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U SIRARSKIM POGONIMA S ASPEKTA BlbOHE'MIJSKIH
B'I'VANUA U MLEKU | SIRU

Prerada mleka u sir je: slozem proces koji zasluzu]e punu painju. NuZna
je organizovana i detaljna kontrola mleka, tehnolodkog procesa kao i komag-
nog proizvoda. Stalno moramo imati na umu da je mleko po svojoj prirodd
podvrgnuto hemisko-fizikalnim i biolo§kim promenama, koje mogu prouz-
rokovati velike gubitke u pogonima zbog slabog kvaliteta sireva, no u stvari
danas ni potrofadu viSe nije svejedno kakav sir moZe dobiti na trzidtu.

Sirari se iz dana u dan sukobljavaju sa sve novijim problemima, kojih bi
bilo daleko manje, kada bismo viSe paZnje obracali sistematskom proula-
vanju i zapaZanjima u vezi sa celokupnim tehnologkim postupkom u izradi
sira, od mleka do proizvoda. S time mislimo na kontrolu kvaliteta mleka u
kotlu za sir, kontrolu kultura, higijene pogona, kontrolu tehnoloSkog procesa
u kotlu, kao i na posmatranje sira pod prefom, u salamuri, podrumima za zre-
nje i skladiStenje, sve do prodaje. Mnogim nafim majstorima je naprijed po-
menuto jasno, pa vode detaljne dnevnike, kako bi mogli iz sabranih zapa-
Zanja 1 rezultata analiza utvrdivati uzroke eventualnih grefaka, koje bi od-
mah 1 otklanjali. No, s druge strane moZemo i utvrditi, da u nekim pogonima
obracaju ovom radu suvife malo paZnje, prije svega na Stetu svog rada.

U ovom ¢lanku Zelimo dati pregled najuobiajenijih analiza i kontrole, s
posebnim obzirom na biohemiska zbivanja u mleku i siru, koju mofemo u
praksi lako primeniti, s kratkim obrazloZenjem znalenja pojedinih analiza
i metodom rada. Izabrali smo najjednostavnije — klasi®ne analize, koje su
vezane na majuobicajeniji pribor i kemikalije, ba§ zbog toga, kako bi ih mo-
gli izvoditi u svakom pogonu. Metodiku rada dajemo samo ukratko, a detalje
u literaturi navedenoj na kraju &lanka. Jasno je, da se u okviru ovoga ¢lanka
nismo mogli upustati u razne specijalne analize, no to i nije bio na$ cilj. Izlo-
Zena kontrola odnosi se na izradu ementalskog sira, a s nekim promenama mo-
Yemo je upotrebiti i kod ostalih sireva.

Jasno je, da ne moZ¥emo ocenjivati rezultate pojedinadnih analiza izoli-
rano. Bag u tome i jeste tegkoéa, jer moZemo kod ocenjivanja nekim rezulta-
‘ima pridati i veéi znataj nego §to ga zasluzuju, a drugima uskratiti njithovu
vrednost. Pored toga, podto nam  izgleda, da je unatod »kontroli« izostao re-
zultat kod konaénog proizvoda, gesto odustajemo i od rada na pola puta. Za



konatno utvrdivanje kvaliteta kako mleka tako i sira, moZe nam poslu?iti sa-
mo kompleksno ocenjivanje rezultata vife vrsta analiza, koje smo vrili pa-
ralelno na istom uzorku, po moguénosti i u duZem vremenskom periodu.

Ovaj tlanak neka bude doprinos pravilnijem ocenjivanju znatenja kon-
tinuirane kontrole kao i znacenju pojedinih rezultata analiza i zapaZanja u
ukupnoj kontroli. Analize, koje éemo obuhvatiti, podeliéemo zbog boljeg
pregleda po funkcionalnosti u ove grupe:

. kontrola sirovine

kontrola higijene pogona

kontrola mleka u kotlu

. kontrola kultura (startera)

kontrola sirila

. kontrola tehnolotkog procesa u kotlu i kontrola sira pod pr-eéom'
. posmatranje sireva pod pre$om, u salamuri i podrumima za zrenje
. kontrola sireva u skladisnim podrumiina
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. Kontrola sirovine

