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Mogućnosti kontrole i regulišanja soljenja 
sira kačkavalja 

Izvesna ispi t ivanja soljenja kačkaval ja pokaza la siu da se fizioko-hemijski 
procesi kao i izvesne p romene u siru pr i soljenju odvijaju po određenim zako
ni tos t ima. Takođe se pokazalo da bi se izvesne u t v r đ e n e zakonitost i mogle 
praktično' p r imen i t i u cilju kontrole i regul i šan ja soljenja sira. 

U ovom r a d u smo želeli da iznesemo j edan novi način kon t ro le i regul i 
sanja soljenja kačkaval ja koji se bazi ra n a p r i m e n i izvesnih formula koje izra
žavaju odgovara juće zakonitosti procesa soljenja. 

Određivanje potrebnog trajanja soljenja 

Kod kon t ro le soljenja od prvens tvenog je značaja određivanje pot rebnog 
t ra jan ja soljenja da bi sir pod određenim us lovima soljenja upio požel jnu k o 
l ič inu soli. Tra jan je soljenja u p r v o m r e d u zavisi cd količine soli koju sir 
t reba da upije, a zat im od ostalih faktora koji su od posebnog značaja: oblik 
i veličina sira, koncentraci ja soli u s a l amur i i početna vlažnost sira, a od 
manjeg ut icaja masnoća sira, osobine' s t r u k t u r e s i rnog tes ta i t e m p e r a t u r a 
soljenja. Polazeći od t ih činilaca mi smo na bazi analize zakonitost i d inamike 
difuzije soli u sir p r i soljenju izveli sledeću formulu koja može da posluži 
za određivanje potrebnog t ra janja soljenja: 

T - 29.447 X lo 5 1,665 (I) 

gde je 

A = I I I Q m a x — 1П ( Q m a * — Q ) , (II) 

B = H 2

0 S C . (III) 

U ovim j ednač inama pojedine oznake znače sledeće: 
T -— t ra jan je soljenja u časovima, 
Q — procena t upijene soli u sir, 
Ho — vlažnost sira p r e soljenja (početna vlažnost , %) , 
S •— re l a t i vna površ ina sira (površina/zapremina) , 
C — koncent rac i ja soli u sa lamur i (%>), 
Q m a x — m a k s i m a l n a količina soli koju sir može da upi je pod određenim 

us lov ima (°/o). _ 
Maks ima lna kol ičina soli koju s ir može da upi je određuje se sledećom for
m u l o m : 
Qmax = 0,0053 G Њ — 0,166 C + 5,322 (IV) 



Formula (I) izvedena je na osnovu eksper imenta ln ih podataka. U p ro ra 
čun ima ona da je visoki s tepen tačnosti, tako da se može sa sigurnošću p r ime
ni t i za p r a k t i č n e pot rebe . K a k o se vidi u njoj su ukl jučeni svi važnij i faktori 
koji definišu t ra janje soljenja: veličina i oblik s i ra u v idu re la t ivne površine, 
poče tna vlažnost sira, koncentraci ja soli u sa lamur i i količina soli koju sir 
t r eba da upi je . 

Korišćenje ove formule sastoji se u sledećem pos tupku: P r v o se po for
mul i (IV) n a osnovu početne vlažnosti sira i koncentrac i je soli u sa lamur i od
redi rnaks imalna količina soli koju sir može da upije. Za t im se po formuli (II) 
odredi v rednos t A i po formul i (III) vrednost B. Posle toga se vrednost i A i B 
zamene u jednačin i (I) te se konačno izračuna t ra janje soljenja (T). 

i a k o iz računavan je t ra jan ja soljenja po ovom pos tupku nije naroči to slo
ženo ono zah teva izvestan u t rošak vremena. Da bi se ubrzalo određivanje p r e 
poručuje se detal jni ja izrada kont ro ln ih tablica n a osnovu formule (I). Ovde 
smo dal i p r i m e r kon t ro lne tablice soljenja kačkaval ja za izvesne slučajeve 
veličina pojedinih fak tora (tab. 1). Upotreba tablice je veoma jednostavna. Na 
pr imer , ako se t raži po t rebno t ra janje soljenja da bi kačkaval j veličine 0 
30 * 10 sm i vlažnost i .46% upio 2%.so l i .p r i soljenju u 24% presolcu t ada se 
j ednos tavno n a p re seku odgovarajuće kolone i reda proči ta vreme, 41 čas. 

T a b l i . - KONTROLNA TABLICA SOLJENJA KAČKAVALJA 

Trajanje soljenja u časovima kod pojedinih yelicina kačkavalja pri 
vlažnosti sira (° /o) 

Q C 0 30X12 cm 0 30X10 cm 0 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 • - 26 32 26 ; 21 
24 40 32 26 33 27 22 26 21 17 

1.8 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 61 50 60 48 39 
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 72. 91 74 60 72 58 48 
22 89 72 58 75 60 49 59 51 39 
24 74 59 48 62 50 40 49 39 32 

2,4 20 131 105 86 110 88 72 87 • 70 57 
22 107 86 70 89 72 58 71 61 46 
24 88 71 57 74. 59 48 59 47 38 

2,6 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 56 69 54 44 

2,8 20 182 146 119 153 123 99 121 97 79 
22 148 119 96 124 100 81 99 85 64 
24 123 98 79 103 82 66 81 65 52 

3,0 20 212 170 138 178 143 117 141 113 92 
22 173 138 111 145 116 93 115 99 74 
24 143 114 91 120 96 78 95 76 61 

Q — procenat soli u siru; C — (koncentracija soli u salamuri (°/o). 



