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Regulisanje tehnoloSkog procesa kod prerade
silaznog mieka v sireve '

Tehnolo$kim merama moZe se samo delimiéno poboljSati kvalitet silaZnog
mleka i povecati njegova pogodnost za preradu. Takode i regulisanjem tehnolo-
§kog rezima prerade takvog mleka u sireve ne mogu se ispraviti svi njegovi
nedostaci. Medutim, u nizu ispitivania pokazano je da se izvesnim podeSavanjem
procesa izrade moZe znatno poboljati kvalitet sira dobijenog iz takvog mleka.
O tome kako treba regulisati proces izrade postoje izvesne preporuke zasnovane
na rezultatima pojedinih ispitivanja i proizvodnom iskustvu. Medutim, te
preporuke i mi§ljenja pojedinih autora uglavnom su dati parcijalno i odnose se
na delovanje pojedinih faktora. Katkada se susreéu i kontradiktorna misljenja.
Stoga je cilj ovog ¢lanka bio da se na osnovu dosadadnjih istraZivanja i teorij-
skog poznavanja delovanja pojedinih faktora detaljnije srede elementi kojima
se moZe regulisati prerada silaznog mleka, odnosno da se izradi jedna prakti¢na
t:bela o regulisanju pojedinih faktora s njihovim stupnjem efikasnosti uz
primarni i sekundarni efekat.

Cilj regulisanja i suStina delovanja pojedinih faktera

Osnovni cilj regulisanja procesa je dvojak: prvo, unidtiti ili onemoguéiti
razvoj bakterija buterne kiseline i drugo, prilagoditi tehniku izrade izmenjenim
fizi¢ko-hemijskim osobinama silaZnog mleka., Ovde ¢emo izneti samo neke
znalajnije rezultate, misljenja 1 preporuke pojedinih autora.

Thomé i Swartling (I, 2) istitu veliki znala] porasta kiselosti
surutke u toku obrade gru$a. Kod sira herrgard oni su utvrdili (kad mleko za
sirenje sadrzi 10—150 spora’l0 ml mleka) da se pri povetanju kiselosti surutke
za 1'T pojavljuje nadimanje usled buterne fermentacije u 56% sireva, pri 1,5T
— 33%0, kod 29T— 18%5 i ako je poveéanje vele od 2°T ne pokazuje se uopste (0%/n)
Takode, oni su utvrdili da sirevi s ne§to povetanom koli¢inom vode (svega za
neko 29/0) pokazuju znatno veéu tendenciju nadimanja. Znatan efekat je prime-
ten u porastu sludajeva nadimanja kod poveéanja pH sira sa 5,30—5,39 na
5,40—5,49. Kod istog sira Swartling i Lodin (3) su utvrdili da se
promenom tehnike izrade postiZe znatno pobolj8anje kvaliteta sira kada se
primenjuje kratkotrajno- zrenje mleka, kraée suSenje zrna, hladenje sirne
mase i niZa temperatura suSenja zrna (40% umesto 44°C).

Kliesmet i Menjigniko v (4) supostigli izvanredne rezultate u ogle-
dima i u §irokoj proizvodnji primenjujuéi poveéane doze kultura, maksimalnim
ubrzanjem svih operacija izrade i podeSavanjem kiselosti surutke na kraju
suSenja zrna na 13-—16%T.,

Izvesne fizi¢ko-hemijske oscbine silaZnog mleka u odnosu na nesilaino
mleko utitu tako da se produZava potrebno vreme za zrenje i podsirivanje
mleka, dobija se neSto meksi gru$§ i celokupna obrada neSto duZe traje
(Renner i Kiermeier (8), Forstnerié¢ (6).

Nikolaev i Sorokin (7) preporutuju ove tehnoloSke mere: paste-
rizaciju mleka, sniZenje temperature podsirivanja, dodavanje 30 g KNOs na 100
kg mleka, brz tempo izrade, poviSenu temperaturu drugog dogrevanja, dovo-
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Regulisanje tehnoloskog procesa prerade silainog nileka s primarnim i sekundarnim efektom
Tabela
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Faktor promena tehnoloskog rezima

stepen
delo-

vanja

viSa temperatura pasterizacije oko
65° ili iznad 75°C (haroito iznad 80%)

izostavljanje dodavanja vode

povetana (maksimalna) doza kul-
ture

povecana {maksimalna) zrelost mle-
ka
dodatak CaCle

dodatak nitrata

niZza temperatura podsirivanja

sitnije setenje gruSa (siino zrno)

dodatak vode pri drugom dogreva-
nju smanjiti ili potpuno izostaviti

+

+++

4+

+++

F 4+t

4+

o+

primarni efekat

potpunije wuni$tavanje vegetativnih
oblika sporogenih bakterija.

povifena kiselost mleka pri podsi-
ravanju.

ubrzanje zrenja mleka 1 - porasta
kiselosti u grudu; dominiranje ko-
risne mikroflore u siru.

ubrzani porast kiselosti u grusu.

poboljSano podsirivanje;
izdvajanje surutke.

ubrzano

u izvesnom stepenu sprefava poja-
vu nadimanja sireva

pri drugom dogrevanju ubrzava se
izdvajanje surntke; sir postaje ¢vr-
§¢i; ako se me wrd «drugo dogreva-
nje dobija se mekan sir.

