sojeva sa najviSe 2—5 sojeva, radi odrzavanja konstantnih biokemijskih svoj-
stava proizvoda. Sojevi koji sluze kao matiéna kultura ne smiju se upotreb-
ljavati stariji od 12—24 sata i moraju biti ¢uvani na +6 do +10°C.

Stariju kulturu treba reaktivirati dodatkom raznih faktora rasta. Cuvanje
sojcva najbolje je na +2 do +4°C, ne duze od sedam dana, 5to je ovisno o kise-
losli medija i vrsti soja.

Mati¢ne kulture se pored standardne laboratorijske kontrole jedanput
sedmiéno ispituju na aktivnost i ¢istoéu soja, a jedanputa mjese¢no na kratki
biokemijski niz za identifikaciju i metaboli¢ku aktivnost.

Zakljucak
U uslovima industrijske proizvodnje »Acidofila« konstantan kvalitet pro-
izvoeda moze osigurati uz ostale faktore koji su bitni u proizvodnji i posebno
odaprana mati¢na kultura, koja se bazira na selekciji sojeva L. a. po tehnolo-
§kim i dijetetskim kriterijima.
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FAKTORI KOJ!I UTJECU NA PROIZVODNJU SIRA »COTTAGE«
Nikola TABORSAK, dipl. inz. »Sirela« Bjelovar
Uvod

SiromaSan asortiman na$ih svjezih sireva opéenito uvjetuje nisku po-

trosnju, a time i nepovoljnu strukturu nade prehrane.

Zelimo li asortiman proSiriti nameéu nam se praktiéno dva naéina i to:

1. da prouavamo asortiman i tehnoloske postupke proizvodnje u drugim
zemljama i da prenosimo pozitivna iskustva u nase uvjete,

2. da se posluzimo naSom narodnom riznicom mljeénih proizvoda i uéi-
nimo 5to je moguée viSe na prenoSenju i razradi postupaka proizvodnje
za industrijske uvjete.

Prvi natin koristi se kod nas u zna¢ajnoj mjeri, dok se drugi naé¢in koristi

Kao dobar primjer uspjeS$nog ulaganja u takve napore jest proizvodnja

sira »Cottage« u SAD. Porijeklo tog sira nije definitivno utvrdeno ni u SAD.
U lzv. doba kolonizacije doseljenici su prenijeli i svoje obi¢aje. Tako se u do-

132 Mljekarstvo 29 (6) 1979



macinstvima proizvodi tzv. »pot cheese« porijeklom iz Engleske, »Dutch
cheese« porijeklom iz Nizozemske i »Schmierkdse« porijeklom iz Njemacke.

Smatra se da je sir cottage nastao usavrSavanjem proizvodnje ranije spo-
menutih sireva. Ovaj sir proizvodile su farmerske obitelji za svoju potrodnju
1 dugo vremena bio je to sporedan proizvod. O njegovom porijeklu svjedoci
i sam naziv cottage §to u slobodnom prijevodu znac¢i koliba, seoska kuéica.
Poéetkom 20. st. toénije izmedu 1910. i 1920. god. zapotinje ve¢a proizvodnja
u industrijskim radionicama.

U razdoblju od 1950—1960. god. tehnoloski proces i oprema se toliko usa-
vrsavaju da se moze govoriti o kontinuiranim i potpuno automatiziranim lini-
jama za proizvodnju. Podaci u tabeli 1 svjedote o ogromnom i brzom rastu
pruizvodnje tako da danas uz sladoled, sir cottage ima primat u potrosnj
narininica mlje¢nog porijekla.

Znacajan podatak je da danas od 3 ameri¢ke porodice dvije redovito trose
ova] sir. U gotovo svim evropskim zemljama proizvodi se ovaj sir bilo pod
orginalnim imenom ili pod komercijalnim imenom. U Njemackoj se Cesto
naziva »Hiittenkase«, a u SSSR »zerneni tvoroge« ili »domas¢i sir«. Odnedavno
se proizvodi i u Jugoslaviji kao rezultat ovih ispitivanja.

Tabela 1
Proizvodnja sira cottage u SAD u periodu od 1920—1975 (1)

S . . Verizni

Godina 0Ge funti indeks
1925 59.485 100
1935 109.579 184
1945 284.774 260
1955 1,127.914 399
1965 1,493.924 132
1975 1,691.960 113

Svoju popularnost i naglo povetanje proizvodnje ovaj sir najvjerojatnije
duguje svojim osobinama. Sir ima rastresitu strukturu sastavljenu od sirnih
zrnaca nepravilnih oblika, veoma blagi kiselo slatkasti okus i ugodan miris po
mlijeku. Boja mu je pretezno bijela do zuékasta. Zbog svojeg sastava konzumira
se kao dijetna namirnica, a najéeSée sa dodatkom vrhnja, raznog voéa, povréa
ili zacina.

