhka, lomljiva, lako se raspraSuje i sadrzi manje
mineralnih tvari, jer su se otopile u mlijeCnoj kiselini, i oteé¢i ée sa sirut-
kom. Jednake ¢e biti i posljedice koCenja djelovanja sirila snizivanjem
temperature -sirenja. U ovom sluéaju, sirar, koji Zeli proizvesti donekle
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normalan tip slatkog sira (vrste, koje obi¢no proizvodi), mora sprijeciti
zakiseljavanje sirine ubrzanim sirenjem. Regulirajué¢i trajanje sirenja
moauée je postiéi, odnosno, uspostaviti ravhotezu izmedu sirenja mlijec-
nom kiselinom i sirenja sirilom. Ipak, ne valja upotrebljavati suviSe velike
kolidine sirila, jer ¢ée nepovoljno djelovati na tok zrenja sira. Ma kakav
bio kvalitet mlijeka, koje se mora preraditi, sirar treba nastojati da dobije
takvu ocijedenu sirinu, ¢iji ¢e sastav biti §to bliZi sastavu sirine, koji je
nuzdan za normalan tok zrenja sira. Odatle proizlaz', da u sludaju preki-
selog mlijeka ne smije spre¢avati ni koditi djelovanje sirila, jer to pogo-
duje formiranju sirine sli¢ne onoj kiselog s'ra.

Kad se ml‘bjeko podsiri, poéinje se sirna masa stezati i otpustati si-
rutku. Tu pojavu nazivaju starenje ili sinereza sirine. Tok cijedenja sirutke
. zavisi o toku zakiseljavanja, a ne zadovoljava niti u slucaju presporog
‘niti prenaglog zakiseljavanja. Petrebna je upravo odredena koli¢ina mli-
" jecne kiseline, da bi otopila pojedine sastavine sirne mase i tako formirals
s'tne kanaliée, kojima ée otjecati sirutka.

- Naroditu paznju trekia obratiti cijedenju sirine proizvedene od preki-
selog mlijeka. Ako se radi o mekom siru (camembert, romadur i t. d.), a
_sirina se cijedi na normalnoj temperaturi, prijeti opasnost, da Ce oteci
suvise sirutke, jer je zakiseljavanje suviSe naglaSeno. Zato meki sir, pro-
.izveden od preklselog mlijeka, treba cijediti na temperaturi, koja je naglo
i energi€no snizena, jer se time zakod&io razvoj mikroorganizama mlije¢no-
kiselog vrenja, dakle zakoéilo se i daljnje naglo zakiseljavanje sirine. Kod
proizvodnje polutvrdih i tvrdih sireva ubrzava se cijedenje zrna mehanic-
kom cobradom (reZe se sirina i formira zrno odredene veli¢ine) i suSenjem
zrna. I u slucaju, kad su ovi tipovi sira proizvedeni od prekiselog mliijeka,
potrebno je sprijec€iti prenaglo zakiseliavanje, a to se postiZe brzom me-
“hani¢kom obradom zrna, nakon zavrSenog pedsirivanja. Rezati sirinu i su-
8iti zrno treba to brZe, 5to je veéa opasnost od brzog zakis¢ljavanja sirine.

Kvalitet buduéeg sira uvelike zavisi o cijedenju sirine, jer je prakticki
gotovo nemoguée zrenjemn ispraviti pogreSke podinjene u toku obrade
sirine.

Neispravno cijedenje sirine jedan je od osnovnih uzroka veéeg broja
pogreSaka sira, jer o njemu zavisi kolid¢ina mlije¢ne kiseline u siru. Poslje-
dica je nedovoljnog cijedenja sirine, suviSe voden i prekiseo sir, dakle, sir
premekanog tijesta, poprijeko ispucan i bjelkaste kore. U takvom se tvr-
dom siru, zbeg prevelike kiselosti, ne mogu pravilno razvijati mikroorga-
nizmi propicnskeg vrenja. Do nepravilnog cijedenja sirutke dolazi i onda,
kad zrno nije dovoljno jedneliéno zbog nemarne obrade. Kad je cijedenje
sirutke suviSe naglaSeno, formira se grubo tijesto, sa suviSe prevelikih
rupica, ¢iji je ckus slatkast i pikantan.

