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Postro;enje za mehanizovanu kontinviranu prmzvodn]u
kagkavalja

Katkavalj se ubraja medu najpoznatije tvrde sireve, jer je njegova izrada
veoma rasprostranjena.

U na$oj zemlji katkavalj zauzima gotovo prvo mesto, i moZze se smatrati
sirom koji ima najveéi znalaj za izvoz. Poseban ekonomski znalaj ima za SR
Srbiju i AP Vojvodinu, SR Makedoniju i SR Bosnu i Hercegovinu.

Usavriavanju tehnologije katkavalja kod has doprinela su ispitivanja O.
Pejiéa, B. Stevu:a J. Dordevi¢a, Stefanoviéa, I. Vujiti¢a i Suti¢eve, Medutim, i
pored toga proces proizvodnje katkavalja zadrzao je uglavnom stare zanatske
metode, uz preteznu upotrebu ruénog rada.

Ovakvom natinu proizvodnje doprinose takoder rascepkana.proizvodnja s
malim koli¢inama (od 500 — 1.000 litara) mleka i te8kote sabiranja zbog rdave
konfiguracije terena i lofih putova.

Medutim, i u tim planinskim predelima mogao bi se organizovati suvre-
meniji naéin prerade s proizvodnjom na terenu grude »baskija« koja bi se do-
premala u centralnu mlekaru radi finalne prerade, a samo u hajzabaenijim
mestima bi se proizvodio kackavalj kao finalni proizvod.

S obzirom da se ne moZe ratunati s povecanjem proizvodnje ov013eg mleka "
posebno u ravnitarskim krajevima, treba stimulirati gajenje krava i proiz-
vodnju kravljeg mleka, pa tako omoguéiti neprekidnu i masovnu proizvodnju.

Izvesno je da se u zemljama s razvijenim mlekarstvom gotovo iskljugivo
proizvodi kravlje mleko i od njega dobivaju najkvalitetniji sirevi.

Razumljivo je da se s tog aspekta, kao i s gledidta poveéanja produktivnosti
rada, boljeg kori$¢enja radne snage, a takode i zamene tegkih fizi¢kih poslova
(narotito pri termi¢koj obradi i oblikovanju) postavlja pitanje potpune meha-
nizacije pri proizvoednji ovog sira. U protivnom katkavalj ne moZe izdrZati
konkurenciju sa sirevima u drugim zemljama g naprednim mlekarstvom, koje
primenjuju savrieniju tehnologiju proizvodnje, nege, zrenja, kao i bolje
pakovanije,

Niska produktivnost, tefki uslovi rada, a donekle i slabiji kvalitet katka-
valja, naro¢ito od kravljeg mleka ponukali su autora da pristupi izuéavanju i
‘'usavriavanju tehnolo$kog procesa proizvodnje kackavalja. Posle vifegodisnjeg
rada konstruisano je »Postrojenje za mehanizovanu — kontinuelnu proizvod-
nju katkavalja«. Isto postrojenje je patentirano. Na ovome je saradivao i inZ.
Slavco Dimov, . .
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Da bi se istakla razlika u proizvodnji katkavalja s novim postrojenjem 1
prema novom tehnoloSkom procesu i starog zanatskog naéina proizvodnje izne-
¢emo ukratko najvaZnije momente dosadanjeg natina izrade katkavalja koji se
primenjuje gotovo u &itavoj zemlji, izuzev mlekare Pirot gde se izrada baskij-
skog sira izvodi na nov i savremen nc€in. :

DBosadainji nadin izrade kac¢kavalja

Mleko se podsirava na temperaturi oko 30 — 329C. Preko leta se testo i ne
zagreva, vet se odmah posle muZe podsirava. Podsiravanje se vrdi u drvenim
kacama ili kalaisanim kazanima u trajanju od 1 — 1,5 sata. Za podsiravanje se
upotrebljava tetno fabri¢ko sirilo. Gru§ je posle odredenog vremena dovoljno
¢vrst da.se moZe razbijati. Razbijanje gru$a vréi se takozvanim krstagem, kojim
se teSko dobija zrno ujednatene velit¢ine. Takvim drobljenjem se izdvaja u
sirutku dobar procenat masti i to kod kravljeg mleka 0,7 —1,3%, a kod ovéi-
jeg mleka 1,5 — 2,5%, pa &ak i viSe. Takode se stvara dosta sirne prasine od
kazeina. Radi toga se smanjuje koli¢ina proizvoda kao i procenat masti u siru.

