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NAUCNE OSNOVE | PRAKSA
PROIZVODNJE TOPLIJENIH SIREVA

(Nastavak)
II Praksa

Posto sam se namjerno du¥e i intenzivnije pozabavio naulnim osno-
vama procesa topljenja, to mogu izlaganja iz prakse proizvodnje topljenih
sireva skratiti, s obzirom da su teorijska razmatranja, neizbjezno, testo za-
hvatila i pojedine oblasti same prakse. '
Osobine polazne sirovine — sira za topljenje — od presudnog su utje-
caja na kvalitetu topljenog sira. Ovdje valja ponovno imati na umu one
osnovne ideje, koje su imali pronalazaci topljenog sira:
1. povetanje trajnosti prvoklasnog sira namijenjenog izvozu;
2. poboljSanje i povoljnije iskoriStenje tzv. sekunda-robe.
Danas, gotovo 50 godina nakon pronalaska topljenog sira, moZe se
konstatirati da su, uglavnom, ove osnovne ideje i dalje ostale na snazi. Cilj
je kao i prije, proizvodnja trajnijeg sira, pri éemu je u toku industrijskog
razvoja doSlo do diferenciranja u dva smjera, i to:
1. proizvodnja topljenog sira — kao osnovni cilj, §to je istovetno s kva-
litetom proizvodnje, i

2. proizvodnja topljenog sira kao nuzgredni cilj, §to ée reéi, da je topio-
nica mjesto za iskori§tavanje sirovine koju nije moguce ili se tedko
d& prodati.

Prva kategorija sa ciljem davanja kvalitetnih proizvoda, iskorii¢uje
samo dobru sirovinu, koju proizvodi u vlastitim pogonima ili preuzima iz
mljekara uz ugovore. Ovaj naéin uvijek ima prednosti, jer se kvaliteta sira
moZe ustanoviti u najSirem opsegu. Pojedina poduzeéa, koja nisu u povoljnoj
situaciji u pogledu vlastite proizvodnje, prinudena su da se dobrom sirovi-
nom uz povoljnu cijenu opskrbe na medunarodnom trZzitu sira.

Druga kategorija, koja preraduje samo sirovinu nepodesnhu za direktnu
prodaju, moZe, naravno, isto tako proizvesti relativno dobru kvalitetu, no ovdje
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postoji velika opasnost, jer u pretapanje dospijeva ne samo roba druge, veé
trete i Cetvrte klase. Ovo se, naravno, ne da potpuno izbjeti, ali se fakav
topljeni sir neée moéi dugo odrZati na tr¥istu, jer je danas od presudnog zna-
genja kvaliteta.

U ovom smislu bih Zelio dati kratke upute u pogledu izbora sirovine
za pretapanje. Sirovina prije svega mora biti besprijekorna u pogledu okusa
i ne smije imati primjesu stranog okusa. Okus sirovine ne smije biti: gorak,
sapunast, nakiseo, natruo ili uZegnut. Moramo biti na&isto s tim, da se od
sirovine loSeg okusa ne meZe nikada dobiti kvalitetan topljeni sir. Izvanjske
i unutraSnje osobine sira ne igraju neku znafajnu ulogu kod odabiranja.
Uglavnom upotrebljavat éemo sireve koji pokazuju izvjesne male nedostatke,
kao npr. tvrde sireve koji su ni¥e ocijenjeni zbog oskudnosti ofica ili su bez
njih, ili naprotiv s veéim brojem oéica — ali da to ba¥ ne bude prouzrokovano
klostridijima, nadalje mehani¢ki oSteéene sireve, itd.

Jako nadute sireve treba upotrijebiti s najveéom paZnjom i oprezom
zato, jer ne samo da daju topljenom siru lo$¥ okus, veé postoji i opasnost od
nadimanja. Sirevi sa sporogenom bakterijom Clostridium putrificus imaju se
u svakom sluéaju odbaciti. Ovo su samo opée upute u pogledu kvalitete.
Obilazak suvremenih pogona s kvalitetnom proizvodnjom uvijerit ée posjetioca,
da se danas za topljenje upotrebljava samo zaista odabrana sirovina.

