U koloidnom sistemu kod topljenja sira voda je zasbupana s rastopljenim
mineralima. S obzirom na kompleksno vezanje tvrdoée elemenata vode, koji s
polifosfatima ostaju maskirani 4 neaktivmi, bilo bi potrebno istrazivati tako-
zvanu vodnu aktivnost u sistemu kazeingkog gela i sola, marotito zato, jer ko-
loidne sposobmost kazeina zavise o vrsti njegovih aminokiselina. Analogno se
istraZuje vodna aktivnost u sistemima aktomiozine, gdje takoder utjele pri-
sustvo polifosfata.

U uvjetima pripreme kvalitete topljenih sireva praksa je udowvoljila zahtje-
vima proizvodata uvodenjem $irokog spektra soli za topljenje. U vetini shuta~
jeva proizvodadi se snalaze s empiritnom. kombinacijom polifosfata razliditih
stepena kondenzacije §to je omoguéila tehnologija proizviodnje polifosfaba. MoZ-
da bi bilo dobro kod toga zakljuliti, da od topljivih polifosfata nisu aktivni
samo pravi metafosfati, kao §to su do sada izolirani i identificirami trimeta i
tetrametafosfat. Razumije se, da moraju polifosfatne soli za topljenje odgova-
rati toksikolo§kim propisima prehrambene industrije, Sto je u mnogofem pri-
donijelo relativnio sporom uvodenju polifosfata u tehnologiji topljenja sira.

Medusobna izmjena praktidnog iskustva medu prehrambenim tehnolozima
i proizvodatima soli za topljenje u mnogofem bi doprinijeli razja$njavaniu niza
problema kod upotrebe domaéih polifosfata, $to je konadno i cilj ovog savje-
tovanja.

NEKI PROBLEMI U PROIZVODNJ! TOPLIENIH SIREVA*

Mirko SIPKA
Veterinarski fakultet, Beograd

Jedan od znagajnih izvora belanfevina animalnog porekla u ishrani je
danas svakako topljeni sir. Do pre Sezdeset godina ovaj mle®ni proizvod nepo-
znat, danas je raSiren u celom svebu, pa i u naloj zemlji. Potro¥nja topljenog
sira stalno raste, a njegova proizvodnja se 1 dalje usavr8ava. Sredstva za top-
ljenje koja su se na potetku upotrebljavala, kao $to je limunska kiselina i dru-
ga, vet poodavno su napustena i danas se koriste polifosfati, &ija primena omo-
guéava dobijanje raznih vrsta topljenih sireva boljeg kvaliteta i duZe odrZi-
vosti, §to nije bilo moguéno postiti iskjudivo upotrebom citrainih soli.

Nezavisno od stavljanja na tr¥ifte novih sredstava za topljenje sira, znatno
su se ugsavrSile i razne ma&ine i uredaji za topljenje. Nafa milekarska industrija
u nekoliko poslednjih godina posvetila je takode veéu paZnju proizvodnji top-
Yenih sireva i nabavila savremene magine i uredaje, tako da ne zaostaje za
mnogim drugim zemljama.

Pohvalno je §to je i naSa hemijska industrija, medu njima je prva
»HRASTNIK«, pratila razvoj industrije topljenih sireva i uspela da pusti
na trZite domaéi proizvod soli za topljenje i time smanji izdatke u deviznim

Referat odrZan 15. X o. g u Mlekarskom Solskom centru, Kranj, na Seminaru o toplienju sira.
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sredstvima za uvoz ovih soli u kojima nafa zemlja, a narodito mlekarska indu-
strija oskudeva.

U okviru nadeg izlaganja Zelimo da ukaZemo na neke vaZnije momente u
proizvodnii topljenih sireva, kao i na izvesna novija dostignuéa u oblasti do-
bijanja kvalitetnijih proizvoda ove vrste. Posebno nam je cilj da upozorimo
na znataj mekih mikroorganizama odnosno njihovih proizvoda metabolizma
pri odabiranju sirovine za izradu topljenih sireva.

