Iz izlaganja je vidljivo da postoji niz faktora koji mogu u osjetnoj mjeri
utjecati na strukturu i konzistenciju sira, time ¥to uvode ili ubrzavaju neke
pretvorbene procese.

Uzimajuéi u obzir sve §to je izloZeno uz spretnu primjenu i vjeStim uprav-
ljanjem fizikalnim i kemijskim silama, proizvoda& topljenih sireva moZe do
izvjesne mjere upravljati tokom procesa topljenja sa ciljem da postighe Zeljenu
konzistenciju.

(Nastavit ce se)

Dipl. inZ. Dragutin Ilié, Novi Sad
Institut za prehrambenu industriju

KONTINUIRANA PROIZVODNJA SIRA

Dok smo kod vetine tehnoloskih procesa u mlekarstvu svedoci brzog pro-
diranja mehanizacije i automatizacije, dotle proizvodnja sira vrlo teSko menja
svoje, tradicijom utvrdene principe. Ovaj otpor, verovatno, dolazi zato §to je
proizvodnja sira ponikla i razvijala se u zanatskoj proizvodnji dok je veéina
drugih tehnolo$kih procesa ponikla u industriji kao rezultat primene savre-
menih nauéno-tehni¢kih dostignuéa. Izvestan napredak na polju mehanizacije
ovog procesa utinjen je zadnjih godina, a narodito kod tretiranja veé formi-
ranog sirnog zrna, ali je proces i dalje zadrZao svoje bitne principe. Glavni
kamen spoticanja na putu kontinuirane proizvodnje sira bio je problem ostva-
renja kontinuirane koagulacije mleka i formiranja zrna. Postojalo je miSljenje
da je za uspeS$no obavljanje procesa koagulacije neophodno da mieko za to
vreme miruje §to u osnovi iskljuduje moguénost da proizvodnja sira bude
kontinuirana.

Ipak najnoviji, objavljeni, podaci govore o tome da se na reSavanju ovog
problema postigao znacajan napredak koji obefava da unese izmene u pro-
izvodnji sira.

Prvi uspesi su ostvareni u nekoliko zemalja gde su konstruisani i ispituju
se prototipovi ovih uredaja, ali izgleda da su najdalje oti§li u Francuskoj i
Holandiji.

Francuski uredaj

Ovaj uredaj poznat je pod nazivom PARACURD i izraden je u saradnji s
engleskom firmom APYV. Bitna karakteristika ovog uredaja je, da kao polaznu
sirovinu koristi koncentrovano mleko.

U grubim crtama tehnolofki proces se odvija na sledeéi naéin: sirovo mle-
ko se filtrira, pasterizuje, standardizuje, a zatim koncentrife na APV plofastom
evaporatoru do oko 36%0 ukupne suve materije. Zatim se ovakvom mleku, do-
davanjem kulture, podeSava pH vrednost do unapred odredene veliéine, kon-
centrat hladi, a potom mu se dodaje sirilo. Posle ovih operacija mleko stoji
oko 30—40 min.

Podsireno, hladno, koncentrovano mleko meSa se zatim u specijalnoj ko-
mori, s toliko tople vode odredene temperature da dolazi do trenutne koagula-
cije. Kontakt vode i mleka ostvaruje se s najmanje me8Sanja (turbulencije) tako
da dolazi do obrazovanja krupnih granula gruSa bez ikakvog, vidljivog me-
Sanja vode i1 mleka. Na taj nalin su eliminisane faze sefenja grusa i meSanja
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zrna. SmeSa zrna i surutke prolazi zatim kroz tubularnu sekciju gde dolazi
do aglomeracije i o¢vrSCavanja zrna grufa, zatim kroz tzv. U cev gde se
odigrava proces sinerezisa, a potom u sekciju u kojoj, ukoliko to zahteva
odredeni tip sira, postoji moguénost zagrevanja smeSe.

U sledecoj sekciji vri se izdvajanje surutke putem rotirajuéeg perforira-
nog bubnja. Za neke sireve kao Sto su kotidz ili drugi sveZi sirevi, proces se
time zavr8§ava i zrno se puni u kalupe, za druge pak postoji moguénost daljeg
tretmana kao §to je ispiranje zrna vodom (kod edamskog ili St. Paulin sira)
ili pranje zagrejanom surutkom (Cedar i &eSir).

Zrno zatim ulazi u poslednju sekciju gde se u tzv. sekeciji za separiranje
vrii izdvajanje surutke ili vode, posle ¢ega se zrno moze puniti u kalupe. Ceo
proces formiranja zrna treba da traje svega 5 minuta, a kontrolu celokupnog
uredaja vrEi svega 1 radnik.

