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Stari i novi putovi proizvednje tepljenih sireva®

Prije dvije godine mogli smo proslaviti jedan narofiti jubilej na polju
mljekarstva, s obzirom da je god. 1911., dakle prije 50 godina, tt. Gerber iz
Thuna prvi puta stavila na trZifte novi proizvod, »sir u kutiji« — koji se po
nafem danafnjem shvaéanju ima smatrati topljenim sirom. Od skromnih po-
getaka proizvodnja topljenih sireva usprkos teskim trzajima i neuspjesima
dostigla je svoj danaSnji veliki ekonomski znataj. Koli¢ina proizvedenih top-
ljenih sireva god. 1961. u Njematkoj iznosila je 64 500 tona, o odgovara za
nekih 46,5% od ukupne proizvodnje sireva dobivenih sirilom. Ovaj jaki raz-
vitak, topljeni sir ima zahvaliti mizu znadajnih prednosti koje se ficu samog
proizvoda kao takvog i madina proizvodnje, zbog dega je isti omiljen u pod-
jednakoj mjeri proizvodatu, trgoveu kao i potroSatu.

Danas, 50 godina nakon pronalaska topljenocg sira, koji se kod svih mas
afirmirao i oko &je proizvodnje vife i nema problema, me moZemo, imajuéi
na umu sjajan razvitak trzi§ta topljenih sireva u posljednjoj deceniji, a da
se mne prisjetimo ogromnih tefkoéa tehnifke i financijske naravi s kojima su
se borili tada¥nji pronalazadi, da bi nakon vi§egodi$njih napora konadno mogli
fznijeti na trZigte jedan wuspjeli proizvod. Medutim, éak i nakon ovog znadaj-
nog pronalaska, trebalo je mmogo tefkoda savladati i mnoge probleme rijesiti,
prije nego 8to je postignut dana$nmji visoki nivo tehni¢ke mogudénosti proiz-
vodnje topljenih sireva, koji bazira na primjeni najmodernijih strojeva,
poboljSanog madéina proizvodnje sireva za pretapanje i na izvanredmim oso-
binama soli Zza topljenje koje u stvari predstavljaju preduvjet za kvalitetnu
proizvodnju.

Ako mi danas, usprkos dostignutom prividnom savr$enstvu proizvodnje
topljenih sireva namjeravamo krenuti novim putem, trebalc bi prije svega da se
pozabavimo tehnidkim razvitkom za proteklih 50 godina proizvodnje, i da se pri-
sjetimo sveg onog $to je na tehnidkom polju bilo udinjeno. Isto tako trebali
bismo pokusati ispitati tadainju csmovnu koncepciju koja je kao putokaz sta-
jala iznad cijelog ovog razvitka. Kod ovakvog mad¢ina razmatranja moéi éemo
uofiti da su svi veliki i mali pronalasci i parcijalni razvojl u ovoj privrednoj
grani, za koje moZemo biti zahvalni bezbroju pionira mljekarstva, bili usmje-
reni na poboljSanje kvalitete i da su neminovno doveli do visoke kvalitete
danadnjeg topljenog sira.

Da bismo mogli dobiti potpunu prededbu s nagim razmatranjem mo-
ramo zapoceti ne od god. 1911., tj. godine prve proizvodnje topljenog sira veé
nekih 20 godina prije.

Devedesetih godina prodlog vijeka, pa sve do nastupanja novog vijeka
i nadalje, nalazimo u zemljama proizvodada sireva: Njemadkoj, Holandiji,
Francuskoj, a narog¢ito u Svicarskoj, jako razvijeni izvoz u prekomorske zemlje,
takoder u SAD kao i tropske predjele. Poznato je, da je vedina sireva prela-
skom ekvatora dobivala tzv. »ekvatorsku odnosno tropsku bolest«, §to ée redi,
da je kvaliteta sira u pogledu okusa i strukture mnogo trpila i da su sirevi
mnogo ranije no §to je normalno, podlegli kvaru.

* Predavanie sa Seminara za proizvodnju topljenih sireva, odrzanog od 21—24 1
Institfutu za mlekarstvo, Novi Beograd., ’ e ‘ B . X '965' °
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Izvoznici sireva su stoga postavili sebi cilj, da za sireve predvidene za
izvoz pronadu metodu postupka kojom bi se trajnost sira mogla osjetno povecati.

