LJEKARSTY

LIST ZA UNAPREDENJE MLJEKARSTVA

GOD. XIII ’ APRIL 1963 ' BROJ 4

Prof. dr Nikola Zdanovski, Sarajevo
Zavced za mljekarstvo Poljopr. fakulteta

K problematici poboljSanja kakveée nasdih tvrdih sireva

Kakvoca mljeénih proizvoda u mnogim preradivatkim poduzeéima po-
staje jedan od majvaZnijih problema naseg mljekarstvia, Dosta su rijetke one
preradivatke mljekare koje su standardizirale svoje proizvode na odreden
nivo kakvoce i zato su ti proizvodi,~mada spadaju u istu vrstu, veoma raz-
noliki m svim svojim svojstvima. Rijetko se vidaju proizvodi koji odgovaraju
standardima, tatnije njihovim prijedlozima, koji su davno izradeni, ali na-
Zalost jo$ nisu izali. Zato uz borbu za poveéanje proizvodnje mlijeka i mljec-
nih proizvoda, koja se veé potela razvijati u okviru sedmogodi$njeg plana
(1963—1970) treba zapoleti i akciju oko poboljSanja kakvoée te proizvodnje.

Nesumnjiva je, da se toj akeiji moZe mnogo doprinijeti i putem Stampe,
napose structne Stampe, ¢iji je jedini predstavnik kod nas Casopis »Mljekar-
stve«. ) i

U ovom ¢lanku &itaocima se cbraca paznja na uzroke nekih pogrelaka
tvrdih sireva i na nafine kojima ih se mozZe sprije€iti.

Poznato je da kakvoca sira u prvom redu zavisi o kakvoéi mlijeka upo-
irijebljenog za njegovo sirenje. Pogreske mlijeka nastale zbog nepravilne
njege i ishrane Zivotinja, veoma je teSko ispravijati u toku postupka sirenja.

Najéeste pogreske mlijeka nastaju uslijed zagadivanja bakterijama Coli-
Aercgenes koje prodiru u mlijeko u toku crijevnih oboljenja Zivotinje. Coli-
Aerogenes ne samo da izazivaju madutost sira, koja nastaje odmah poslije si-
renja, vet lutenjem specifidnih toksina moguw izazvati i trovanje kod.dovjeka.

Zagadenje mlijeka crijevnim S$tapi¢em majleSte se deSava u proljete za
vrijeme naglog prijelaza sa zimske na proljetnu pasu. U to se doba kod stoke
pojavijuju proljevi koji su izazvani poremetenjem normalnog odnosa mine-
ralnih tvari u mladoj proljetnoj pasi. Tome pridonosi i znatno smanjena ko-
li¢ina stanitevine w krmi.

Od Svicarskih istraZivata je poteklo upozorenje, da nadutost sira u ka-
snijem razdoblju zrenja, a u vezi s time i gubitak njegove kakvoée, nastaje
prvenstveno zbog ishrane stoke loSom silaZom koja sadrZava velike koli¢ina
maslatnokiselinskih bakterija (Clostridium butyricum i dr.).

Na kakvotu sira takoder negativno djeluju veliki obroci okopavina.

. 1 mnoge biljke, kiao o su luk, krmni kelj, grahorica, lupina i dr. negativ-
no- utjetu na kakvoéu sira, jer putem mlijeka prencse specifidan miris.
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Prevelike koli¢ine koncentriranih krmiva izazivaju newgodan oksidacioni
priokus. Oscbito je &tetna upotreba pljesnivih krmiva, jer uzrokuje poreme-
.¢enje probave i zagadenje mlijeka crijevnim Stapi¢ima.

Mada se primjenom stroja za muZnju moze posti¢i dobivanje besprijekor-
nog mlijeka u higijenskom pogledu, ipak, ako se kod toga ne pazi na osnovne
higijenske uvjete, dobije se milijeko loSe kakvoce.

