
U mli jeku bio je vrlo velik. Pod j ednak im uv je t ima dobivanja mli jeka us ta 
novili smo da ih je u nesilažnom mli jeku bilo pri l ično manje nego u silaznom. 

Po postojećim uvje t ima dobivanja dosta vel ika količina silaznog mlijeka, 
naroči to u mikrobiološkom pogledu, nije sposobna za p r e r a d u u sir. Za p r e 
r adu u tv rde sireve ne odgovara silazno mlijeko iako je higijenski dobiveno. 
Ako udovoljimo uvjet ima koje smo napr i jed naveli , silazno mlijeko, što se 
tiče mikrobiološke zastupljenosti , mogli b i s usp jehom pre rad i t i u po lu tv rde 
sireve. Ostaje još neri ješenih p rob lema u pogledu fizikalnokemijskih osebina 
silaznog mlijeka, koje također umanju ju njegovu sposobnost za- p r e r adu u 
sir. Vjerojatno je poveći broj t i h p rob lema 'uvjetovan mikrobiološkom za-
stuprjenošou silaže, odnosno mlijeka, 
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JU TEHNOLOŠKOG PROCESA ' 
IZRADE SIRA ISPA BEL PAEZE 

Među mek im sirevima bei paeze zauzima v idno mes to po proizvodnji i p o 
trošnji u svetu . Prv i p u t b io- je iz rađen u Itali j i oko 1890 god. od i tal i janske 
firme Egidio Galbani, koji mu je i ime dao'. Reč be i paeze znači »lepa zemlja«. 
Postojao je specijalni biro mlekarske indus t r i j e u Italiji , koji je proučavao' i 
d i rektno prat io njegovu proizvodnju. Kada se bei paeze propisno' uradi po m e 
todi razrađenoj u ovom birou ima karak te r i s t i čan blag, nežno oštar miris 
i nežnu voštanu s t ruk tu ru , koja ga čini podesnim za rezanje i mazanje. Pr i ja
t an uikus i mekana maziva konzistencija odgovara najvećem bro ju potrošača. 
Njegova proizvodnja zastupl jena j e u svim zemljama s nap redn im -mlekar-
stvom. Za našu zemlju ima poseban značaj : u k u s pri ja našim potrošačima a 
tehnologija n e zahteva n e k e posebne uslove. Uvođenjem odnosno proši renjem, 
njegove proizvodnje u našu zemlju s tvara ju se mogućnost i za racionalni je 
iskorišćavanje kravl jeg mleka . 

K v a l i t e t m l e k a — Kval i t e tan bei paeze se proizvodi od čistog, sve-
žeg, punomaisnog paster izovanog k rav l j eg mleka . U Italij i se obraća vel ika 
pažnja ne samo kval i te tu mleka već i kva l i t e tu s točne h r a n e i higi jenskim uslo
vima p r i koj ima se proizvodi. Da bi se proizveo sir s 5 0 % mast i u suvoj mater i j i , 
mleko za sirenje t reba da ima 4 % mast i . Pas te r i zovanom mleku se p r e pod-
sir avan ja dodaju čiste ku l tu re . 



P o d s i т a v a n j e — Za razliku od ostalih mekih s i reva bei paeze se pod-
s i rava na visokoj t e m p e r a t u r i i za k r a t k o vreme. Tempera tu ra i v reme po'dsi-
ravanja zavise od kva l i t e ta mleka i godišnjeg doba. Pođsiravanje se vrši na 
37—-41PC, a v r e m e pođs i ravan ja je 15 do 20 minu ta . P r e podsiravamja može se 
dodati mleku or leanska boja. 

O b r a d a — Obrada počinje k a d a gruš dobije željenu čvrstinu. P r e m e -
stanje gruša je obavezno k a d a se upotrebi mleko s vel ikim procentom mast i 
i kada su h l adne prostori je u ikojima se vrš i pođsiravanje i obrada. Obrada po 
činje sečenj em gruša . Sečenj e gruša vrši se sdrarskom sabl jom tako da se do
biju pr izme od 5 do 6 cm. P r e nego š to se pređe na sledeću operaciju ostavlja 
se isečena s i rna masa nekol iko minu ta radi izdvajanja s i ru tke . Posle toga g ruš 
se (prevlaci isirarslkom kaš ikom pr i čemu se vodi r a č u n a da n e dođe do razbi 
janja gruša. Posle prev lačenja daje se nov odmor od 2 do 5 minu ta i p r i s t u p a 
še formiranju, zrnja. Fo rmi ran j e s e vrš i l i rom d p r i tome se vodi računa da se 
ne s t v a r a s i rna praš ina . Z r n a su veličine oraha i poželjno' je da buđu'štO' u je
dnačeni ja. 

Pošto, je formirano zrno produžava se mešanjem još 10—15 minu ta da bi 
se izdvojila s i ru tka i da bi zrno' očvrslo-. Nakon toga ostavi se da se umir i s i rna 
masa i p r i s tupa se odlivanju s i ru tke . Najbolje je da se s i ru tka odstrani kroz 

•cedilo, koje se s tav i p r e k o s i rarske kade . Ne t reba d a se vrši pri t iskanje kada 
se dođe do s i rne mase . 

' K a l u p . l j e n j e — Postoje specijalni ka lupi prečhika 20 sm, vis ine 
16 sm, sa ili bez dna. Zidovi k a l u p a su perfor i rani r ad i lakšeg oticanja s i ru tke . 
P r e nego se p r i s tup i presovanju ka lupi se prel i ju vodom ili s i ru tkom t empe
r a tu re 40—42°C. 