o bed

U svim naprednim mlekarskim zemljama podinje kontrola mleka veé kod
proizvodaga. Njihova savetodavna sluzba je u stalnom kontaktu s mlekarskim
pogonima na jednoj te proizvodadima na drugoj strani. Na taj nadin upoznati
su s tekuéim problemima i jednih i drugih, pa mogu efikasno pomoéi kako pr-
vima, tako i drugima. Pored toga postoje i specijalni zakonski propisi kao: u
Svicarskoj »Milchlieferungsregulative«, u Danskoj »Normal regulativ . an
gaende maelke kontrol pa produktionsstedet« itd., koji u detaljima utvrduju
sav postupak proizvodnje od ishrane Zivotinja pa preko muZe i postupka s
mlekom, do predaje ovoga u siranu. Specijalna kontrolna sluZba proverava i
kontrolira u kakvoj meri se proizvodali pridrzavaju postavljenih pravilnika,
no naravno imaju i puno pravo, ukoliko je potrebno, da s-pomoétu kaZnjava--
nja dovode stvari u red. Ovi kontrolori, koji su ujedno i savetodavci, pomaZu
i u otklanjanju nedostataka i grefaka. U okviru ove savetodavne sluZbe kon-
troliraju staje, zdravlje Zivotinja, posude na farmama, hladenje mleka itd.
Sto se tide zdravlja Zivotinja njihov je zadatak od posebmne vaZnosti, jer kod
raznih obolenja ne postoji samo pitanje zaraze (TBC, bang, itd.), nego je tu
i pitanje promena mleka zbog patoloSkih promena u vimenu, koje uti¢u na
sposobnost usiravanja mleka: prisutnost lipaze, bakteriolofki sastav, smanji-
vanje kolidine kazeina, mletnog Se¢era i masti, porast koli¢ine soli, itd.

Kod nas na Zalost jo§ nisu ovakve sluZbe organizovane, no mnogo nedo-
stataka moZe eliminirati i sirar sdm u saradnji s proizvodalem. Veliku pa-
Znju moramo pokloniti mlekarskom posudu, jer kao $to znamo, moZe biti bas
tu izvor velike bakterioloSke infekcije zbog koje mleko nije sposobno za pre-
radu u sir. U slabo i nedovoljno oti$éenoj i dezinficiranoj posudi moZe se mle-
ko zaraziti tehnologki Stetnim vrstama mikroorganizama, koji prouzrokuju po-
remetnje kod sifenja koji su uzrodnici nepoZeljnih ukusa, a festo prouzrokuju
i nadimanje sireva, kao i druge mane. Pored toga se danas Cesto u mleku po-
javljuju razni antibiotici (dobra s velikim stadima!) koje upotrebljavaju za
letenje obolelih vimena. Za sada jo¥ nemamo nekih zakongkih propisa u vezi
s pomenutim, zbog toga moZe jedino sirar u direktnom kontaktu s proizvoda-



¢ima postic¢i, da ovi takvo mleko obeleZavaju, ukoliko ga uopste ne zadrZe na
dobru, kako bi mlekara obradila ili- preradila posebno ovakvo mleko.

Napred pomenuta kontrola je dakle manje-vide terenska, mo u naSim
uslovima vezana je na majstora u sirarskom pogonu, koji mozZe ovakve i sli¢-
ne nedostatke otklanjati dnevno.

Analize, koje .temo navesti u daljem bekstu odnose se na sdm sirarski
pogon:

Ocenjivanje mleka kod prijema — Mnogi sirari se kod ove kontrole jof
danas sluze ukusom, kao sredstvom za ocenjivanje kvaliteta mleka na rampi.
Praksom izo§tren ukus moZe majstoru odmah ukazati da li je mleko sposobno
za preradu u sir ili nije. Metoda je jednostavna i jeftina, no danas je s higi-
jenskog stanovi$ta. ne moZemo preporucivati, a pored toga nam stoje na ra-
spolaganju tehni¢ka sredstva s kojima moZemo bolje i bez $tete po zdravlje
ocenjivati. Organoleptitko ocenjivanje, koje nam moZe dati uvid u delatnost
mikroorganizama, a prije svega u-kiselinski stepen mleka i eventualno uvid
‘u oftro izra¥ene strane ukuse, danas manje-vige odbacujemo. Ukoliko
ovaj postupak primenjujemo, onda mora biti izvoden u higijenskim uvjetima
(sud sa ¢€istom vodom za ispiranje pribora, posude sa sredstvom za dezinfek‘-
ciju ve¢ ispitanog mleka, blaga otopina Hz02 za dezmiekcuu usta i osvezen;e
delija za ukus). .