Medu prednostima ovoga procesa najznaajnije su: povetanje randmana
sira (7-12% suve mat. bez masti u odnosu na konvencionalni nadin) us$teda
radne snage, vi§i kvalitet proizvoda, smanjena potrebna radna povrSina.

Holandski uredaj

Ovaj uredaj je proizvod zajednitkog rada tri vodeée holandske fabrike
maSina i holandskog Instituta za istraZivanja u mlekarstvu (NIZO). Ukratko,
proizvodnja sira odvija se na sledeé¢i nadin: mleko se uobitajenim postupkom
pasterizuje, hladi na +2°C i lageruje u tenku, te mu se dodaju sirilo, kultura
i ostali dodaci.

Posle pet ¢asova mleko se brzo pumpa kroz predgrejaé gde mu se tempe-
ratura podiZe do talke koagulacije. Mleko zatim ulazi u skoagulator« koji se
sastoji iz 2 cilindra izradenih iz nezardivog &elika smeStenih jedan u drugom.

Kako ulazi u cilindar s donje strane potiskuje se kroz perforirano dno s
otvorima razli¢ite veli¢ine, na taj nadin ravnomerno rasporeduje i diZe se u
meduprostor izmedu cilindara. Mleko dostiZze do vrha za oko 9 min, posto se
za to vreme koaguliralo i stvorio gru$§ pogodan za sefenje. Setenje se vrsi po-
moéu neprekidno rotirajué¢ih noZeva koji seku gru$ u horizontalne pantlike a
pomoéu stati¢kih noZeva, smeStenih pri vrhu pantlike gru$ se reZe na ujed-
nafene kocke.

SmeSa gruSa i surutke se zatim, preko spojne cevi, pusta slobodnim pa-
dom u rotirajuéi uredaj postavljen koso nagore, koji je snabdeven puZnim trah-
sporterom iz perforiranog lima, uredajem za meSanje i cevima za toplu vodu na
kojima su postavljene brizgalice.

Za vreme transporta zrna kroz ovaj uredaj potiskivanjem pomocu puZastog
transportera vrsi se ofvrSéavanje zrna i izdvajanje surutke. Zadnji deo cilindra
je perforiran u cilju ubrzanja isticanja surutke a snabdeven je uredajem za
zagrevanja dodavanjem tople vode.

U ovom uredaju zrno se zadrzava ukupno oko 7,5 min. posle fega pada u
vertikalnu cev koja je perforirana u cilju isticanja surutke ili vode od ispiranja
zrna. Iz ove cevi zrno se puni u kalupe.

Pored navedena dva procesa i u drugim zemljama se radi na prototipovi-
ma masina za kontinuiranu proizvodnju sira, U SAD je izraden uredaj za
kontinuiranu proizvodnju kotidZ sira, za proizvodnju polutvrdog sira, a i za
proizvodnju €edar sira. U Nematkoj je takoder konstruisan prototip ovakvog
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uredaja. U Poljskoj je izraden prototip i od nedavno se ispituje u mlekari
Ostroleka. Uredaj ima kapacitet 5000 1/¢as a na njemu radi svega 2 radnika.
U Cehoslovatkoj su izradena 2 prototipa laboratoriskih uredaja koji su u is-
pitivanju.

Iako su detaljni principi rada i konstrukcija mnogih uredaja jo§ uvek
nedovoljno poznati, a svojstva uredaja neproverena u praksi moZemo na osnovu
objavljenih podataka zakljuditi da se na ovom problemu intenzivno radi i da
verovatno, u skoroj buduénosti moZemo oéekivati korenite promene u proiz-
vodnji sira, koje ée ovu proizvodnju uvrstiti u red visoko mehanizovanih i
automatizovanih procesa u mlekarstvu.

Literatura:

.E. J. Mann: Continous Cheesmaking, Dairy Indusfries 30 (2), 1965.

.J. Mann: Continous cheesmaking, Dairy Industries 31 (2), 1966. :
.C. Ol3ansky, J. Prok§ J Minatik, V. Knéz: Prehled, vysletkl
ziskanych p¥i pokuseeh s kontinudlni vyrobou mékkych syrt, Primysl potravin,
17 (2), 1966.

oo D =

iz Folandije ‘ ‘
NASTAVLIAJU TRADICIJU RODITELIA

Zapazio sam, da se uz oca vrlo Cesto nalazi i sin prilikom svakodnevnog
rada kod muZnje krava i ostalih radova u poljoprivredi. To sam zapazio ta-
koder i na smotrama stoke. Veliki broj mladi¢a i djevojaka predvodilo je krave
na ocjenjivanje, ili je po strani promatralo doti¢no ocjenjivanje kada su krave

Predvodenje krava na ocjenjivanje
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