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UTICAJ IQO'LIC!N‘E SIRILA' NA BRZINU ZRENJA | KVALITET
BELOG MEKOG SIRA*

UVvVvoD

Proizvodnja belog mekog sira dosta fje rafirena po mnogim krajevima nale
zemlje. Zavisno od tehnolodkih postupaka izrade, koncentracije salamure i
uslova zrenja, proizvodi se u mnogim varijetetima u raznim zemljama i pod
raznim imenima.

Postoji znatan broj publikovanih radova, koji se odnose na proutavanje
proizvodnje belog mekog sira. Tako se u jednim radovima saopgtavaju podaci
ispitivanja pojedinih tehnolo$kih operacija izrade i zrenja ovoga sira sa ciljem
poboljSanja kvaliteta, ili ubrzanja izrade. (1, 2, 3). U drugim radovima podaci
se odnose na hemijska i mikrobiolofka prouc¢avanja belog mekog sira mnor-
malnog kvaliteta ili sira, koji se nalazi u kvarenju. (3, 4, 5, 6, 7). Takode se
saopStavaju rezultati ispitivanja primene &istih kultura kod proizvodnje belog
mekog sira. (8, 9).

Nismo mogli maéi u raspoloZivoj literaturi da su vrSena 1sp1t1van]a uticaja
raznih koli¢ina sirila na kvalitet 1 brzinu zrenja belog mekog sira. Na drugim
sirevima bilo je sliénih ispitivanja. Tako su Solberg i sar. (10) i Stadhouders
(11) koristili vete koli¢ine sirila od uobifajenih u svojim ispitivanjima ma po-

modﬁan na VII Seminaru za mljekarsku industriju Prehrambeno-tehnolofkog insti-
tuta i Laboratorija za tehnologiju mlijeka — Tehnolo¥ki fakultet u Zagrebu — 14. II 1968.
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Iutvedim i tvrdim sirevima i tom prilikom konstatovali povecanje rastvorlji-
vog 1 aminokiselinskog azota.

U ovome radu su izvrSena ispitivanja uticaja raznih koli¢ina sirila na
brzinu zrenja i kvalitet belog mekog sira. Pri tome su pratene promene
ukupnog broja bakterija, sadr¥aja ukupnog, rastvorljivog i aminokiselinskog
azota, kao 1 stepena zrelosti u toku izrade i zrenja belog mekog sira. Takode
su izvrSene organoleptitke ocene sireva.

MATERIJAL I METODIKA

Za izradu sira je koriSéeno kravije mleko u koli¢ini od 500 1, koje je uzeto
sa tri poljoprivredna imanja u blizini Noveg Sada. Ogledi su izvrSeni u tri
varijante i to: a) 1,0 g sirila na 100 1 mleka (kontrolna varijanta), b) 1,5 sirila
na 100 1 mleka i e) 2,0 g sirila na 100 1 mleka. Sirilo je koriSéeno u obliku
praha, proizvodnje Hansen. Beli meki sir je izradivan od pasterizovanog mieka
s dodatkom ¢istih kultura. Kraée vreme podsiravanja u varijantama gde je
dodana veéa kolidina sirila, kompenzirano je duZim drZanjem odnosno me-
Sanjem grufa u kotlu, kako bi se time obezbedili jednoobrazniji uslovi za
razvoj mikroflore. Zrenje sireva je vrSeno na temperaturi 10—12°C u toku 2
meseca U limenkama uokiZajenih veli¢ina. O~ledi su izvr*sni sa &etiri ponav-
Ijanja. it

Tehnologija proizvodnje belog mekog sira je bila sledeca: mwasterizaciia
mleka na 72—74°C u toku 20 sekunda; podsirivanie na 30°C u toku 50—60
minuta; nalivanje gruSa i cedenje surutke oko 40 minuta. a presovanie 3—4
8asa. Soljenje sira 14—16 &asova u salamuri koncentraciie 22% soli na tempe-
raturi 11-—13°C. Zrenje sireva je vrSeno u salamuri sa 10% koncentracije ku-
hinjske soli na temperaturi 10—12°C.

U toku izrade i zrenja sireva vrSeme su u odredenim intervalima hemiiske
i bakteriolofke analize ma mleku, siru i surutki. Odredivanje masti u mlekn
i surutki je vreno po standardnoi metodi Gerbera, a u siru po metodi Van
Gulika. Merenje pH vrednosti je vrieno s pomoéu staklene elektrode. a sadriai
kuhinjske soli odredivan s pomoéu srebra mitrata. SadrZai ukupnog, rastvor-
ljivog 1 aminokiselinskog azota je odredivan po metrdi Kieldahla. Promena
mikroflore je praéena ispitivemjem ukuonog broja bakteriia indirektnim mno-
stupkom po Koch-u, a kao hranliiva vodloga ie koriS¢en laktozni aear. (12).
Zasejavanie uzoraka za ispitivanie vr8eno je w1 duplikatu, a inkubacija izvo-
dena na 30°C u vremenu od &etiri dana.

