u mlijeku bio je vrlo velik. Pod jednakim uvjetima dobivanja mlijeka usta-
novili smo da ih je u nesilanom mlijeku bilo priliéno manje nego u silaznom.

- Po postojetim uvjetima dobivanja dosta velika koli¢ina silaznog mlijeka,
narodito u mikrobiolokom pogledu, nije sposobna za preradu u sir. Za pre-
radu u tvrde sireve ne odgovara silazno mlijeko iako je higijenski dobiveno.
Ako udovoljimo uvjetima koje smo naprijed naveli, silazno mlijeko, Sto se
tide mikrobiolodke zastupljenosti, mogli bi s uspjehom preraditi u polutvrde
sireve. Ostaje jo§ nerijeSenih problema u pogledu fizikalnokemijskih ‘osebina
silaZnog mlijeka, koje takoder umanjuju njegovu sposobnost za- preradu u
sir. Vjerojatno je povec¢i broj tih problema wuvijetovan zm1kro~b1oloskom za-
stupljenoiéu silaZe, odnosno mlijeka.
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PRILOGC POZNAVANIU TEHNOLOSKOG PROCESA
IZRADE SIRA TIPA BEL PAEZE

Medu mekim sirevima bel paeze zauzima vidno mesto po proizvodnii i po-
tro&nji u svetu. Prvi put bio-je izraden u Italiji oko 1890 god. od italijanske
firme Egidio Galbani, koji mu je i1 ime dao. Re¢ bel paeze znadi »lepa zemlja«.
Postojao je specijalni biro mlekarske industrije u Italiji, koji je proudavao i
direktno pratio njegovu proizvodnju. Kada se bel paeze propisno uradi po me-
todi razradenoj u ovom birou ima karakteristitan blag, neZfno oftar miris
i neZnu vostanu strukturu, koja ga &ini podesnim za rezan]e i mazanije. Prija-
tan ukus i mekana maziva konzistencija odgovara najveéem broju potrofada.

. Njegova proizvodnja zastupliena je u svim zemljama s naprednim -mlekar-
stvom. Za nafu zemlju ima poseban znafaj: ukus prija nasim potrofadima a
tehnologija ne zahteva neke posebne uslove. Uvodenjem odnosno proSirenjem
njegove proizvodnje u nadu- zemlju stvaraJu se moguénosti za racionalnije
1skorlscavan]e kravljes mleka.

Kvalitet mleka — Kvalitetan bel paeze se proizvodi od tistog, sve-
éeg, punomasnog pasterizovanog kravljeg mleka. U Italiji se cbrata velika
pazn]a ne samo kvalitetu mleka veé i kvalitetu stoéne hrane i hlp:nensiklm uslo-
vima pri kopma se proizvodi. Da bi se proizveo sir s 50%6 masti u suvoj materiji,
mleko za sirenje treba da ima 4% masti. Pasterizovanom mleku se pre pod-
siravanja dodaju ¢iste kulture.
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Podsiravanje — Za razliku od ostalih mekih sireva bel paeze se pod-
sirava na visokoj temperaturi i za kratko vreme. Temperatura i vreme podsi-
ravanja zavise od kvaliteta mleka i godi$njeg doba. Podsiravanie se VI‘S‘l na

37—410C, a vreme podsiravanja je 15 do 20 minuta. Pre podsiravanja moZe se
dodati mleku orleanska boja.

Obrada — Obrada potinje kada gru§ dobije Zeljenu &évrstinu. Preme-
$tanje gruSa je obavezno kada se upotrebi mleko s velikim procentom masti -
i kada su hladne prostorije u kojima se vr$i podsiravanje i cbrada. Obrada pec-
tinje selenjem gruda. Sefenje gruSa vrdi se sirarskom sabljom tako da se do-
biju prizme od 5 do 6 cm. Pre nego $to se prede na sledeéu operaciju ostavlia
se isetena sirna masa nekoliko minuta radi izdvajanja sirutke. Posle toga grus
se (prevlac1 sirarskom kasikom pri ¢emu se vodi ratuna da ne dode do razbi-
janja grufa. Posle prevladenja daje se nov odmor od 2 do 5 minuta i pristupa.
se formiranju zrnja. Formiranje se vr§i lirom i pri tome se vodi ratuna da se
ne stvara sirna prafina. Zrna su veli¢ine oraha i poZelino je da budu§to uje-
dnadenija,

Posto_je form1ran0 Zrno produzava se meSanjem joS 10-15 minuta da bi
se izdvojila sirutka i da bi zrne oévrslo. Nakon toga ostavi se da se umiri sirna
masa i pristupa se odlivanju sirutke., Najbolje jie da se sirutka odstrani kroz
-cedilo, koje se stavi preko sirarske kade. Ne treba da se.vrsi prltﬂskame kada
se dode do sirne mase.