Zamisao o proizvodnji topljenog sira uopSte, proistekla je iz toga 5to se
Zelelo sireve s manjim, tehnolofkim greSkama kao $to je npr. »slepo testo« kod
ementalskog sira, sireve s deformacijama oblika ili sireve s ofteéenom korom,
osposobiti za trzifte. Poznato je, naime, da takvi sirevi nisu podesni za trZiste
premda im organolepti¢ka svojstva mogu biti sasvim dobra. Topljenjem takvih
sireva dobija se proizvod koji sadrZi ukus originalnih sireva iz kojih je dobijen
i predstavija kvalitetnu Zivotnu namirnicu. Na taj nadin osposobljavaju se ve-
like koli¢ine amimalnih belan¢evina za ishranu ljudi, koje se s navedenim ma-
nama u originalnom siru ne bi mogle plasirati na trziste ili bi se morale pro-
davati po znatno niZoj ceni, zbog ¢ega bi mlekare trpele osetne gubitke.

Ova prvobitna zamisao, da se za topljenje upotrebljavaju sirevi s manjim
tehnolo§kim grefkama ili drugim manama nastalim pri zrenju, skladiStenju,
ili transportu, éesto se ne postuje, pa se za preradu koriste i sirevi vrlo losih or-
gaganolepti¢kih svojstava, a i takvi koji u bakterioloskom pogledu ne odgova-
raju. Ovo sve s predpostavkom, da se meSanjem lofih sireva s dobrim i nji-
hovim zagrevamjem pri topljenju sir moZe »oplemeniti«. Posledica takvog mis-
ljenja je, da se ¢esto ne posvetuje dovoljno paZnje sirovini za topljenje, a do-
gada se da mlekare koje imaju topionice ne nastoje narodito da poboljSavaju
tehnolo8ki proces i da sprovede stroge higijenske mere pri dzradi sireva, jer
smatraju da svi neuspeli sirevi, pa i oni s veéim nedostacima, kao $to su jako
naduveni i s velikim sadrZajem Stetnih mikroorganizama, termikom obradom
mogu da se ogposobe za ishranu ljudi. Premda je to poznato ipak moramo po-
nowvno naglasiti, da se dobar topljeni sir moZe dobiti samo od dobre sirovine.

Nauka i tehnologija u proizvodnji sireva, a posebno topljenih sireva stal-
no nastoji, da da 3to kvalitetnije proizvode, da njihovo pakovanje bude ukusno
i da trajnost bude 3to duza. U tome igraju zmatnu ulogu i soli za topljenje, na~-
nodito u pogledu organoleptickih svojstava.

Savremena tehnologija kombinacijom starih — zrelih i mladih sireva, kao
i kori¥¢enjem raznih dodataka uspela je da proizvede topljene sireve vrlo do-
brog kvaliteta. Medutim, kako se kod topljenih sireva radi o pasterizovanom
proizvodu — koji jo§ uvek sadrii izvestan broj mikroorganizama, koji mogu da
izazovu kvarenje i da ga ufine neupotrebljivim — u novije vreme se poéelo
primenjivati, pored klasi¢nog nadina topljenja, i takozvano »kratkotrajno vi-
soko zagrevanje«, §to u stvari znadi stemilizaciju. Ovaj natin sterilizacije, na-
zvan »Sok-sterilizacija«, sprovodi se tako $to se u specijalnim sterilizatorima
topljeni sir maglo zagreva i drzi 5—10 sekundi na temperaturi od 140—150° C.
Posle toga se proizvod brzo ohladi na temperatum od 80—85"°C i puni u od-
govarajuéu ambalazu. Ovim procesom sterilizacije uniSte se ne samo vegeta-
tivine forme mikroorganizama, veé i spore, a da pri tome topljeni sir ne izgubi
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od svog kvaliteta. Prakisa je ¢ak pokazala, da kod ovog mactina dobijamja top~
Ijenog sira i pored visokog zagrevanja ne dolazi do pojave mrke boje toplje~
nog sira (Maillardova reakcija), a §to se dogada kod malo viSe temperature
pri klasiénom mnatinu topljenja, narodito kad se radi o sasvim mladim sirevi-
ma, gde jo mije dodlo do razlaganja laktoze ili kad se za topljenje, kao doda-
tak, upotrebljava surutka odnosno mileko u prahu.

