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Izvesna ispitivanja soljenja katkavalja pokazala su da se fizi®ko-hemijski
procesi kao i izvesnie promene u siru pri soljenju odvijaju po odredenim zako-
nitostima. Takode se pokazalo da bi se izvesne utvrdene zakonitosti mogle
praktiéno primeniti u cilju konirole i régulisanja soljenja sira.

U ovom radu smo Zeleli da iznesemo jedan novi nadin kontrole i reguli-
san]a soljenja katkavalja koji se bazira na primeni izvesnih formula koje izra-
Zavaju odjgovaragwce zakonitosti procesa sol;enga

Odredlvan]e potrebnog trajanja soljenja

Kod kontrole soljenja od prvenstvenog je znataja odredivanje potrebnog
trajanja soljenja da bi sir pod odredenim uslovima soljenja upioc poZeljnu ko-
lidinu soli. Trajanje soljenja u prvom redu zavisi cd koli¢ine soli koju sir
treba da upije, a zatim od ostalih faktora koji su od posebnog znataja: oblik
i veli¢ina sira, koncentracija soli u salamuri i pocetna vlaZnost sira, a od
manjeg uticaja masnoéa sira, osobine strukture sirnog testa i temperatura
soljenja. Polazeéi od tih éinilaca mi smo na bazi analize zakonitosti dinamike
difuzije soli u sir pri soljenju izveli sledeéu formulu koja moZe da posluZi
za odredivanje potrebnog irajanja soljenja:

A
T = 29.447 X '10° (”‘B;) 1,665 4))
gde je
A = 1n Qmax ln (Qmax-—-Q), ) (II)
a |
B = H!SC. v (111

U ovim jednatinama pojedine oznake znafe sledece:

T — trajanje soljenja u ¢asovima,

Q — procenat upijene soli u sir,

Hov — vlaZnost sira pre soljenja {(potetna vlaZnost, %),

S — relativna povriina sira (povrdina/zapremina),

C — koncentracija soli u salamuri (%),

Qoe — maksimalna kolid¢ina soli koju sir moZe da upije pod odredenim
uslovima (%).

Maksimalna koli¢ina soli koju sir moZe da upije odreduJe se sledet¢om for-

mulom: .

Quex = 0,0053 C Ho — 0,166 C + 5,322 ‘ 13%]
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Formula (I) izvedena je na osnovu eksperimentalnih podataka. U prora-
¢unima ona daje visoki stepen tatnosti, tako da se moZe sa s1gurnotscru prime-
niti za praktiéne potrebe. Kako se vidi u njoj su uklju@eni svi va#niji faktori
koji definiSu trajanje solJenJa velitina i oblik sira u vidu relativhe povrSine,
potetna vlaZnost sira, koncentracija soli u salamuri i kolitina soh koju sir

treba da upije.

Korijéenje ove formule sastoji se u sledeéem postupku: Prvo se po for-
muli (IV) na osnovu podetne vlaZnosti sira i koncentracije soli u salamuri od-
redi maksimalna koli¢ina soli koju sir moZe da upije. Zatim se po formuli (IT)
odredi vrednost A i po formuli (III) vrednost B. Posle toga se vrednosti A 1 B

zamene u jednadini (I) te se konadno izraduna trajanje soljenja (T).

Iako izradunavanje trajanja soljenja po ovom postupku nije naroéito slo-
%eno ono zahteva izvestan utrofak vremena. Da bi se ubrzalo odredivanje pre-
porutuje se detaljnija izrada kontrolnih tablica na osnovu formule (I). Ovde
smo dali primer kontrolne tablice soljenja katkavalja za izvesne slufajeve
veli¢ina pojedinih faktora (tah. 1). Upotreba tablice je veoma jednostavna. Na
primer ako se traZi potrebno trajanje soljenja da bi katkavalj veli¢ine &
30 X 10 sm i vlaZnosti 46% upic 2% soli pri soljenju u 24% presolcu tada se

jednostavno ma preseku odgovarajuée kolone i reda protita vreme, 41 Zas.

Tabl. 1. ~— KONTROLNA TABLICA SOLJENJA KA.CKAVALJA
Trajanje soljenja u ¢asovima kod pOJed1n1h yehéma kaékaval;a pri
vlaZnosti sira (%)

- Q C & 30X12 cm @ 30X10 cm (2 30X8 cm
44 46 48 44 46 48 44 46- 48
1,6 20 58 47 38 49 40 '32 39 31 26
22 48 39 35 40 32 - 28 3 26 21
24 40 32 26 33 27 -22 26 21 17
18 20 73 59 48 61 49 41 49 39 32
22 60 49 39 50 41 33 40 34 26
24 50 40 32 | 42 34 27 33 27 21
2,0 20 90 73 59 75 [ 50 60 48 - 39T
22 74 59 48 62 50 40 49 42 32
) 24 67 49 40 56 41 34 44 .33 . 26
2,2 - 20 109 88 2. 91 T4 60 72 58 48
- 22 89 72 58 75 60 49 59 5. - 39
24 4 59 48 82 50 40 49 -39 32
2.4 20 -131 105 86 116 88 72 g7 70 57
) 22 107 86 70 89 72 58 71 61 48
24 88 T 57 74, 59 48 59 47 38
2,8 20 155 125 101 130 105 85 103~ 83 . 67
22 126 101 82 106 85 69 84 72 ' 54
24 105 84 67 88 70 o8 69 . 54 ’ ’44
2,8 20 182 146 119 153 123 99 - 121 97 - 79
22 148 2119 96 124 100 81 99 85 - 64
24 123 98 ) 79 1103 82 66 81 €5 52
3,0 20 212 170 138 178 143 117 141 113 92
" 22 173 138 111 145 116 93 115 .99 T4
24 143 114 91 120 96 78 95 76 61