Kalupljenje — Postoje specijalni kalupi pre¢nika 20 sm, visine
16 sm, sa ili bez dna. Zidovi kalupa su perforirani radi lakSeg oticanja sirutke..
Pre nego se pristupi presovanju kalupi se preliju vodom ili sirutkom tempe—
rature 40—42°C.

Presovanje — Kod bél paeza presovanje se vri samopresovanjem
Da bi se brie izdvojila sirutka i da ne bi doflo do deformisania potrebno ie
u poletku Cedte okretati wkalupe Presovanje traje 4—35 sati.

Cedarizacija ) —J edna od karakteristi¢nih operacija u tehno-
logkom procesu izrade bel paeza pre soljenja jeste ¢edarizacija. Owvaj proces
traje 610 sali na temperaturi 26—30°9C, Za to vireme u sveZoj sirnoj masi od~
vija se mleénokiselo vrenje pri femu se celokupna kolitina mleénog Secera
razlozi, a broj mikroorganizama dostigne ogromne razmere. Za vreme ukise-
ljavanja sirna masa se postepenc menja: postaie meksa, dobija veéu elasti¢nost
i prijatno kiseo ukus i miris. Potrebno je takode za vreme Cedarizacije obez-
bediti ujednalenu temperaturu. Kao posledica nepravilne &edarizacije poja-
vljuje se goréivost kod sira. .

Soljenje — Bel paeze mo¥e se soliti suhom solju ili u salamuri. Obiéno
se soli u salamuri jadine 18—20%%, koje traje 10—14 sati. Temqoeratura presolca
treba da bude izmedu 10—12°C,

) Zr enje — Posoljeni sir poreda se na dobro o¢i$éenim policama u pro-
storijama za zrenje. Najpovoljnija- temperatura zrenja je 6—8°C. Relativna
‘vlaga treba da bude 85—88%0. Pri ovim uslovima zrenje traje 25—30 dana.

Zrenje bel paeza ogleda se nglavnom u razlaganju belandevina. Za takav
proces stvoreni su potrebni odgovaraiuéi uslovi. Za vreme ¢edarizacije mlecni
Secer je fermentirao u mletnu kiselinu, a mikroorganizmi su se poveéali u
ogromnoj meri. Veliki stepen kiselosti i niska temperatura za vreme zrenja
posle soljenja spredavaju daljnji rad mleénokiselim bakterijama. Encimi pak
“mleénokiselih bakterija nalaze povoline uslove za brzo razlaganje belantevina.

*} Autor upotrebljava naziv »€edarizacija« (poznat kod proizvodnije sira

cheddar), za postupak kojem se "podvrvgava bel-paeze drizanjem u toploj ko-
mori. :
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. Smatra se da je sir sasvim zreo kada dobije masnu konzistenciju 1 Zeljen1
prijatan ukus i miris.
Zireo sir tuva se na temperaturi 2-—3°C.
Pakovanje — Zreo sir paZljivo se o&isti i vrlo malo osufi. Tako pri-
premljen sir zavija se u staniol i stavlja u specijalne kutije.
' Od 100 litara kravljeg mleka masnote 4%¢ dobija se 13—13,5 kg sveie:g sira
i oko 12 kg zrelog sira.

Hemiski sastav — ‘
> 0/y

ukupna suva materija - 55,88
vlaga : 44,12
S0 ‘ N . 2,21
mast 28,70
mast u suvoj materm 51,42
pH . 4,96
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BAKYERIA BUTERNE KISELINE

U ranljlm &lancima (Vujitie 1,2) prikazan je znaéaj bakterija buterne
kiseline kod prerade silaznog mleka u sireve. Dato je niz pojava koje se deda-
vaju kao posledica njihovog metabolizma 1 pregled praktié¢nih mera u tehnolo-
giji &iji je cilj da sé spredi njihov razvoj ili umanji njihovo Stetno.delovanje.
Da bi se bolje razumele nastale promene u siru kao i suStina pojedinih tehno-
loskih mera, smatrali smo potrebnim da se iznesu izvesne osobine tih bakterija.
Ovdje je dat pregled bitnijih elemena’ca saznanja o bakterijama buterne kiseline
sa aspekta tehnologije mleka.

1. Opste osobine i klasifikacija

Bakterije buterne kiseline, Cl. butyricum i njegovi varieteti ClL tyrobu-
tyricum 1 Cl. saccharobutyricum, spadaju u grupu mezofilnih anaeroba. To su
krupni Stapici, pokretni ili nepokretni. Stvaraju spore tipa clo.,trldlum i plec~
tridium. Prema novijim ispitivanjima Jerusalimskog (3) bakterije bu-
terne kiseline slabo sporuliraju u sredinama bogatim s organsklm azotom, kao
%to je sludaj sa zrelim sirom, a dobro sporuliraju u sredinama koje su siromaSne
sa organskim azotom. Karakteristiéno je za ove bakterije da se u njihovoj pro-
toplazmi, u izvesnom stadiju razvi¢a, nalaze granula, koja se sli¢no skrobu boje
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