Owvaj nac¢in dobijanja topljenog sira uz odgovarajuce pakovanje osigurava
trajniji proizvod, Sto ima marogiti wnadaj za nafe klimatske uslove i nedostatak
podesnih prostorija i uredaja za Guvanje prehrambenih proizvoda ove vrste
u trgovini. Ipak, ne moZe se ofekivati, da se primenom »Sok-sterilizacije« od
sirovine koja sadrzi veliki broj bakterija — naroito spora — dobije topljeni
sir bez mikroorganizama. Stoga se i kod primena ovog nadina dobijanja top-
ljenog sira mora vrSiti izbor sirovine, tako da i ovde vazi pravilo da sireve
koji sadrze wveliki broj klostridija ne treba upotrebljavati kao sirovine za top-
ljenje, jer postoji opasnost od madimanja i kvarenja.

Odmah moramo da ukaZemo na ¢injenicu, da su proizvodagi topljenih si-
reva sa zadovaoljstvom prihvatili uredaje za topljenje u kojima se fistovremeno
uniStavaju & mikroorganizmi i njthove spore. U reklamiranju uredaja posebno
se naglasava dobijanje sterilnog proizvoda, $to je naroéito primamidjivo za mle-
kare, pogotovo kad se zma da sirovinu za topljenje ¢ine velikim delom bas na-
duti sirvevi, koji sadrze i veliki broj klostridija. Kako smo napred pomenuli ni
»Sok-sterilizacijom« se ne unidte sve spore koje se nalaze u sirovini, $to je na-
rod¢ito slucaj kad se u ormiginalnom siru nade wveliki broj spora. Sem toga veliki
brojj sporogenih i drugih mikroorganizama mogu u originalnom siru da stvore
i proizvode metabolizma, $tetme po zZdravije djudi, o ¢emu ée malo kasnije
biti reéi.

Allzo imamo sve ovo u vidu, & pogotovo tinjenicu, da se kod mas jo§ uvek
veli deo topljenog sira proizvodi na klasi¢an nagin, neée biti na odmet da ulka-
%emo ma druge — po nafem midljenju mnogo vaZnije — moguénosti spreda-
vanja dejstva mikroorganinizama koji imaju za posledicu kvarenje topljenog
sira. Ovde mislimo na sporogene bakterije — prvenstveno klostridije — jer u
topljenom siru prakti¢no one dolaze m obzir.

Pre svega treba nastojati da sirovina iz koje se izraduje sir — mleko, ne
sadrzi klostridije. Poznato je da se veliki broj klostridija mnalazi naroCito u
mleku krava koje se hrane rdavom silaZom. Stoga je npr. u Svajcarskoj silaZa
zabranjena u ishrani krava ¢ije mleko se upotrebljava za spravljanje kvalitet-
nog sira, kao §to je ementaler.

U suzbijanju Stetnog dejstva kilostridija u sirevima, i kasnije u topltjenom
siru, moZe se postiéi dobar uspeh na taj naéin, $to se za sirenje upotrebljavaiu
besprekorne mlekarske kulture (starteri) i 8to se pazi da se mledénokiselinsko
virenje $to bolje odvija, kako u kazanu za podsiravanje, tako i kasnije u siru
za vreme zrenja i skladistenja. Neki autori smatraju, da kod pravilnog postup-
ka pri izradi sira i zrenju ne dolazi do nadimanja kad je u pitanju manji broj
ovih mikroorganizama, ¢ak i kad se radi sa starterima, kioji nemaju antibiotsko
dejstvo. Drugi opet preporuduju startere s antibiotskim svojstvima, kao $to su
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streptokoke koje stvaraju »Nisin« koji deluje antibioti¢ki na bakterije buterne
kiseline, S tim u vezi treba da pomenemo i preparat »Nisin« engleske firme
APPLIN & BARETT, koji se upotrebljava za suzbijanje kasnog nadimanja si-
reva, a narotito u proizvodnji topljenih sireva.

