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UTICAJ TEMPERATURE I VLAZNOSTI NA ZRENJE SIREVA

Sirarstvo u - naSoj zemlji pre rata nosilo je uglavnom karakter za-
natske proizvodnje. Mleko je dobijano od sopstvenih krava, a tek mali
bm} zadru¥nih mlekara prikupljao je iz najbliZe okoline. Tehnologija
iste vrste sira razlikovala se od mesta do mesta, pa éak i medu proizvo-
datima u istom mestu. Ovo je uticalo na kvalitet i na ujednadenost pro-
izvoda. Cesto je tehnologija izrade sireva ¢uvanha kao tajna, oba: n;tna
ponekad misti¢nim velom o postojanju nedega $to je dostupno samo iz-
vesnom ¢oveku ili grupi ljudi. U uslovima ovake razbijene proizvodnje,
svakako, nije mogla da prodre nauka, te su preoizvodnju drZali majstori
koji su vrlo nerado upoznavalj mladi kadar sa nadinom proizvodnje si-
reva, Tamo, gde su postojali prirodno dobri uslovi razvile su se pojedine:
vrste sireva, koje su ¢ak izvoZene iz naSe zemlje,

Razvoj na§eg mlekarstva u posleratnom periodu, uslovio je p‘ow'
zanje novih i adaptaciju starih objekata za proizvodnju mletnih pr).m
-voda. Od ukupne koli¢ine mleka koje ide u preradu, sirevi zauzimaju
prvo mesto. Nazalost, jo§ ne moZemo re¢i da na8i sirevi stoje na prvom
mestu - po svome kvalitetu. Isto tako, jo§ uvek proizvedene koli¢ine si-.
reva ne premaSuju potraznju, pa se na trzistu mogu naéi i sirevi loleg
kvaliteta. Ovakvo stanje u svakom sluéaju, nece jo§ dugo potrajati jer
se proizvodnja mleka povecava, a isto tako u izradi su standardi koji
ta¢no odreduju kvalitet pojedine vrste sireva. Slaba opremljenost -nle-
kara uredajima za proizvodniu i odelenjima za zrenje sireva. je isto tako
razlog spravljanja sireva lo§ijeg kvaliteta. Za sada, ¢ak i konzumne mle-
kare proizvode sireve, iako za ‘to nemaju uslove ni: dovoljno prostora. Ovo
je medutim nuZno na sadagnjem stupn]u razvitka jer bi se dogodilo to,
da koli¢ine mleka u mesecima sa povefanom proizvodnjom ostanu na
terenu neotkupljene ,a to bi destimulativno uticalo na proizvodaca.

Izgradnja ‘preradnih mlekara za proizvednju sireva nameée reia-
vanje nekoliko problema. Na prvoe mesto dolazi kvalitet mleka. Zava-
ravanje da se od mleka svakakvog kvaliteta moZe napraviti dobar sir je
zabluda, koja nije mogla da se prihvati ni u sitnoj zanatskoj proizvodnji.

Pri uslovima ‘danagnje proizvodnje, kada se mleko prikuplja sa uda-
ljenih terena, problem kvaliteta mleka za izradu sireva postavlja se u
jof oftrijoj formi."I pored uvodenja pasterizaci}'e mleka za proizvodnju
sireva, neophodno je da se narodita pazma posvet1 higijeni doblmn}a
mileka. Ovaj problem se Zesto zanemaruje, a uzroci kvarenja sireva il
¢ak i mleka trafe se na drugim mestima. Kada govorimo o kvalitetu
mleka, imamo u vidu sem- bakteriologkih i hemiske osobine, koje naro-
¢ito u proizvodnji sireva igraju najvaZniju ulogu. U prvim . posleratnim
godinama, kada su kolitine mleka za podmirenje stanoevniftva bile ma-
lene, posvetena je paZznja povecéanju proizvodnje. Nijegov hemiski sastav
_je bio od drugorazrednog znadaja; poveéanje koli¢ina mleka, a narogito
podetak prerade iziskuje isto tako rad oko podizanja hemiskog sastava
mleka. Posebna paZnja mora se posvetiti poveéanju suve materije mleka.
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Kvalitet mieka odreduje procese koji se odV1Ja]u u 51ru u toku zren]a
pa time utide i na kvalitet proizvoda.

