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Prilog istraiivanju upotrebe plastiénih vreéica
u zrenju polutvrdih sireva

(Contribution to the Research of Plastic Bags Use in Ripening
of Semi Hard Cheeses)

Mr. Slavko KIRIN, Tomo HRZENJAK, mr. Ivan STEFEKOV, Zarko SOCEC,
dipl. inZz., R. O. »Sirela«, Bjelovar

Prikaz iz induslrijske prakse — Survey [rem Industrial Practice UDK: 637:337
Prispjelo: 15. 3. 1986.

Sazetak

U proizvodnji polutvrdih sireva uobifajilo se rano pakiranje (nakon solje-
nja i sufenja) i zrenja sira u termoplastiénim vredicama. Autori su istraZivali
utjecaj upotrebe termoplastiéne vifeslojne vredice (Cryovac BK) i jednoslojne
vrecice od visokotlaénog polietilena niske gustoée na kemijski sastav, randman
i pojavu »$karta« tijekom zremja sira »Podravca«. Ovi parametri usporedno su
analizirani i kod sira koji zrije na »klasiéan« naéin.

IstraZivanja su pokazala da mema znatnijih razlika izmedu upotrebe istra-
Zivanih plastiénih vredica, osim u pojavi »§kart« pakovanja, koja je kod PE
vreéica vrlo izraZena (oko 50 *s).

Zusammenfassung

Bei den halbfesten Schnittkédsen ist die Friihverpackung (nach dem Salzen
und Abtrocknen) und die Reifung der Kise in Schrumpfeuteln iiblich ge-
worden.

Die Autoren haben den Einfluss der Anwendung von thermoplastischen
mehrschichtigen Kunstoffbeuteln (»Cryovac« BK) und einschichtigen Beuteln
aus Hochdruckpolyithylen niederer Dichte au die chemisfche Zusammense-
tzung, sowie Ausbeute und Erscheinung der »skart« Verpackungen bei dem
Kise »Podravec« wihrend der Reiung untergesucht. Diese Parameter werden
parallel auch bei dem Kise der reite auf »klassische« Art analysiert.

Die Untersuschungen haben zu dem Ergebnis gefiihrt, dass keine be-
deutungsvolle Unterscheide zwischen der Anwendung von untergesuchten
Kunststoffbeuteln zu beobachten waren, ausser in Erscheinung der »skart«
Verpackungen, die bei PE Beuteln sehr hoch ist (cca 50 Prozent).

Uvod

U novije vrijeme u proizvodnji polutvrdih sireva sve se viSe uvodi zrenje
sira u plastiénoj foliji, odnosno u plastiénim vreéicama. Prednosti ovakvog na-
¢ina u odnosu na klasi¢an nac¢in zrenja, sa ili bez zastitnog premaza, su mno-
gostruke. Zbog svojih fizikalno-kemijskih svojstava (Waldburg, 1974; Crn-
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cevi¢, 1980; Stricevié, 1983) folija osigurava postojanost kemijskog sa-
stava sira, smanjuje ili eliminira kalo, odnosno znatno utjefe na poveéanje
randmana sira te sluzi kao zastitna ambalaza tijekom skladistenja i prodaje
sira. Osim toga, zrenjem sira u foliji $tedi se radna snaga i primjenom pale-
tizacije racionalnije koristi zrioni¢ki prostor.

Predno$éu ovog nacina zrenja moze se smatrati i dobivanje sira bez »ko-
r2« koja kod klasi¢nog naéina zrenja za potroSata predstavlja plaéeni, a nekon-
zumirani dio sira.