Mlijeko od krava s mastitisom takoder veoma lofe utjete na kakvocu si-
reva. Ono se slabo gruSa i remeti normalnu ferrnentaciju. Da .se sprije¢i ne-
povoljno djelovanje lc§ih krmiva i ostalih uzroka ma mlijeko, a preko njega
na sir, preporuta se, da se krave hrane kvalitetnom zelenom krmom i dobrim
aromatskim sijenom,

U Svicarskoj se ova kvalitetna krmiva ocsiguravaju stoci putem posebnih
mjera i propisa o proizvodnji zdrave krme pofev od gnojenja umjetnim gno-
jivima, pa do tehnoloSkih procesa pripreme krme (Késtli-referat na XIiI
inter. mljekar. kongresu). Ove mjere i propisi imaju cilj u prvome redu, da
se omogufi sirenje »originalnog« ememﬁalca i grojera, koji se u Svajcarskoj sire
od sirovog (svjezeg) mlijeka.

U dolini rijeke Emme, najpoznatijem podrudju proizvodnje kvalitetnih
Svicarskih tvrdih sireva, vedernje mlijeko ostavijaju preko noéi, pa gz onda
mijeSaju s jutarnjim. Pred sirenje mlijeku se dodaju ¢iste kulture mljedno-
kiselinskih i propionskih bakterija. Postupak sirenja dovrSava se dopodne.
Ostala tehnologija sirenja je opéepoznata. Sir se soli u toku 3—4 dana. Sadr-
Zina soli u gotovu proizvoedu je 1,5%. Zrenje sira u pravilu traje 3—4 mjese-
ca, poslije dega se sir ofprema u centralno skladifte. Temperatura skladiita
je 16°C. Uz skladiSte postoji i uredaj za topljenje sira. Pazi se na to da toplje-
ni sir ima okuws 1 miris izvorne sirovine. Originalni grojer (gruyere) koji ie
slican ementalcu, a izraduje se u pokrajini Gruyére, takoder se siri iskljuéivo
od sirovog mlijeka. Kao i kod ementalca veternje mlijeko se ostavlja prekc
noéi radi dozrijevanja. Vrhnje koje se u toku noéi diZe na povriinu mlijeka,
pokupi se i uwpotrebljava za izradu maslaca. Nakon toga se vefernje mijeSa s
jutarnjim i potsirava. Prethodno se milijeku dodaju ¢iste kulture kac, 1 kod
ementaleca.

Zanimljivo je da &iste kulture, koje se sastoje od miljenih streptokoka
sadrzavaju antibiotik nisin koji suzbija razvitak maslatnokiselinskih bakteri-
ja i na taj natin spretava nadutost sira u kasnijem periodu zremja. U mnovije
doba u Engleskoj se obraduju metode upotrebe nekih mljebnokiselinskih sou-

- jeva bakterija koji antibiotitki djeluju na wuzroénike madutosti sira. Ove me-
tode, izgleda, imaju veliku perspektivu.

Ukoliko se ne moZe organizirati davanje sviefeg mlijeka besprijekorne
kakvote za izradu sira, a to vrijedi, u prvome redu, za krajeve s nedovoljnim
‘higijenskim prilikama i za sitme proizvodace, koji prehranjuju stoku sla-
bim krmivima, tamo se moze postiéi proizvodnja kvalitetnih sireva jedino s
pomotu pasterizacije i upotrebom gistih kultura. Mada dodavanje nekih ke-
mijskih sredstava, kao $to su borna kiselina, salitra, pa i kuhinjska s6 (u po-
ve¢anim koli¢inama) pokazuje stanovite pozitivne rezultate, ta sredstva mogu
izazvati i negativni efekat.