Posle razbijanja gruf se ostavlja oko 10 minuta da se taloZi i izdvoji sirut-
ka, a zatim se pristupa crpljenju sirutke. Kada je sirutka iscrpljena gru§ se
izbacuje iz kace — kazana na sto i drobi rukama kako bi se sirutka §to bolje
izdvojila iz sirne mase. Posle drobljenja vrsi se presovanje u trajanju od 15 —
‘20 minuta, a zatim se ova operacija ponovi jo§ dva puta dok se ne dobiju zrna
veli¢ine pdenice. Ova operacija drobljenja izvodi se §to brie, ali uz to §to paz-
ljiivije da se masa ne bi ohladila. Ukoliko se zrno ohladi preliva se povremenoc
toplom sirutkom. Po zavr$enom treéem drobljenju — zrno se zavija u cedilo i
stavlja ispod prese radi presovanja koje traje prose¢no 1/2 do 1,5 sata u zavi-
snosti od osobine grude i temperature prostorija.

Na ovaj naéin dobija se gruda u obliku pogate debljine 25 — 30 cm, zvana
baskija koja predstavlja materijal — poluproizved od koga se daljom preradom
dobija kackavalj.

Dalja prerada baskije u katkavalj je moguéa ako se postigne odredensa
kiselost baskije. Radi toga se baskija podvrgava zrenju na temperaturi 15 —
250C. DuZina zrenja baskije zavisi od temperature prostorije kao i kiselosti
mleka, a obitno iznosi 10 — 20 Zasova. Ispitivanjem je utvrdeno da se maksi-
malna elasti¢nost postiZe samo pri odredenoj kiselosti.

Da bi se utvrdio momenat za dalju preradu vrdi se tzv. proba »kuvanja« ili
»tiganjska probax. _

Rezanje grude — baskije na krigke vrsi se ruéno, nozevima, a kriske dobi-
jene na ovakav nadin nisu jednake debljine. Ovako iseten sir na krike ostavija
se na stolu jo§ jedan sat da bi se bolje ocedio.

Posle rezanja grude — baskije krigke sira se stavljaju u specijalnu drvenu
korpu, u tezini od 8 — 16 kg, pa se onda korpa potapa u toplu vodu tempera-
ture 72 — 809C. Masa u korpi me$a se drvenim ¥tapom, a istovremeno gnjeti
rukama te se radi toga korpa povremeno izvladi iz vode. ZadrZavanje u vodi
traje sve dotle dok se izrezane kriske ne pretvore u elasti®énu masu sjajno
izgleda, a prijatnog okusa. '

Proces termicke obrade i ujednatavanja mase traje 5.— 8 minuta, u zavi-
snosti od stepena kiselosti sira i temperature vode.

Nakon zavrSene termitke obrade kao i ujednadavanja sirne mase pristupa
se mefanju ka¢kavalja i formiranju u koturove pogage. Ova operacija je vrlo
sloZena i zahteva od majstora veliku. vestinu.
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Mesanje kac¢kavalja se sastoji od viSe operacija: natiranja testa suhom
solju, sabijanja valjka i karakteristiénog zatvaranja peturke, izvlalenja »pup-
ka« i kidanja »pupka«. Posao oko izvlalenja »pupka« i njegovo kidanje se
smatra vrle vaZnom operacijom u.izradi katkavalja, jer nepravilno izvulen
pupak izaziva otvaranje pogada pri zrenju i susenju, $to se smatra velikim ne-
dostatkom. Nakon ovoga vr$l se punjenje kalupa koji su obloZeni platnom.