Coltage sir ima slijedeci sastav (u 100 g): bjelanéevina 17 g, ugljikohidrata
2,7 g, mljeéne masti 0,3 g, vode 79 g, kalcija 90 mg, fosfora 175 mg, natrija 290
mg, kalija 72 mg, riboflavina 0,28 mg, vitamina A 10 i. j. te kalorija 86.

O prehrambenoj vrijednosti ilustrativno govori i podatak da 1 kg sira
coliage ima istu koli¢inu bjelanéevina kao 1,27 kg govedeg odreska ili 1,5 kg
piletine. U seoskim domacinstvima u Sloveniji postoji duga tradicija proizvod-
nje kiselomljeénog sira »drobljenec« koji je na izgled, a i po okusu donekle
siican siru »cottage«. Proucavanjem nacéina proizvodnje tog sira u seoskim
domacéinstvima dodli smo do iznenaduju¢eg zakljucka da je postupak proiz-
vodnje veoma slican nekadaSnjem tradicionalnom postupku proizvodnje sira
»Coltage« u SAD u kolonijalno vrijeme.

Radi toga smo poduzeli ispitivanje razli¢itih tehnologija proizvodnje i me-
hanizacije postupaka koji se koriste u novije vrijeme. Na kraju smo izvjesnim
modifikacijama postavili postupak proizvodnje sira cottage., koji ima organo-
lepticka svojstva donekle prilagodena na3em ukusu.
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Postupci proizvodnje

U dostupnoj literaturi pronasli smo desetak predlozenih postupaka. Vje-
rujemo da postupaka ima daleko viSe, jer se sir cottage proizvodi u mnogo
varijanti. Najée§¢e su varijante za proizvodnju slatkog zrna i za proizvodnju
kiselijeg zrna. Jednako postoje varijante sira krupnog zrna i sitnog zrna te
nekoliko vrsta raznih okusa, razne tvrdoée i sliéno. Najstariji postupci bazirali
su se na spontanom kiseljenju mlijeka, dok se kasnije uvode postupci koji
upuirebljavaju pasterizirano mlijeko i ¢iste kulture, a zatim se uvodi i pri-
mjena sirila. Tako se postupci poéinju razlikovati i obzirom na trajanje kise-
ljenja pa se uz spori postupak kiseljenja razvija i metoda brzog kiseljenja. U
novije vrijeme razvija se i kontinuirani postupak kojega su znac¢ajke primjena
organskih kiselina. U tabeli 2. nalazi usporedni pregled naj¢eS¢e primjenjivanih
postupaka.

Takela 2

Pregled najcesScée primjenjivanih postupaka proizvodnje
Tehnolo$ke operacije Postupak I Postupak II Postupak III
Miijeko za sirenje
Teinperatura °C 30—32 22 21—23
Kiselost "SH 7,6 7,6 7,6
Dodaci mlijeku
Obrano mlijeko u prahu " — 2—3 —
Kalcijev klorid u %o 0,04 — 0,04
Kultura u % 3—5 1 1—3
Sirtlo: 1:100000
u 2 na 1000 1 mlijeka 1,0 2,0 1,0—1,2
Zrenje mlijeka
Trajanje u salima — — 4—6
Kiselost u "SH - - — 12—14
Sirenje
Trajanje u satima §—10 15—16 12—16
Kiselost sirutke prije
rezanja u "SH 20 24—25 19—20
Rezanje
Veli¢ina zrna u mm 12,5 9,5 12—15
Trajanje mirovanja u min. 20—30 10 20—30

Obrada zrna
Temperatura vode za

zagrijavanje zrna u °C 45—46 70 45—46
I dogrijavanje

temperatura u ‘C 38—40 45 38
brzina u °C/min. 1/10 —/60 1/10

II dogrijavanje
tcrperatura u °C
brzina u ‘C/min. 1/2 — 1/2— 3
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I ispiranje

temperatura vode "C 26—27 12—14 16—17
trajanje u min. 10—15 — 156—20
II ispiranje
temperatura vode u "C 15—18 8 3
trajanje u min. 10—15 — 15—20
IIi ispiranje
temperatura vode u 'C 2—4 — —
lrajanje u min. 10—15 - -
Trajanje cijedenja u satima 1 — 1,5—2
Dodatak kuhinjske soli u "/ 1 1 1
Tehnologija
Priprema mlijeka — Odabire se prvoklasno mlijeko dobre bakterioloske

kvalilete i po moguénosti sa §to veéim sadrzajem suhe tvari (8,8°/v). Mlijeko se
na slandardni nac¢in pasterizira i obire se sva masnoc¢a. Ukoliko mlijeko nema
dovoljnu koli¢inu suhe tvari moze se suha tvar podesiti dodavanjem obranoga
mlijeka u prahu u koli¢ni do 1"s Sto ¢e utjecati i na stvaranje osebujnijeg oku-
sa sira.