U grupu organoleptitkih ocenjivanja ubrajamo i vizuelni pregled mleka
s obzirom na eventuelnu mehani¢ku neéistoéu, koja nam ukazuje nehigijenske
uslove proizvodnje i s pomotu koje moZemo predposta{fiti jaku infekciju. Mle-
ko u kanti pregledamo na rampi, no jo§ bolje ga moZemo oceniti prilikom izle-
vanja mleka na cedilo. S pomoc¢u tatne evidencije pojedina¢nih proizvodada,
moti ¢éemo lako odvacjiti slabe, kojima je potreban strugni savet, da bi se stanje
_popravilo. Ovakva evidencija omoguéuje nam i posebno preradivanje drugo-
razrednog mleka, no u tom slucaJu mozZemo sa sigurnoS$éu olekivati loSiji
proizvod.

Kod tre¢eg natina organolepti¢kog ocenjivanja moZemo se posluziti i nju-
hom. U tom slufaju nuzno je ocenjivati pojedine kante odmah nakon otvara-
nja poklopaca, jer samo u tom sluaju mozemo rafunati na uspeh.

Pored razli¢itih. indikator-listiéa, alkoholne probe, a u modernim pogo-
‘nima i pH — metra, utvrdujemo pH vrednest mleka (koncentracija H iona ili
drugim red¢ima kiselost) na prijemu obiéno s alizarol probom. S pomoéu dozir-
nog pribora — piStolja, pipeta, kip aparata i sl. — odmerimo 2 ml dobro pro-
mué¢kanog mleka iz kante s 2 ml alizarola (100 g alizarin paste u 4 1 68%o-nog
neutralizovanog alkohola) u epruvetu ili &a$u, promuékamo i kompariramo do-
bijenu boju sa skalom komparatora. Smeda-violet boja znati dobro mleko, Zuta
boja znati kiselo mleko, a nijanse izmedu tih granica odgovarajuéi kiselinski
stepen, tim veéi, §to je jale izraZzema Zuta boja. U ovom reagensu dejstvuje i
alkohol na belanéevine, koje su u kiselom mleku manje-vie razgradene. Da-
kle sa Zutom bojom pojavljuju se i pahuljice belantevina. U sludaju »slatkog
sirenja« dobijamo roza boju s finim pahuljicama, a u slutaju mleka iz upalje-
nog vimena violetnu.

Ovu:probu moZemo izvoditi razmerno brzo a daje nam moguénost sortira-
nja primljenog mleka.



Laboratorijske probe preuzetog mleka:

Proba mleka na sediment daje nam uvid u higijenski stepen muZe kao i
postupka s mlekom nakon toga. Kod veéih zagadenja mleka, osobito fekalija-
ma, povetava se u prvom redu broj mikroorganizama Coli — aerogenes grupe.
Ukoliko je ovakva infekcija prouzrokovana proljevima, onda je takve mleko
zaraZeno i drugim, jako aktivnim vrstama mikroorganizama, koji pored nadi-
manja sireva proizvode i razli¢ite Stetne i otrovne tvari. Proba nam zapravo ne
daje uvid u mikroorganizme, koji dolaze u mleko iz slabo opranog posuda, no
to nije razlog da bi je izbegavali,

Probu vrSimo s pomocu specijalnog aparata u koji stavljamo filter (vata,
filter papir, flanel). Preko filtra izlijemo utvrdenu koli¢inu mleka (npr. 250 ml).
Na filtru zaostali sediment uporedujemo sa standardom i utvrdujemo na taj
natin kvalitetnu grupu naseg uzorka: I, II, III, IV (prema postavljenom stan-
dardu). .

Reduktazna proba nam omoguéuje merenje respiracionog aktiviteta mi-
kroorganizama u mleku, ¢ime dobijamo podatke o njihovoj Zivotnoj snazi, a
orijentaciono takode o njihovu broju. Redukcija boje dodate kemikalije uslo-
vljena je radom anaerobnih dehidrogenaza koje su proizvod metabolizma ne-
kih mikroorganizama. Sto je veéa Zivotna snaga mikroorganizama i $to veéi
je njihov broj, to ¢e krace biti vreme reduciranja boje. S pomocu vremena re-
dukcije (aktivnosti prisutnih mikroorganizama), odnosno obezbojavanja uzor-
ka, moZemo utvrditi u kakvom ée se intervalu mileko zgruSati zbog fermenta-
cionog rada. mle¢no-kiselinskih streptokoka i koliformnih mikroorganizama.

