Kontinuirana proizvodnja siral*)

Novi postupak uveden u Holandiji
Kontinuirano grulanje i punjenje

Pogljednjih godina radilo se u mmogim driavama na kontinuiranoj
proizvodnji sira. Prvi puta 7. aprila o. g. »Holandijski institut za istraZivanje
mitijekai« (NIZO) objavio je novi postupak za kontinuirenu proizviodnju sira.
S pomoéw NIZO postupkia moe se jproces obrade simnine i punjenje w kalupe
provesti w krratko vrijeme potpuno automatski, zafto je dosad trebalo vrlo
mnogo rade, i takio znatnio smenjiti trodkove proizvodnje. '

NIZO postupak bazira na iskustvima engleskog istraZivata Berridge-a
koji je vet god. 1942. dokazao da se vrijeme potrebno za grusanje moge uve-
like skratiti, ako se najprije milijeko intenzivino promijefe sirilom ¢ dodat-
kom sredstave za kiseljenje, a zatim dréi mekioliko sati kod temperature
oko 0°C. Ak se niakion toga temperatura maglo povisi, to se mlijeko za neko-
liko minuta grusa. .

Kod NIZO postupka nakon naravnavanja % muasti i davanja potrebnih
dodataka mlijekio se ostavi u tenku oko 5 sati kod  temperature +2°C. Takovi |
prethodmi postupak, ako to zahtijeva tehnika rada, mioge se i produljiti Na-
kon toga, prije nego se kazein jo¥ poteo pahuljati, mlijeko se zagrije u ploda-
gtom grijadu na 30°C i pumpe u okomito stojedi cilindar. Ovdje se gruda za
1 minutu, U gornjem dijelu oviog cilindra je rotivajuéi uredaj za rezanje, koji
u radu odijeli tanki §loj gruSanog proizvoda: i tjera ga u drmgi cilindar tako
da mlijeko moZe kontinuiranc pritjecati. U ovom kioso postavijenom: cilindiu
zavriavey se odjeljivanje grufa od sirutka. Zato se on i mazivlje suSionikom
grufa. Grus se transpomtira s pomotu jednog beskonadnog vijka. Na kraju’
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Shematski prikaz NIZO-postupka komtinuirane proizvodnje sira
1. sklddidni tank; 2. crpaljka; 3. plosnuti grijaé; 4. cilindar za grudanje; 5. uredej zo rezanje;
8. sudionik za grul; 6a vijak za pokretanje gruda; 6b mjeSalice; 6c odvod sirutke; 6d prskaé
tople vode; 7. oblikovad sireva; 70 zasun za zatvararnje; 7b sirni kalupi
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bubnja otjede sivutka, dok gru¥ prelazi u treéi cilindar i konadno puni kalu-
pe. U ovim kalupima stoji i poslije zrije uz postupak koji je tipic¢an za po-
jedinu vinst sira. .

Prema igpitivanjima strutnjake po metodi NIZO proizvedeni sirevi po
kvaliteti zadovoljavaju. Doduge, NIZO postupak zasad joS ima slabih stra-
na da u sirutku prelazi veéi % miljetne masti i bjelandevine, nego kod tradi-
cionalnih metodia proizvodnje. Institut nastoji da to otklomi.

Ukupni proces gruSanja i punjenja koji normmalno traje cca 2 sata, —
Fto je joi upadijivije — zahtijevia znatni utroSak struéne radne snage — od-
vija se sada u nekih 20 minute, a da ne treba dodatne radne snage, dapace
nije potrebno nadzirati aparaturu. Ovaj po NIZO postupku pokusni uredaj
mio¥e preraditi na sat 600 1 mlijeka. Veé sada Institut ima w planu aparaturu
kapaciteta 3.000 — 6.000 1/h, koji bi bio prikladan za praksu.

: ‘ Preveo: ing. D. K.

*) Rontinuierliche Késeherstellung?

Neues Verfahren in Holland entwickelt
Kontinuierliche Gerinnung und Abfillung
(Die Molkerei-Zeitung No 19/62.)

Dr Vera Beljin, Sarajevo
Poljoprivredni falultet

Neki faktori koji dovode do zagadivanja i kvarenja mleka

Svojim  sastavom, temperaturom 1 drugim osobinama, sveZe pomuZeno
mleko pretstavlja veoma pogodnu sredinu za razvioj mnogih vrsta mikroorga-
nizama (bakterija, kvasaca, pljesni i dr.). Brzim razmnoZzavanjem u ovakvo]
sredini neke vrste mikroorganizama razlayu pojedine sastojke mileka te iza-
zivaju u njemu fizitke i hemijske promene. S druge strane, neke vrste ovih
mikroorganizama ne utidu znatnije na izmenu osobina mieka nego im ono
sluzi kao sretstvio, pomodu kojega se prenose ma zivotinje i ljude. Na taj na-
&n mogu se putem miekia zanaziti razmim bolestima i Zivotinje 1 Ljudi.

Izvori iz kojih mikroorganizmi mogu dospeti i najéesée dospeveju u
mleko su mnogobrojni; oni se nalaze na mestu njegove proizvodnje, na puiu
manipulacije i transportovanja dio potrofata. Zbog toga broj mikroorganiza-
ma 1 mieku i njiegova odrZzivost zavise od niza faktora. Medu ovima w prvom
redu dolazi w obzir adravstveno stanje Zivotinje i higijenske mere koje se
primenjuju od proizvodnje do prevade i maspodele. Mi ¢emo se ovde osvirnulti
samo na neke uzroke zagadenja i kvarenja mileka, kao i na mere za dobijanje
mleka higijenskog kvaliteta, kioje se moraju primeniti na mestu proizvodnje.

Praktitno ni v vimenu zdravih kravie ne nalazimo mileko bez mikroor-
ganizama, tj. omo nije sterilno. Treba naglasiti da najviSe balkterija ima u
donjim delowvima vimena odnosno cistermama papila, gde one prodiru preko
sisnih otvora. Ove vrste bakterija normalno se nalawe u izvodnim sisnim
kanalima kod svih zdravih krava. Zbog toga je neophodno da se prilikom mau~
Ze prvi mlazevi mleka zmuzu u posebnu posudu (§ bakterije odande isperu),
kako se ne bi medali s ostalim mildkom.
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