Mi smo takode imali prilike da pre vife godina ispitamo dejstvo »Nisina«
na klostridije u topljenom siru u limenkama i mogli smo dokazati, da se 1 kod
velikog broja ovih mikroorganizama u topljenom siru njegova odrzivost pro-
duzuje. Upotreba »Nisina« u nekim zemljama je dozvoljena, dok kod mas ni
najnovijim izmenama Pravilnika o kvalitetu mileka i mlednih proizvoda, koje
je objawljenc u awvgustu ove godine, nije odobrena. Moram napomenuti da In-
ternacionalni standardi koje je imradio Xomitet eksperata FAO i WHO pred-
vidaju upotrebu »Nisina« w izradi topljenih sireva.

Da se me bi dobio utisak kao da smo protiv »§ok-sterilizacije«, a da dozvo-
ljavamo moguénost upotrebe antibiotika, treba odmah reéi, da »8ok-steriliza~
cija« predstavlja napredak u tehnologiji topljenih sireva, ali samo onda ako se
za ‘topljenje ne upotrebi sasvim lofa sirovina sa izrazito velikim brojem mikro-
organizama, naro¢ito sporogenih. U pogledu »Nisina« vet sama <injenica da
Svetska zdravstvena organizacija (WHO) dozvoljava upotrebu ovog preparata,
dovoljno govori za to, da je mozda i kod mas trepalo dopustiti njegovu upo-
trebu. Svakako da je jedan od glavnih argumenata: za pricenu »Nisina« u pro~
izvodnii topljenih sireva &injenica, da se nisinogeni mikroorganizini veé¢ nalaze
u wirevima i da Cesto sudeluju u zrenju. Dougi mozda vazniji angumenat je, da
»Nisin« ne spada u antibiotike koji se upotrebljavaju u terapeutske svrhe i da
on uopite nema Stetno dejstvo na ornganizam coveka. Sli¢no kao kod »Sok-ste-
nilizacije« i ovide smatramo, da i »Nisin« treba wupotrebiti ne kao glavno sred-
stvo protiv nadimanja i kvarenja topljenog sira, veé kao pomoéno sredstvio kod
upotrebe sirovina s manjim brojem sporogenih mikroomganizama.

Kad igovorimo o klostridijama i mikrobiolokom kvarenju topljenog sira
uoplte, treba. ista¢i & Cinjenicu, da kvarenje u velikoj meri, pored ostalog, za-
visi. 1 od sadrZaja vode 1 topljenom. siru. Pozmato vam je da su nasi dosadasnji
propisi predvidali najveéi sadrzaj vode u topljenom simu od 552/ Medutim
novim izmenamsa Pravilnika sadrzaj vode za topljeni sir povifen je na 64 9.
Oviim, je omoguéeno da se topljeni sir, prvenstveno za mazanje — spravija s
visokim sadrZajem vode, &ime se stvaraju uslovi za lak8e razmnoZavanje mi-
kroorganizama i kvarenje gotovih proizvoda, naro€ito ako su oni proizvedeni
od naduvenih sireva koji sadrZze sporogene bakterije, $to kod nas nije redak
slucaj. Stoga se mlekarama sada namece jo§ veéa obaveza opreznosti pri izboru
sirovina za proizvodnju topljenih sireva. Treba biti nacisto s tim, da nije do-
voljno posvetiti paznju samo izboru sirovine za proizvodnju topljenog sira, veé
da je jo§ vazmije delovati, da mileko za proizvodnju sireva uopste, bude dobi-
jeno sa 8to manje sporogenih bakterija, naro¢ito klostridija. Stoga je neop-
hodna redovna bakterioloska kontrola mleka pri prijemu u mlekari, a zatim
bakteriolofki pregled sireva, narodito pre topljenja. Ovo ée m mnogome pomoéi
tehnologu da lakse vrSi izbor mleka za preradu u sir odnosno veé gotovih si-
reva za izradu topljenog sira. Narogito treba obratiti paZnju na bakterioloski
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pregled sireva koji se nabavljaju iz drugih milekara, pogotovo §to se Cesto ne
zna ni serija proizvodnje ni drugi podaci, tako da je gotovo svaki sir potrebno
pregledati. Ne sme se izgubiti iz vida, da organolepticki pregled mnije dovoljan
pri izboru sirovine za topljeni sir, a §to je na Zalost i sada €Cest slucaj u pone-
koj milekari. Nema proizvodnje kvalitetnih sireva, marodito ne topljenih, bez
pomodi bakteriolofke laboratorije. Jedino na taj nadin mogu se izbeéi mmoge
nevolje i gubici koji nastaju u proizvodngi.