Algajski proizvodati sireva, kao mpr. bavarski »Edelweiss« — tvornica
camemberta K. Kéfelmayr u Kemptenu, tt. Gebr. Wiedemann u Wangenu,
i tt. Gebr. Herz u Immenstadtu, samo necke da spomenemo, pokufali su pro-
blem rijediti na taj naéin, $to su meke sireve, narodito camembert, pasterizi-
rali u limenkama. Ova metoda pasterizacije u lemljenim limenkama, &ni se
da je bila najuspjednija, podto su u vremenu od god. 1894. do 1914. bile eks-
portirane ogromne kolidine ovog trajnog sira u limenkama iz Algaja u cio svijet.

No, ono $to je uspjelo kod mekih, nije uspjelo kod polutvrdih i tvrdih
sireva. Prvi koji se bavio problemom pasterizacije polutvicdih sireva bio je
osnivaé danagnje tte J. H. Eyssen u Alkmaaru (Holandija), — Jan Hendrikzoon
Eyssen, roden 1856, u Beesteru (Sjeverna Holandija). Nakon gotovo desetgo-
diénjeg napornog rada, usgjelo je Jan Hendrikzoonu doé¢i do novog postupka
koji se sastojac u tome, Sto je fino samljeveni holandski sir u Ilimenkama,
nakon vakumiranja bio sterilizivan. Eyssen-ov postupak bio je zaStiden
engleskim patentom br. 11207 AD 1898. Prednost ovog postupka u odnosu na
druge bila je u tome, Sto je sir odrZavao svoju strukturu i prirodan okus
¢ak i za duZe vremena u tropskim krajevima. God. 1900. na svjetskoj izlozbi
u Parizu Eyssenu je bila dodijeljena zlatna medalja za njegov sir u limenki.
God. 1905, 31. augusta, povodom rodendana kraljice Wilhelmine, u znak pri-
rnanja njegovih zasluga, dodijeljeno mu je pravo da moze svoju tviornicu u bu-
duce nazivati »De Koninklijske Fabriek van Verduurzamde Hollandsde Kaas«.

Podev od god. 1911. godidnji promet tvornice izmosio je 1 milijun i vise
kutija po 300 g sira, koje su bile namijenjene prekomorskim zemljama. Ovaj
naéin proizvodnje je odrzan sve do damnas, ¢ak 1 nakon toga 3to se u kudi
Eyssen za proizvednju topljenih sireva koriste fosfati i citrati. Ono $to je
uspjelo algajskom metodom pasterizacije i Eyssenovom metodom, nije se dalo
jednostavno primijeniti na ementalski sir, ma koliko da je to bilo vaino,,
posto su se Svicarci dugo vremena bavili pitanjem poveéamja trajnosti njiho-
vog kvalitetnog ememtalca u tropskim uvjetima. To je bila osnovna ideja
i obojici pronalazaga Walteru Gerberu i Fritz Stettleru iz Thuna, kada su
poletkom ovog vijeka obratili pafmju povedanju trajnosti ementalskog sira,
koje je rijeSeno pronalaskom topljenog sira uz primjesu citrata kao soh za
topljenje.

Danas se ve¢ me moZe potpuno sigurno ustanoviti §to je mavelo prona-
lazada na koriSéenje limunske kiseline. MoZda su u svom radu bili potaknuti
fondue-om, poznatim $vicarskim pripravkom od sira, koji se dobiva kuhanjem
gruyeér-a s bijelim vinom do homogenog stanja. Ovdje kao aktivno dispergi-
rajue sredstvo moZe se smatrati vinska kiselina, koja je u stanju vezati
kalcium.,

U ono vrijeme bili su u sirarstvu poznati i drugi postupci, koji su mogli
posluZiti kao uzor, tako na primjer, ne uzimajuéi u obzir metode pasterizacije,
poznati njemadki kuhani sir ili francudki camcoillote, nadalje plastifikacija
cheestera ili provolona, djelovanjem mljefne kiseline i toplote.