Koturovi kafkavalja se posle stavljanja u kalupe okreé¢u i to najpre svakih
5 minuta, a zatim posle 15 minuta i to u frajanju od 1 — 2 ¢asa. Pored okre-
“tanja koturovi se bue iglom i to prvih 5 — 10 minuta. Sir ostaje u kalupima
sve dok se ne ohladi i stegne, a to iznosi oko 24 ¢asa nakon stavljanja mase u
koturove. ‘

Soljenje se vr¥i suhom solju, i to 5 ili viSe puta svakih 3 odnosno 5 — 10
dana u trajanju proseino oko mesec i po. Za to vreme koturovi se redovno
okre¢u. Temperatura soljenja, odnosno prostorija u kojima se ono provod1 je
14 — 18°C. .

Kada je zavrSeno soljenje pristupa se pranju, sufenju i to u trajanju od
5 — 6 dana; zatim i sunéanju kako bi sir omekSao i bolje se slepio. Koturovi
se slepljuju u kupovima od 4 ili 5 komada. Takav kac¢kavalj se moZe duZe ¢uvati
i lagerovati.

Izrada kafkavalja postrojenjem za mehanizovanu kontinuiranu proizvednju

Prema novom tehnologkom procesu izrada katkavalja se moZe podehtl u
sledete faze:
podsirivanje mleka i izrada grude baskije,
zrenje grude-baskije, !
rezanje baskijskog sira na kriske,
termicka obrada — parenje sira,
ujednadavanje — mefanje mase i oblikovanje sira u koturove
. soljenje i zrenje sira.

zrada grude — baskije zasniva se na ispitivanjima O. Peji¢a, odnosno Za-
voda za mlekarstvo u Zemunu, koji je razradio ovu tehnologiju, a prakti¢no je
primenjena s izvesnim modifikacijama u novej mlekari Pirot.

Za ovaj nafin izrade moZe se upotrebiti oveije, meSano ové¢ije i kravlje
mleko-i ¢isto kravlje mleko. Mleko treba da bude niZe kiselosti u odnosu na
prethodni naéin, odnosno 19 — 20,50T, za kravlje mleko, i 22 — 240 T za ovéije
mleko. Mleko se moZe pasterizovati na temperaturi od 68 — 70°C u trajanju od
15 — 30 sekunda. Dodaju mu se 1,5 — 2% &iste kulture za jogurt odnosno kul~
ture za tvrde sireve i to Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus bulgaricus. Ispitivanja B. Stevi¢a su takode ukazala na .celishod~
nost ove operacije. Na ovaj natin, proces zrenja — acidifikacije moZe se
usmeriti u Zeljenom pravcu, a takode kasnije i glavno zrenje. Ukoliko se mleko
pasterizira dodaje mu se ma 100 1 i 20—25 g CaCs. Podsiruje se na tempe-
raturi od 30 ~— 32°C odnosno od 32 — 34°C, ako je mleko pasterizovanoc i to u
trajanju od 5¢ do 60 minuta, s teénim ili sirilom u prahu. Podsiruje se u sirar-
skom kotlu, sirarskoj kadi 111 mehanizovanom su"arskom kotlu ¢iji kapacitet
iznosi 5.000 — 10.000 litara mleka, :