Treba imati na wmu da kvarenje topljenog sira odnosno njegova higijen-
ska isprayvnost ne zavisi uvek samo od mikroorganizama koji se razmnozavaju
u ve¢ gotovom. proizvodu. Poznato je naime, da mnoga organoleptitka svojstva
topljenog sira kao napr. gorak wukus vrlo Cesto potice jo§ od sirovine gde su
proteoliti¢ki mikroorganizmi razloZzili jedan deo belandevina do peptona. Taj
gorak wkus pri termic¢koj obradi, naro€ito pmi sterilizaciji, moZe se i pojacati
tako, da kod topljenog sira ovaj nedostatak jos jace dolazi do dzrazaja.

Sa higijenske tadke gledita mnogo je veéi nedostatak sadrzaj toksina koje
stvaraju maikroorganizmi jo§ wm originalnim sirevima, a koji se kasnije mogu
naéi u topljenom siru. Ovde bi pre svega pomenuli stafilokokni toksin, koji
je karakteristitan po tome Sto je jako otporan ma visoke temperature, tako da
se termidkom. obradom uopSte ne uni$tava. Stafilokoke mogu da dospeju u sir
iz diva izvora: mleko krava s mastitima ili od 1judi koji rade na proizvodnji si-
reva, pri temu marotito opasan izvor predstavijaju razne ranice i ¢iri¢i ma ru-
kamia radnika, koji direkino sudeluju na izradi sireva. Ovo ofito govori da
mleko mara poticati od zdravih krava, §to je osnovni zahtev uopsSte kad je u
pitanju zivotna namirnica. Isto tako ne sme se dopustiti da radnici u mlekari
rade sve dok mije sigurno utvrdeno, da ne predstavijaju izvor ovih mikroorga-
nizama. Treba napomenuti da se stafilokoke ¢esto malaze i u nosu i gusi obole-
lih 1judi, pa je svakako opravdano traZenje da se radmici u miekari moraju
¢elte, a narotito u sumnjivim slucajevima, slati na lekarski pregled.

Kad je ret o magtitima nije na odmet da ovde spomenemo da mileko takvih
kirava zbog nastalih promena u hemijskom sastavu nije podesno za preradu u
sir. Promene nastale u strukturi belanéevina mleka nepovoljno utiéu na stva-
ranje grufa, a nije iskljudenc da to kasnije moZe i uticati na sam proces pri
topljenju sira.

Posebno je pitanje antibiotika upotrebljenih za terapiju mastita koji se
izlu¢uju mlekom. Ovi antibiotici spredavaju pravilno zrenje, tako da se
dobiju sirevi g manama, pa se oni &esto upotrebljavaju kao sirovina za toplje-
nje. Na taj naéin ovakvi sirevi dospevaju u topljeni sir, a. s obzirom da su anti-
biotici veéinowm. termorezistentni, oni se termi¢kom obradom piri \uxobmcageimom
nadinu topljenja ne uniStavaju.