Danas se u svijetu, a i kod nas, najviSe upotrebljava viSeslojna, termopla-
stitna vretica koja predstavlja osnovu postupka »Cryovac«, razvijenog u
SAD. Taj se postupak sastoji od vakuumskog pakiranja mladog sira nakon
solenja u vretice (BK), njihovog zatvaranja metalnom klipsom ili varenjem te
od prolaska pakovanja kroz termo-tunel, sto omoguéava skupljanje folije, od-
nosno njezino prianjanje uz povrsinu sira. Vrecice za zrenje polutvrdih sireva
npr. edamskog tipa, izradene su obitno od slojeva razli¢itih polimerizata, po-
vriinski oplemenjenih lakiranjem polivinildenkloridom (PVCD).

U Jugoslaviji danas ne postoji niti proizvodaé PVDC niti proizvoda¢ vre-
Cice za zrenje sira. Stoga jugoslavenski sirari, koji upotrebljavaju sistem
»Cryovac« moraju uvoziti vreéice. U takvoj situaciji nalazi se i »Sirela«. Zbog
sve vete skupoée tih materijala i poznatih ograniéenja uvoza u »Sireli« i kod
nekih drugih sirara, poku$alo se zamijeniti uvozne vreéice sa polietilenskim
(PE) vrec¢icama koje su znatno jeftinije, a moZe ih proizvoditi i domaéa ke-
mijska industrija. Zato su obavljena temeljita istraZivanja svih nagina primje-
ne domaéih PE vretica za zrenje sira, u kojima su sudjelovali struénjaci RO
»Zagrebpublica« — Zagreb i »Sirele«. U ovom radu prikazani su komparativni
rezultati tih istraZivanja i upotrebe PE vreéica u zrenju polutvrdih sireva u
»Sireli«,

Svrha i opis postavljenih pokusa

Postavljenim pokusima (100 kom. sira u svakom pokusu) nastojalo se
ustanoviti i prikazati utjecaj upotrebe uvozne, viSeslojne, termoplastiéne i do-
macée, polietilenske (PE) vreéice za zrenje sira na tri osnovna parametra zre-
nja: kemijski sastav, randman i tzv. »§kart« sira tijekom zrenja. Pod Skartom
se podrazumijevaju sirevi sa pojavom plijesni koja je rezultat tzv. popustanja
vakuumskog pakovanja, odnosno prisutnosti zraka u vreéici. Prikazan je i
utjecaj nacina zatvaranja vreéica nakon vakuumiranja. U pokusu su upotreb-
ljene uvozne »Cryovac« vre¢ice (GRACE, Italija) i domace jednoslojne vretice
izradene od visokotlaénog polietilena niske gustoée. Usporedno su praceni i
prikazani rezultati klasiénog na¢ina zrenja, kako bi se ustanovile kvalitativne
1azlike u istrazivanim parametrima. U tu svrhu postavljeni su slijedeéi pokusi:

I Zrenje sira »Podravca« pakiranog u »Cryovac« vreéicama:

a) vretice zatvorene metalnom klipsom — stroj MULTIMATIC 82
b) vreéice zatvorene varenjem — stroj DARVAC VSC 75
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II Zrenje sira »Podravca« pakiranog u PE vreticama:

a) vretice zatvorene metalnom klipsom — stroj MULTIMATIC 82
b) vreéice zatvorene varenjem — stroj DARVAC VSC 75

III Zrenje sira »Bjelovarca«

a) klasi¢ni postupak pod zastitnim premazom
b) pakiran u »Cryovac« vreéicama, zatvoren metalnom klipsom.

Zrenje sira odvijalo se na lemperaturi zrionice od 13 °C, odnosno u slu-
¢aju klasi¢nog zrenja sira »bjelovarca« na temperaturi od 18 °C i relativnoj
vlaznosti od 90 %o

Rezultati istraZivanja i rasprava
Kemijski sastav sira

Utjecaj nadina zrenja, odnosno upotrebljene vrste folije i naéina zatvara-
nja vretica na dinamiku kretanja prosjeénog kemijskog sastava sira »Podrav-
ca« i »Bjelovarca« tijekom zrenja (30 dana) u postavljenih 12 pokusa, prikazan
je u slijedeéim tablicama.