Sto se tite vrsti sira, moZe se reéi, da praktino sve vrsti sira dobivene
djelovanjem sirila, mogu posluZiti za topljenje, naravno pri tome se daju neke
vrsti lako topiti, kao npr.: cheddar ili samsoe, a druge vrsti opet mogu &initi
izvjesnu teSkoéu. Razne vrsti sira daju se medusobno mijeSati gotovo u sva-
kom Zeljenom razmjeru. Sto se tite kombiniranja sirovine za pretapanje, treba
imati na umu da ¢ak i jedna ista vrst sira nije nikada potpuno istovetna po
sastavu, okusu i konzistenciji. Sirevi ¢esto podlijezu osjetnijem sezonskom i
regionalnom kolebanju. Iz tog razloga nikada ne treba preradivati pojedinaéne
sireve, vet samo mjeSavinu iste vrsti ili razli¢itih vrsti sireva. Tako npr. mije-
Samo ementalski sir s tilzitskim i holandskim, jer tim putem postiZemo ujed-
naceniji finalni proizvod. U jednom velikom pogonu, preteZno orijentiranom
na preradu ementalskog sira, sijefe se na dan 25—80 koluta sira u manje
komade od 35 kg, pa se od svakog koluta uzima po jedan komad za svaku
Sarzu. Tim putem dobivamo veéu Sarzu topljenog sira od 3 000 kg s potpuno
istovetnom kvalitetom i istim analiti®kim vrijednostima.

Sto se ti¢e starosti sira, uglavnom se sastavlja smjesa koja se sastoji
od 60—70% sireva osrednje zrelosti, 15—209%/ mladih sireva i 15—209%
zrelih sireva. Ovakva smjesa je podesna prvenstveno za proizvodnju topljenog
sira za mazanje. Za topljene sireve u bloku prednost imaju smjese koje se
sastoje od 50%. mladih sireva, 40?0 osrednje zrelih i 109 zrelih sireva.
Za proizvodnju visckokvalitetnih sireva za mazanje iskorii¢uje se prvenstveno
smjesa koja se sastoji preteino od miladih sireva.

U pogledu soli za topljenje, obitno se ne uzimaju pojedinaéne soli, vet
kombinacija soli koja je podeSena za odredenu funkciju i pH.

Za proizvodnju topljenog sira za mazanje od mjeSavine sira dobrog
prosjetnog sastava upotrebljavamo soli za topljenje koje su alkalno podeSene

na pH izmedu 8 i 10 i koje imaju tipiénu sposcbnost tvorbe mazive konzi-
stencije.
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Za polutvrde i za topljenje sireva u bloku uzimamo soli za topljenje
koje su viSe kiselo podefene, npr. na pH od 7—7,5 i nemaju sposobnost tvorbe
mazive konzistencije. . .

Dodatak soli za topljenje kreée se izmedu 2,5 i 3,5%0 veé prema vrsti
sira i prema Zeljenoj kvaliteti topljenog sira. Soli za topljenje dodaju se
po pravilu u suhom stanju. U pojedinim sluéajevima mogu se upotrebljavati
otopine, narodito onda, kada se sirno tijesto mora otopiti za relativno kratko
vrijeme (3—4 minute). Nasuprot polifosfatima, citrati se gotovo iskljucivo
upotrebljavaju u obliku otopine, a koli¢ina koja se dodaje iznosi 3,5—4,5 %o.

Proratunata kolitina vode dodaje se odjednom kod proizvodnje polu-
tvrdog i topljenog sira u bloku, -dok kod sira za mazanje dodaje se voda
u obrocima, i to tako, da se npr. polovina koli¢ine dodaje na poletku topljenja,
a ostatak pri kraju. Ovim putem postiZe se bolje nastajanje mazive konzi-
stencije. .
' Temperatura topljenja, tj. maksimalna temperatura za proces topljenja
iznosi opéenito 85° C. U pojedinim sluéajevima, narofito ako se misli na veéu
trajnost, mozZe se zagrijavati na 90—88°C. Vi§u temperaturu ne postiZemo
sa sadadnjim strojevima. U novije vrijeme, proizvele su poznate tvornice
uredaje za topljenje koji rade pod pritiskom i omoguéuju zagrijavanje do
1200 C.

Potrebna toplina za topljenje dovodi se u kotao direktnom parom, koja
dospijeva u sir -ili putem indirektne pare ili najzad na oba natina. Pritisak
vodene pare leZi obi¢no izmedu 2 i 6 atm., a u prosjeku iznosi 4 atm.

Vrijeme procesa topljenja zavisi o vrsti topljenog sira i iznosi kod blok
sira 4—6 minuta, a kod sireva za mazanje nekih 10—15 minuta.

Vetina strojeva za topljenje posjeduje uredaje za vakuum. U pogledu
svrsishodnosti upotrebe vakuuma, miljenja su podijeljena. Neka poduzeta
rade s vakuumom, neka bez vakuuma, a neka opet samo u posljednje dvije
minute.