Ujednaéavanje tehnologije i najcelishodnija prlmena' jest drugi vazan
momenat ‘koji svaka preradna mlekara mora re$iti veé¢ na pocetku pro-
lzvodn]e Cak i kod mleka bol]eg sastava ako se primeni lo$a tehnologija

neée se dobiti zel]em kvahtet 51ra Isto tako 1zrada uti¢e na randman
mra

Zren]e sireva .

Proces zrenJa pretstavlja niz blohemlsklh promena osnovmh sastav-
nih delova sira. To zna¢i, da u toku zrenja svi sastavni delovi sira pre-
trpe odgovarajuéu promenu. Proizvodi koji po ovim promenama nastaju,
odreduju svojstva sira: ukus, miris i strukturu sirnog testa. Najvece pro-.
mene odigravaju se na belanéevinama ako se izuzme mleénj Sacer koji
se potpuno gubi u toku zrenja. Buduéi da razne -vrste sira imaju speci-
fitan ukus, miris i druge osobine, promene moraju i¢i do raznih stup-
njeva svojstvenih za dotiénu vrstu sira. Ovo nam ukazu]e na ¢injenicu,
da je nemogucée strpati sve sireve pod iste uslove, ve¢ se svakom moraju
obezbediti optimalni uslovi u cilju dobijanja kar'akteristiénih_osobina u
procesu zrenja. NuZnost obezbedenja uslova za zrenje sireva impera-
tivno nameée potrebu proudavanja sopstvenih moguénosti izbora vrste
proizvoda 1z ovoga izlazi da usmeravanje procesa zrenja moze da se od-
vija samo pod optimalnim uslovima. Kao osnovni optlmalnl uslovi za
zrenje sireva jesu temperatura-i vlaznost.

U odredenim uslovima temperatu,re i relativne Vlaznost1 ‘vazduha a
pod utxca]em raznih &inioca vrie se promene sastavnih delova sira. U
poletku zrenja sireva razlaganje belanéevina vrsi se pod uticajem fer-
menta himozina iz sirila, te je neophodno obratiti paZnju na koli¢inu do-
datog sirila. Hlmozrn__vrm razlaganje-od sloZene molekule belanéevina do
’peptona i albumoza. Pod uticajem mikroflore a naroéito njenih encima
vrii se dalje razlaganje od peptona i albumoza do aminokiselina, a ove
se raspadaju na amonijak i masne kiseline. Ovaj redosh]ed i kolitina dobi-
jenih proizvoda razlaganja mogu da se usmeravaju samo u uslovima od-
redene temperature i relativne vlaznostj vazduha. Ukoliko su ovi uslovi
optimalni za odredenu vrstu sira, pravac zrenja moZe se pratiti posma-
trajuéi fizitke promene na Kkori, a isto tako i obi¢nim organolepti¢kim
ispitivanjima, pa svaki bolji majstor moze s1gnahzlrat1 u sluca]u podetka
razvijanja neke netlplcne osobine,

Proces pracenja razlaganja belancevina prati se odredlvanjem ko-
li¢ine u vodi rastvorljivih azotnih jedinjenja. Rastvoﬂ]wl deo belanés-
vina je u pocetku mali, ali se sa staroS¢u poveéava. Isto tako procesi su
burniji u podetnim stad1]1ma razlaganja,-a §to zrenje dalje odmige po-
staju laganiji. Pomenuta optimalna temperatura a isto tako i relativna
vlaznost vazduha prostorije imaju svoje granice za svaku vrstu sira. Po-
viéenjem temperature do odredene granice moZe se ubrzati zrenje, od-
mnosno shiZavanjem da se uspori. U oba sluca]a vod1 se ra¢una da ove gra-
nice ne predu op'tlmum g