Organoleptitka ocena sireva ie vriena od grupe degustatora Instituta za
prehrambenu industriju u Novom Sadu.

REZULTATI ISPITIVANIA T TTIMACENJE

Rezultati ispitivanja uticaja raznih koli¢ina sirila na brzinu zrenja i
kvalitet belog mekog sira mrikazani su na diiagramima 1, 2, 3 1 4.

Kao &to se vidi, kretanie ukuvnog broia bakteriia pokazalo je povezanost
s koli¢inom upotreblienog sirila kod izrade sireva. Najveéi broj bakteriia 1t
toku celoga perioda izrade i zrenia. zavaZen ie u variianti ede je sir pravlien
sa koli¢inom sirila od 2.0 & na 100 1 mleka. dok ie u variianti sde fe sir prav-
lien s koli¥inom sirila nd 1.0 g ma 100 1 mleka. tai broi bio naimanii. Razlika
u ukupnom broju bakterija izmedu wvarijanti izmosila je od 3 do 7 puta.
Variianta s upotrebljenim sirilom od 1,5 g na 100 1 mleka, koje je koriS¢eno
kod izrade sira, €nilo je sredinu u ovom pogledu. Oigledno da je sirilo poka-
zalo stimulativno dejstvo na porast i razmnoZavanie bakterija. Sli¢na poiava
je zapa¥ena kod ispitivanja, koja su vriili s peptonom Mabbitt i Zielinska (13),
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Dijagram 1. — Promena ukupnog broja bakterija u toku s"_”.ll° 11’% gr//l%g ]I'

zrenja belog mekog sira. ————e Sirilo 1,5 gr -

a e sirilo 2,0 gr/100 1.
)

9,00

8,50 AN
AN ‘\\‘\.\
8,00 — — ——.
7,50 [
7,00
6,50 H
6,00

1 15 30 vreme u danima 60

logyy broj/g

¥

kao i Radi¢ sa sirilom (14) na &Gistim kulturama bakterija mletne kiseline.
Neprekidno odrZavanje visokog nivoa u ukupnom broju bakterija u wvari-
jantama gde fje dodama veéa koli¢ina sirila, moZe se objasniti takode i pove-
éanjem otpornosti bakterija mletne kiseline prema nepovoljnim wuslovima
Zivota, koji vladaju u toku zrenja belog mekog sira, a marolito prema pove-
¢anoj koncentraciji kuhinjske soli. Sopstvena fspitivanja ranije izvrSena
(14, 15), pokazuju da je sirilo u maloj kolidini indirekino wticalo na poveéanje
otpornosti bakterija mletne kiseline (Str. lactis, Str. diacetilactis, Str. cremo-
ris, Ibb. casei. Lb. plantarum i dr.) prema kuhinjskoj soli i da se to odraZa-
valo kako na mnjihov porast i razmnoZavanje, tako i na biohemijsku aktivnost
u pogledu stvaranja mledne kiseline, isparljivih kiselina, diacetila, acetoina,
peptida i aminokiselina. U uslovima postepenog prodiranja soli u sir, a fo se
deSava prilikom soljenja sira, ova pojava jo8 viSe dolazi do izraZaja. Ovome
se moZe dodati i zapaZena biolofka pojava da vefa koncentracija odnosno
broj bakterija &istih kultura u stanju je da se viSe odupre i izdrZi povelanje
koncentracije kuhinjske soli, nego manji broj. To se moZe objasniti kako
adaptacijom bakterija na nepovoljne uslove Zivota, u ovom sludaju povetanje
koncentracije kuhinjske soli, tako i prirodnom selekcijom, koja u uslovima
veteg broja bakterija, dobija veée moguénosti za svoje dejstvo, mego Sto je to
sluéaj kod malog broja bakterija (16). Upravo se ova pojava i desava kod pri-
mene povetanih koli¢ina sirila u proizvodnji belog mekog sira.

U svim varijantama ogleda, promena ukupnog broja bakterija u toku
izrade i zremja sira, pokazalo je slitnu tendenciju. Najveéi broj bakterija
nastao je prvoga dana posle zavriene izrade sira, da bi u toku zrenja nepre-
kidno dolazilo do smanjenja, koje je posle 60 dana iznosilo 10 do 30 puta
u odnosu na potetni broj bakterija u siru, ¢ija je starost iznosila 1 dan.

Slitna temdencija u kretanju bakterijske flore zapaZena je u ma%im ispi-
tivanjima, koja smo ranije vr$ili na belom mekom siru. (5).

