Dipl. inZ. Eva Gal, OdZaci -

Zemljoradni¢ka zadruga

" DVE METODE KONTINUIRANE PROIZVODNIJE
"~ CEDAR SIRA U SAD

‘U visckorazvijenim industrijskim zemljama’ kontlnuu'ana proizvodnja treba
da postane osnovni nadin proizvodnje sira. Uofavajuéi momente ekonomskog
i socijalnog razvoja ljudskog drustva, kao i uporedujuéi ekonomske vrednosti
pri ruénoj i pri mehamzlran()] proizvodnji sira {d) neminovno se daje prednost
kontinuiranoj proizvodnji sira. Uzimajuéi ovo u obzir u SAD razradene su
dve metode kontinuirane proizvodnje ¢edara, koji je najmasovnije proizvoden
i troSen sir u Americi. Proufavajuéi ove dve metode moZemo i mi sami doéi
do dragocenih iskustava, koja bi mogli primeniti kod prmzvodn]e npr sira
‘kackavalja, kao nasli¢nijeg po izradi ameri¢kom ¢edaru.
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Sl 1 — USDA metoda za proizvodhju Eedé,r sira — A) sirna kada; B) bubanj;

C) kotao za obradu; D) bazen za kalupljenje
~ .

USDA metoda za proizvodnju cedar sira

Ova metoda razradena je u Sekretarijatu za poljoprivredu SAD, god.
1953., (1). Kod ove metode nastojalo se da se prakti¢no eliminiSe ceo ruéni rad.
Vremenska usteda pri proizvodnji ovim naédinom moZe iznositi do 4 sata. Ova
metoda predvida i uklanjanje faze edarizacije. Da bi se savladala nedovoljna
kiselost, u mleko se dodaju enterokoki (streptokoki creva), koji svojim radom
osiguravaju odredeni pH u soljenom grudu pri presovanju. Aparatura je jedno-
stavna, te se sastoji od sirne kade, crpke, bubnja za odva;anje surutke, kotla
‘za obradu grusa i bazena za kalupljenje (sl. 1). :

Pasterizovano mleko se cepi, podsiruje, reZe i zagreje na 38°C. Na tOJ
temperaturi se razrezani grus drzi u sirnoj kadi oko 10 minuta. Posle toga
sé meSavina grusa i surutke pumpom prebacuje u bubanj za odvajanje surutke.
Ovaj bubanj ima perforirani zid i obrée se, pri ¢emu se odstranjuje .oko 5%
surutke. Zatim se zrno ostavi radi istaloZenja, kao i radi sakupljanja na povr-
§ini surutke i vazduha, koji se oslobada. Cista surutka se iscrpi s povrdine, a
zaostala meSavina. gruda i surutke preliva se u kotao za obradu i soljenje.
Termi¢ka obrada grusa izvodi se na 46—49°C u toku 8—10 minuta. Me3avini
se dodaje 4%0 soli i energitno me$a 15—30 minuta, kako bi se na taj natin na-

~domestio postupak Cedarizacije. Mesavina grufa i surutke pumpom se preba-
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cuje u bazen za kalupljenje, gde se kalupi i odmah presuje. Kalupi su perfo-
rirani i podstavljeni pamuénom tkaninom. Gru$ se presuje pod toplom surut-
kom (49° C). Presovanje je vrlo jednostavno. Sastoji se u optereéivanju plota-
ma. Ono se nastavlja tokom cele no¢i nakon odstranjivanja surutke. Gotovi
blokovi se mogu parafinisati ili uviti u folije. Sir zri u folijama na 13—16°C.

1 Ocena metode USDA

Prema misljenju strucn;aka (1) USDA metoda omop‘ucme ubrzanu prera-~
~du mleka u &edar sir, te eliminie u velikoj meri ruénu radnu snagu. S ekd-
nomskog stanovi$ta to su velike prednosti. Ali, ova metoda ima svoje nedo-
statke. Gru} se soli u kotlu za obradu. Surutka kolja otiz odnosi velike koli¢ine
soli. Ova surutka se ne moZe nigde viSe upotrebiti (Zivotinje obolevaju od trova-
-vanja solju) (1). S obzirom da se soli i surutka i da se ona odleva, gubitak soli
i surutke je zamas8an, ako se radi s velikim kapacitetima. Faza tedarizacije,
koja je preskodena, pokazala se neophodnom. Sama. zamisao da se ova faza izo-
stavi je dobra, jer se time skracuje tok izrade, ali zasad to jo§ nije reSeno.
‘Sastav sirnog testa ukazao je na potrebu primene tedarizacije.. Upotreba visoke
temperature drugog dogrevanja, kao i upoetreba enterokoka, znafajno su skra-
tili proces. Pozitivno je i skraéenje procesa soljenja, ali nije reSeno skraceno
presovanje, pri ¢emu se jo§ uvek upotirebljavaju sirne marame, Kontinuirana
" proizvodnja zavrSava se presovanjem, ali nema ni jednog podatka o skracenju
zrlenja sira.