Noviji strojevi za topljenje su opskrbljeni mijeSalicama koje mogu
raditi s tri brzine. Tijesto za blok sir mijeSa se polako, a za sir za mazanje
polako samo u poetku, a zatim se mijeSalica ukljutuje u drugu, pa u treéu
brzinu. Po postizanju Zeljenog stanja u pogledu mazivosti, mo%e se opet
prijeéi na prvu brzinu. U naéelu, ne treba nikada toplu emulziju ostaviti
da stoji bez polaganog mijeSanja, jer u protivhom dolazi do neravnomjernog
hladenja za koje vrijeme sredi¥ni dio prelazi u prepastozno stanje. Iz tih
razloga su i uredaji za doziranje opskrbljeni mije§alicom.

Posto sam u pojedinostima izloZio uvjete rada, to bih Z%elio da usporedo
prikaZem metodiku rada kod proizvodnje oba glavna tipa topljenih sireva.

Osnovni prinecipi za proizvodnju oba glavna tipa topljenih sireva:

bubrenje treba da nastaje kod blok sira tek u kalupu, kod sira za
mazanje veé u kotlu za topljenje.

Upute za proizvodnju blok sira i sira za mazanje

Uvjeti rada blok sir sir za mazanje
smjesa sireva mladi osrednje zreli
soli za topljenje koji ne tvore pastu koji tvore pastu
dodavanje vode odjednom u obrocima
temperatura 80—85°C 85—95°C
vrijeme 4—6 minuta 10—15 minuta
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pH 5,4—5,6 5,7—5,9

mijeSanje polagano brzo
prethodno topljeni sir  0—29%/p 5—209/o
dodaci nikakvi 5—109%,
hladenje lagano brzo

Topljivost kazeina:

kalcijev kazeinat . . . . . . . . . . topljiv
natrijev kazeinat . . . . . . . . . . topljiv
kazeimpH 46 . . . . . . . . . . . netopljiv
kalcijev parakazeinat . . . . . . . . netopljiv
natrijev parakazeinat . . . . . . . . topljiv

Zelio bih vas jo§ upoznati s razliditim tipovima strojeva koji nalaze
primjenu u proizvodnji topljenog sira, tako da bi dobili saZetu sliku o cjelo-
kupnom radnom procesu u jednoj topionici.

Priprema sirovine

Sirevi s mekanom povriinom peru se bilo rukom, s pomoéu &etke, bilo
strojem sa Cetkama. Tvrdi i polutvrdi sirevi oslobadaju se kore ili noZem
ili strojem za uklanjanje kore.

Zatim slijedi sitnjenje sira:

1. grubo sitnjenje noZevima, strojevima s velikom sjetkom, ili Celi¢nim

Zicama na ruéni ili hidrauli®ni pritisak;

2. fino sitnjenje s pomocu mlina — »vuka« ili sjeCkom (manji tip).
Sjetka ima prednost nad mlinom, jer ne gnjedi sir, ve¢ reze s rotira-
juéim noZevima;

3. najfinije sitnjenje: a) valjcima od &elika ili porfira. Valjci mogu biti
direktno povezani sa sjetkom;

b) s kuterom ili blicom, kao $to je uobiajeno u mesnoj industriji;
¢) 5 pomocu koloidnog mlina.

U mnogim poduzeéima topljenju prethodi predmijeSanje. Za ovu svrhu

upotrebljavaju se:

a) manji mjeSa¢ do 150 1 zapremine,

b) veliki mjeSaé, ali takoder i buékalica u cilju dobivanja veée kolifine egali-
zirane mase za duZe vrijeme.

Topljenje se izvodi u strojevima za topljenje:

a) stroj velike zapremine, stari tip, Cetvrtasti gnjetaé, vrlo rijetko;

b) stroj velike zapremine moderne izrade: model Vigele, model Schiitze, mo-
del Kustner;

¢) stroj male zapremine od 20 litara: model Vigele;

d) stroj najmanje zapremine, laboratorijski uredaj model Schiitze.

Nakon topljenja, u nekim sludajevima, tijesto se podvrgava profinja-
vanju s pomoc¢u homogenizatora, od kojih navodim tri tipa: od Schréder-a,
od Rannie-a, od Gann-a. . ‘

