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PROMJENE KEMIJSKOG SASTAVA NEKIH NASIH SIREVA
U TOKU ZRENJA I SKLADISTENJA

NaSa struéna literatura obiluje podacima o koli¢ini vode i masti sireva
koji se u znatnijim koli¢inama pojavljuju na trZistu, izloZbama i ocjenjiva-
njima (5, 10 itd.). Objavljen je i niz radova koji informiraju o veéem broju
sastojaka sira (1, 3, 6, 8 i drugi). .

PEJIC (8) je izudavao problem gubljenja vlage prilikom zrenja kadka-
valja i navodi da kadkavalj balkanskog (43,12%0 vlage), talijanskog (33,92%
vlage) i sovjetskog (37,77% vlage) tipa izgube u toku zrenja u svemu 4,42%,
4,09% i 2,82%0 vlage.

Kemijskom sastavu sira i njegovim promjenama u toku zrenja i skladi-
Stenja posveuje paZnju i strana literatura.

DAVIS i MacDONALD (2) pored brojnih podataka o srednjim i gra-
ni¢nim vrijednostima sastojaka sira mnogih autora citiraju 1 slijedece:

vrsta sira voda %o mast % bjelancevine %  sol % - -
Port-Salut ' 47,72 24,96 23,42 1,73
Gruyére 31,45—36,49 26,47—30,28 28,00—35,10 0,54
holandski 32,90—42,72 16,30—24,61 28,27—32,50 2,84
Parmesan 27,66—32,50 . 15,95—26,04 38,42—44,08 1,76

PIEN i MAURICE (9) su proufavali promjene kemijskog sastava sira
»camembert« starog tri dana do trinaest mjeseci. Sir su Cuvali u hladnjati
temperature 8 do 10°C. U navedenom su se razdoblju kolifine vode umanjile
od 53% do 15%, a kolitine masti porasle od 22,4% do 43,4%. Uzorci sira su
jizmedu treéeg i tridesetog, Sezdesetog te devedesetog dana starosti izgubili
0,90%0, 2,95%0 i 7,519 suhe tvari (ukupno) te 1,73%, 5,68%0 i 14,36%0 nemasne
suhe tvari. ‘
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JULSKJAER (4) je proutavanjem promjena sastava danskih sireva Fynbo
(tip sira Gouda) i Havarti (tip sira Tilsit) ustanovio da su uzorci prvog sira
izmedu &etrnaestog i Sezdesetog dana starosti izgubili 2,68% vode i 2,3%
masti u suhoj tvari, a drugog 0,93% vode i 1,3% masti u suhoj tvari.

U namjeri da doprinesemo poznavanju promjena koli¢ina vode, masti,
bjelantevina i soli u siru analizirali smo uzorke trapista, edamca, grijera
(Gruyeére) i ribanca desetog, dvadesetog, tridesetog, Sezdesetog, devedesetog i
stodvadesetog dana poslije proizvodnje. Uzorci su proizvedeni u pogonima
Zagrebatke mljekare 1 Mljekarske industrije »Zdenka« 1963. i 1964. godine
i do dana analize njegovani u podrumima za zrenje i skladiitenje sira tih
poduzeca. Rezultate ovih ispitivanja ée objaviti Poljoprivredna nautna smo-
tra (7), a dio podataka koristimo u tabelama broj 1 i 2.

Tabela broj 3 informira o promjenama sastojaka sira i suhe tvari sira.
Povetanje i smanjenje srednje vrijednosti pojedinog sastojka je izraZeno kao
postotak te vrijednosti uzoraka starih trideset dana.

Tabela broj 4 sadrZi podatke o promjenama srednjih vrijednosti sasto-
jaka sira i1 suhe tvari sira uolenim za pojedinih ispitivanja usporedivanjem
sa srednjim vrijednostima odnosnih sastojaka uzoraka starih trideset dana.
Analititki podaci o promjenama sastava uzoraka sira prikazani u tabelama
broj 3 1 4 ukazuju na razlike u intenzitetu i toku promjena medu pojedinim
vrstama sira.

NajviSe su vode izgubili uzorci trapista sa 27,33% masti (18,53%), a naj-
manje uzorci grijera (7,24%b).

Za razdoblja ispitivanja su najintenzivnije porasle kolié¢ine masti uzoraka
trapista sa 27,33% masti (10,86%), bjelandevina uzoraka ribanca (16,52%0),
suhe tvari i masti u suhoj tvari uzoraka trapista sa 45,53% masti (17,99%
i 3,25%) i bjelandevina u suhoj tvari uzoraka ribanca (10,15%0).