Obitno radimo ovu probu kod temperature 37—38°C. U sterilizirane epru-
vete dajemo (aseptiéno) 10 ml mleka i 1 ml metilenskog plavila (100 ml ste-
rilne destilovane vode dodajemo na 1,25 ml zasi¢ene otopine metilenskog pla-
vila). Zadepljenu i promudtkanu epruvetu stavljamo u vodeno kupatilo ili ter-
mostat. Probe kontroliramo svakih pola sata, bezbojne uzorke ocenimo i izva-
dimo, jo§ obojene pak nakon jednog obrtaja vraéamo natrag. U nadim uslovi-
ma nuzno je prilagodivati kontrolu proba lo$ijemn kvalitetu mleka time, ¥to
ih kontroliramo nakon 5, 10, 20 min. itd. Ocenjivanje biolofkog kvall“ceta mleka
vri§imo po Orla- JensenOVOJ tabeh

Umesto metilenskog plavﬂa mozZemao u.po‘frebl;]avatl i resazurin. Postupak
s nzorkom je isti. Vreme inkubacije moZemo odabrati izmedu nekoliko metoda
‘(Roeder standardna engleska metoda itd.). Nijanse boje (plava, violet, ruzica-.
sta 1 bela) kompariramo s Lovibondovim komparatorom, s pomoc¢u kojeg utvr—
dujemo kvalitetni razred.

Mleko, koje zehmo preraditi u sir, mora po ovom ocenjivanju dati dobre
i vrlo dobre rezultate (I, II). Uzonci s vrlo kratkim vremenom redukcije sadr-
Zavaju tehnolo$ki §tetnu mikrofloru.

Proba na vrenje mleka prije sirenja — Poznato je, da je za izradu kvali-
tetnog sira preko potreban pravilan hemiski sastav mleka, kao i tehnologki ko~
risna mikroflora. Proba na vrenje daje nam donekle uvid u to kakvi su mikro-
organizmi u najvecoj meri prisutni u datom uzorku.

10 ili 20 ml mleka inkubiramo na temperaturi 38°C za odredeno vreme u
sterilnim epruvetama. Nakon 12 ili 24 &asa ispolje se u mleku neke promene,
koje moZemo utvrditi bez nekih instrumenata i koje nam sluZe kao merilo za



ocenpvanJe Na osnovu dugogodidnjih istraivanja i zapaZanja A. Peter sasta-
vio je tabelu, kojom se obitno sluZimo u praksi. °

Tekuéi tip ~— mletno-kiselinski mikroorganizmi,
6dgovara za preradu u sir ;
Hladetinast . tip — (u vidu porculana) — mledno-kiselinski mikroorganiz-
‘mi i u manjoj meri Coli-aerogenes, '
odgovara za preradu u sir
Sz'rastz tip — mikroorganizmi koji izluéuju siri¥ni ferment,
jos spmsobno Zza preradu w sir.-
Proteolitiéni tip — mikroorganizmi s proteolititnim de]stvom
ne odgovara za preradu u sir
Naduveni tip — koliformni mikroorganizmi, kvasc1
ne odgovara za preradu u sir :
-1z 8vicarske literature uotljivo je, da ovoj probi me pripisuju narotitog
" znalenja, podto nam u slabo iaficiranom mleku ne daje stvarnog uvida u kva-
litetu. U tom sluéaju, inaime, mogu doé¢i do izraZaja pojedinatni mikroorga-
nizmi, medutim ovi isti mikroorganizmi u jako zagadenom mleku ne mogu
ispoljiti svog dejstva. zbog prisustva druge mikroflore. No, u siriSnom (sira-
stom) tipu mleka mozemo ratunati s prisutno$éu mikrokoka, koji prouzrokuju
nepoZeljnu aromu u sirevima pa i kasno nadimanje.

Proba na vrenje usirenog mleka predstavija u sustini usirivanje mleka u
epruveti. S pomoéu nje moZemo pored kvaliteta mleka utvrdivati i kvalitet
sirila i kultura.

Postupak je isti kao u napred navedeno;] analizi (s tom razlikom, da -do-
davamo mleku (20 ili 10 ml) 1 ili 0,5 ml 0,5%0-tne otopine sirila. Po Grossmannu
klasificiramo uzorke u ove grupe: ,

1. kompaktan, elastidan gru§ (u obliku olovke), bez plina, sirutka prozratna

— 5 bodova; :

. mekani gru¥ s veéim brojem rupica — 4 boda :
gru§ u disperznom stanju (manji komadi, pahuljice) — 3 boda
grus ne postoji, sirutka s talogom — 2 boda

epruvete ispunjene plinom — 1 bod

oo e

Mleko s manje od 4 boda sumnjivog je kvaliteta za preradu, s 2 ili 1 bodom
uopste ne dolazi u obzir. S obzirom na razlid¢ito reagovanje mleka prema sirilu
preporutuje se izvedba ove probe samo povremeno.