Q — procenat solj u siru; C — koncentracija soli u salamuri (%).
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Ocena koli¢ine upijene soli

Na osnovu izvesnih utvrdenih zakonitosti moguée je izradunati kolitine
upijene soli na osnovu poznatih veli¢ina pojedinih faktora. To prufa mogué-
nost brze i jeftine ocene sadrZaja soli u siru, a da se pri tome ne vr# hemij-
ska analiza sira. Odredivanje kolifine upijene soli vrdi se po sledec03 formuli:

Q = Quu (1 — e“‘u) : V)

gde je e — lolsrnovaJ prirodnog logantma (2, 71828), a konstanta k se odreduje
po sledeéoj formuli:

k=B #InT—b (VD)
gde je B = H SC,ra = 0,399 i b = 13,095. Vrednost Qwas se odrefuje "po
formuh (IV). ' i -

Regulisanje gubitka vlage katkavalja pri soljenju

U viSim koncentracijama presolca u kojima se radovno sole sirevi dolazi
do veteg ili manjeg gubitka vlage sira. Zahvaljujuéi utvrdenim izvesnim zako-
nitostima delovanja pojedinih faktora na gubitak vlage u toku soljenja kod
katkavalja postoji moguénost da se nthovom primenom podeSava soljenje u
cilju regulisanja velidine gubitka vlage. U osnovi, regulisanje gubitka vlage
sira soljenjem svodi se na podeSavanje koncentracije presolca u zavisnosti od
poletne vlaZnosti sira, Zeljene veliine gubitka vlage i koligine wpijene soli;

Postupak se sastoji u primeni sledeée formule:

_mc=’f'—:—(‘g + b)) ' v

gde je C — [koncentracija soli u salamuri (%s), Vi — procenat gubitka vlage
u toku soljenja, Q@ — procenat upijene soli, a i b empirijski koeficijenti &ija
veli®ina zavisi od poletne vlanosti sira. Za pojedine pofetne vla¥mosti sira
koeficijenat a iznosi: 44% — 3,30; 45% — 3,21; 46% — 3, 12 47% — 3,04; 48%
— 2,97; 49% — 2,90 i koeficijenat b: 44% — 8 36; 45"/0 — 8,05; 46%v 4— 7,74;

4'7"/0 — 7,43; 48% — 7,17; 49% — 6,91.

Pri regulisanju gubltka vlage u toku soljenja sira treba imati u vidu da
u tom pogledu ne postoje neogranifene moguénosti. Postoji odredena granica
do koje se moZe podesiti vliaZnost sira posle soljenja. Ta granica zavisi od po-
tetne vlaZnosti sira i velitine gubitka vlage kojeg 'Zelimo -da ostvarimo, kao
i"kolitine upijene soli. Moguée je postiéi mali gubitak vlage i visok sadrZaj -
soli pri soljenju u niskim koncentracijama presolca (15—16%), ali takvo salje-
nje u niskim koncentracijama nije poZeljno. Kada se uzme da je upotreba
nizih koncentracija presolea od 18Y nepogodna za katkavalj i da on ne treba
da sadr¥i vise od 2,5% soli, onda je u zavisnosti od vlaZnosti sira moguée po-
sti¢i gubitak vlage oko 1,5 do 5%, Pri ujednalenc] proizvodnji katkavalja ova
moguénost je potpuno dovoljna da se soljenje podesi tako da sir posle solgem;a
sadrz1 traZeni procenat vlage, . s
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Zakljutak
‘U &lanku je dat opis postupka jednog novog nadina kontrole i relguhsan]a
soljenja katkavalja. Taj nadin je baziran ma primeni izvesnih jednatina koje -
izrazavaju - odgovarajuée zakonitosti promena u siru pri soljenju. Dati nafin
omogutava odredivanje potrebnog trajanja soljenja, ocenu. kolidine upijene
soli i regulisanje gubitka vlage sira soljenjem.
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Kontrola uspjesnosti &liéenja i sterilizacije u mijekari
' (Nastavak)

METODE ZA OCJENJIVANJE CISTOCE

U ‘svakodnevnoj, rutinskoj kontroli &istoée u mljekarama obiéno se ne
upotrebljavaju znanstvene metode ispitivanja, jer se smatra da su or‘ganolep-
ticke (vizuelne) metode dovoljne za ovu svrhu. :

Strejevi, uredaji, pribor i gl

Vizuelni pregled opranih povrfina ) -

Ovu metodu, kod koje nije potrebno iSta vi-
Se od golog, ali izvieZbanog oka, treba redovno
provoditi u kontroli é&istoée opranih povrSina
(sl. 1). Iskusan pregledad promaéi ée pukotine,
ogrebotine, teSko dokugiva. mjesta i sl. u koji=-
ma e mogu zadrzati znatne koli¢ine zaostata-
ka mlijeka. Glatke povrdine, koje se uz to i la-
ko tiste, obitno nemaju na sebi gotovo nimalo
organskih tvari niti mikroorganizama. A

Glavnu pafnju treba wusredotoditi na - tefe
pristupatne povrSine kao i na one za koje se
iz iskustva znade, da ih se obi¢no prl pranju
zanemaruje,

Kante

Pregled kanta »noktom palcac« .
Popularni naziv ovog pregleda potjede iz dugo-
godi$nje mljekarske prakse, gdje se je iuvrijezio.

Sl. 1 — Vizuelni pregled rebra-
stih ploéa pastera . i - . .
(prema Davis-u) . lako je ovaj pregled vrlo jednostavan, njegova je
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