Dipl. in%. Eva Gal, Novi Sad

Odredivanje kvaliteta topljenog sira

Problem prehrambenih standarda kod nas

Godine: 1957. objavljen je »Pravilnik o kvalitetu Zivotnih namirnica i o
uslovima za njihovu proizviodnju 1 promet« (7). Ovaj pravilnik danas vise ne
odgovara povetanim zahtevima, i ne obuhvata sada$nje stanje proizvodnje.
Pravilnik samo skicira neke kvalitete Zivotnih namirnica, te se zato moze reci
da je vrlo nekonkretan. God. 1961. moglo se preko dnevne §tampe saznati, da se”
priprema movi pravilnik o kontroli Zivotnih namirnica, ali se dosad ]ros nije
pojavio u SluZbenom listu SFRJ. a

Moida je ovo razlog, da na§ kupac desto kupuje skuplje Zivotne namirnice,
nego Sto- vrede, a pared toga je njihova hranljiva vrednost mamja. Sem toga,
u trZisnioj k'OLTJJtI‘Oh naoph0|dmo je poznavati svojstva, koja se traZe od prehram-
benih proizvoda.

Pri odredivaniju bruldU.Clh standanda mi svakako moramo poéi od nase 1 od
inostrane prakse, koja je u ekonomski razvijenijim zemljama ve¢ ustaljena.
Zato je od interesa, da se svi pozitivni rezultati sa strane sumirajw i razmotre,
a mnogi propisi i mere prilagode nasem stanju. Uzimajuéi u obzir ove €inje-
nice, nastojat ¢u 'da opiSem metode za odredivanje kvaliteta fopljenog sira,
koje se danas primenjuju u nekim zemljams, da iznesem najvaZnije greske,
koje se javljaju kod topljenih sireva 1 kako one, po mom misljenju, uztlcu na
smanjenje broja bodova.

Op3ta svojstva topljenih sireva

Potro¥nja topljenih sireva je sve veéa. To je svakako rezultat niza pred-
niosti, koje poseduje ovaj sir. Topljeni sir se lakSe vari-od prirodnog. sira, jer
ima ne#niju strukturu, sadr# u vodi rastviorljive belantevine u znatnijoj koli-
¢ini, pa je iz istih razloga i pristupadniji sokovima za varenje. MeSanjem sireva
raznih vrsta moZe se proizvesti topljeni sir razliditog ukusa u neogranitenom

‘broju kombinacija. Sem toga, mogu se pridodati »dodaci«, kao ¥to su: vode,

pom*ce meso, dimljeno meso, zadini itd. Svi ovi faktori poboljSavaju ukus sira
i daju mu razlititu konzistenciju.

Jedna od zna&ajnih osobina topljenog sira je i njegova tra]nost koju stite
usled topljenja, tj. usled pasterizacije. Proizvodnja topljenog sira je pogodnija
od proizvodnje prirodmog sira, te se lakfe moze standardizovati, i ne dodazi u
obzir dugi vremenski period zrenja, koji zamrzava obrtna sredstva.

Transport i skladiStenje je lako, a trajnost mu je duZa, kako na niskim,
tako i na visokim temperaturama. .

‘Predniost topljencg sira je i u- tome, $to je tatno odmeren i upakovam, te se
s njim lak¥e manipuliSe i lakle ga se prodaje. Topljemi sir je sir bez kore i
moZze se 100%e-tno iskoristiti.

Pravilnikom o kvalitetu #v. namirnica obuhvatene su dve klase topljenog
sira: 1) masni topljeni sir — s najmanje 40% mieéne masti u suvoj materiji i

2) polumasni topljeni sir — s 25—40%, mleéne masti u suvoj materiji.

Ova je klasifikacija neprecizna i Je'd.nolshr.ana, a ne pmsdJrzavanu je se ni proiz- .
vodaci. -

U tinostranoj litematuri (3) mogu se naci tri osnovne klase ovih produkata:
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1) »Pasterizovani topljeni sir«, koji je po sadrZini masti i vode blizak pri-
rodnom tvrdom siru, a to je po Federalnom standardu USA: 399 vade, 50/
masti u suvoj materiji, pH sira ne sme da prekoraéuje 5,3.

2) »Pasterizovani topljeni hranljivi proizvod«, koji se razlikuje od pret-
hodnog po tome, §to je suva materija u njemu potekla iz paviake, neobranog ili
obranog mleka, ili iz surutke. Maksimalna sadrZina vode je 44%o, masti 23%, a
pH mne sme bifi niZi od 5,0.

3) »Pasterizovani topljeni sir pastozne komzn.stencn]e« koji sadrzi 44%6 viode
i 20%/0 masti. MoZe se izraditi s dodacima, ali ovi ne smeju da premade 0,85 od
.ukupne teZine proizvoda. pH se po Zelji sme sniziti i do 4,0.