2. Kontrola higijene pogona

. Pored vizuelnog pregleda moramo svakako primeniti od vremena-do vre-
mena i detaljniju kontrolu opreme i pribora, s kojima dolazi u dodir mleko kao
i sir. U mnogim sludajevima moZemo i tu otkriti razna mesta (cevi, slavine, ko-
ljena itd.), gde moze do¢i do infekcije ili reinfekcije. Uglavnom se na takvim
mestima zadrZzavaju u ostacima mleka koliformni mikroorganizmi. Otkriva-
njem tih Zarita moZemo predpostavljati i prisutnost druge nepoZeljne mikro-
flore. Indirektno moZemo utvrdivati prisustvo nepoZeljnih mikroorganizama
time, $to uzimamo uzorke istog mleka na raznim krititnim tatkama pogona, s
kojima dolazi mleko u dodir, a te uzorke analiziramo s pomoéu navedenih pro-
ba i kompariramo rezultate (reduktazna proba, proba na vrenje).- No -ukoliko



ovo nije dovoljno, posluZimo se taénijim bakteriolo$kim analizama i to ne sa-
mo za mleko (brojanje mikroorganizama na plotama na specijalnim podloga- -
ma, ili utvrdivanje koli titra), ve¢ i s pomoéu briseva, koje oduzimarmo na svim
mteresantmm povrsmama posuda i opreme, pa ih analiziramo kao u slucaJu
mleka.

Ovom kontrolom thoZemo u mnogim slutajevima otkloniti grefke koje
nam smetaju u tehnologkom procesu.

3. Kontrola mleka u kotlu ‘

Proba na vrenje mleka u kotlu — Ovu lpI'O'bu radlmo na 1st1 natin, koji
smo opisali u zaglavlju, no u tom sludaju inkubiramo veé u kotlu usireno mle-
ko. Ukoliko nam ove probe unato? dodanih kultura, daju slabe rezultate, mo-
Zemo- zakljum‘m da se u mleku nalaze tehnoloSki nepozeljm mikroorganizmi
(koliformni, mikrokoki, proteoliti itd.) u ve¢oj meri i s velikom aktivno$éu ta-
ko, da ih mle¢no-kiselinska mikroflora nije bila u stanju nadvladati. U tom
sluca;u moZemo radunati s nepravﬂmm tokom zrenja sira. :

Reduktazna proba mleka u kotlu — Svakodnevna kontrola ukupnog mle—
ka u kotlu s metilenskim plavilom ili resazurinom je znalajan faktor kontrole
u sirarskom pogonu. Kod ocenjivanja rezultata (vreme obezbojavanja) vaZno
je koliko se puta ponavlja (redovitost) isti rezultat od samog vremena obezbo-

. javanja, naravno u nekim granicama. Ba§ zbog toga nuZna je kontinuirana
kontrola. Kod iznenadnog skrativanja vremena redukcije moZemo traZiti uz-
rok. u jakoj infekciji mleka kod proizvodala ili u pogonu, no uzrok moZze biti
i u vremenskim prilikama. Ukoliko dolazi do velikih razlika izmedu rezultata
pojedinih kotlova, uzrok je u jakoj infekciji mleka jednog ili viSe proizvodata.

. Kiselinski stepen mleka u kotlu — Medu sirarima preovladuje misljenje,
da je najpogodnija kiselost mleka pre usirivanja 7, 70 do 7,808SH. Na osnovu em-
pirike Svicarci smatraju, da je man;e Stetna kiselost mleka u kotlu oko 99SH,
nego u rasponu 6—T70SH. :

Kiselinski stepen utvrdujemo obi¢no titracijom po Soxhlet — Henkelu. 25
ili 20 'ml mleka dodajemo 1 ccm 2%~tne otopine fenolftaleina u alkoholu i
titriramo do ruZitaste boje sa n/4 NaOH. Kiselinski stepen po SH: broj utro-
semh ml NaOH kod titracije x fakfor NaOH x 4 (ili 5).