P r e s o v a n j e — Kod. bei paeza presovanje, se vrš i samopresovanjem. 
Da bi se brže izdvoji la s i ru tka i da n e bi došlo do deformisanja po t rebno je 
u početku češće okre ta t i ka lupe . Presovanje t ra je 4—5 sat i . 

Č e d a r i z a c i j a *) —- Jedna od karakter is t ičnih operacija u t e h n o 
loškom procesu izrade bei paeza pre soljenja jeste čedarizacija. Ovaj proces 
t ra je 6—10 sat i na t e m p e r a t u r i 25—30°C. Za t o v reme u svežoj sirnoj mas i od
vija se mlečnokiselo vrenje p r i čemu se celokupna kol ičina mleonog šećera 
razloži, a broj mikroorgan izama dostigne ogromne razmere,. Za v r e m e uk ise -
l javanja s i rna masa se postepeno menj a: postaje mekša, dobij a veću elast ičnost 
i pr i ja tno kiseo oikus i mi r i s . Po t rebno je takođe za v reme čedarizacije obez-
bediti u jednačenu t e m p e r a t u r u . Kao posledica neprav i lne čedarizacije poja
vljuje se gorčivoist kod sira . 

S o l j e n j e — Bel paeze može se soliti suhom, solju ili u sa lamuri . Obično 
se soli u s a l amur i jač ine 18:—20°/», koje t ra je 10—14 sati . Tempera tu ra presolca 
t reba d a b u d e između 10^-12°C. 

Z r e n j e — Posoljeni s i r poreda se na dobro očišćenim policama u p ro 
stor i jama za zrenje. Najpovoljnija^ t empera tu ra zrenja je 6—8°G. Rela t ivna 
vlaga t r eba da b u d e 85—88%'. P r i ovim uslovima zrenje t r a j e 25—30 dana. 

Zrenje be i paeza ogleda se uglavnom ai raz laganju belančevina. Za t a k a v 
proces s tvoreni su po t rebn i odgovarajući uslovi. Za v r e m e čedarizacije mlečn i 
šećer je f e rmen t i r ao u rnlečnu kiselinu, a mikroorganizmi su se povećal i u 
ogromnoj mer i . Veliki s t epen kiselosti i niska t e m p e r a t u r a za v reme zrenja 
posle soljenja sprečavaju daljnji rad mlečnokiselim bak te r i j ama . Encimi pak 
mlečnokiselih bak te r i j a na laze povoljne uslove za brzo raz laganje belančevina . 

*) Autor upot reb l java naziv »čedarizacija« (poznat kod proizvodnje sira 
cheddar) , za pos tupak ko jem se podvrgava bel -oaeze držanjem u toploj k o 
mori . 



Smat ra se da je sir sasvim zreo kada dobije m a s n u konzistenciju i željeni 
pr i ja tan ukus 1 i miris . 

Zreo sir čuva se na t empera tu r i 2—3°C. 

P a k o v a n j e — Zreo sir pažljivo se očisti i vr lo malo osuši. Tako pr i 
premljen sir zavija se u staniol i stavi]'a u speci jalne kut i je . 

Od 100 l i tara kravl jeg mleka masnoće 4°/o dobij a se 13—13,5 kg svežeg sira 
i oko 12 kg zrelog sira. 

H e m i š k i s a s t a v — 
o/a 

ukupna suva mater i ja 55,88 
vlaga 44,12 
So 2,21 
mast 28,70 
mast u suvoj materi j i 51,42 
p H 4,96 
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МШШ OSOBINE BAKTERIJA BUTERNE KISELINE 

U rani j im člancima ( V u j i č i ć 1,2) p r ikazan je značaj bakter i ja bu t e rne 
kiseline kod p r e r ade silaznog mleka u sireve. Dato je niz pojava koje se deša
vaju kad posledica njihovog metabol izma i p reg led p rak t i čn ih mera u tehnolo
giji čiji je cilj da se spreči njihov razvoj ili uman j i nj ihovo štetno, delo van je. 
Da bi se bolje razumele nas ta le p romene u s i ru kao i sušt ina pojedinih t ehno
loških mera , smatra l i smo pot rebnim da se iznesu izvesne osobine tih bakter i ja . 
Ovdje je dat pregled bi tni j ih e lemenata saznanja o bak te r i j ama bu t e rne kiseline 
sa aspekta tehnologije mleka. 

1. Opšte osobine i klasifikacija 
Bakter i j e bu t e rne kiseline, Cl. butyricum i njegovi var ie te t i Cl. tyrobu-

tyricum i Cl. saccharobutyricum, spadaju u g r u p u mezofilnih anaeroba. To su 
k rupn i štapići, pokre tn i ili nepokretni . S tva ra ju spore t ipa Clostridium i plec-
tr idium. P r e m a novijim ispi t ivanjima J e r u s a l i m s k o g (3) bakter i je bu 
te rne kiseline slabo sporul i raju u s red inama boga t im s o rgansk im azotom, kao 
što je slučaj sa zrelim sirom, a dobro sporul i ra ju u s r ed inama koje su s i romašne 
sa organskim azotom. Karakter i s t ično je za ove bak te r i j e da se u njihovoj p r o -
toplazmi, u izvesnom stadiju razvića, na laze granula , koja se slično škrobu boje 