Paralelno s ovim razvitkom u cilju stvaranja izdr¥ljivog eksportnog
sira, pravljeni su i drugi pokusi ali s drugaijim ciljem, maime dobivanje
namirnice u tekudem stanju na bazi kiselog i slatkog kazeina. Od mmogih pro-
vedenth pokusa u periodu izmedu god. 1890. i 1910., treba ista¢i samo dva,
jer su interesantni i karakiteristi¢ni, po$to jedan lpo's’cupwak (La531g) teorijski
rjeSava, a drugi (Bell) praktiéno ocrtava proizvodnju topljenog sira.
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Njematki patent DRP 1324297 prijavlijen je 16. IIT 1900 od Hermann
Lissig-a u Berlinu, izdat 26. IX 1902. sadrZava 3 patentna zahtjeva od kojih
prvi glasi: »Postupak za proizvodnju bjelanéevinastih preparata iz gruda, koji
se sastoji u tome da se grudu dodaju sredstva za oduzimanje kalcija (kiseline,
kisele soli ili smjesa) u toj kolidini, da po zavrSenoj reakciji krajnji proizvod
pokazuje neutralnu reakciju«. U sudtini to je osnovni princip preizvodnje
topljencg sira: uéiniti rastvorljivim nerastvorljivi parakazein, u kakvom se
stanju on i nalazi u gru$u, dodatkom sredstava koja vezuju kalcij. NaZalost,
sve je ostalo samo u patentu, jer iz meshvatljivih razloga nije postupak naiSao
ni na kakvu primjenu

Drugim putem je krenuo Englez Ernest Deacon Bell, u svom USA-pa-
tentu 683429 od 26. XI 1900. po kome je merastvorljivi kazein sira fermenta-
tivhim putem, uz male koli¢ine papaina, razloZio u izvjesnoj mjeri, zatim
Zagrijao 1 u tekudem stanju ambalaZirao. Radi se prema tome priliéno o jed-
nom umjetno sazrelom i pasteriziranom siru. Ma koliko da ovaj postupak
teorijski odstupa od postupka proizvodnje topljenog sira, ipak pokazuje izvje-
snu srodnost u fizikalnom 1 praktitnom pogledu. Ni ovaj postupak nije imao
komercijalni znaéaj. Ma koliko putovi, kojima su se pojedinci -kretali, bili
razli¢iti, ipak su svi imali zajedni¢ki cilj, naime, proizvodnju kvalitetno viso-
kovrijednog proizvoda od sira, koji bi bio trajniji od polazne sirovine. Cio ovaj
razvojni put u navedenom vremenskom periodu od nekih 20 godina, s punc
patentiranih i nepatentiranih postupaka, pokazuje da zamisao oko proizvednje
topljenog sira nije bila sludajna, veé da je nastala u datim uvjetima.

Usprkos velikom broju uspjeinih ogleda i postupaka i onih koji su ba-
rem obedavali uspjehe, ostaje neosperma zasluga tte Gerber za praktino rje-
Senje problema proizvednje topljenog sira. Prvi topljeni proizvod tte Gerber na
trziStu predstavljao je ementalac-konzerva u zelenoj limenki s alpskim cvijetom,
u tezini od 250 g. Od ove zelene kutije potjefe i naziv za §vicarski topljeni sir
»sir u kutiji«, koji se odrZao do danas. Kod proizvodaa sireva postoji, me-
dutim, razlika u misljenju u pogledu prioriteta, u toliko §to su veé u podetku
ovog vijeka ma trZiStu bili »sirevi u kutiji«, ali koji nisu bili topljeni sirevi.

Prvi topljeni sir mije naravno odmah naifao na veliku produ, s obzirom
na izvjestan skepti¢an stav prema novom proizvodu, a maroéito Sto je nedo-
stajala potrebna propaganda.

Medutim, kada se nakon obimne propagande god. 1914. moglo pristupiti
izvozu, izbio je Prvi svjetski rat, koji je cio razvoj osjetno usporio.

Znadajan napredak u proizvodmji topljencg sira pridonijelo je i pa-
kovanju 6/6 porcija od tte Alpina iz Burgdorfa, umjesto do tada wuobi-
E‘ajefnog okruglog komada od 250 g. Pored polutvrdih porcija otpodelo se tada
i proizvodnjom ementalac-blcka. Topljeni sirevi za mazanje i pripravei od
sireva pojavili su se mnogo kasnije.