Nakon zavrienog podsiravanja okrefe se gornji sloj i takc ostavlja 5 mi-
nuta za koje vreme se na povrSini pojavi sirutka Zuckasto-zelenkaste boje, $to
zna¢i da je podsiravanje teklo normalno, Gru§ se zatim iseée harfom i lirom na
kocke oko 1 cm i tako ostavi b minuta da bi se sirutka izdvojila. Ovako izrezan
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grud se meda medalicom oko 10 minuta da bi gru§ ne$to ovrsnuo a zatim se
pristupa formiranju zrna do velitine graska. Kad je zrno formirano pristupa se
meS$anju i to me$alicom na elektriéni pogon. MeSanje treba da bude postepeno
i pazljivo. Kad zrno malo ofvrsne pristupa se drugom dogrevanju. Medutim,
pre toga se odlije 10 — 20% sirutke, a mesto nje dolije &ista prokuvana voda
kako bi se mikrobioloski procesi u izvesnom smislu usporili. Ovo-utoliko pre
ako je u pitanju mleko s povetanom kiseloS¢u i ako nije pasterizovano. Drugo
. dogrevanje se izvodi postepeno tako da se za 5 — 10 minuta postigne tempera-
tura od 38 — 40%C pri emu se s meSanjem ne treba prekidati. Drugo dogre-
vanje — sufenje zrna traje proseéno 50 do 60 minuta. Ukoliko se Zeli postici
veta produktivnost mefanje se vrdi automatskim mesalicama, te na taj nalin
jedan radnik moZe preraditi 2.000 — 3.000 litara mleka u baskijski sir, a kad
se upotrebljava automatizovani sirarski kotao i do 5.000. — Cilj drugog dogre-
vanja je smanjenje procenta vlage i aktiviranje mikrobiolo¥kih procesa tj.
stvaranje mle¢ne kiseline. U toku drugog dogrevanja povremeno se kontrolise
kiselost sirutke i organoleptitkim putem se utvrduje da 1i je zrno .osufeno. Ovo
treba da bude elastiéno i da se umereno slepljuje.

DuZina trajanja obrade gru$a, kao i &itav tok rada zavisi od mnogih fakto-
ra, a narotito je od uticaja kiselinski stepen 'mleka. Mleko s niZom kiseloSéu
199T se duZe vreme obraduje i susi. Narogito treba voditi raduna da zrno ne
postigne veéu kiselost od 850°T, jer se onda tefko i uopste ne slepljuje pri pre-
sovanju. Vlaga u zrnu ne bi trebala da bude veéa od 50 — 51%.

Procenat masti u sirutei pri ovom naéinu izrade baskije je ni%i u odnosu
na dosadasnji stari natin, ali prema na8im ispitivanjima se kreée od 0,4 — 0,5%s.

Podto je zavr3ena obrada grula, dobiveno zrno Zeljene kakvoce ostavlja se
10 — 15 minuta, zatim se sirutka odstrani pumpom, a nakon toga pristupa
vadenju specijalnim kafikama u ramove koji mogu biti razli¢itih dimenzija.
Obi¢no se uzimaju dimenzije 100 X 1000 em visine 15 do 20 ecm. Ako je u pita-
nju univerzalna kada, onda se zrno ne vadi veé se cedi i presuje u njoj.

Ako se baskija izraduje u specijalnim mehanizovanim kotlovima zrno se
iz njih ne vadi ve¢ se naliva u kalupe. Preko ovih kalupa se stavlja metalni
poklopac, a zatim pristupa presovanju s optereéenjem oko 10 — 15 kg na 1 kg
sirne mase. Presovanje obi¢no traje 15 de 20 minuta. Na ovaj nadin je dobivena
gruda zvana baskija. : A

Zrenje grude — baskije je jedna od najkarakteristi¢nijih odlika ovog sira,
a moZe se reCi i cele ove grupe sireva. Ispitivanje procesa zrenja (B. Steviéa i
J. Dordeviéa i dr.) pokazala su da se ukiseljavanje — zrenje ne vréi podjednako
u &itavoj masi, ve¢ se kiselost brZe poveéava u sredi§tu, a sporije prema povr-
Sini. Ova se pojava moZe objasniti brZzim hladenjem povr§ine sira, ali samo u
slu€aju kada baskija zri na obiénoj temperaturi. Ukoliko se ona izvodi na tem-
peraturi od 30 — 35°C ova pojava se toliko ne manifestuje. Du¥ina zrenja za-
visi kako od poetne kiselosti mleka tako i od temperature. Ako se obavlja na
obitnoj temperaturi traje 10 — 20 Zasova, a ako na temperaturi od 25 do 30°C
traje prose¢no 3 — 5 &asova, '