Nije iskiljuceno, da antibiotici dospeli u organizam ¢toveka na ovaj nacin,
mogu uticati na zdravije ¢oveka — naroéito male dece. Ovio tim pre &to je iz
medicine poznato, da sasvim male koli¢ine antibiotika, viSe puta unoSene u or-
gamizam vrie senzibilizaciju, pa u slutaju davanja terapeutskih doza mogu da
izazovu Sok kod pacijenta, katkada i & teSkim posledicama, pa i s letalnim za-
vrdetkom.
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Jedna vrsta mikroorganizama koji su u poslednjih desetak godina zapaZeni
kao §tetni po zdravlje 1judi stoji danas u centru paZnje. Ret je o gljivicama —
plesnima. Veoma je dobro poznato u kojoj su meri plesni rafirene u prostori-
jema za zrenje i skladidtenje sireva i koliko je tefka i skupocena borba protiv
njihovog napada na sireve. Medu ovim mikroorganizmima dokazana je i jedna
plesan s toksogenim svojstvima — Aspergillus flavus, a toksitna materija koju
stvara ova gljivica mamvana je aflatoksin. Trovanje ovim toksinom prvi put
je dokazano kod Zivotinja hranjenih plesnivom hranom wu &ijem sastavu su se
nalazili kildriki. Kasnijim ispitivanjima je utvrdeno, da toksin potice od plesni
Aspengillus flavus. Eksperimenti ma jednodnevnim pati¢ima su pokazali da
aflatoksin oftetuje jetru. Ispitivanjem ma mladim miSevima hranjenim mle-
kom krava koje je sadrfzavalo aflatoksin, takode je dokazano oStetenje jetre

Aspergillus flavus se razmnoZava i na sirevima gde takode moZe da stvori
aflatoksin. Za stvaranje ovog toksina potrebna je relativna viaga vazduha viSa
od 65%, ¥to je kod sireva — marobito za vreme zrenja — uvek sluéaj. VaZno
je da se zna da aflatoksin iz micela s povr§ine sira prelazi u koru, tako da i
posle odstranjivanja plesni s kore toksin ostaje u siru.

Aflatoksin je termmostabilan i termiékom obradom pri topljenju sira se ne
unitava. Sta viSe ostaje 1 ma 130° C kod dobijanja mleke u prahu na valjke.
Prema nekim autorima razori se tek pri sufenju namirnica na 160°C. Neke
zemlje su ve¢ i propisima predvidele koje kolitine aflatoksina smeju da se
nadu u namirnicama. Tako napr. Kanada i Holandija dozvoljavaju majviSe
5 gama u 1 kg namirmica,, dok SR Njematka, Svajcarska, SAD i Vel. Britanija
uopite ne dozvoljavaju nalaz owvog toksina u namirnicama. FAO i WHO kao
dozvoljenu gormju granicu uzimaju 30 gama na 1 kg namirnice,

Bez obzira na to koje kolid¢ine aflatoksina smeju da sadrZe namirnice &i-
njenica je, da za Tjude postoji opasnost od trovanja i da je sir naroéito pogodna
podloga, da se ma njemu razviju plesni i stvore ovaj toksin. Ako tome dodamo
da se plesni u podrumima za zrenje vrlo brzo razmnoZavaju, onda ¢e nam biti
jasno kolika je moguénost i stvaranja aflatoksina. Sve ovo ukazuje na potrebu
$to efikasnijeg spreavanja pojave plesni na sirevima za vreme zrenja, a i skla-
distenja. !

U nastojanju da se nade majpogodniji natin borbe protiv plesni upotreb-
ljavaju se i hemijska fungicidna sredstva. Sigurno je da bi najbolji nadin suz-
blijanja plesni ma namirnicama bio taj, da se stvore takvi Zivotni uslovi za ove
mikroorganizme u kojima se oni ne bi mogli razmmoZavati uopdte ili da se nji-
hov razvoj ograni¢i ma neznatnu meru. U tom pogledu ¢ine se napori smanji-
vanjem viage u prostorijama za zrenje i skladiStenje i sniZavanmjem tempera-
ture u skladi§tima. Kod gotovih proizvoda premazivanje kore, kao i pakovanje
pod vakumom imaju veliki znacaj za zadtitu sira od plesni. Medutim, sve ove
mere imaju ogranitenu vrednost ¢ak 4 kod rigoroznog sprovodenja u praksi, a
pogotovu u uslovima gde te mere ne mogu biti primenjene u potpunosti. Stoga
se ¢esto u suzbijanju plesnivosti sireva preporuéuje i sorbinska kiselina odnos-
no njene soli. VaZna odlika sorbinske kiseline u spredavanju plesni na mamir-
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nicama je u tome, §to je ona potpuno nefkodljiva i §to pri pravilnoj primeni
i doziranju nema nikakvog uticaja na miris i wkus tretiranih namimica.