Vrsta sireva za topljenje

Sirovina za topljenje je bila u prvim godinama samo ementalac i
gruyére, narotito u Svicarskoj. U drugim zemljama, kao u Francuskoj i Nje~
madckoj, polelo se takoder s ememntalcem, zatim se pre$lo u polutvrde sireve,
holandske 1 tilzitski, i konatno pokuSano je s mekim sirevima. Danas ne po-
stoji nijedna vrsta sira ma svijetu koja nije veé topljena. Prakti¢no, maravno
uz izvjesna ogramienja, daje se svaka vrsta sira preobraziti u upotrebljiv top-
ljeni sir. MijeSanjem pojedinih vrsta sireva postoji moguénost dobivanja sireva
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s novim okusima, a samim tim se dobiva moguénost poveéanja prodaje. Uo-
stzlom, stedenc je saznanje da je &ak Sta vige i korisno u interesu kontinuiteta
kakvote topljenog sira, po moguénosti mijefati, naravno uz odredeni plan,
vide partija i vie vrsta sireva. Kasnije, po uvodenju visokovrijednih soli za
topljenje na bazi polifosfata, pojavili su se i cijenjeni pripravei od sireva, tj.
mjedavine sira s proizvodima od mlijeka, kao mlijeko u prahu, surutka u prahu
i maslac, sa zadinima i s drugim Zivotnim namirnicama, kao na primjer: Sunka,
salama, rakovi i gljive koji su dali daljnji podstrek proizvednji topljenih sireva.

Soli za topljenje

T4. Gerber svojevremeno otpofela je s limunskom kiselinom odnosno
solima limunske kiseline kao solima za topljenje. U susjednim zemljama po-
gelo se takoder s djelomitnom upotrebom limunske kiseline, a djelomiéno i s
ortofosfatima. Tako je potela i tt. Gebr. Wiedermann u Wangenu, u Allgéu,
god. 1922. U meduvremenu poku3alo se takoder i sa solima vinske kiseline,
koje su po efektu pri topljenju dbile vrlo dobre, ali su &inile sir pjeskovitim,
Potetkom 30-tih godina ortofosfati su bili zamijenjeni mmogo efektnijim
polifosfatima — koji su postali pormati ped imenom JOHA-SOLI i koje su tek
omogucile preoizvodnju kasnije tako cijenjenih sireva za mazanje, krem-sira
i najrazli¢itijih pripravaka, i ostale su do danas, zbog svoje sposobnosti dis-
pergiranja i izvamredno stabilizirajuéeg efekta-dominantne soli za topljenje.

Strojevi

Industrija topljenih sireva ne bi se mogla uopée ovako razviti, da se
uporedo s ocrtanim razvojem nije razvila i strojna tehnika. Svicarskoj pro-
izvodrji topljenog sira i$la je u prilog razvijenost fine mehanike u zemlji.
Mnogi strojevi koji su danas u upotrebi, bili su svojevremeno proizvedeni
u reziji samih topionica. Velika zasluga za razvoj strojeva pripada tti Kustner
Fréres iz Geneve, koja je prva plasirala na trZiSte upotrebljive uredaje za
topljenje i dozir uredaje. )

Prvi uredaji za topljenje bili su relativnho jednostavno gradeni kotlovi
s mijeSalicom, kao nypr. stari »brandenburSki lonac«, ili npr. primitivno- gnje-
tilice u kejima se sir morao desto 30—40 minuta gnjediti. Namjesto ovih dosli
su kasnije moderni uredaji za topljenje, koji su snabdjeveni svim dostignu-
¢éima moderne tehnike, kao mpr. nagibnim kotlovima od plemenitag . Eelika,
zapremine do 100 litara, mijefalicom &ija se brzina moge regulirati, direktnom
i indirektnom parom, automatskim otvaranjem i zatvaranjem ,reguliramim
doziranjem vode, termografom, uredajem za topljenje pod vakuumom i pod
pritiskom. _

Medu mnajmodernije strojeve s najvedim kapacitetom (200 kg sira topi
za 4 minute), spada amerifki »Lay-downs«, leZeéi cilindri¢ni agregat za top-
ljenje s transporterskim puZem, i s elektronskim upravljatem. Ali ovaj ure-
?"ajv nije za kontinuelni rad, veé¢ radi kac i ostali uredaji za topljenje, tj. na
Sarzu.