Stanovitu korist za suzbijanje aktivnosti nepoéudne mikroflore i pobolj-
Sanje tehnoloskih svojstava imamo od &iéenja mlijeka s pomoéu centrifuge.
Ovim ¢iS¢enjem pomaZemo stvaranje veéth Fupljika wz umanjenje njihova
broja u sirnom tijestu. Sli¢an rezultat daje i energidno mijeSanje mlijeka pred
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sirenje, Sto se tumadi po Orla-Jensenu ravnomjernom raspodjelom mikroba
u mlijeku, koji stvaraju plinove. Ove mjere ipak me mogu odlutno poboljSati
tehnoloSka svojstva mlijeka, koja se najbolje pobolj8avaju pasterizacijom.

Iako se pasterizacijom umanjuju koagulativna svojstva mlijeka pod utje-
cajemn sirila, ipak se tome moZe pomoéi dodavanjem, nakon 3to se mlijeko
ohladi do temperature podsirivanja (32°C), kalcijevog klorida. Nakon toga se.
mlijeku dodaju kulture mljednokiselinskih bakterija i potrebna koli¢ina sirila.

Valja primijetiti, da se pas:terﬂzna‘cij‘om znatno omelkdava gruSevina i sirno
tl]e(StO

Pojadanje koncentracije H-iona u siru u. rezultatu aktivnosti &istih kul-
tura u pasteriziranom mlijekw djeluje veoma povol;mo i w smjeru ubrzavanja
sazrijevanja sira.

PoZeljan okus i aroma razvijaju se u siru od p-asterlzlranog mlijeka uz
dodatak ¢istih kultura, takoder brie mego u siru ogd svjeZeg milijeka, Pored
toga se pasterizacijom povecCava randman, jer, kako je reteno, pasterizacija
uvjetuje stvaranje mekseg tijesta, $to je u vezi sa zadrZavanjem vecte koli¢ine
vlage u siru.

InZ, Matej Markes, Zagreb
Zagrebactka mljekara

[

Utjecaj tehnolo$kog procesa i mikroorganizama
na kvalitetu i trajnost topijenog sira”

Prije pola stoljeéa (1911) je pod mnazivom »pravi Svajcarski ementalski
sir« firma Gerber et Co u Thunu (Svajcarska) stavila u prodaju ckrugle ma-
sne sireve, pakovane u staniol i kutije od drvenih strugotina, koje su w pro-
‘mjeru mjerile 10—11 cm, imale visinu 2,5 cm, prosjedne tezine.0,25 kg. To su
bili prvi industrijski topljeni sirevi u prometu,

God. 1916. je bio usvojen prvi od nekoliko patenata James I.. Krafta, koji
su oznatili potetak komercijalne proizvodnje topl_]e'nog sira u SAD, pustenog
u promet piod nazivom »Kraft Cheesec.

Na trajnost i kvalitetu topljenog sina utjeéu 2 grupe flaktonaa. To su: teh-
nolodki proces uw svim fazama i operacijama, te mikroorganizmi.

. I O tehnoloS§kom procesu

Tri osnovne faze tehnolo$kog procesa proizvodnje topljenog sira ostale
su i danas one, koje su bile i prije pola vijeka. To su: priprema sirovine, toplje-~
nje i pakovanje. Tek u novije vrijeme pojedini proizvodaéi za neke varijetete
topljenih sireva ukLapfaJu homogenizaciju, kao novu fazu izmedu  topljenja i
pakovanja.

a) Priprema sirovine

U potetku razvoja proizvodnje topljenih sireva proizvedaci su upotreblja-
vali kao sirovinu uglavnom. samo meuspjele originalne sireve.

‘Buduéi da takova sirovina ne moZe uvijek dati ujednacen i kvalitetan
finalni proizvod, vete samostalne topionice su u novije vrijeme orgamizirale
proizvodnju sirovina za topljenje. To mogu biti ili sirevi odredenih vrsta s

*) "Skraéeni dzvod iz predavanja na I Seminaru za miljek. ind. Seminar je

({wrganizbrao Prehrambenc-tehnoloski institut TehnoloSkog fakulteta u Zagrebu od
1—14. IT 1963.
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