Kretanje rastvorljivog i aminokiselinskog azota, kao i stepema zrelosti
sira, pokazalo je takode zavisnost od koli¢ine sirila, koje su upotrebljene
kod mproizvodnje belog mekog sira. ‘

Rezultatl ovih ispitivanja su prikazani ma dijagramima 2, 3 i 4.
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Dijagram 2. — Promena rastvorljivog azota u toku zrenja — 51.n.lo 1,0 gr/100 1.
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Kao $to se mo¥e videti, povetane koliine sirila, koje su wupotrebljene

kod izrade sira, dejstvovale su u pravcu povetanja rastvorljivog i aminoki-
selinskog azota. Povetanje rastvorljivog azota moZe se pripisati najvetim de-
lom uticaju sirila, koje je inafe sposobno da vrsi razgradnju proteina sve do
peptona i peptida. Medutim, povetanje aminokiselinskog azota u varijanti gde
je upoirebljena veca kolitina sirila, nastalo je kao rezultat indirektnog dej-
stva sirila na povetanje bakterijske flore, koja je onda povetanom masom
fermenata bila u stanju da stvori i viSe aminokiselina. Prema tome, kombi-
novano dejstvo sirila i bakterijske flore &istih kultura, uticalo je na pove-
ctanje rastvorljivog i aminokiselinskog azota u belom mekom siru.

mg. u %
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Dijagram 3. — Promena aminokiselinskog azota u toku
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—— . sirilo 1,0 gr/100 1.
Dijagram 4. — Promena stepena “zrelosti po K|eldth -u ..
u toku zrenja belog mekog sira. e sirilo 1,5 gr/100 1.

e sirilo 2,0 gr/100 1.
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Stepen zrelosti belog mekog sira, pokazao je povetanje saglasno pove-
éanju kolidine sirila. To je poveCanje iznosilo cko 10% kod wvarijante u
kojoj je kolitina sirila koja je upotrebljena, izmosila 1, 51 2,0 g mna 100 1 mleka
kod izrade sira, u odnosu na kontrolnu varijantu.

Povetanje kolitine sirila moZe se vrSiti samo u odredenim granicama.
Kod znatno veéih kolidina sirila, dolazi do stvaranja veéih kolidina peptona
nego 5to je potrebno, pa se usled toga pojavljuje gorki ukus sira. Zbog tosa
je potrebno odrediti oglednim putem granice u ckviru kojih se moZe vriiti
povetanje koli¢ina sirila, u proizvodnji sireva, imajuwéi u vidu poboljSanje
kvaliteta sira, kao i ekonomi®nost primene veéih koli¢ina sirila u poboljdanju
kvaliteta.

Organoleptitka ocena pokazala je da su sirevi, gde je upotrebljena koli¢ina
sirila bila veéa, davali prijatniji ukus i miris, kao i mek$u. konzistenciju u
poredenju sa sirevima igde je koli¢ina sirila iznosla 1,0 g ma 100 1 mleka.

ZARKLJUCAK

IzvrSena su ispitivanja uticaja kolidine sirila na brzinu zrenja i kvalitet
belog mekog sira. Pri fome su praéene promene ukupnog broja bakterija, sa-
drZaja ukupnog, rastvorljivog i aminokiselinskog azota, kao i stepena zrelosti
u toku izrade i zrenja belog mekog sira. Rezultati ispitivanja [pOnkaZUJu sle-
dete:

Povetanje kolidine sirila od 1,0 g na 100 1 mleka, na 1,5 i 2,0 g na 100 1
mleka kod izrade belog mekog sira, pokazalo je povoljan uticaj na porast i
razmnoZavanje bakterija u belom mekom siru.

Najveéi broj bakterija mt toku celoga perioda izrade i zrenja, zapaZen je
u varijanti gde je sir pravljen s koli¢inom sirila od 2,0 g na 100 1 mileka, dok
ie u varijanti gde je sir pravljen s koli¢inom sirila od 1,0 g na 100 1 mleka taj
broj bio majmaniji.

SadrZaj rastvorljivog i aminokiselinskog azota, kao i stepen zrelosti sira,
bio je veéi u varijantama u kojima je kolidina upotrebljenog sirila bila veca.

Organolepktit¢ka ocena sireva je bila u skladu s rezultatima hemijskih i
bakteriolo$kih amaliza.
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SUMMARY

Investigations were made on the influence of rennet on the quality of
white brined cheese.

The results of investigations show the following:

The increasing quantity of rennet from 1,0 g to 1,5 and 2,0 g per 100 1 of
milk, showed a favourable effect on the growth and multiplication of lactic
acid bacteria in white brined cheese.

Maximum number of the total bacterial population during the manu-
facture and ripening of white brined cheese has been observed with cheese
samples which were made with increased quantity of rennet such as 2,0 g per
100 1 of milk.

The content of soluble and amino nitrogen in the cheese was greater
also with the series of cheese which were made with increased quantity of
rennet.

Organoleptic tests have shown that all experimental cheese samples with
increased quantity of rennet had an improved taste and aroma, as well as
a body compared with cheese which were made with normal quantity of
rennet. ' ‘ ‘
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PSSP PLLNDI NI PSPPI NNSNNDNNNNNNNNY
OBAVIJEST

Prodaje se pumpa s elekiromotorom za mljekarsku industriju marke
»Alfa-separator« Budapest, promjer cijevi 32 mm.

Radi informacije obratite se na ovo UdruZenje! -
PADAALNNNS NSNS NI OINNNS NN PPNIPNONDNN NN DN,
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