I — Zrenje sira »Podravca« u »Cryovac« vreéici

Tablica 1. Kretanje kemijskog sastava sira
Tabelle 1. Lauf der chemischen Zusammensetzung des Kises

n=12
Naé¢in zatvaranja vrecice
Verschliessungsweise den Beutel
Analiza a* b**
Analyse Dani zrenja
Reifungszeit — Tage
1 30 1 30

Suha tvar (%)
Trockene Masse ("/o) 56,50 56,60 57,10 57,20
Mast u s. tv. (%)
Fett in T. M. (%) 46.90 47,70 48,10 47,40
Sol (%)
Kochsalz (o) 1,75 1,86 1,74 1,82
°SH 39,2 76,8 384 74,4
pH 5,83 5,27 5,79 5,20

a* = Zatvaranje vreéice metalnom klipsom

Verschliessung den Beutel mit Metallklips
b** = Zatvaranje vreéice varenjem

Verschliessung den Beutel durch die Schweissung

Kako se vidi iz tablice 1., tijekom zrenja sira »Podravca« pakiranog u
»Cryovac« vre¢icama nema znatnijih razlika u kemijskom sastavu s obzirom
na naéin zatvaranja vreéice. Razlike se kreéu u okviru uobit¢ajenih i objasnji-
vih vrijednosti (Schulz, 1965; »Sirela« — Bjelovar; Spreer, 1978). Kako se
i otekuje, primjeéuje se postojanost kemijskog sastava od pocetka do kraja
perioda zrenja sira.
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II — Zrenje sira »Podravca« u PE vreéici

Tablica 2. Kretanje kemijskog sastava sira
Tabelle 2. Lauf der chemischen Zusammensetzung des Kiises

Mljekarstvo 36 (9) 259—266

n=12
Naé¢in zatvaranja vrectice
Verschliessungsweise den Beutel
Analiza a b
Analyse Dani zrenja
Reifungszeit — Tage

1 30 1 30
Suha tvar (%)
Trockene Masse (%o) 57,00 57,60 57,40 57,60
Mast u s. tv. (%)
Fett in T. M. (%) 45,60 47,70 47,90 48,90
Sol (/0)
Kochsalz (/o) 1,73 1,72 1,81 1,86
°SH 38,6 75,4 38,4 74,4
pH 6,14 5,33 5,68 5,30

I u ovom pokusu vidi se neznaina promjena kemijskog sastava sira tije-
kom zrenja, s obzirom na naéin zatvaranja i s obzirom na starost (zrelcst) sira.
U odnosu na »Cryovac« vreéice, izraZeniji je gubitak vlage, Sto se r=oZe okjas-

niti veéom propustljivoséu PE vrecice (Wald burg, 1974).

III — Zrenje sira »Bjelovarca«

Tablica 3. Kretanje kemijskog sastava sira
Tabelle 3. Lauf der chemischen Zusammensetzung des Kiises

Naéin zrenja

Reifungsweise
Analiza A* B**
Analyse Dani zrenja
Reifungszeit — Tage
1 30 1 30
Suha tvar (%)
Trockene Masse (%o) 55,10 58,30 55,10 55,25
Mast u s. tv. (%)
Fett in T. M. (%) 48,00 47,60 48,80 48,75
Sol (%)
Kochsalz (°/0) 1,86 1,82 1,86 1,82
°SH 47,6 72,0 47.6 74,8
pH 5,30 5,17 5,30 5,11
A* = Zrenje pod zaititnim premazom

Reifung unter dem Schutzaufstrich
Zrenje u Cryovace BK vreéici
Reifung im »Cryovac« BK Beutel

B
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U ovom pokusu primjecuje se pad sadrZine vode kod klasiénog naéina
zrenja sira pod zaStitnim premazom. SadrZina vode u siru pakiranom u »Cry-
ovac« vre€ici krete se u okvirima ogekivanih vrijednosti, uobi¢ajenih kod zre-
nja sira u foliji.