Mi smo takode imali prilike da sa strutnjacima iz mlekara u Somboru i
Zrenjaninu ispitamo dejstvo sorbinske kiseline odnosno mjenih soli koju nam
je stavila na raspolaganje firma HOECHST. Ogledi su vrSeni na trapistu, kaé-
kavalju i somborskom siru. Pokazalo se da sorbinska kiselina sprefava raz-
mmnoZavanje plesni i da se one na tretiranim sirevima pri temperaturi oko 15° C
javljaju u proseku 5—7 dama kasnije nego plesnd ma sirevima podvognutim
uobic¢ajenoj nezi. Na nizim temperaturama i u manje kontaminiranim prosto-
rijama ovo vireme se znatno produZava. Novim izmenama u Pravilniku odob-
rena je i kod mas upotreba sorbinske kiiseline i njenih soli samo za premazi-
vianje kore tvydih sireva, dok je opsti standand za topljeni sir, koji je dzradic
Komitet eksperata FAO'WHO liberalniji i predvida upotrebu sorbinske kise-
line i njenih soli i za topljent sir kao dodatak u sirnu masu. Moguénost koja
je sada data naSim mildkarama, da u suzbijanju plesnd upotrebe sorbinsku kise-
linu odnosno njene soli, svakako ¢e doprineti da se borba protiv plesni olaksa,
uz smanjenje troSkova za megu sira, i da se otklone Stete koje mastaju zbog
plesnivosti, a koje Besto nisu tako male.

Pre nego sto zawvrimo jo§ samo nekoliko redi o pakovanju topljenog sira.
Do pre nekolikio godina pakovanje topljenog sira bilo je kod nas iskljutivo u
obliku takomvanih segmenata u klasidne alufolije. U svetu pored ovakvog pa-
kovanja, topljeni sir se malazi u prometu i u limenkama, $to je marofito po-
desno za potrebe armije. Podsetimo se da je i u nasoj zemlji posle Drugog svet-
gkog rata stanovni$tvo snabdevano topljenim sirom iz SAD u limenkama veli-
kih dimenzija oko 5 kg. Neke zemlje i sada imaju u prometu topljeni sir u li-
menkama manjih pakovanja, a i izvoze ga u zemlje Azije 1 Afrike, gde je zbog
klimatskih uslova potreban proizvod bolje odrzivosti pri vidim temperaturama.

U naoj zemlji se od pre nekoliko godina takode proizviodi topljeni sir u
limenkama. Njegov kwvalitet je vrlo dobar, a milekare koje ga proizvode garan-
tuju mu odrzivost 2 godine. Ipak ovaj proizvod mije naSao plasman na nasem
trZigtu, prvenstveno wbog visoke cene pakovanja. To je svakako i jedan od raz-
loga zaSto naSa mlekarska industrija nije mogla konkurisati s ovim proizvo-
dom u zemljama gde se konzerve topljenog sira troSe.

Zahvaljujuéi snaZnom razvoju hemije, milekarska je industrija poslednjih
godina dobila nove materijale za pakovanja mileka i mietnih proizvoda. Po-
znato je da pakovanje s odgovarajutim tekstom na mjemu i ukusno izradenom
podesnom slikom, moZe da doprinese poveéanju prodaje namirnica. Ovo je na-
rotito sludaj danas kada potroSati sve vile koriste samousluge, gde ukusho pa-
kovanje moe, ne samo da privute painju potrofata, ve¢ mu odgovarajutim
tekstom daje i podatke o kvalitetu, teZini i ceni namirmice.