Sposonbnost mleka u kotlu (kao i kulture) za uklseljavan]e — Sposobnost
mleka, da se moZe ukiseliti utvrdimo iz razlike u kiselinskom stepenu mleka
pre i posle inkubacije kod temperature 389C u vremenskom periodu od 5 sati."
Isto tako postupamo kod kultura, no u tom sluaju dodajemo mleku pre inku-
bacije 1% kulture.

Niski kiselinski stepen ukazuje na mali broj mlefno-kiselinskih mikroor-
ganizama, medutim ni§ta nam ne kaZ%e o ostaloj mikroflori. Na drugoj strani
visoki kiselinski stepen ukazuje na jaku infekciju u kojoj uéestvuju kako

. mle¢no-kiselinski, tako i ostali mikrfoorganizmi.

Rezultati ovih analiza mogu nam sluZti samo u komparaciji s ostahma‘ .

4. Kontrola startera (kultura)

Organolepti¢lka kontrola — U s1rarsk1m pogomma gde sirari savesno pri- -
premaju tehnitku kulturu, mogu neko vreme kontrolirati njezin kvalitet i s
pomotu vida, ukusa i mirisa. Kultura treba da bude uvek iste boje, a njezin
ukus i miris mora biti &ist, pravilno kisec i ne sme se u njoj pojavljivati plin.
S pomoéu svakodnevne organolepti®ke kontrole moZe sirar odmah primetiti
svaku nepravilnost i kulturu odmah zameniti novom.




~ Kiselinski stepen startera — Obitno vaZi, da kiselinski stepen startera tre-
ba da bude uvek isti, ukolike smo ga pripremali ‘svakog dana pod istim uslo-
vima i na isti nadin te u isto vreme. Veéi raspon u kiselosti kultura ukazuje na
nepravﬂno‘s‘u u razvoju i radu mletno-kiselinskih mikroorganizama. Uzrok
moze biti u mileku, koje upotrebljavamo za cepljenje. Ako nije to, mozemo do-
dati mleku u sluéaju niske kiselosti, veéi %o kulture ako pak i to ne pomaze
potrebno je promeniti kulture..
Mikroskopska kontrola startera — MlkI'OSkOpSkl pregled kulture prepo-
rutuje se jednom meseéno. S pomocu ovog pregleda moZzemo utvrditi neke pro-
~mene u odnosu izmedu pojedinih vrsta mikroorganizama, njihov nepravilan
oblik i sl., jo§ pre nego $to se pojave neke nepravilnosti u tehnolodkom procesu.
Ukoliko ne postoji moguénost takve kontrole u samom pogonu, sigurno postoji
takova u nekom obliZnjem laboratoriju. -

5. Kontrola sirila

Jakost sirila, ukoliko se ne radi o tvormckom proizvodu merimo na taj
nadin, da stavljamo u poznatu koli¢inu mleka odredene temperature odre-
denu kolit¢inu sirila.

Za utvrdivanje bakteriolo§kog kvaliteta sirila mogu nam posluziti i probe
nha vrenje usirenog mleka, ili néke bakterioloSke metode. »

6. Kontrola tehnoloskog procesa u kotlu i sira pod presom

Kontrola obrade mleka u kotlu — Zblvan]a u kotlu kontroliramo za sada
jo8 s pomoc¢u sata, termometra i opipa. S pomoé¢u vida i opipa utvrduje sirar
trenutak u kojem treba da poéne rezanjem grusa, usitnjavanjem a konaéno
i‘vadenjem grusa iz kotla (suvost zrna). Isto tako mo%e uoctiti prafinu kao po-
sledicu nepravilne obrade gru$a i zrna, nepravilnog usirivanja itd. S obzirom
na to, da je kvalitet mleka nestabilan, neobi¢no je'vazno ovladati ovom kon-
trolom, podto nije moguée raditi prema napred utvrdenom vremenskom planu.

Pored tatnog termometra, kKoji nam omoguéuje taéno uravnavanje Zze-
ljenih temperatura, nu?no je i vodenje dnévnika u koji belerimo dnevno:

1. vremenske prilike i ostale opite podatke, koji bi mogli biti od koristi;

2. sve podatke i zapaZanja od pofetka sirenja pa do zrelog sira: koli¢ina mleka
za - sirenje, koli¢ine dodataka (CaCle, kultura, sirila iid.) temperatura usiri-
vanja, vreme usirivanja, vreme okretanja gornjeg sloja, rezanja, prevla-
¢enja, usitnjavanja, podgrevanja i sufenja itd, veli¢ina zrna, eventualna
prasina, konzistencija zrna, izgled sirutke itd. :

Na taj nain s pomoéu kontinuiranog registriranja svih nepravilnosti kao
1 normalnih pojava, te s ukljutivanjem svih vanjskih faktora, koji mogu uti-
cati na tok sirenja, pa naposletku i s ocenjivanjem konatnog proizvoda, dobi-
jamo pregled, koji nam u- toku vremena omogucuje prona¢i kao 1 otkloniti
greske.