Spomenut éemo neke pogreSke pojedinih tlpova sira, koje su poslje-
dica orekomjerne ili nedovoljne kiselosti mlijeka, koje se sirilo.

Meki sir (camembert, romadur i t. d.): Suho tijesto je pogreSka me-
‘kog sira, do koje je doflo zbog prekomjernog otjecanja sirutke, Sto je
sprijeCilo normalno zrenje. PogreSka je posljedica obrade suviSe kiselog

-mlijeka. Mikroorganizmi thecno kiselog vrenja 1zaz1vaJu prekomjerno
odjeljivanje sirutke.
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Tekuée tijesto mekog sira je posljedica nedovoljnog ocjedivanja si-
rutke, §to je posljedica nedovoljne kiselosti i nedovoljnog zakiseljavanja
mlijeka, preniske temperature u prostoriji za sirenje i t. d. Sirina sadrzi
suviSe vode. U takvem su tijestu narocito pov01;|n1 uvjeti za razv03 mikro-
oroanizama, k031 razgraduju bJelancevme sira.

" Polutvrdi sir (trapist, holandski i t. d.): Presuho. tijesto sira, koje ne
zori normalno, posljedica je pretjeranog suSenja zrna izazvanog preveli-
kom kiseloséu upotrebljenog mlijeka ili prenaghm zaklseIJavanJem mli-
jeka u kotlu.

Premeko tijesto moZe pored ostalog bit: i posljedlca nedovol_]ne k1se—
losti upotrebljenog theka

Rano nadlimanje sira uzrokuju kvasci ili mikroorganizmi iz grupe coli-
aerogenes., Ovo nadimanje nastaje gotovoredovno, ako je upotrebljeno mli-
jeko koje nije dovoljno kiselo, ili ako ne sadrZi dovoljno mikroorganizama.
mlije¢no-kiselog vrenJa. \ '

Kiseo okus sira je posljedica neldovoljnog cijedenja zrna.

Tvrdi sir (gruyére, ementalac i t. d.): Bjelkasta povrSina kore koju
Zesto prate pukotine, posljedica je nedovoljnog cijedenja, koje mogu pored
ostalog izazvati i prekiselo ili nedovoljno kiselo mlijeko.

Sir s prevelikim rupama: posljedica je pretjeranog cijedenja sira, koje
moze izazvati preintenzivna obrada sirine od nedovoljno kiselog mlijeka.
' Rano nadimanje sira: Cesto je posljedica nedovoljnog podgrijavanja
zrna, odnosno nedovoljne selekcije mikroorganizama pod utjecajem povi-
Senih temperatura. Ako se zrno suSi na temperaturama ispod 53°C — a to
se Cini, kad se preraduje suviSe kiselo mlijeko — prijeti opasnost od po-
jave ranog nadlmanja

Popreéno pucanje tijesta: gotovo uvijek je posljedica suvisne kise-
losti mlijeka, koje se siri. Cini se, da otjecanje mineralnih tvari iz prekisele
sirine uzrokuje promjenu plasti¢nih svojstava sirnog tijesta.

Gnjilez: tvrdog sira nastaje i onda, ako se siri nedovoljno kiselo mli~
jeko. Cijedenje zrna je pojaano, a kiselost tijesta smanjena, a to pogoduje
razvoju mikroorganizama, koji uzrokuju gnjiobu. Prekomjerno zagrijava-
nje zrna za suSenje moze izazvati istu pogresku, jer previsoke temperature
ili predugo grijanje mogu uniStiti mikroorganizme mlijeZno-kiselog vrenja
i tako stvoriti uvjete povoljne za razvoj uzrotnika gnjiobe..

Razlike pojedinih vrsta sireva posljedica su ¢itavog hiza razliéitih
zahvata u tehnoloS§kom procesu i razlika u kvalitetu sirovine. Ako sirar
zaista Zeli proizvoditi dobar sir, uvijek pedjednakog kvaliteta, onda mora
pored ostaloga osobitu paZnju obratiti kiselosti mlijeka, koje siri, pa toku
zakiseljavanja i cijedenja sirine, jer se propusti, do kojih je moglo doéi
u tim stadijima proizvodnje sira, kasnije vi§e ne mogu ispraviti.
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