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Sažetak 
Proces ultrafiltracije se već industrijski primenjuje u svetu pri izradi 

svežih, mekih i salamurenih sireva, dok je proizvodnja polutvrdih i tvrdih 
sireva uglavnom u fazi laboratorijskih istraživanja. Cilj naših istraživanja je 
bio da proučimo mogućnosti proizvodnje sira tipa trapista primenom procesa 
ultrafiltracije mleka. Proizveli smo ogledne varijante sira trapista i uporedili 
ih sa kontrolnom varijantom u periodu zrenja od 2 meseca. 

Uvod 
Savremena tehnologija proizvodnje sireva dugo je biia u zaostatku u 

odnoisu na druge prehrambene proizvode, uključujući i mlečne. Napredak je 
učinjen primenoim delimične ili potpune automatizacije i uvođenjem kontinu
iranih procesa na temelju standardnih tehnologija. 

Primena membranskih procesa otvorila je put za nove pristupe preradi 
mleka u industriji proizvodnje sira. Pored povećanja randmana proizvodnje, 
poboljšan je i kvalitet gotovog proizvoda uz maksimalno očuvanje organo-
leptičkih osobina sličnih sirevima standardne proizvodnje. 

U asortimianu domaćih sireva dominiraju salamureni i polutvrdi sire vi. 
Od polutvrdih sireva svakako je najznačajniji trapist. 

Proučavanja li primena membranskih procesa u mlekarskoj industriji zna
čajno su zastupljena i u našoj zemlji. Nažalaost, iz ekonomskih razloga, pri
mena nije adekvatna potrebama mlekarstva. Zadatak je rada da utvrdi he-
mijski sastav sira trapista proizvedenog od ultrafiltriranog mleka i njegove 
promene u periodu zrenja od 2 meseca. 

Materijal i metode rada 
Za ultrafiltracije mleka se koristio modul industrijsikog tipa »Pasilac« 

sa membranama DDS 36-18-3 i DDS 37 (13,5-9-6). Korišćeni su ulazni pritisci 
od 216—333 KPa. Mleko je koncentrisano (volumetrijski) 6,59, proteini 5,58 i 
mlečna mast 6,10 puta. 

Eksperimentalno trapist je rađen modifikovanom tehnologijom O s t o j i ć 
(1988) u naučnom centru firme PASILAC u Videbeku u Danskoj. Korišćene 
su čiste kulture Mikrobiološke laboratorije Veterinarskog i mlekarskog (insti
tuta 01 Beogradu. Kombinacija bakterija mlečne kiseline S. lactis, S. cremoris, 
S. diacetilatis i L. casei je bila u odnosu 1:1:1:1. Zrenje sireva je trajalo 60 
dana pri relativnoj vlažnosti 85Vo i temperaturi od 14"—16 °C, a hemijski 
sastav je analiziran posle 1, 15, 30, 45 i 60 dana zrenja. Praćene su promene 
suve materije, masti, pepela i soli metodama IDF, Gerber, AOAC (SI. list 
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S F R J 32/83), a proteini metodom Kjeldahl ( P e j i ć i Đ o r đ e v i ć , 1963.). 
Uzorci sira anal iz i rani su u hemijskoj labora tor i j i Ve te r ina rskog i mlekarskog 
ins t i tu ta u Beogradu. 

Rezul tat i i s t raživanja i diskusi ja 
Mleko korišćeno za ul t raf i l t raci ju je bilo prosečnog hemijskog sas tava i 

dobr ih fizičkih osobina, pogodno za p re radu . Rezul ta t i heanijiskog sas tava dat i 
su u sledećoj tabel i : 

Tabela 1: Hemijski sastav mleka, retentata i permeata 
Table 1: Chemical composition of milk, retentate and permeate n = 10 

Analiza 
Analysis 
(g/100 g) 
Suva materija 
Total solids 
Mast 
Fat 
Suva materija bez masti 
Solids-non-fat 
Proteini 
Protetins 
Pepeo 
Ash 

Mleko Retentat Permeat 
Milk Retentate Permeate 

11,46 41,94 5,37 

2,94 17,96 0,02 

8,52 23,98 5,35 

3,27 18,33 0,37 

0,73 2,51 3,21 

P r i m a n o m odgovarajućih p a r a m e t a r a u l t raf i l t rac i je ( t empera tu ra 50" — 
55 "C, v r e m e 20 min.) proizveden je r e t en t a t koji po sas tavu odgovara grušu 
po t rebom za iz radu polu tvrd ih sireva. Osnovna razl ika od s tandardnog 
gruša je bi la izražena viskoznost r e t e n t a t a i svojstvo s tvaran ja pene. 
Daljom obradom re ten ta ta i s t a n d a r d n o m proizvodnjom di rek tno iz mleka 
proiizvedene su dve grupe isireva koje su posle s a l a m u r e n j a podvrgnu te zrenju 
od 60 d a n a . P r o m e n e hemijskog sas tava oglednih (I) i kont ro ln ih (II) s i reva 
date su u tabel i 2. 

