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Neke promjene u tehnologiji sira ementalskog tipa

Klagitna tehnologija proizvodnje ementalskog tipa sira njeguje se jos
uvijek u manjim $vicarskim, njematkim i austrijskim siranamad. Pojedine faze
tehnolofkog procesa proizvednje ovog tipa sira u veéim giranama postepeno
se mijenjaju 1 mehaniziraju.

Nakon dugih diskugija o predncstima j nedostacima upcirebe sirovog i
pasteriziranog mlijekd ementaleki tip sira se proizvodi u nekim siranama —
medu kojima su sve 3vicarske — od sirovag mlijeka, dok se znatno veéi dio
svjetske prowvednje-ovog tipa sira projzvodi od pasteriziranog mlijeka.

Pored cijedenja milijeka, sve se viSe — naro¢ito pred pasterizacijom —
upctrebljava centrifugalno ¢igéenje mlijeka s pomosu klarifikatora, a za na-
ravnavanje sadrzine masti na odredeni nivo upotrebljava se separator.

.

S1. 1. — Mehaniélei pogon harfe za drob- Sl 2. — Pogonski dio ure-
ljenje (u prednjem kotlw) i alate za mije- daja za drobljenje grula i
Sanje zrna (u drugom kotlu) u jednoj mije§anje zrna u jednoj
americkoj sirani americkoj sirani
(Orig.) ’ (Orig.)

Umjesto klasitnih ementalskih kotlova zapremine po 800 do 1203 1 da-
nas se ementalski tip sira siri i u sirnim kadama ili mehaniziranim sirnim ko-
tlovima zapremine doc 5000 1.

I drobljenje grusa u kotlu — koje su do nedavna smjeli obavljati samo
najvjestiji sirari i njihovi pomioénici -— vrii se sve CeSfe s pomodéu pogodne
mehanizacije. U sirnim kadama i mehaniziranim sirnim kotlovima taj se po-
sao vrlo brzo, jednostavno i pravilno radi velikim lirama odgovarajuceg obli-
ka. Da bi grug bio uvsitnjen do potrebne velidine dovioljno je u kadama lirom
prijeti svega jedamput po duZini i jedamput po $irini kade, a to se isto posti-
zava u mehaniziranom sirnom kotlu sa svega nekoliko sporih ckretaja adgo-
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Sl. 3. — Punjenje éetverouglastog kalupa za amériéki tip
ementalca (Swiss-cheese-USA)
y (Orig.)

varajuéim alatima. U SAD drobe grusd § u obidnim sirnim kotlovimiay s pomotu
harfe (sl. 1) zgodno prid¢vr$dene na isti uredaj koji okrete i mijegalicu (cl 2)
kod suSenja zrma,

MijeSanje zrma u kotlu za vrijeme dogrijavanja i suSenja obaﬁlja se jo§
samo u majskromnije opremljenim pogonima ruéno, dok je gotovo u svima
. vetim taj rad veé cdavna mehaniziran,

Dogrijavanje zrna na temperaturu susenja —- pottlprurnO ili samo djelomicd-
no — Cesto se vrii dodatkom vruce vode (majmanje 75°C).

Klasitan naé¢in vadenja ementalca iz kotla s pomoéu sirne marame (sl. 3)
zamijenjuje se u novije vrijeme direkinim izlijevanjem sirutke i zrna iz sir-
nih kada il mehaniziranih kotlova u kalupe.

Sl. 4. — Drveni kalup za ame-~ Sl 5. — Kalup od nezardiva
ri¢ki tip ementalca (Swiss- elika za americki tip emen-
cheese-USA) talca (Swiss-cheese-USA)
(Orig.) (Orig.)
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Okrugli kalupi za sir zamjenjuju se ckruglim metalnim kalupirma, ali ta-
koder Zetverouglastim drvenim ili metalnim kalupima (sl. 4 i 5).

Pre$anje sira skratuje se na svega 3'4 po do 4 sata, umjesto 6 do 16 sati,
jer je vrlo mala koliding sirutke koja izlazi iz sira nakon 4 sata preSanja. Ra-
zumljivio je, da pri tome treba pravilno naravnati sadrzinu viage u zrnu kod
susenja u Kotlud

Umjesto glomaznih ementalskih zidnih presa upotrebljavaju se male, ali
dovoljno snafne prefe za ementalac izradene iz pola duZine ili ¢itave duZine

paketa automobilskih pera (sl 6).

F,

Za okretanje sireva pod fpreSom tako-
der sw konstruirane naprave, Koje znatno
clakdavaju ljudski rad.

Soljenje sira u bazenima obavlja se kao
i prije, ali se salamung mnerijetko hladi ras-
hladnim sistemom, koji prolazi kroz salamu-
ru. U nekim je solionama postavljeno ultra-
violetno zrafenje nad bazenima za soljenje.

Stari naéin njege ementalca u podrumu
iziskuje naporan ljudski raid. Uredaji za okre-
tanje ementalca u podrumu pretstavljaju
znatnu pomod Eovieku i olakSavaju rad.

Da bi se smanjio utrofak radne gnage
za njegu sira w podrumu u novije se vrijeme
sve viSe upotrebljavaju premazi na sir ili u-
matanje sira w folije tijesno priljubljene na
povriinu, Premazi se obnavljaju nakon 8—15
Sl. 6. — Preda za ementalac dana, a folije se stavljaju odmah nakon so-
izradena_od pola dufine auto- - ljenja i sir u njima ostaje die pudtanja u

mobilskih perc;o(r?;fl) rromet. Za vrijeme zrenja sir se okrete u

o " zorionama svega 1—2 puta.

Kako je okrugle sireve tedko pravilno umotati u folije, uw SAD se proiz-
vodi Cetverouglasti tip sira, koji ima ove prednosti: lakfe umatanje u fo-
lije i bolje koriStenje prostorija za zrenje, a kad rezanja za detaljnu prodaju
dulje komade pogodnije za rugno i strojno pakovanje.

I oprema sira za trZidte postepeno se mijenja. Dok je ranije bilo mor-
‘malno da se na tr#ite iznose cijeli komadi sira, Koje je trgovac sam rezao za
prodaju na male, danas se sve vife traZi pakovana roba. Stoga u inozemstvu
proizvodadi it sami pakufju robu za detaljou prodaju ili taj posao cbavljaju
specijalizirana poduzeéa za pakovanje. S pomocu odgovarajucih uredaja sir
se re¥e na plodke ili komade standardizirane ili razlidite teZine i umata u
pogodnu prozirnu ambalagu koja ga zadtiéuje od vanjskih utjecaja i dodira
ruku w trgovini, Tako pakovani sir prodavaonice &uvaju do prodaje u ras-
hladnim vitrinama. .
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