Iz domaée i strane Stampe

Proizvodnja jogurt-sira (Y. G. Davis,
tehnolo$ki mljekarski savjetnik, London
W1) — No 42/71. — Die Molkereizeitung.

Jogurt-sir rado Ce prihvatiti oni pro-
izvodadi, koji bilo iz kojih razloga ne
vole jogurt.

Proizvodi se 4 tipa jogurt-sira:

1. iz obranog mlijeka. Proizvodi se u
prostoriji temperature 20—250C. 100 1
obranog mlijeka, odnosno odgovarajuca
kolitina u visokom sudu s dvostrukim
stijenama ugrije se ma 70°C j laganim
mijeSanjem ohladi na 460 C. Nakon toga
se dodaje 1 litra normalnog jogurta na
100 litara mlijeka (Ashton 1963, Crawford
1962, Davis 1965, 1967, 1970).

Jogurt se nakon gruSanja promijeSa.
Nakon laganog mijeSanja ohladi se, a da
se ne mijeSa, na temperaturu od 300 C.
Taj proces traje otprilike pola sata. Do-
caje se 1 cem annatto koje se prethodno
razreduje u 10 ccm vode. Nakon toga se
dodaje 1 litra sirne kulfure (Str. cremo-
ris + Str. lactis). Uz lagano mijeSanje
dodaje se 1—3 ccm sirila. Prethodno se
razrijedi u 100 ccm vode (svi podaci od-
nose se na 100 litara mlijeka). Lagano
se mijeSa 5 minuta. Nakon toga se sud
¢vrsto zatvori poklopcem dok se za 2—3
sata ne stvori Cvrsti grus. Poslije toga
se gruS grabi sirarskom Zlicom ili gru$
grubo usitni u kocke od 2—3 cm, pa grus
pomijeSan sa sirutkom prenese u grubu
maramu, iz koje se cijedi sirutka. Mara-
ma vezana s pomocu Cetiri-ugla objesi
se u za to prikladni metalni sud, u ko-
jem ostaje 24 sata u toploj prostoriji.
Zatim se marama otvori, pa se grus u
toj marami okrene ili ga se stavi u novu
maramu. Daljnja 24 sata sveZanj (mara-
ma) ostaje u prostoriji od 5—10°C.
Slijede¢eg jutra odreduje se sadrZina
vode. Ako me prelazi 60, 70 ili 809/, grus
se (ili svjeZi sir) temeljito izmjesi i puni
u kartone. Glatko tijesto se dobije, ako
se svijeZi sir tijeSti s pomoéu wvaljka.

Kod rada mora se pridrZavati higijen-
skih uvjeta, da se ne bi svjezi sir zarazio
kvascima i plijesnima. To se moZe spri~
jediti ili opasnost smanjiti, ako se doda
grusu 0,19/ sorbinske kiseline ili se mala
koli¢ina 1%« otopine S§trca po - povrsini
sira, Nakon $to se kartoni napune, pre-
nesu se u hladnu prostoriju temperature
50 C, gdje ostaju do prodaje.

Jogurt-sir je dijetetskj proizvod. Sadrzi
ne samo Zive jogurt-organizme, nego je
malo kaloriCan, a sadrzi kvalitetan pro-
tein, vapna, riboflavina j druge hranjive
tvari. Aroma mu je nalik na mjeSavinu
normalnog svjeZeg sira 1 jogurta.
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Tehnika proizvodnje, koja je naprijed

opisana, vaZi za sva 4 tipa jogurt-sira.

Razlika je u koli¢ini masti.

2. tip jogurt sira — 95 1 obranog mli-
jeka mijeda se sa 5 litara homogenizira~
nog vrhnja sa 189y masti. Nakon teme-~
ljitog mijeSanja mlijeko se ugrije na
600 C. Daljnji proces rada je isti kao kod
1. tipa. U Vel. Britaniji taj tip jogurt-
-sira mora imati najmanje 2, a najvise
100/ masti.

Vode ne smije sadrZavati vise od 80%s.
Ima ne$to veéu kaloritnu vrijednost od
tipa 1. Prednost mu je $to mu je tijesto
viSe glatko nego kod tipa 1.

3. tip — Tijesto mu je viSe glatko nego
kod tipa 2. Postotak masti mu iznosi od
10—20%, a koliine vode ne vife od 709.

To se lako postizava mijeSanjem 12 di-
jelova homogeniziranog vrhnja (sa 18%
masti) 1 88 dijelova obranog mlijeka.

4, tip punomasni jogurt-sir — Kod iz-
rade uzima se a) mormalno mlijeko isa
3,80/ masti, b) homogenizirano mlijeko
s istim postotkom masti, c) 4 dijela obra-
nog mlijeka i jedan dio vrhnja sa 18%
masti.

Prednost postupka b. i ¢ sastoji se u
tome, da se postizava sir ¢vrste i mazive
konzistencije.

Na evropskom kontinentu obi¢no se
proizvodi -sir, a specijalno svjeZi sir, u
kojem se mijeSaju i biljni dodaci (Ces-
njak, celer, vlasac i razni plodovi). Pro-
izvodnja je jednostavna. Dodaci se mo-
raju dobro oprati uz dodatak od 10 ppm
klora. Dodaci se obi¢no sjeckaju i dodaju
prije pakovanja.

Proizvodnja »caseidina«x — Profesor
Katschalsky u Izraelu proizveo je eks-
trakt kazeina pod imenom »caseiding, a
da ne navodi njegov sastav.

Ovaj ekstrakt stimulirao bi samo-
obrambeni sistem u organizmu. Bit ée
djelotvoran u suzbijanju bolesti prouzro-
kovane streptokokima i stafilokokima
(uglavnom u slufajevima trovanja po-
kvarenom hranom).

Proizvodnja serum proteina — Ame-
ri¢ka tvrtka »International Corporation«
postavit ¢ée u Novoj Zelandiji tvornicu
za ekstrakeiju serum proteina s pomoéu
reverzne osmoze kapaciteta 1000 t/dan.
Taj proizvod ¢e posluZiti pekarima i sla-
stiarima umjesto jajinog Ujelanjka.
Predvida se izvioz u Australiju i Japan.

Ista tvrtka raduna da ¢e postavit:
desetak takovih tvornica u USA za slije-
deéih 5 godina.

(Le Lait V i VI/1971)
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