U SSSR~u su tafno odredeni hemiski pokazatelji za <svaku vrstu topljenog
sira. Oni se pribliZavaju Federalnom standardu USA, a to :;e 30—55%0 miletmne
magti, 45—58%0 vode i 1,5—4% soli. ’

Najéesée greske

Topljeni sirevi mogu imati gre$ke mirisa i ukusa, ko'n:znstencue i izgleda.
Ove gretke izazivaju kolebanja u hranljivoj 1 biolodkoj vrednosti sira.

Kvalitet topljenog sira odreduje se organoleptitki 1 hemisko-fizitkom ana-
lizom.” Za worganolepti¢ku ocenu u SSSR-u se upotrebljava sistem aod 100 bo-
dova, dok u zapadmnoj hemisferi sistem od 20 bodova. -

Kod nas se primenjuje sistem bodovangja s 20 bodova. Ovaj nagin bodo-
vanja praktitki se provodi prilikom ocenjivanja sireva u okviru Udruzenja.
mljekarskih radnika Hrvatske, na Poljoprivrednom sajmu u Novom sadu i dr.
Radi komparacije s nafim nadinom ocenjivanja iznosim natin bodovanja to-
pljenog sira, koji se primenjuje u Madzarskaj.

Tabelica za ccenjivanje. topljeneg sira

MadzZarska tablica ' Nafa tablica*
Topljeni sir Karakteristika Eggé‘va Karakteristika Egg&v a
Vanjski izgled Oblik, dimenzije Vanjski izgled 2
: i teina 1 } 3 ' }5
Spoljasnost 2 Pakovanje 3
Boja 2 Boja 1
Unutarnji izgled Izgled sirnog testa 2 7 Slika na pre- 7
rezu 2
Konzistencija 3 Stanje testa 4
Miris i ukus Miris -~ B }10 Miris 2 }8
Ukus 7 Ukus 6
Ukupno bodova: ‘ 20 i 20
* Tzradena po Udruienju mljekarskih radnika Hrvatske .

Organceleptitki kvalitet
Detaljnije éu razmotriti svaku pojedinu karakteristiku i dati ocenu orga-

noleptitkog kvaliteta.
Obhk 'd]menzl;;e i tezmar

......

salame bloka mecka valea i dr Uglavnom tram se pmavnlam obhlk dorpadlpvog
izglﬁd'a;,_ Deformisani oblik ne dobija bod.
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Dogada se, da su sirevi slepljeni u kutiji, povr8ina im je otkrivena, nalep-
nice su otpale, a sirno testo se razlilo u kutiji. TeZina topljenog sira nije pro-
pisna (ne odgovara deklaraciji). Ako su sirevi u pogledu deklarisane tezine,
oblika i dimenzija besprekorni, dobijaju najvise 1 bod.

Spoljasnost '

Topljeni sirevi me smeju imati koru. PovrSing treba da im je glatka, i tak-
vi dobijaju 2 boda.

U gredke se ubrajaju: izrovana povrﬁma izbrazdana s mehurncmma ili) s na~
slagama plesni. Rupice na povr$ini mogu da ukazuju na nadimanje sira. Ako
aluminijska folija nije prevugena zaftitnim slojem, mogu kiseline iz sira ota-
pati aluminij, usled ¢ega se oslobada Vod;mmk On ne moZe ida prode kroz foliju
i na povrsini sira stvara mehurice.

Naslage plesni trebalo bi da smanje ocenu za 1 bod, dok »aluminijsko na~
dimanje« jo§ za 1 bed.

Boja \ ’ : 5

Jednorodna bledo zuta bo;la. mutnog sjaja dobija maksimalno 2 boda. Ne-
ujedriatena obojenost ukazuje na to, da sirno testo nije savrieno izdrobljeno,
ili je dizrezani sir dugo stajao pa se p'or-ed isusivanja i uZegao (masti su oksidi-
sale), ili se zbog nedovoljnog punjenja kalupa prilikom topljenja deo sira za-
lepio za zid levka, tu prigoreo i kasnije se pomedao s vrutom masom. Soli
emulgatori neodgovarajuée Sistoée takode mogu da oboje testo. Ako su pak
primenjene visoke temperature topljenja, moZe doéi do karamelizacije Zetera
i do sagorevanja belantevina. Tada se topljeni sir oboji mrkom bojom. Pri ski-
danju bodova usled neujednafene obojenosti treba utvrditi uzroke &arenosti
testa, jer su oni razli¢itog znataja. '

Izgled sirnog testa

Presek topljenog sira treba da je sli¢an preseku sapuna. Presek treba da je
bez rupica i otvora. Takav izgled dobija 2 boda. Velika greska topljenih sireva
je nadimanje, koje je prouzrokovano bakterijama buterne kiseline, koliformnim
bakterijama ili kvascima koji ujedno razlaiu miledni ZeCer. Bakterije buterne
kiseline mogu ostati u Zivotu &ak i posle topljenja, a pogotovo sporogene forme,
Ako se topljenje vir§i po propisima one se ipak unidtawvaju, ali biohemiski pro-
‘cesi se time ne stabiliSu i dolaze do izraZaja za vreme skladidtenja. Ako se
ispitivanjem utvrdi, da su u pitanju sporogene forme trebalo bi temperaturu
topljenja povisiti, @ vreme' topljenja produziti. Plesni za vreme topljenja oba~
vezno uginu, ali pakovanjem moZze doéi do reinfekcije.