Kontrola sirutke u kotlu — Sirutku, koja ostaje u kotlu posle vadenja sir-
nog grufa, inkubiramo za 24 ¢asa kod temperature 38°C. U normalnim pri-
likama mora imati u tom vremenu 29—34°SH. Odnos izmedu laktobacila i
streptokoka mora biti 1 : 2 do 1 : 4. Kiselost utvrdujemo s pomoéu metode
Soxhlet-Henkel ili dr. ) ‘ :

Utvrdivanje kiselosti sirutke iz mladog sira s pomoéu sonde — Sirutku iz
kotla inkubiramo kao $to smo opisali u zaglavju. U stalnim vremenskim inter-
valima (1 ¢as) utvrdujemo njezin kiselinski stepen, no paralelno i kiselinski
stepen sirutke iz sira pod presom. Prema stranim, kao 3to i nadim dosadadnjim



iskustvima, postop 1zmedu ukiseljavanja obeju sirutka neka paralelnost, uko-
liko je zrenje normalno. Detalji rada opisani su u &lanku »Kiselost sirutke i
kontrola zrenja sira ementalskog tipa« u tasopisu »Mljekarstvo« br. 9, 1963.

Kontrole sira pod presom — PaZljivo posmatranje iscedivamja sirutke i
paralelno suSenje sira, koji se nalazi pod presom, moze nam dati uvid u gregke
mletno-kiselinskog zrenja. Ukoliko je razvoj streptokoka suviSe jak, pored
istovremenog jakog pritiska pod presom, moZe dotéi do suviSe ranog stvaranja
neporozne kore, $to onemogucuje dalje iscedivanje sirutke. Na ovakvim sire-
vima mo¥emo videti narednog jutra vlaZne pege 3to znati, da je u siru prevife
sirutke. Ovi sirevi imaju nakon 24 €asa suviSe nizak pH, suviSe su dakle kiseli,
§to prouzrokuje pukotine u testu i nepravilnu rupicavost.

Ukoliko oti¢e sirutka lagano ali kontinuirano i poslepodne mofemo pred-
postaviti sporiji rad streptokoka. I u tom slucaju ostaje u siru suviSe sirutke,
zbog Cega moZemo otekivati u konatnom proizvodu napred nabrojane gregke,
pored kojih moZe imati testo i veliki broj:vrlo sitnih rupica.

Ukoliko su streptokoki i laktobacili u radu oslabili pa je zbog toga i miled-
no-kiselinsko vrenje sporije, sir se pod presom dovoljno ne osufi. Nakon 24
tasa pojavi se na mestu uboda u sir (sa sondom ili sl.) bela sirutka. U tom slu-.
¢aju moZemo sa sigurnoséu racunat1 s nepravilnostima u konzistenciji testa,
kao i-u rupi¢avosti.

S pomo»cu lakog udaranja po kori sira moZemo lako utvrditi sirutkina gne-
zda, praSinu i eventuelno rano nadimanje sira. U tom slufaju moZemo buSe-
njem katkada otkloniti vecu Stetu. :

U salamuri mo¥emo ustanoviti rano nadlmanje sira zbog dejstva koliform-
nih mikroorganizama ili Lactobacillus-s fermentii. S obzirom na to, da- moZe-
mo ovu greSku otkriti dosta rano, moZemo i pronaé¢i mesto infekcije i otklo-
niti istu-u sledecoj-proizvodniji.

Predn]a zapaZanja moramo upotpuniti s prije provedemm analizama.