Veéa koli¢ina mlijeka u prahu mozZe se dodati ako se Zeli postiéi poseban
slatkast okus. Ne preporu¢ujemo da se dodaje vise od 2% mlijeka u prahu na-
roiito ako mlijeko nema dobru topivost. Nasi pokusi su pokazali da dodatak
mlijeka u prahu uzrokuje sklonost sirnog zrna mrvljenju. To se dogada naroci-
to ako se Zeli proizvesti kiselije zrno koje prema rezultatima organoleptickih
ispitivanja bolje odgovara prosje¢nom ukusu. Isti razlozi naveli su nas da izbje-
gavamo i djelomi¢nu homogenizaciju mlijeka, posto je mehanicka obrada grusa
dobivenog iz takova mlijeka bila veoma otezana i gubili smo na radmanu.

Pobolj$ana topivost mlijeka u prahu, a time i manje mrvljenje zrna moze
se posti¢i tako, da se u treé¢ini potrebne koli¢ine mlijeka otopi sva proratunata
kolitina mlijeka u prahu. Dobivena otopina se ostavi stajati 24 sata olhadena
na 4°C. Drugi dan se doda preostalih 2/3 mlijeka izmjeSa te izvrsi postupak pas-
terizacije. Nakon pasterizacije mlijeko se ohladi na temperaturu 23°C i puni u
sirarsku kadu, Kiselost ovako pripremlienog mlijeka ne bi trebala prelaziti
T.6"SH.

Postupak sirenja

Pripremljenom mlijeku doda se izmedu 0,5—1% specijalno odabrane ciste
kulture, a mjesalice se ukljute na 3 min. kako bi se mlijeko dobro izmjeSalo.
Toena koli¢ina kulture koju treba dodati odreduje se prema dijagramu kiselje-
nja {(13).

Odnos bakterija u kulturi mora biti tako podeSen da se §to je moguce vise
smanji stvaranje plina CO:2 a da pri tome kultura ne izgubi sposobnost stvara-
nja arome i kiseline. Kultura treba stvarati ¢vrsti homogeni grus. U suprot-
nom. tj. primjenom neodgovarajuée kulture najéeS¢e se pojavljuju greske kao
Slo je raspucavanje gruda, sklonost mrvljenju i plivajuéi grud kao posljedica
stvaranja plina. Takav gru$§ veoma se teSko cbraduje i nastupaju veliki gubici.
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Da bi se uopée mogao obraditi mora se jako sniziti kiselost, a to dovodi do losih
organolepti¢kih svojstava.

Nacijepljeno mlijeko zrije dok se postigne kiselost od 11'SH Sto traje oko
2 do 3 sata. Tada se u aluminijsku pliticu odgrabi cca 2 | mlijeka kako bi se na
ovom uzorku mogao pratiti proces kiseljenja nezavisno od procesa sirenja.

Ponovo se ukljuéuju mjeSalice i dodaje se 0,03%¢ kalcijevog klorida u vidu
standardno pripremljene otopine. Nakon tri minute mijeSanja dodaje se 1%
otopine sirila u slanoj vodi u koli¢ni 2—4 g (1:100.000) na 1000 lit. mlijeka.
MijeSanje se produZuje jo§ 3 minute, a zatim se mlijeko prepusti mirovanju.
Tokom sirenja potrebno je kontrolirati temperaturu mlijeka. Ne smije se do-
pustiti da se mlijeko ohladi ispod 20°C. Vazno je napomenuti da potrebna koli-
¢ina sirila zavisi o kvaliteti mlijeka odnosno godiSnjem dobu, a jednako tako i
kvalileti odabrane kulture. U skladu s time potrebno je povremeno preispitati
koja koli¢ina je optimalna za dane uvjete.

Aluminijsku pliticu s uzorkom ostavimo plutati na povrdini mlijeka. Sire-
nje traje 12—16 sati.

Postupak zrenja

Neobiéno je vazno utvrditi vrijeme kada gru$ treba rezati. Utvrdili smo da
gru$ treba rezati kad kiselost sirutke iznosi 21—24°SH, uz uvjet da suha tvar
mlijeka ne prelazi 10%. Kod ove kiselosti gru$ pokazuje oitar lom i dolazi do
brzog izdvajanja bistre Zuto-zelene sirutke, a povrSina gruSa se »o0znoji« od
stvorenih kapljica sirutke. Istovremeno se pregleda kvaliteta grusa u aluminij-
skoj plitici. Uvjet je da gru$ u plitici ranije poéne ispustati sirutku od grusa u
kadi. Time smo se osvjedo¢ili da je proces kisanja mlijeka tekao nesto brze od
procesa sirenja. Proizvedeni sir ¢e u tom slu¢aju imati puniji okus, a zrna se
trljanjem lako mogu pretvoriti u pastu. Konzumirati ée se laganije i neée biti
skripava i ljepiva. Ukoliko se zele posti¢i drugaéija svojstva zrna, treba postu-
pilt obratno.