Iz stroja za topljenje sirno tijesto dospijeva u najjednostavnijem slu-
taju, s pomocu Gelidne vedrice ili &elitnih buradi, éeli¢nih kolica, putem cjevo-
voda, u automate za istakanje, od kojih vam ovdje mogu takoder navesti tri
stroja za obroke: RAFAMA, BENHIL, KUSTNER,
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S automatima za istakanje, kapaciteta 50—80 obroka u minuti dozira se
u obroke, omata i plombira.
Poslije napuStanja automata za istakanje, obroci sira moraju biti odmah
ohladeni. Ovo se obavlja:
1. na pliticama, koje se umeéu u pokretne police, i to s pomoéu dove-
denog hladnog uzduha ili s pomoéu postavljenih ventilatora;
“2. u rashladnom funelu:
a) obroci ili kutije kreéu se od automata s pomocéu trake u tunel,
u kojem cirkulira hladan uzduh. Uzorci ostaju u tunelu 30—60
minuta. Temperatura izlaznih uzoraka iznosi oko 20°C;
b) pokretne police s obrocima bivaju ugurane u tunel i polako pro-
laze kroz njega.
Radi potpunosti treba spomenuti i strojeve za etiketiranje i stavljanje
papirnate vrpce s pomoéu kojih se na kutije stavljaju etikete i vrpce.
Raspored strojeva moZe se tako izvesti, da svi oni budu u jednoj razini
(etaZi).
1. Pogon u jednoj razini, horizontalan radni proces, najfeséi oblik po-
gona;
2. Pogon s binom, strojevi su nafelno u jednoj razini, ali su razmjesteni
5 izvjesnom visinskom razlikom. Horizontalni radni proces s manjim
padovima;
3. strojevi su razmjeSteni u vife razina (2—5).
a) Pogon s viSe razima. Normalni proces od gore naniZe. Podesan
raspored za velike pogone, inae se rijetko vida.
Osrednja i ve¢a poduzeta imaju:
— jedno odjeljenje s vagama i transportnim uredajima;
— odjeljenje za sitnjenje sira valjcima;
— odjeljenje za topljenje sa Schiitze-strojevima velike zapremine;
— odjeljenje za topljenje sira s Kustner-strojevima velike zapre-
mine;
— odjeljenje s automatima za istakanje;
— pokretna &eli¢na kolica za ispraZnjavanje kotla stroja za topljenje
velike zapremine.

Pogon ima sasvim modernu ogromnu leZeéu posudu za topljenje (Lay-
down), koja mozZe za 4 minute istopiti 250 kg sira, elektronskim upravljanjem,
beskrajnom vrpcom i tunelom za hladenje.

Za zavrSetak Zelim prikazati mali asortiman pakovanja topljenih sireva,
koje je bilo ili je i danas na trZi§tu:

okrugla kutija,

asortiman okruglih kutija,

asortiman kutija u obliku polumjeseca,

asortiman mijeSanih kutija,

blok sir (Holandija)

sterilizirani sir u limenki,

blok sir u obliku salame,

sir za mazanje sa zatinima u staklenkama (USA),

sir za mazanje u ¢aSama,

sir za mazanje u tubama,

polutvrdi sir u kartonskom tuljku (Svedska),
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sir za mazanje u porculanskoj kutiji (Svedska),
sir za mazanje u porculanskoj Salici (Svedska).

U svojim izlaganjima pokuSao sam da vam pribliZim nautne osnove i
praksu proizvodnje topljenih sireva, ove zaista interesantne oblasti proizvodnje.

Stalni uspon industrije topljenih sireva u cijelom svijetu najbolje potvr-
duje opravdanost ove proizvodnje i omiljenosti topljenih sireva, kako kod pro-
izvodata, tako i kod trgovaca i potrofata, zbog svojih neospornih prednosti.

Industrija topljenih sireva igra znafajnu ulogu u nacionalnoj privredi kao
regulacioni faktor na sektoru sirarstva, tako, da se sirarstvo danas s pravom
i ne moZe zamisliti bez industrije topljenih sireva.
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DA LI NAM TREBA LABORATORIJA ZA ISPITIVANJE
STAKLENE AMBALAZE

Na3a zemlja dve decenije uspesno saraduje s Medunarodnom organizacijom
za pomo¢ deci UNICEFOM na realizovanju zdravstvenog i mlekarskog dela
programa. Kao jedan od vidova ove saradnje jeste i ogromna pomoé UNICEF-a
u opremi za podizanje mlekara kod nas. Jugoslovenski UNICEF program stoji
po oceni UNICEF-ovih eksperata visoko na svetskoj lestvici zbog Cega je nala
zemlja dobila posebna priznanja.

Na nafe insistiranje pored ostalog, UNICEF je poklonio Jugoslaviji kom-
pletnu laboratoriju za ispitivanje staklene ambalaZe, koja, je po opremljenosti
i vrednosti tre¢a u Evropi posle one u Oslu i Betu. Ova laboratorija ima za-
datak da svestrano ispituje kvalitet raznih boca i teglica za mleko 1 druge
prehrambene proizvode. Laboratorija je na osnovu rezultata svoga rada, a preko
struénih Sasopisa, izmedu ostalog wkazala i na ogromne materijalne gubitke
koje trpi naSa privreda zbog nekvalitetnog stakla, a posebno je ukazala na

258