Merenje pH kod 24 fasa starog sira — Normalna vrednost u takvom siru
iznosi 5,15 — 5,25 pH (vaZi za ementalski sir). Ukoliko je pH oko 5,0 moZemo
ratunati sa slabijom kvalitetom sira. Testo je u tom sludaju suvise kiselo, §to
znati slab ukus, pukotine, moZe doci i do kasnog nadimanja, a sirevi mogu biti-
i »zatvoreni«., Iste vaZi i za vrednosti u alkalnom podrudju, iako-zavisnost iz-
medu ovih vrednosti i kvalitete sira nije toliko uzana. U tom sludaju imamo
tvrdo festo. SuviSe rano potinje i radom propionska mikroflora, pa mogu ima-
ti takvi sirevi i suvife oka (rupa). ' '

7. Posmatranje sira u salamuri i podrumima , ,

Ve¢ u salamuri i podrumu za soljenje dolazi do raspadanja belancéevina
u siru prilikom zrenja. Pritiskom na sir moZemo utvrditi kvalitet testa. Uko-~
liko je ovo suvife mekano ili kod normalnih temperatura 8 — 12°C suvise. tvr-
do, znati to u nekoj meri, da ne$to u siru nije w redu. Uzrok mozZe biti u teh-
nolodkom postupku ili kod mleéno-kiselinskog zrenja. .

) Ukoliko su sirevi u starosti od 4 — 6 nedelja suviSe meki i preti opasnost
da se isti deformiraju, moZemo pomoéi s opasivanjem sira remenom. Uzrok
tome moZe biti ili u nepravilnoj obradi zrna ili u suviSe niskoj kiselosti testa.

U opdtim crtama mofemo reti, da sir zrije normalno ukoliko odgovara
ovim zahtevima:

1. u starosti od 5 —7 nedelja mora poteti stvarati oka;
2. oka se tvore ravnomerno preko celog testa od sredine prema kori;




3.. pribliZno nakon 14 dana posle pocetka stvaran]a, moraju biti oka formirana,
te takva i ostati.

8. Kontrola sireva nakon glavnog zrenja (u skladiSnim podrumima)

" I u skladidnim podrumima moramo ocbraéati sirevima potrebnu paZnju.
Ogrebotine 1ili veée nepravilnosti na kori mogu biti prouzrokovane mehanié-
kim sredstvima prilikom nege ili iztade. Ukoliko ove ne dolaze u obzir, potre~
bno-je obratiti vige pa¥nje kvalitetu mleka. :

Uzroci provale-kore mogu biti ovi: .
1. nepovoljna fizikalna. svojstva testa: nenormalna sposobnost mleka za sire-

nje, ukoliko su sirevi inaée normalno sazrevali;

2. ukoliko testo nije jod dovoljno plasti®no, a veé polinje tvorba oka zbog
nastajanja plina, dolazi do napona, zbog kojeg se oka jako povetavaju, te
nakon pada koli¢ine plina, opadaju.

Kod kasnog nadimanja sireva utvrdujemo uzroke s pomocu specijalnih
bakteriolo$kih analiza. Specijalne analize vaZe i za druge greSke, koje ovde ne
nabrajamo. : -

Iz napred navedenog moZemo zakljugiti, da-svaka pojedina analiza sluzi
za kontrelu ‘samo ogranitenog sektora, no viSe njih daje nam uvid u kvalitet
mleka i sira. Treba napomenuti da je kvalitet mleka jako varijabilan, a pored
toga i encimatski procesi-nisu jo§ do kraja razjadnjeni. No, unato¢ tome ne
moZemo podcenjivati vrednost rezultata pomenutih analiza koje je potrebno
komparirati s kvalitetom proizvoda izradenog od analiziranog mleka. Konti-
nuirani rad dovodi nas do zaklju¢aka, koje mozZemo upotreb1t1 kod naSe pro-
izvodnje i.u otklanjanju greSaka. :
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PRORACUN KALA KOD HLADENJA JOGURTA

Kod proizvodnje jogurta formirano kalo, prema uslovima rada, dostiZe vi- -
* sinu od 4—6%. Bez sumnje visoki kalo koji daje dovoljno razloga da se usta-
ljena tehnologija proanalizira u cilju e\nentualnog 1znalazen3a racionalnije me-
tode proizvodnje.

Mi smio u jednom ranijem broju oveg &asopisa prikazali formiranje kala
kod pripfeme, odnosno temperiranja mleka za proizvodnju jogurta. U ovom
¢lanku tretiraéemo pojavu kala kod hladenja gotovog jogurta, i to.na osnovu
kontrolnih prora¢una E. Krotina i tehni¢kih uslova rada u Gradskom mle-
karstvu.

Jogurt, koji je sazreo u aluminijskom bazenu zapremine 2000 1 nakon
razbijanja pusta se slobodnim padom preko jednog hladionika kapaciteta 3000
1/8as. Kapacitet je za mleko normiran, dok kod jogurta hladenje 2000 1 traje
zbog veteg viskoziteta 90 minuta. Radi proraduna koli¢ine isparene vode iz