Prema ispitivanju B. Stevi¢a, §to i na$a ispitivanja potvrduju, optimalna
kiselost grude — baskije za termidku obradu iznosi 125 do 130°T za kravlje i
150 do 160°T za ovtije mleko. Po naSem misljenju kiselost grude — baskije je
najvaZnija i najsigurnije merilo za ocenjivanje toka i zavretka procesa zrenja.
Zrela baskija ima mekanu elastiénu masu prijatnog, slabo nakiselog ukusa i
mirisa, a na preseku se jedva raspoznaju zrna sa $upljikama pravilnog oblika.
Rezanje grude — baskije se obavlja kad je sazrevanje zavrieno. Ova operacija
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je takode od vaznosti, ali je ne treba posmatrati samo s aspekta veée produk-
tivnosti, ve¢ i normalnog i pravilnog izvodenja termicke obrade. Ukoliko se
izvodi ruéno, zahteva dosta radné snage, a uz to kriske nisu jednake debljine,
te se nejednako termicki obraduju. Za tu svrhu (rezanje) konstiruirana je izra-
dena maSina koja veé tri godine uspedno radi u Mlekari Pirot, a koja predstav~
lja deo postrojenja za mehanizovanu proizvodnju kadkavalja.

Masina za sefenje sira je vrlo jednostavna, a pokrece se elektri¢nim putem
dok se.-moze pokretati i ruéno, u planinskim mestima gde nema elektri¢ne
struje. Debljina kriske pri se€enju maSinom iznosi 0,4 cm ili po zelji.

Radi utvrdivanja rezultata u pogledu poveéanja produktivnosti i pobolj-
Sanja kvahmta rada pri termic¢koj obradi setenog sira bili su postavljeni ogledi.
U njima je utvrdeno da se mafinom za rezanje sira uz posluZivanje jednog
radnika postiZe udinak od 1.200 kg do 1.300 kg na sat, dok se ruéno postlze
udinak po jednom radnlku oko 150 — 180 kg .
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. masina za setenje baskijskog sira -

. trafsporter za sir do uredaja za termitku obradu

. recipijent za termi¢ky obradu s transportnom trakom

. konusni - perforirani cilindar s meSalicom za mesanje homogen1z1rane sirne
- smese

. vertikalni cilindar za cblikovanje sirne mase s uredajem za sefenje

. kalupi za sir katkavalj

. transporter za transportovanje koturova kackavalja
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Maginom isedene kri¥ke padaju na transporter kojim se prebacuju u ure-
daj za termi¢ku obradu. To je limena perforirana traka, sastavljena od perfori-
ranih segmenata, na kojoj se kriske pri prolazu (3 — 4 minuta) kroz zagrejanu
vodu od 75 — 80°C termi¢ki obraduju »pare«. Voda za termitku obradu sadr-
Yava B — 6% soli te se tako krifke sira jednovremeno termicki obraduju —
pare i ujedno sole. Ispitivanjima smo utvrdili da u toku parenja u vodi s nave-
denim procentom soli sirna masa upija oke 0,7 — 1% soli. To je posebno zna~
¢ajno za ravnomerno-i pravilno. zrenje katkavalja. Pravilna termitka obrada
u mnogome zavisi 1 od na¢ina seCenja sira. Ako su krifke jednake debljine, sto
se-postiZe pri radu maSinom, gubitci masti pri termitkoj obradi. su manji u
odnosu na gubitke pri obrach krigke nejednake debljine seéene ruéno.

Prema ispitivanjima O. Peji¢a gubitci masti pri termitkoj obradi kreéu se
od 2,4 — 2,5% ukupne kolitine. Na§i ogledi su pckazali da su ti gubici jo§ vett,
a narotito pri parenju kriske sira nejednake debljine. Ako se sirna masa duze
zadrzi, tanje krike se i suvide zagreju i uz njih odilazi u vodu’ veéi procenat
masti. Ako se pak Zeli izbeéi gubitak masti, onda postoji opasnost od tzv.. sirut-
kinih gnezda koja mogu da posluZe kao izvor i Zariité za nadimanje sira. Pri
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termitkoj obradi pri parenju nastaju fizitko — hemijske promene, te masa
postaje elastitna — rastegljiva. Takode dolazi i do mikrobiolo§kih promena,
jer se unidtava veliki procenat mikrcorganizara. Prema ispitivanjima B. Ste~
viéa i Sutiéeve, pri termitkoj obradi strada 75 — 90% od ukupnog broja bakdte-
rija i kvasnica. Na ovaj nain se moze termicka obrada smatrati jednorm vrstom
»pasterizacije« testa sira. '