Konzistencija testa

Konzistencija zavisi od koloidnog stanja topljencg sira. Kvalitetan toplje-
ni sir ima neznu strukturu, lako se sefe, $kioljkasto se lomi, testo je elastitno,
a istovremeno se u ustima topi. Ako je sir mazive konzistencije, treba da se
lako maZe, da je glatke povr§ine i da se u ustima topi. Takav sir dobija 3 boda,
Tedko je posti¢i harmoniju u ova tri faktora: elastitno testo, ne¥na struktura
i topivost u ustima. Obi¢no jedan iskljuduje drugog. Trebalo bi zato svakom
faktoru ra¢unati po 1 bod.

Cvrstina testa zavisi od sadrZine vode u siru, temperature topljenja, emul-
gatora i same sirovine. Niska sadriina vode i visoka temperatura topljenja
moze da izazove ¢vrice sirno testo kao i u slucaju prekoratenja odredene koli-
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¢ine bazitnih emulgatora. Pojedini efmulgaf-orcﬁ mogu izazvati peskovitost. Da
bi se izbegli ovi nedostaci, uvek se prilazi probnom topljenju pri ¢emu se moze .
pogodno odabrati smeSa emulgatora i sirovina, podesiti najpogodnija tempe-
ratura topljenja, te izbeti izdvajanje masti za vreme topljenja.

Miris i ukus

Karakteristitan ¢ist miris ma sir dobija 3 boda, a st ukus na sir 7 bodova.

Miris 1 ukus su dva najvaznija svojstva tuphenog sira, koji mu daju
osnovnu specifiénost.

- Naj¢eSte grefke mirisa i ukusa su: strani miris i ukus (gorak, sapunjav
ulkus); kiseo ukus; truli ukus i miris; kuvan, prigoren ukus i miris i dr.

Pojava stranog ukusa posle topljenja ukazuje na preteranu upotrebu bazi-
¢nih emulgatora. Na ukus se skidaju 4 boda, dok na miris 2. Ako se gorak ukus
javlja posle izvesnog vremena usklaldlsten]a siguran je zmak da su se mikro-
organizmi razmnozili u siru (skidaju se 2 boda). Ako je gorak ukus povezan
s nadimanjem, trebalo bi da sir gubi sve bodove ma miris i ukus.

Ostali pomenuti strani mirisi i ukusi, trebaju takode da smanje broj bodova
kod ocenjivanja.
Hemiski kvalitet

Hemiski kvalitet topljenog sira odreduje se odgovarajucéim analizama, koje
se primenjuju kod prirodnog sira. U SSSR-u uzorak se uzima na taj natin (1),
Sto se izdvoji briket sira iz svake desete kutije. Zatim se uzima 20 grama s ra-
znih mesta briketa, uzete probe se isitne, dobro pomegaju i odvoji se 50 grama
‘ove smede. SmeSa sluZi kao srednji uzorak jednorodmne partije -sira. Tada se
hemiskom analizom odreduje voda, suva materija, mledna mast, kuhnn]ska 50,
ostale soli, azotne materije i dr.

Topljeni sir treba da ima slabo kiselu reakciju, nikad bazitnu. Naime, sm
s bazitnom reakcijom tefko se uskladiituje, jer pH utite na kvalitet sira. Na
'osnovu pH moZe se odrediti kvalitet.sirovine, vrsta emulgatora i uslovi uskladi-
Stenja. ‘

Iskustvo je pokazalo, da se najpogodnija pH-vrednost krete izmedu 5,7—
—6,0 (8), dok u SSSR-u smatraju pH od 5,2—5,8 optimalnim (5). Ako je pH
ispod 5,0 javlja se krto, lomljivo testo, belantevine se koagulidu, a mledna mast
se odvaja u vidu posebnog sloja. Ako je pH blizu neutralne tadke, dobija se
manje zbijena, sipka struktura testa.