ubrzano izdvajanje surutke; skra-
éena obrada grusa.

smanjenje difuzije laktoze i Ca iz
zrna u surutku; ubrzano izdvajanje
surutke; sir postaje ne$to kiseliji
sa niZim sadrzajem vlage.

sekundarni efekat

nedto sporije izdvajanje surutke iz
grufa; sir postaje mek$i sa manjim
sadrzajem Ca (pri pasterizaciji iz-
nad 80%).

ubrzano izdvajanje surutke iz gru-
3a; sir postaje tvrdi sa viSim sadr-
zajem Ca.

poboljsano podsirivanje; wubrzano

izdvajanje surutke; sir postaje ki-
seliji sa smanjenim sadrZajem Ca.

tendencija ista kao kod faktora 3.

sir postaje ¢évriéi sa vife Ca. Doda-
tak iznad 40 g/100 kg mleka moZe
negativno uticati na ukus-

povetan redoks potencijal sira.
mekan gru§ 1 veéi gubitak suve

materije sa surutkom; sir sa niZim
sadrzajem Ca.

moguénost obrazovanja vete koli-
tine sirne prasine.

povetan sadrZzaj Ca u siru; moguca
pojava pukotina u testu.




QST

stepen
Fakior  promena tghnologkog rezima delo- primarni efekat sekundarni efekat
vanja
10 ubrzano dogrevanje zrna + skrativanje vremena obrade i za- kod sireva sa visokim drugim do-

11

12

13

14

15
16

17

18

drZzavanja zrna na optimalnim tem-
peraturama za bakterije buternc
kiseline-

niZa temperatura suSenja zrna (kod+ + + -+ +br# razvoj bakterija mlefne kise-

sireva sa niskim drugim dogreva-
njem)

smanjenje ili potpuno izostavljanje
dodatka soli u surutku (zrno)

temperaturu presovanja zrna odr-
zavati na optimumu za bakterije
mleéne Kiseline N

ubrzano presovanje sira na snizenoj
temperaturi

hladenje sira posle presovanja
visa koncentracija soli u salamuri
i niZa temperatura (7—38°C)

poveéana koncentracija soli u siru

niza temperatura zrenja

A+

++

+++

4+t

line; visi porast kiselosti; sir postaje
kiseliji;
zrno slabije bubri i manje zadrzava
surutku.

stimulisanje razvoja bakterija mle-
¢ne kiseline.

neito povetana kiselost sira; inhi-
biranje razvoja bakterija buterne
kiseline.

inhibiranje razvoja bakterija bu-
terne kiseline.

intenzivnije soljenje; inhibiranje
razvoja bakterija buterne kiseline.

inhibiranje razvoja bakterija buter-
ne kiseline.

inhibiranje razvoja bakterija buter-
ne Kkiseline.

grevanjem treba oprezno primeniti
ubrzano dogrevanje.

usporeno izdvajanje surutke; sir

postaje mekSi

sir postaje tvrdi i sadrZi vie Ca.

ubrzano izdvajanje surutke; sir po-
staje Cvrséi.

usporeno izdvajanje surutke; slabi-
ja vezanost kore i zrna u testu.

opasnost od preslanog ukusa;

usporeno zrenje.
‘isto kao kod faktora 16-

usporeno zrenje; opasnost od po-
jave zatvorenog testa i ukoliko je
ispod 1009 — od mana: kiseo ukus,
nezreo svez sirni ukus i gorak.



denje pH mleka i sirne mase do optimalnog pH = 5,3—35,9, skraéivanje vremena
presovanje sira (za 1-—1,5 sat), hladenje sira posle presovanja potapanjem u
vodu s ledom u toku 2—3 sata, soljenje pri nisko]j temperaturi (7—8¢C).

Kada se uzmu u obzir uticaj fizi¢ko-hemijskih osobina na pojedine procese
i mikrobiolo§ke osobine silaznog mleka, moZe se zakljufiti da, regulisanjem
faktora u prvoj fazi izrade kada je temperaturni reZim u granicama optimuma
za bakterije buterne kiseline, treba teZiti da se intenzivira stvaranje kiseline
kako bi se s niZim pH inhibirao razvoj tih bakterija i ubrzala obrada gru$a. U
drugoj fazi izrade, potevdi s presovanjem treba nifom temperaturom inhibirati
razvoj tih bakterija, a u toku zrenja jo§ s povetanom koncentracijom soli i nizim
sadrzajem vode u siru. Polazeéi od tih éinjenica sastavili smo prednju tabelu.
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Analiza loma staklene ambalaZe
u mlekarskoj indusiriji tokom god. 1963.

Staklena ambalaZa jo§ uvek se u znainim koli¢inama koristi u mlekarsko]
industriji, s obzirom da plastitne mase koje bi se eventualno mogle primeniti
kod izrade mlekarske ambalaZe jod uvek ne ispunjavaju sve potrebne uslove
da bi se mogle upotrebiti za izradu boca i ostale ambalaZe koja se upotrebljava
kod proizvodnje konzumnog mieka.

Ukupni materijalni gubici u jednoj mlekari zavise od duZine veka trajanja
pojedine boce odnosno koliko ée dugo jedna boca biti u upotrebi. Utvrdeno je
da lomovi boca u mlekarama prouzrokuju znatne materijalne gubitke usled
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