Deo mleénog Setera koji sa surutkom pre1a21 u sir, kao $to 1e veé
receno potpuno se gubi u toku zrenja. Ova_ promena mlecnog secera

zvrii se u toku .prvih 10—12 dana. ‘
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. Sledeéa promens, koja se. inafe odvija. istovremeno sa ostalima,.
ogleda se-u smanjenju koli¢ine vode u_siru. Pofetak smanjenja vidi se-
vet od soljenja kada je smanjenje znatno, a nastavlja se, iako u. sman}e-
nom obimu, tokom daljeg zrenja. Upijanje soli dovod1 do promene mine-
ralnog sastava sira.

‘Smanjenje vode moZe da se odv1]a samo pod optlmalnlm uslovima
temperature i vlaznosti vazduha prostorlje za zrenje. Ukoliko je tem~
‘peratura vifa, relativna vlaZnost ée biti niZa, isparavanje Je burnije pa
‘dolazi do stvaranja debele nepoZeljne kore ili ¢ak do pucanja.. U suprot~:

_nom sludaju ne stvara se kora a moZe do¢i do burnijeg razlagan]a po-
vréine sireva §to obi¢no potencu'a]u plesni. I ove osobine moZe da zapazi
dobar ma]stor s1rar koji inade mora da prate zrenJe i vrs1 negovan;e
sireva. ' \

- Fostn se pocetak promena sastavnih delova vidi ve¢ u kotlu, znaci.
da se veé tada mora vod1t1 radéuna o operacijama koje izvodimo, da bi se-
zrenji dao zeljeni pravac. Ovaj deo promena moZemo reguhsatl tehno-
logl]om izrade sireva. UoblcaJeno je-da se zrenje ratuna od soljenja, jer-
je to momenat kada se racuna da je sir- izraden. Ukoliko smo obezbedili
optimalne uslove za zrenje uz sve ostale pomenute uslove, necemo do-
zvoliti razvoj nepoZeljne mlkroﬂore koja bi mogla da skrene procese w
sasvim drugom praveu. .

Dakle, dobar kvalitet mleka kako sa mikrobioloke ‘tako isto i sa.
hemiske tacke gledista, pretstavlja dobru osnovu za proizvodnju sira
¥eljenog kvaliteta. Primena dobre tehnologije poveéava moguénost do-
bijanja dobrog sira i reguhse ekonomiénu proizvodnju. Stvaranje opti--
malnih uslova temperature i relativne vlaZnosti vazduha prostorije za
zrenje omogucéava prac¢enje i usmeravanje promena u zeljenom pravcu.

Prof. ing. Josip Urban, Zirovnica
Mlekarska Sola, Kranj

AUTOMATIZACIJA PASTERIZACIJE MLIJEKA

Svrha je pasterlzam_]e mlijeka, da unistimo sve patogene i za preradu
Skodljive klice. To postizemo samo ako pravilno ‘upravijamo mlijeko kroz
paster, regulacuom temperature grl_]anJa i ako toéno ustanovljujemo--
temperaturu pasterizacije.

Pravilna pasterizacija mlljeka moguéa je i sigurna samo onda, ako:
se automatski provodi. Kod automatske pasterizacije upotrebljavamo

a) kontrolne aparate za pravilnu pasterizaciju;

b) automatiku pasterizacije.

Zadac¢a je automatike: - - :

1. da to¢no registrira temperaturu pasterlzam_]e i mogucnost kon-
trole vremena potrebnog za pasterizaciju, vremena stanke i vremena
potrebnog za ¢iSéenje pastera;

© 2. da automatski upravlja preklapatem, koji 1ma Zadacu, da zatvori
dovod mh]eka u paster, kad se temperatura mlijeka snizi ispod dopu~
Stene visine. Pritom treba iskljuéiti moguénost, da mlijeko pasterizirano
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