Ul t raf i l t rac i ja mleka men ja odnos p r o t e i n a i s u v e mater i j e . U mleku bez 
mlečne mas t i t a j odnos se kreće oko 0,38 dok j e u r e t e n t a t u od 0,65 do 0,76. 
P r e m a pokazate l j ima M a h a u t a (1981) za iz radu St. Pau l ina po t reban je 
odnos 0,80, koji j e vr lo sHičan naš im rezu l t a t ima . 

Prosečni hemijski sas tav zrelog t r a p i s t a p ro izvedenog proces ima ul t raf i l 
t raci je mleka delimično se razl ikovao od hemi jskog sas tava kont ro ln ih uzo
raka. Količina vode u t rap is tu bila je u g ran i cama poda taka G r u n e r 
(1965), 36,11 do 43,34^/0, a delimično man ja od p o d a t a k a S a b a d o š i R a j -
š i ć (1980), 41,46^^/0. Slične su poda tke u tv rd i l i V u j i č i ć i V. V u j i č i č 
(1975) za s u v u ma te r i ju (60,82'''/o), a nešto više za u k u p n e pro te ine i pepeo bez 
soli. U poređen ju sa St. Paul inom, p r e m a podac ima V e i s s e y r e a (1978), 
koji sadrži min ima lno 40^/o mas t i u suvoj ma t e r i j i i 44^/0 isuve mater i j e , ogled
ni t r ap i s t je Mo znatno izraženiji u oba pokazate l ja . 

Učešće pro te ina suru tke u s tvaran ju a rome sira je neznatno . B o e r i 
N o o y su 1980. godine konsta toval i da p r i iz radi po lu tv rd ih sireva od u l t r a -
f i l t r i ranog mleka t i prote ini oistaju neprom.enjend u toku 2 meseca zrenja. 
Zbog nj ihove iner tnost i na dejstvo proteol i t ičkih enz ima siri la i čistih ku l tu r a 
sledi zakl jučak da razvoj okusa i mir isa sira i dalje zavisi p rvens tveno o 
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Tabela 2. Hemijski sastav trapista u toku zrenja 
Table 2: Chemical composition of trapist cheese during ripening n = 10 

Analiza Dani zrenja — Days of ripening 
Analysis 1 15 30 45 
(g/100 g) 

60 

Suva mater'ija — Total solids 
I 50,00 53,46 53,55 55,42 53,40 
II 54,99 57,30 59,23 60,16 61,77 

Mast u suvoj materiji — Fat/total solids 
I 47,52 45,99 45,99 46,24 45,90 
II 43,05 43,63 44,74 44,88 45,33 

Proteini — Proteins 
I 22,20 23,15 23,26 22,99 23,30 
II 22,43 23,10 25,11 25,79 26,40 

Pepeo bez soli — Ash whithout NaCl 
I 3,22 3,64 3,54 3,28 3,57 
II 3^91 3̂ 99 4^13 4̂ 26 4 ^ 

kazeinu. To može da bude razlog što je okus oglednog sira man je izražen 
nego kon t ro lnog t rap is ta . 

Koncen t r i san je g l avn ih kans t i tuena ta mleka, p ro te ina i mlečne mas t i u 
ovim ogled ima je obavl jeno u opsegu koji je po t reban za i z r adu po lu tv rd ih 
sireva. Razliöiti koeficijenti koncent r i sanja pojedinih komponent i m l e k a koji 
su dost ignuti , odraz su r e d a veličine molekula , nj ihove kompleksne vezanost i 
u s is temu kakvo je mleko i p r imenjen ih uslova ul traf i l t raci je . 

Zakl jučak 
Na osnovu pos tavl jen ih ogleda i dobijenlih rezu l ta ta i s t raž ivanja može se 

kons ta tova t i s ledeće: 
P r i m e n o m s in te tsk ih imembrana d ruge generaci je moguće je proizvest i 

retentait podesan za p r e r a d u u po lu tv rde s i reve . Hemijski saistav r e t e n t a t a od
govara sa s t avu g r u š a iz s t a n d a r d n e proizvodnje. 

Razl ike suve ma te r i j e t rap is ta su odraz uslova zrenja, dok se raz l ike u 
količini p ro te ina suve mate r i j e objašnjavaju većim pr i sus tvom pro te ina su-
r u t k e u oglednim sirevima. 

Summary 
The ultrafiltration has already been applied in world food industry when 

fresh and soft cheese were concerned, retentate used in semihard and hard 
cheese production only in laboratory conditions. The aim of this study was 
to test the possibilities of Trappist cheese manufactrure using the ultrafil
tration. Trappist cheese was produced and compared to the control sample 
during the ripening period of 2 months. 
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