Ocena količine upijene soli 

Na osnovu izvesnih utvrđenih zakoni tosti moguće je izračunati količine 
upijene soli na osnovu poznatih veličina pojedinih faktora. To pruža moguć
nost brze i jeftine ocene sadržaja soli u siru, a da se pri tome ne vrši hemij-
ska analiza sira. Određivanje količine upijene soli vrši se po sledećoj formuli: 

Q = 0 > « (1 — е- к т ) (V) 

gde je e — osnova prirodnog logaritma (2,71828), a konstanta k se određuje 
po sledećoj formuli: 

k B e ~ ä l n T ~
 h (VI) 

gde je B = Н[ SC, a = 0,399 i b = 13,095. Vrednost Q™- se određuje po 
formuli (IV). 

Eegulisanje gubitka vlage kačkavalja pri soljenju 

U višim koncentracijama presolca u kojima se redovno sole sirevi dolazi 
do većeg ili manjeg gubitka vlage sira. Zahvaljujući utvrđenim izvesnim zako
nitostima đelovanja pojedinih faktora na gubitak vlage u toku soljenja kod 
kačkavalja postoji mogućnost da se njihovom primenom podešava soljenje u 
cilju regulišanja veličine gubitka vlage. U osnovi, regulisanje gubitka vlage 
sira soljenjem svodi se na podešavanje koncentracije presolca u zavisnosti od 
početne vlažnosti sira, željene veličine gubitka vlage i količine upijene soli: 

Postupak se sastoji u primeni sledeće formule: 

1 / Vh ч 
In C — (-—— + b; 1 (VII) 

gde je G — (koncentracija soli u salamuri (%), Vh — procenat gubitka vlage 
u toku soljenja, Q —• procenat upijene soli, a i b empirijski koeficijenti čijla 
veličina zavisi od početne vlažnosti sira. Za pojedine početne vlažnosti sira 
koeficijenat a iznosi: 44% — 3,30; 45% — 3,21; 46%<.— 3,12; 47'°/o — 3,04; 48%< 
— 2,97; 49% — 2,90 i koeficijenat b: 44% — 8,36; 45% — 8,05; 46%/— 7,74; 
47% — 7,43; 48% — 7,17; 49% — 6,91. 
r Pri regulisanju gubitka vlage u toku soljenja sira treba imati u vidu da 
u tom pogledu ne postoje neograničene mogućnosti. Postoji određena granica 
dio koje se može podesiti vlažnost sira posle soljenja. Ta granica zavisi od ро̂ -
četne vlažnosti sira i veličine gubitka vlage kojeg želimo da ostvarimo, kao 
i količine upijene soli. Moguće je postići mali gubitak; vlage i visok sadržaj 
soli pri soljenju u niskim koncentracijama presolca (15—16%), ali takvo solje
nje u niskim koncentracijama nije poželjno. KadaJ se uzme da je upotreba 
nižih, koncentracija presolca od 18% nepogodna za kačkavalj i da on ne treba 
dla sadrži više od 2,5% soli, onda jei u zavisnosti od! vlažnosti sira moguće po
stići gubitak vlage oko 1,5 do 5%. Pri ujednačenoj proizvodnji kačkavalja ova 
mogućnost je potpuno dovoljna da se soljenje podesi tako da sir posle soljenja 
sadrži 'traženi proqenat vlage. 



Zakl jučak 
U č lanku je dat opis pos tupka jednog novog nač ina kontrole i regulisanja 

soljenja kačkaval ja . Taj način j e bazi ran n a p r imen i izvesnih jednačina koje 
izražavaju odgovarajuće zakoni tost i p romena u s i ru p r i soljenju. Dat i način 
omogućava, određivanje pot rebnog trajanja, soljenja, ocenu količine upijehe 
soli i regul i san je gub i tka vlage sira soljenjem. 
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Kontrola uspješnosti čišćenja i sterilizacije u mljekari 
(Nastavak) 

METODE ZA O C J E N J I V A N J E ČISTOĆE 
U svakodnevnoj , ru t inskoj kontrol i čistoće u m l j e k a r a m a obično se n e 

upot reb l java ju znans tvene metode ispitivanja, jer se s m a t r a da su organolep-
tičke (vizuelne) metode dovol jne za ovu svrhu. 

S t r o j e v i , u r e đ a j i , p r i b o r i si 1. 
Vizuelni pregled opran ih površ ina 

Ovu metodu, kod koje nije po t rebno išta vi
še od golog, ali izvježbanog oka, t r e b a redovno 
provodi t i u kontrol i čistoće opran ih površ ina 
(sl. 1). I skusan pregledač pronać i će pukot ine , 
ogrebotine, teško dokučiva mjes ta i sl. u koj i 
m a se mogu zadržati z n a t n e količine zaostata
k a mli jeka . Gla tke površine, koje se uz to i l a 
k o čiste, obično nemaju na sebi gotovo n imalo 
organskih t va r i ni t i mikroorgan izama . 

Glavnu pažnju t r eba usredotoči t i na teže 
p r i s t upačne površine kao* i n a one za koje se 
iz iskustva znade, da ih se obično p r i p r an ju 
zanemaruje . . 

K a n t e 

Pregled k a n t a »noktom palca« 
Popularn i 1 naziv ovog p r eg l eda po t ječe iz d u g o 

godišnje ml jekarske p rakse , gdje s e j e i luvrijezkx 
I ako j e ovaj pregled v r lo j ednos tavan , n j egova j e 
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SI. 1 — Vizueini pregled rebra

stih ploča pasfera 
(prema Davis-u) 