Kalo i randman sira

Nadin zrenja sira, odnosno izbor folije za pakiranje i nadin zatvaranja
imaju znatan utjecaj na kvalitativni pokazatelj zrenja sira. On je prikazan u
slijedeé¢im tablicama.

I — Zrenje sira »Podravea« u Cryovac vreéici

Tablica 4. Kalo i randman sira
Tabelle 4. Gewichtsverlust und Rendement des Kiises

n=12
Nacin zatvaranja vrecice
Verschliessungsweise den Beutel
Vrijednost (%) a b
Wert (%) Dani zrenja
Reifungszeit — Tage
1 30 1 30
Kalo
Gewichtsverlust — 0,38 - 0,53
Randman
Rendement 9,14 9,13 8,74 8,72

Rezultati iz tablice 4. pokazuju da nema znatnijih odstupanja u randmanu
sira kod zrenja u »Cryovac« vre¢icama s obzirom na na¢in zatvaranja. Pri-
mjeéuje se nedto poviSeniji kalo kod vretica zatvorenih varenjem.

II — Zrenje sira »Podravca« u PE vreéici

Tablica 5. Kalo i randman sira
Tabelle 5. Gewichtsverlust und Rendement des Kises

Na¢in zatvaranja vrecice
Verschliessungsweise den Beutel

Vrijednost (%) a b
Wert ("/v) Dani zrenja
Reifungszeit — Tage

1 30 1 30
Kalo
Gewichtsverlust —_ 3.90 - 0,59
Randman
Rendement 9,02 8,89 8,91 8,89
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Kalo sira u pokusu II izraZeno je kod zatvaranja vretica metalnom klip-
som. Sukladno tome, izraZeniji je i pad randmana. Kod zatvaranja PE vreéice
varenjem, rezultati u tablici 5. imaju manje vrijednosti. Ovo ukazuje na vecu
sigurnost zatvaranja PE vreéice varenjem.

III Zrenje sira »Bjelovarca«
Tablica 6. Kalo i radman sira
Tabelle 6. Gewichtsverlust und Rendement des Kises

Nacin zrenja

Reifungsweise
Vrijednost (%) A B
Wert (%) Dani zrenja
Reifungszeit — Tage
1 30 1 30
Kalo
Gewichtsverlust — 9,24 — 0,24
Randman
Rendement 9,63 8.91 9,86 9,85

Kod klasiénog naéina zrenja pod zaStitnim premazom primje¢uje se znat-
no kaliranje sira koje iznosi u postavljenom pokusu 9%. To se odrazava i na
randman sira. U istom pokusu, sa zrenjem u »Cryovac« vreéici, sir neznatno
kalira, kao i u ostalim pokusima zrenja u foliji. Stoga ove vrijednosti mogu po-
sluziti u usporedbi prednosti izbora naéina zrenja.

»Skart« sira )
Kad je veé spomenuto, pod »3kartom« sira podrazumijevaju se pakovanja
sira kod kojih je doslo do popustanja folije, odnosno do ulaska zraka u pako-
vanje, §to moZe uzrokovati (ne uzrokuje uvijek) pojavu plijesni na povrSini
sira.
U slijede¢im tablicama prikazano je (koli¢inski) popusStanje vreéica, od-
noso pojava »$karta«, $to iziskuje dodatni postupak na zrelom siru.

I Zrenje sira »Podravca« u »Cryovac« vreéici
Tablica 7. Pojava »Skarta« tijekom zrenja sira
Tabelle 7. Skartserscheinung im Laufe der Kisesreifung n=12

Natin zatvaranja vrecice
Verschliessungsweise den Beutel

Vrijednost a b
Wert Dani zrenja
Reifungszeit — Tage
1 30 1 30
Komadi
Stiicke — 1 — 1
%o — 1,00 — 1,00
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Kako se vidi iz tablice 7., kod oba naéina zatvaranja »Cryovac« vreéica po-
java Skarta je neznatna, Sto svjedoéi o visokoj razini kakvoée vreéica i o po-
uzdanosti ovog nacina pakiranja i zrenja sira.