Najneznatnije su porasle koli¢ine masti uzoraka ribanca (1,94%), bjelance-
vina, suhe tvari i bjelantevina u suhoj tvari uzoraka grijera (7,40%, 4,08%
i 3,21%) te masti u suhoj tvari uzoraka edamca (0,22%0).

U istom se razdoblju umanjila koli¢ina masti u suhoj tvari uzoraka grijera
(1,05%) i ribanca (2,39%) te koli¢ina bjelanfevina uzoraka trapista (1,42%
i 4,58%) i edamca (0,70%b0).

Porast koli¢ina soli u suhoj tvari uzoraka grijera (10,28%) i ribanca
(11,52%) se bitno ne razlikuju. Ostalim smo uzorcima sira odredili sol samo
tridesetog dana nakon proizvodnje.

Koli¢ina nemasne tvari se u razdoblju ispitivanja umanjila najznatnije
u grupi uzoraka trapista sa 45,53% masti u suhoj tvari (2,71%), a najmanje
u uzorcima edamca (0,18%). Naprotiv, ta je koli¢ina porasla u uzorcima gri-
jera (0,94%) i ribanca (1,57%o).
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Tabela broj 1 — Table no. 1

Composition of cheese — Average per cent content of constituents

KEMIJSKI SASTAV SIRA — SREDNJA VRIJEDNOST

KOLICINE SASTOJAKA %

Starost sira (dana)

Age of cheese (days) 30 60 90 120 30 120
Vrsta Broj Varijacioni
sira uzoraka Voda koeficijent
Cheese No. of Moisture Coefficient
type samples of variation
Trapist® 4 46,07 44,76 43,26 41,75 2,97 4,18
Trapist 6 39,97 36,65 33,18 29,17 5,42 4,73
Edamac 10 33,66 30,71 29,33 27,42 5,76 3,33
Grijer 10 36,03 35,08 34,18 33,42 4,54 4,38
Ribanac 10 34,98 32,92 32,27 31,44 3,12 3,66
Mast
Fat
Trapist 4 14,75 15,12 15,63 16,12 13,69 11,14
Trapist 6 27,33 29,00 30,67 30,30 5,19 2,61
Edamac 10 30,05 31,40 32,05 32,95 3,95 1,11
Grijer 10 30,25 30,50 30,75 31,15 9,86 8,92
Ribanac 10 25,75 26,10 26,25 26,25 4,39 4,53
Bjelandéevine
Proteins
Trapist 4 30,08 32,78 34,27 34,14 4,34 2,52
Trapist 6 27,34 28,72 29,68 30,77 6,05 6,62
Edamac 10 30,31 31,80 32,12 32,93 5,41 4,58
Grijer 10 31,06 31,74 32,47 33,36 5,29 4,67
Ribanac 10 25,17 26,67 28,42 29,33 26,17 14,82
Sol
Salt (NaCl)
Trapist 4 2,45 12,67
Trapist 6 2,24 14,41
Edamac 10 2,35 10,562
Grijer 10 1,55 1,70 1,71 1,84 34,26 39,19
Ribanac 10 2,08 2,22 2,44 2,46 30,93 20,28

a) Trapist = Trappist cheese, edamac = Edam cheese, grijer = Gruyére type cheese,

ribanac =

Parmesan type cheese
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Tabela broj 2 — Table no. 2

KEMIJSKI SASTAV SIRA — SREDNJA VRIJEDNOST KOLICINE
SASTOJAKA U SUHOJ TVARI %

Composition of cheese — Average per cent contents of constituents
in dry matter

Starost sira (dana)