Posle provlatenja kri8ki kroz toplu i slanu vedu sirna masa se putem
beskrajnog platna prebacuje u konusni perforirani cilinder s viSekrakom me-
$alicom, koja se okreée u suprotnom smeru od smera okretanja konusnog per-
forirang cilindra. Ovde se masa za vreme od 2 — 5 minuta meSa, homogenizira
te tako dobija sjajan izgled i moZe se izvlatiti. S obzirom da konusni cilinder
radi neprekidno, to ne postoji opasnost da se temperatura sirne mase snizi
ispod odredene granice. Iz konusnog cilindra térmié¢ki obradena i Ujednacena
sirna masa klizi kroz nepokretni, neperforirani i suZeni deo, potiskom me8alice
i slobodnim padom u uredaj za oblikovanje koji ima na potetku jedno prosi-
renje. Uredaj .za formiranje koturova katkavalja ima duplo dno,; te se voda
putem termostata odrZava na konstantnoj temperaturi na kojoj se masa slep-
ljuje. Temperatura vode na uredaju za oblikovanje mozZe se regulisati prema
poirebi.’

Masa je pri izlasku iz uredaja za meSanje i ujednadavanje potpuno jednake
konzistencije, a uz to i slepljena, te tako ispunjava uredaj za formiranje.
Na dnu . uredaja za formiranje postoji sistem =za pritiskivanje, a zatim
i presecanje sirne mase posle punjenja kalupa. Punjenje kalupa, kao i pome-
ranje je poipuno automatizovano i vrsi se u jednakim vremenskim intervalima,
a izvodi sé s pomoéu sistema poluga i drugih naprava. U cilju izrade malih i
vecih koturova kao i sireva razli¢itog oblika deo za oblikovanje se moze me-
njati, te se tako dobija sir razlit¢itog oblika i veli¢ine. Kapacitet ¢&itavoga
uredaja je 5.000 kg katkavalja za 4 &asa, dok u€inak po jednom radniku iznosi
oko 250 kg za isto vreme. '

Kalupi imaju dno, a putem transportera se prebacu]u do odeljenja za hla-
denje. Ovde su 1zbegnu1;e sve one tefke i vrlo sloZene operacije koje je morao
tovek izvoditi pri ruénom oblikovanju. Kalupi su takode obloZeni platnom, jer
se tako dobija glatka kora na siru, a odmah posle punjenja se busi iglama, kako
bi se uklonio vazduh iz mase sira.

Posle 24 &asa koturovi se oslobadaju iz kalupa, zatim se prebacuju do
odeljenja za soljenje. Soli se u salamuri koncentracije 20 — 22%,, tempe'rature
13 — 15%C kroz 48 h za koturove 7 — 9 kg, a 24 h za komade od 1 — 2 kg.
Manji koturovi odnosno komadi sira ne moraju se soliti pri termi¢koj obradi,
veé¢ je dovoljno soliti samo u salamuri. Sto se tide veéih koturova treba istaéi
da se kora mora obavezno i soliti pri termi¢koj obradi, jer se tako pravovre-
meno osoli i srediSte sira. Ispitivanjima B. Steviéa ukazano je na vrlo tesko di-
fundiranje soli kroz sirnu masu kackavalja. Obi¢no se deSava da sirevi kadéka-
valja soljeni samo u salamuri (koturovi veéih dimenzija) pokazuju zhakove
nadimanja, jer u centar sira vrlo kasno i neblagovremeno prodire 6, te se
tako ne moZe usporiti rad mikroorganizama.' Prema tome nije red o malom
procentu.soli pri soljenju u salamuri, ve¢ o nepravovremenom difundiranju
soli do centra. . »

Posle soljenja u salamuri koturovi se vade da se ocede i osuSe.