II — Zrenje sira »Podravca« u PE vreéici

Tablica 8. Pojava »8karta« tijekom zrenja sira
Tabelle 8. Skartserscheinung im Lauf der Kisesreifung

n=12
Nacin zatvaranja vrecice
Verschliessungsweise den Beutel
Vrijednost a b
Wert Dani zrenja
Reifungszeit — Tage

1 30 1 30
Komadi
Stiicke — 49 — 15

o — 49,00 — 15,00

Izbor natina zatvaranja vrec¢ica u pokusu II ima vodluéujuéu vaZnost za
pojavu »8karta«. Pokazatelji u tablici 8. mogu posluziti kod odluke o izboru
stroja za zatvaranje vretica To postaje tim vaznije, &to se sliéni strojevi pro-
izvode i u Jugslviji.

Zakljuéak

Na temelju provedenih istraZivanja i steenih iskustava, moZe se zaklju-
¢iti slijedece:

a) kod svih istrazivanih parametara vidi se prednost zrenja sira u plastic-
nim vreé¢icama u odnosu na klasiéno zrenje sira pod zastitnim premazom.
Ekonomski izraZeno, to se otituje povetanjem randmana sira za oko 9 %o
te ustedama troskova radne snage i skladistenja sira;

b) kemijski sastav sira koji zrije u plasti¢nim vreéicama, bez obzira koje je
vrste i nadina zatvaranja, pokazuje neznatne promjene;

¢) kaliranje sira koji zrije u plastiénim vreéicama neznatno je i ujednaéeno
s obzirom na nacin zatvaranja vreéica.

Izrazeniji je kalo kod PE vreéica koje se zatvaraju klipsom, §to utjee na
randman sira;

d) kod PE vreéica primjetuje se veliki postotak »$karta«. On je oko 3 puta veéi
kod vreéica zatvorenih metalnom klipsom nego kod onih koje se zatvaraju
varenjem. Dakle pri upotrebi PE vreéica za zrenje sira treba ih zatvarati
varenjem,

f) provedeni pokusi, a i dosadasnja iskustva, pokazuju da se ekonomski is-
plati upotrebljavati PE vreé¢icu u zrenju polutvrdih sireva. Visoki postotak
»3karta« nadoknaduje niZa cijena domaée PE vrefice u odnosu na uvoznu.
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ISPRAVAK

U »Mljekarstvus broj 6 u élanku inZz Karmela Carevi¢a: »Matematitka
analiza koeficijenata Fleischmann-ove formule« pogre$no je otisnuto
slijedece:

— na strani 175 relacija /i/ treba glasiti:
— 100
S=12x+ 2,665M— 2o

— na strani 177 u petom redu umjesto »na todnu tipizaciju« treba stajati: »na

toénost tipizacije«

— na strani 177 relacija /20/ treba glasiti:

P1 Pe Py _ m 1

m +m +m
100 g, 100 g, 100 g, 0

— ia sirani 178 reiacija /28/ treba glasiti:
X 00 (02— 0:) + 100 ©; 02 (0 —0s) = S ¢ 01 (92— 04)
— na sirani 179 relacija /34‘ treba glasiti:
0 gustoéa tvari

d = =
0r gustoéa »referentne« tvari

— na strani 162 u Sesnaestom redu umijesto »te se u tom sluéaju ne moze pri-
mjeniti druga varijanta formule« treba stajati: »te se u tom sluéaju treba
primjeniti druga varijania formule«

— u tekstu je ciliran autor Brenzi§¢ak Marijan, ispravno je Brezinséak Marijan.

Molimo Vas da ove ispravke uvazite.
Urednistvo
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