Veliko tehni¢ko usavrSavanje postigi su dozir uredaji, bez kojih se
vopée nije mogao zamisliti intenzivan razvoj industrije topljenog sira. Vedina
danadnjih proizvodada topljemog sira moZda i ne mo¥e zamisliti s kakvim
jednostavnim sredstvima se moralo raditi prvih 15—20 godina po pronalasku
topljenog sira. -
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Samo stariji medu njima sjetit ée se primitivnhog nadina doziranja, kada
smo bili primorani s pomoéu trouglastog drvenog modela sami iz kalajnih
folija izradivati omaot za sir, koji je zatim bio smjeSten u jednostavni drveni ili me-
talni kalup. Punjenje je bilo s pomocu poluautomatskog uredaja a poslije opet
rufno zatvaranje omota. Danafnji automatski dozir uredaji od tte Kustner
Fréres, zatim od njemadkih tvrtki Rafama i Benhil — cbje iz Disseldorta,
predstavljaju prava remekdjela tehnike. Ovi wredajl pune i pakuju 60—80 por-
cija u minuti, a tzv. brzchodni ¢ak i do 120 porcija.

U razvoju strojeva neophodnih za proizvodnju topljenog sira, pored
romenutih tvrtki, intenzivno su udestvovale i njemadke tvrtke — tvornica
strojeva Josef Végele A. G. u Mannheimu i Schiitze A. G. u Ludwigshafen-
Oggersheim. Treba napomenuti i to da su isporudeni strojevi od tvornice,
bili neprestano prepravljani i usavr§avani raznim dodacima i prepravkama,
potrebama i sugestijama proizvodada topljenih sireva. Tako se razvila plo-
donosna saradnja izmedu strojne industrije 1 proizvodaca topljenog sira.

Pored glavnih strojeva industrije topljenog sira, naime, uredaja za top-
ljenje 1 dozir automata, bili su tehnidkim usavriavanjem obuhvadeni i pomo-~
éni strojevi i pribor, kao ma primjer strojevi za sitnjenje. Iako su se do dana~
Snjeg dana zadrZali poznati strojevi za mljevenje sira i1 valjci, ipak je postignut
bitan napredak konstrukcijom sjelke za sir od tte Vogele, koja je potisnula
dosadasnji stroj za mljevenje mesa, 1 koja je u stanju uz izvanredne uStede
isitniti komade sira od 20 kg teZine. Ovim putem wuofen je izlidni rudni
rad cko sitnjenja sira noZevima i Zicama. Za poslove oko grubog dijeljenja
sira, npr. za rezanje ementalea od 90 kg ili jednog chestera, danas se desto
primjenjuju hidrauliéni strojevi za rezanje, koji se izraduju u radionicama
tvornice za topljenje sira. Za cbradu sirne mase prije topljenja primjenu mnalaze
u posljednjoj deceniji i kuteri, kao kod proizvodnje kobasica, takoder 1 kolo-
idni mlin, a za obradu i profinjavanje sirnog tijesta nakon topljenja, primje-
njuju se homogenizatori, a takoder i koloidni mlin.

(Nastavak slijedi)

Dipl. inZ. Porde Zonji, Beograd
Gradsko mlekarstvo

Toplotni rezim i neki problemi ked termokomora

Pri danas$njoj tehnologiji proizvodnje kiselog mleka odnosno jogurta
u ¢vrstom stanju, termokomora igra vaZnu funkciju, jer obezbeduje potrebni
toplotni reZzim za odigravanje mikrobiologkih i fizicko hemijskih procesa
koji karakteri$u zrenje zakiseljenog mleka. U pojedinim proizvodaim predu-
ze¢ima mogu se nadi razni tipovi i sistemi termokomora, pa 1 takve u kojima
se pored mprocesa zrenja vrsi i proces hladenja dakle s toplim i hladnim re-
Zimom.

Nije tefko wuveriti se da kod izgradenih termokomora vrlo &esto top-
lotni reZim mije projektovan na bazi egzakinih proraduma, vedé je on vise
rezultat rutinsko monterskog refenja.

Po naSem misljenju, toplotni bilans kod proizvodnje jogurta odnosno
kiselog mleka nije dovoljno racionalan i to iz razloga $to pri sada$njem naginu
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