" Negovanje prvih sedam dana od momenta soljenja se ogleda u svakodnev=
nom okretanju koturova, a posle toga se pristupa premazivanju sredstvom za
premazivanje koje u tefnom stanju ostaje u vidu tanke elastiéne prevlake na
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siru i ima fungicidno dejstvo. Nakon 7 — 10 dana vrdi se drugo premazivanje,
a za to vreme se vr§i redovno okretanje sira.

Trete premazivanje se .vr8i posle 25 dana, Premazivati se moZe masinom,
te se tako postiZe veta produktivnost. UtroSak sredstava za premazivanje je
minimalan, te je tako ovo sredstvo relativno jeftino pri upotrebi, a njime se
postiZe da kora katkavalja ostane glatka, ¢ista 1 bez plesni.

Pored ovakvog natina negovati se mo¥e i na stari naéin, ali je isti daleko
neproduktivniji, a rezultati koji se postiZzu, narotito- u otuvanju glatke kore,
ne zadovoljavaju. DeSava se da pri starom nadinu negovanja otpadne 30 — 40%o
koturova katkavalja. Zrenje sé vréi u podrumima na temperaturi od 13 — 15°C
uz relativnu vlaZnost 75 — 80°%. Nakon mesec i po dana katkavalj se preba-~
cuje u prostorije s temperaturom od 8 — 129C, jer se tako dobija sir s neZnom
konzistencijom 1 vrlo dobrim ukusom. ' '

Pored ovakvog natina negovanja, zrenJa i zaStite kore kackavalJa moze
se primeniti pakovanje u plastitne vretice i to odmah posle soljenja u sala-
muri. Taj se sir drzi 26 — 30 dana na temperaturi od 13 — 15°C, a posle toga
u prostoriji temperature 8 — 12°C. Ima izgleda da bi zrenje kackavalja
moglo da se odvija i na temperaturi od 8 — 128 C i to odmah posle soljenja u
salamuri, bilo da je pakovan u kesama ili pak premazan zadtitnim sredstvom.
Ukoliko uspe ovakav nacin pakovanja, odnosno negovanja i zrenja sira tros-

 kovi, ¢e se svesti na najmanju meru, a kalo neée gotovo ni postojati.

Na kraju isti¢emo prednosti novog tehnolo$kog procesa i $ta se sve postiZe
novim postrojenjem: »

1) poveéava produktivnost rada za 6 — 7 puta u odnosu na desada$nji-rad,

2) olak$ava teZak rad Covekuy,

3) sirna masa se ravnomerno rasparuje, tehni¢ki obraduje zbog Jednake
debljine kriske sira,

4) nema pojave prskanja, otvaranja pogata na plo¢i pr1 negovanJu i suse-
nju, jer se masa ne hladi pri oblikovanju,

5) katkavalj izraden postrojenjem uz novi tehnolodki proces teZe se nadima,

6) dobija se veti randman zbog savremene 'izrade baskije kao i manjeg
procenta kala,

) dobijaju se koturovi—ﬁogaée standardne velidine i teZine,

8) postiZe se veta cena, jer se satuva lep izgled kore.

LITERATURA

G. 8. Inihov — Bichemija moloka
E. M. Foster, F. J. Nelson, M. L. Speek
R. N

. Dett, D. S. Olson — : Mlkfoblologua moloka (prevod s engleskog)
: . Moskva 1961. . .

O. Peji¢ — Tehnologija mle¢nih proizvoda II deo

B. Stevit — Tehniolofkia mikrobiologija isfiotnih p'rmzvodla i ishrane stake

~A. Petrici¢ — Mlekarski priruénik

M. T. Demurov, S. F. Ivenko, V. M. Sirik

M. B. Gisin, — : Tehnologija molo¢nih produktov i
’ 4 ' tehniceskij kontrolj 1962.

55