Nastojanja industrije da pronade §to podesniji naéin pakovanja imala su
za posledicu promenu i u pogledu materijela za pakovanje. Padnju i naSe mie-
karske industrije privukli su novi materijali za pakovanje, a narofito plasti¢ne
mase. Za pakovanje topljenih sireva naro€iti znacaj imaju termostabilne pilast-
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mase, koje mogu dea. izdrZze visoke temperature zagrevamja pa i sterilizaciju.
Takve plastiéne mase od kojih se izraduju i veStatka creva proizvode se od
uvoznog materijala i u nagoj zemlji, kao &to je »Rilsan« Panonije u Subotici
koji moZe da imdrzi temperaturu sterilizacije i do 140° C. Jo¥ meke vrste goto-
vih creva od plastitne mase uvoze se u nasu zemlju iz raznih zemalja. Poja-
vom termostabilnih plastmasa omoguéeno je industriji topljenog sira ida dobije
proizvod koji se moze duZe odrZati, a da pri tome nema kala.

Mi smo imali prilike da ispitamo neka creva od termostabilnih plastitnih
masa i uverili se, da se uz naknadno zagrevanje punjenih creva ma odredene
temperature, moZe dobiti topljeni sir kojl je sterilan i ®ija je odrZivost prak-
titno neogranitena. Nafa ispitivanja su pokazala da izvesna creva punjena top-
ljenfim sirom nisu pokazala promenu ni za vreme drZanja od 4 meseca u termo-
statu na temperaturi od 37° C. Ovo svakako daje velike moguénosti da se top-
Ijeni sir stavlja u promet za vreme leta i u krajevima gde viada visoka tempe-
ratura, a uslovi skladiStenja su slabi.

Najzad da pomenemo pakovanje u kutijice od specijalnih alufolija koje se
formiraju i hermeti¢ki zatvaraju u posebnim mafinama u samoj mlekari.
Ovaj natin pakovanja veé¢ su prihvatile neke nafe mlekare. Time smo do-
bili jo§ jednu moguénost za dubu odrZivost topljenog sira, bolje zagticenog i od
kwvara i kaliranja, nego &to je pakovanje segmenta u alufolijama. Ako tome
dodamo da se topljeni sir punjen u kutijice od alufolija, premazane specijal-
nim termostabilnim Ilakom mogu i sterilisati, onda wvidimo da od sadafnjih
spolukonzervi« topljenog sira u kutijicama od alufolije moZemo dobiti 4 »traj-
ne konzerve«, ¢ija je odrZivost jednaka ondgj u limenkama. Prednost kutijica
od alufolija mad limenkama je narofito u tome §to one dolaze u milekaru u »rol-
nama«, gde se neposredno pre punjenja formiraju u specijalnim masinama,
tako da me zauzimaju mnogo prostora. Sem toga limenke se kod skladiftenja
onetiste praSinom, tako da se pre upotrebe moraju prati, $to stvara posebne
trofkove. Treba ipak mnapomenuti da se zbog mekog materijala kutijice pri
transportu i drugoj manipulaciji lako deformifu i oftete za razliku od limenki,
koje su w tom pogledu mmoga &vr§ée.

EKONOMIKA PROIZVODNIE TOPLJENIH SIREVA*

Dorde ZONJI i Dusan VITKOVIC
»Mlekosim« Poslovno udruZenje za mlekarstvo, N. Beograd

Nagli uspon proizvodnje i prometa topljenih sireva, manje vife u svim
zemljama s razvijenom mlekanskom fndustrijom, predstavlja fenomen svoje
viste. Svalkako da su u pitanju mnogobirojni faktori, ekonomski, komercijalni i
tehnolofko-tehnitke prirode, koji su wslovili ovu pojavu 1 koji su odigledno
prisutni i identiéni, u vecoj ili manjoj meri, u svim zemiljama, u kojima se ova
grana miekarske industrije razvija.

# Referat odrZan 16. X o. g. u Mlekarskom Solskom centru Kranj, na Seminaru o topljenju sira.
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