Pakovanje '

H

Posto se pakovanjem sir meoZe ponovo inficirati plesnima, kao najbolja
ymera predostroznosti vazi madinsko pakovanje. Folija u koju se sir pakuje ne
sme biti porozna, treba da je savitljiva i s obe strane lakirana, kaSirama i sl.
Pakovanje je potrebmo izvesti uz postepeno hladenje sira, jer se tako izbegava
kondenzovanje vlage u kutijama 4 time stvaranje pOVOJJDlh Zivotnih uslova za
plesni, a folija ne prelazi u krto, lomljivo stanje. Etiketa i vrpca, koja zatvara
kutiju ‘trebala bi da mosi podatke o datumu proizvodnje, ceni i roku trajanja
proizvoda.

Zakl;ucak

U naSoj domacoj praksi merila za odredivanje kvaliteta bopljenog sira su
vrlo oskudna.Dobrim delom prepudtena raznorodnim tehnidkim moguénostima,
savesnosti i dobroj volji samih proizvodata. U tom pogledu svakako freba neSto
menjati. Veé se davno oseéa potreba, da se i na§ topljeni sir podvrgne jednom
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detaljnom ispitivanju i da se nadu odredeni, opdte vageéi principi ili normativi
za njegovo ocenjivanje. DonoSenje takvih mormativa sigurno i aticalo na po-
boljianje kvaliteta tih sireva, jer bi mobilizatorski delovali na sposobne i dobro
opremljene proizvodade, dok bi istovremeno i iri§ta eliminisali loSe opremljene
i nestru®no vodene proizvodate, koji me bi mogli ispuniti osnovne zahteve
tih normi.
: Literatura: :

1) N. P. Brio, N. P. Konotkina, A. I. Titov: Tehnohemideskij kontrolj v molotno;)
- : promy$lennosti, Moskva, 1962, .

2) Z. H. Dilanjan: Molo¢noe delo, Moskva, 1959.

3) Foster, Nelson, Speck, Doetsch, Olson: Mikrobiografija moloka, Moskva, 1961.
4) M. Franceti¢: Aktuelni problemi veterinarsko-sanitarnog nadzora nad Ziveinim
namirnicama Zivotinjskog porijekla, Zagreb, 1959.

5) G. S. Inihov: Biohimija moloka i moloényh produktov, Moskva, 1962.

8) O. Peji¢: Mlekarstvo, Tom II, Beograd 1956. )

7 Sluzbepi list FNRJ br. 12/1957. : Y

8) M. Szlics: T4ajékoztatds az 1960. I. felében forgalomban hozott &mlesztett sajtok
mindségérol. Tejipar, 1961. janudr-junius, str. 33

Dipl. inZ. Juraj Ci€mak, Zagreb - ‘
Zavod za mljekarstvo Poljopr. fakulteta

Kiselost mlijeka i proizvodnja mljéé’nog praha

Mlijeko u prahu je proizvod mljekarske industrije, dobiven otpanivanjem
vode iz mlijeka. Kolitina vode svedena je sufenjem mlijeka s prosje¢no 87,5%
na svega 2—5%. Prema tome je u mljednom prahu postignut najvidi stupanj
‘koncentracije miijeka. .

Za proizvodnju mlijeka u prahu zahtijeva se najkvalitetnije mlijeko. Ono
treba biti kvalitetnije, nego miijeko namijenjeno za neposredni konzum.

Mlje¢ni prah ima Siroki krug potrofada, ‘a koristl se na vise nagina: kao
tekuce rekonstituirano mlijeko ili u prehrambenoj industriji u proizvodnji tje-
Istenine, ¢okolade, bombona, te u farmaceutskoj industriji za pripremanje raz-
novrsne djedje 1 dietetske hrane.

Nafa industrija za proizvodnju mljeénog praha je u moguénosti, da uz
‘upotrebu kvalitetne sirovine proizvede mljedni prah, koji ée kvalitetom zado-
voljiti zahtjeve potrogada. .

Kao najva¥nije svojstvo, jer o njemu u na¥im prilikama u najveéoj mjeri
zavisi kvaliteta mljetnog praha, istite se stupanj kiselosti mlijeka upotreblje-
nog za suSenje. .

. Kiselost mlijeka veoma se brzo povetava. Nadi zakonski propisi diozvolja-
vaju maksimalnu kiselost mlijeka od 8,5° SH. Ovaj stupenj kiselosti postizava
mlijeko nedugo nakon muznje, pogotovio u povoljnim uvjetima za rad mikro-
corganizma. Tako je dozvoljen stupanj kiselosti od 8,5° SH, treba nastojati da se
za sudenje upotrijebi mlijeko s manjom kiseloS¢u, jer se time:

— poveéava topljivost,

— prioduZuje trajnost, i

— povisuje randman mljeénog praha.

Sto je stupanj kiselosti tekuceg mlijeka blizi poletnom stupnju tek namu-
zenog mlijeka, bit ¢e povoljniji rezultati u proizvodnji suSenog mlijeka. S ob-
‘Arom na istaknutu vafnost svojstva mlijeka na kvalitetu mljefnog praha
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