Principi Ched-o-Mathic metode -

Ched-o- Mathlc metoda je takode u razdoblju pokusnog istraZivanja i pred-
stavlja slofeniju varijantu USDA metode. Aparatura je smedtena na malom
prostoru, svi procesi teku automatski; rad kontrolife jedan &ovjek. Upotreba
kulture i ovde skraéuje proces (3). Novina je natin soljenja grufa na brzi na¢in
(1 minut). Faza &edarizacije nije izostavljena (2). Patentirana je god. 1958.

Oprema Sse sastoji od sirne kade, pumpe, rotirajuc¢eg perforiranog bubnja,
hidrauliéne prese, sekacice, mlina, puZnog transportera i sirnih kalupa (sl. 2).
Sirna kada je zapremine 6000 1. Ceo ostali deo uredaja je proratunat za ovu’
kolit¢inu. Radi ubrzavanja procesa i radi postizanja potrebneg pH mleku se
prethodno- dodaje kultura Streptococcus durans-a, koji je otporan .
na sb i u stanju da za vreme soljenja povisuje kiselost gruSa. Posle gruSanja i
30-minutnog zagrevanja, gru§ se pumpom provodi kroz.rotirajuci perfomram
bubanj. Unutra$nja povr§ina Totirajuéeg bubnja oblofena je sitom. i tako je
omogut¢eno odvajanje 90% slobodne surutke. Zaostali gru§ iz bubnja pritiskom
se dovodi u hidrauli®nu presu. Gru§ se presuje pod pritiskom od 2,1 kg/em? u
toku 90—120 minuta. Za to vreme kiselost se stalno poveéava, a grus se sabije
i sjedinjuje u blokove. Blokovi se pomeraju pod sekatice koje ih seku u pruge.
Pruge sira padaju na puZni transporter, koji je koso postavljen. U puznom .
transporteru zrna se ispiru toplom vodom temperature 35—40°C..Ovde se za-
tim sole zasitenim rastvorom soli. Soljenje traje 1 minut, a za to vreme sadrZaj
soli u sirnom testu ustali se na 1,4—1, 5°/o Preko dozatora soljem sir pada u
kalupe i ide na presovanje. :

Prednosti i mane Ched-o-Mathlc metode
- Mada je fedarizacija ostvarena, ona ne tede u kontinuiranom procesu, koji
se prekida za vreme od 2 sata u hidrauli¢noj presi. Drugo presovanje se takode
izvodi u toku mnodi, §to ne utie na rad smene. Mada je soljenje brzo, ono je
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§1. 2 — Ched-o- Mathic oprema za pro-
izvodnju &edara — A)- rotirajuéi
bubanj; B) hidraulitna presa;
C) mlin; D) puZni transporter;
_E) dozi_ranje soli

N ‘ .
neujednaceno. Sirno testo sadrzava negde 1%, a. negde 29/o soli. Transporter sa
svojim puZnim vijkom ne omogucu)e dobro mesan]e grusa sa solju, jer se soli
veé¢ pri kraju transportera.

Prednost cbeju metoda je razmeStaj maSina za izradu sira; one su na ol@upu
i njihov raspored prati tehnolo$ko odvijanje procesa. Kontinuiranost u pra- -
vom smislu re¢i nije ostvarena, tj. nije neprekidan proces, koji se karakteriSe
stalnim (konstantnim) proticanjem. Sirovina i gotov proizvod ne ulaze i ne iz- .
laze neprekidno. iz procesa. Ostvarenje kontinuirane proizvodnje zahteva po-
znavanje sudtine fizi¢kih i hemiskih procesa proizvodnje sira, usavrSavanje

" aparatura.

Ako uporedimo klasiéni proces izrade Cedar sira i ove natline, mozemo Teti
da se tehnologija proizvodnje menja, a da ée se ubuduée, uvodenjem neprekid-
nog naéina proizvodnje sird u svim radnim zahvatima, toliko lzrnemtl da te
klasi¢an nac¢in proizvodnje uskoro pripadati proslosu »
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\ Vijesti '

Odhtka o odredivanju premije za kravlge mlijeko u god. 1964. — U Sl
listu SFRJ br. 1/1964. iza8la je Odluka o odredivanju premije za kravlje mlijeko.
- Na-osnovu propisa spomenute Odluke. Sluzba drustvenoc’ knjlgovods”cva
dala je ovo Uputstvo:
Privrednim -organizacijama i ustanovama, koje se bave proizvodnjom
kravljeg mlijeka (tj. korisnici premije) isplaéuje se premija od 15 d po 1
kravljeg mlijeka Vlastite proizvodnje, za prodano i isporuceno mlijeko pmv—
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