Age of cheese (days) 30 . 60 90 120
Vrsta Broj
sira uzoraka Suha tvar
Cheese No. of Dry matter
type samples
Trapist 4 53,93 55,24 56,74 58,25
Trapist 6 60,03 63,35 66,82 70,83
Edamac 10 66,34 69.29 70,67 72,58
Grijer 10 63,97 64,92 65,82 66,58
Ribanac 10 65,02 67,08 67,73 68,56
Mast
Fat
Trapist 4 27,35 27,38 27,54 27,68
Trapist 6 45,53 45,78 45,89 47,01
Edamac 10 45,30 45,32 45,35 47,40
Grijer 10 47,28 46,98 46,72 46,78
Ribanac 10 39,60 38,90 38,75 38,65
Bjelandevine
Proteins
Trapist 4 59,47 59,33 60,40 58,62
Trapist 6 45,54 45,33 44,42 43,45
Edamac 10 45,69 45,29 45,45 45,37
Grijer 10 48,55 48,89 49,33 50,11
Ribanac 10 38,71 39,76 41,97 42,64
Sol \
Sait NaCh
Trapist 4 4,71
Trapist 6 3,73
Edamac 10 3,54
Grijer 10 2,43 2,62 2,68 2,68
Ribanac 10 3,21 3,32 3,55 3,58
Nemasna suha tvar
Nonfat dry matter
Trapist 4 72,65 72,62 72,46 72,32
Trapist 6 54,47 54,22 54,11 52,99
Edamac 10 54,70 54,68 54,65 54,60
Grijer 10 52,72 53,02 53,28 53,22
Ribanac 10 60,40 61,10 61,25 61,35
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Tabela broj 3 — Table no. 3

PORAST (+) ILI SMANJENJE (—) SREDNJE VRIJEDNOSTI
A} SASTOJAKA SIRA B) SASTOJAKA SUHE TVARI SIRA
IZRAZEN KAO %, SREDNJE VRIJEDNOSTI ODNOSNOG SASTOJKA
UZORAKA SIRA STARIH TRIDESET DANA
Increase (+) or reduction (—) of average contents of A) cheese constituents
B) cheese constituents in DM given as per cent of relative average contents
in 30 days old samples

Starost sira

(dana) 60 90 120 60 90 120
Age of cheese

(days)

Vrsta Broj
sira uzoraka
Cheese No. of . B
type samples
Voda Suha tvar
Moisture Dry matter
Trapist 4 —2,84 — 6,09 — 9,37 +242 + 521 + 8,01
Trapist 6 — 8,30 — 16,98 — 27,02 + 5,63 -+ 11,27 + 17,99
Edamac 10 — 8,76 —12,86 — 18,53 + 4,44 + 6,52 + 9,40
Grijer 10 —2,63 — 5,13 — 7,24 + 1,48 <+ 2,89 + 4,08
Ribanac 10 :5,88 — 7,86 — 10,12 + 3,16 + 4,16 + 5,44
Mast
Fat

Trapist 4 + 2,50 + 5,96 -+ 9,28 + 0,10 + 0,69 + 1,20
Trapist 6 + 6,11 + 12,22 - 10,86 + 0,54 + 079 + 3,25
Edamac 10 + 449 + 6,65 -+ 9,65 + 0,04 + 0,11 + 0,22
Grijer 10 +0,82 + 1,65 + 297 —0,63 — 1,18 — 1,05
Ribanac 10 + 13 + 1,56 -+ 1,94 —1,76 — 2,14 — 2,39

Bjelandevine
Proteins

Trapist 4 + 8,97 + 13,92  + 13,49 —0,23 + 1,56 — 1,42
Trapist 6 + 5,04 + 855 + 12,54 ~-0,47 — 2,45 — 4,58
Edamac 10 +491 + 5,97 + 8,64 —0,87 — 0,52 — 0,70
Grijer 10 + 2,18 + 453 + 7,40 + 0,70 + 1,60 + 3,21
Ribanac 10 + 5,95 -+ 12,91 + 16,52 + 2,71 + 8,42 + 10,15
Sol —Salt
(NaC1)
Grijer 10 + 9,67 -+ 14,19 + 18,70 + 1781 -+ 10,28 -+ 10,28
Ribanac 10 + 6,73 + 17,30 -+ 18,26 + 3,42 -+ 10,59 + 11,52

Nemasna suha tvar
Nonfat dry matter

Trapist 4 : —0,04 — 0,26 — 0,45
Trapist 6 — 045 — 0,68 — 2,71
Edamac 10 —0,03 — 0,09 — 0,18
Grijer 10 + 056 + 1,06 + 094
Ribanac 10 +1,15 + 1,40 + _1,57
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Tabela broj 4. — Table no. 4

PORAST (+) ILI SMANJENJE (—) SREDNJE VRIJEDNOSTI SASTOJAKA

A) SIRA B) SUHE TVARI SIRA
U ODNOSU NA SREDNJU VRIJEDNOST
UZORAKA STARIH 30 DANA

Increase (+) or reduction (—) in average contents of A) cheese constituents

B) constituents in dry matter of cheese
relative to the average contents in 30 days old samples

Starost sira

(dana) 60 90 120 60 920 120
Age of cheese

(days)

Vrsta Broj

sira Uz

Cheese N(c)faéa = B

type samples

Voda Suha tvar
Moisture Dry matter
Trapist 4 —1,31 —2,81 — 4,32 +1,31 +281 + 432
Trapist 6 —332 —86,79 —10,80 + 3,32 +6,79 -+ 10,80
Edamac 10 —2,95 —433 — 6,24 + 2,985 + 4,33 + 6,24
Grijer .10 —0,9 —18 — 261 +0,9 +19 + 261
Ribanac 10 —2,06 —2,71 -— 3,54 + 2,06 +271 -+ 3,54
Mast
Fat
Trapist 4 +0,37 +088 - 1,37 + 0,03 +0,19 -+ 0,33
Trapist 6 + 1,87 -+ 3,34 + 2,97 + 0,25 -+ 036 -+ 1,48
Edamac 10 + 1,35 + 2,00 -+ 2,90 +0,02 +005 0,10
Grijer 10 +0,25 +0,50 -+ 0,90 — 0,30 —0,56 — 0,50
Ribanac - 10 +0,35 -+ 0,50 -+ 0,50 — 0,70 —0,856 —0,95
Bjelanc¢evine
Proteins
Trapist 4 + 2,70 -+ 4,19 1 4,06 - —0,14 40,93 —0,85
Trapist 6 + 1,38 +2,3¢ + 3,43 —0,21 —1,12 —2.09
Edamac 10 +1,49 +1,81 -+ 2,62 — 0,40 —0,24 —10,32
Grijer 10 +0,68 +1,41 + 2,30 +034 +078 -1+ 1,56
Ribanac 10 + 1,50 -+ 3,25 + 4,16 + 1,06 +3,26 -+ 3,96
Sol—Salt
(NaCl)

Grijer 10 + 0,15 + 0,22 -+ 0,29 + 0,19 + 0,25 + 0,25
Ribanac 10 +014 +0,36 -+ 0,38 + 0,11 ++0,34 -+ 0,37

Nemasna suha tvar
Nonfat dry matter

Trapist 4 —0,03 —0,19
Trapist 6 —0,25 — 0,36
Edamac 10 — 0,02 —0,05
Grijer 10 + 0,30 + 0,56
Ribanac 10 ' i + 0,70 - 0,85

— 0,33
—1,48
—0,10
+ 0,50
+ 0,95
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Ako usporedimo podatke o kemijskom sastavu sira objavljene u knjizi
Davis-a i MacDonald-a (2) i naSe podatke o uzorcima sira starim trideset dana
moZemo tvrditi: da na$i uzorci trapista sa 27,33% masti sadrZe manje vode, a
vife masti, bjelandevina i soli nego sir Port-Salut; da na$i uzorci grijera sadrze
podjednake koli¢ine vode, masti i bjelandevina, a vife soli te da na$ ribanac
sadrZi viSe vode, masti i soli, a manje bjelanfevina nego Parmesan.

Na osnovu rezultata na$ih ispitivanja moZemo zakljuéiti da je za zrenja i
skladi§tenja uzoraka sira postepeno opadala koli¢ina vode i da su postepeno
ili uz neznatno kolebanje bivale veée koli¢ine bjelandevina, soli i suhe tvari te
soli i masti u suhoj tvari. Koli¢ine nemasne suhe tvari i bjelanéevina u suhoj
tvari su opadale u uzorcima trapista i edamca, a poveéavale se u uzorcima
grijera i ribanca.

Neki su sastojei na§ih uzoraka varirali unutar $irokih granica (mast, bje-
langevine, sol). Najvarijabilniji je sastojak svih uzoraka sira bila sol. Kolitine

masti su znatno varirale u grupi uzoraka trapista sa 14,75% masti i uzorcima
grijera, a koli¢ine bjelancevina u uzorcima ribanca.
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KOMPARACIJA TROSKOVA PROIZVODNJE MLEKA
U RAZNIM TIPOVIMA NEPOVRATNE AMBALAZE

UvoD

Tefko je danas reéi koliko sistema strojnog pakovanja postoji, a jo§ teZe
nabrojati sve tipove nepovratne ambalaZe koji se u svetu koriste za pakovanje
konzumnog mleka i mleénih napitaka. Stoga se veéina autora jednodudno
slae u tome, da je najveéi problem na polju pakovanja mlednih proizvoda,
onaj koji se odnosi na izbor sistema i tipa ambalaZe za pakovanje konzumnog
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