Gru$ se razreze na kockice od 1 em3 i ostavi mirovati 15—20 min. Kroz to
vrijeme treba se izdvojiti sloj od 10 em sirutke i zrna moraju pokazivati ten-
denciju taloZenja.

Postupak obrade zrna

Poletak obrade zrna pretstavlja veoma osjetljivu operaciju posto je zrno
proizvedeno na opisani naéin veoma njezno. MijeSanje se zapoé¢inje laganim uz-
duznim pokretanjem mjeSalice kako bi se sprijeéilo sljepljivanje. Nakon 5 mi-
nuta po¢injemo u kadu rasprsivati toplu vodu koje temperatura ne smije pre-
laziti 60°C. Istovremeno se medu dvostruke stijenke pusta topla voda tempera-
ture 50'C. Na 1500 1 mlijeka dodaje se otprilike 400 1 vode. Sada mjesalice u-
kljuéujemo na kruzno mijesanje, ali sa minimalnom brzinom. Tokom prvog do-
grijavanja temperatura vode medu stijenkama se kontrolira tako da brzina za-
grijavanja ne bude veéa od 1°C/10 min. Zagrijavanje uz oprezno mije$anje na-
stavlja se dok sirutka ne postigne temperaturu od 33°C §to traje obiéno 60 min.
Za to vrijeme sirutka ne smije pokazivati jaée zamuéenje, jer ¢éemo imati sla-
bi radman, radi suvise intenzivne obrade.

Drugo dogrijavanje zapo¢injemo uz intenzivnije mijeSanje i istovremeno
dovodenje pare medu dvostruke stijenke kade kako bi ubrzali proces zagrija-
vanja za 1°C/3 min. Drugo zagrijavanje traje od 45—55 min. i u tom vremenu
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treba posti¢i temperaturu od 47°C. Sada veé¢ na osnovu izgleda zrna mozemo
procijeniti koliko dugo ¢e trajati suSenje. SuSenje obiéno traje 15 min. Zrno
mora biti dovoljno &¢vrsto da se ne raspada, ali ne smije imati kvrzice, ne smije
se suvide lijepiti i Skripati. Formirano u grudicu mora zadrzati oblik koji se mo-
ze lagano rasuti. Neophodno je provjeriti da li se zrnea stavljena u hladnu vodu
raspadaju.

Postupak ispiranja zrna

Dovoljno osuseno zrno ostavi se mirovati da bi se istalozilo. Iza toga uobi-
¢ajenim postupkom ispusti se sirutka i topla voda izmedu dvostrukih stijenki
kade.

Ukoliko smo tokom obrade zrna kontrolirali kiselost sirutke i narodito pa-
z1l1 prilikom dodavanja vode da ne smanjimo kiselost ispod 17°SH tada je u za-
vrsnoj fazi suSenja kiselost sirutke narasla na 26 SH, pa mozemo pristupiti pra-
nju zrna. U tu svrhu u zrno se dodaje hladna voda temperature 18'C u koli¢ini
od 400 1 na 1500 | preradenog mlijeka. Nakon kratkog mijeSanja u trajanju 2 min.
voda se ispusta. Ponovo se ulijeva oko 400 1 vode ohladene na 4°C. lstovremeno
se medu stijenke kade puni ohladena voda kako bi se na taj na¢in temperatura
mase spustila na 8°C, Nakon kratkog mijeSanja voda se ispusta, a zrno potisne
prema stijenkama kade, kako bi se naéinio kanal za istjecanje vode i cijedenje
zrna. Ukoliko raspolazemo s posudom za ocjedivanje zrna, ona se zajedno s vo-
dom ispusti u posudu gdje ¢e se dovrsiti cijedenje, koje obitno traje 1—2 sata.
Kod postupka ispiranja potrebno je paziti na kiselost vode. Voda ni u kojem slu-
¢aju ne smije biti alkalna, jer ¢e zrno postati Zelatinozno. Pozeljno je da voda
ima pH 6,2 §to se moze regulirati dodavanjem limunske ili vinske kiseline. Pro-
izvedenom zrnu kontrolira se kemijski sastav i organolepti¢ka kvaliteta. Nakon
loga sir je spreman za pakovanje ili za mijeSanje s raznim dodacima kao Sto
su xuhinjska sol, vrhnje, zaéini i sl.

Izrada raznih proizvoda

Ranije opisanim postupkom dobili smo proizvod ¢iji se kemijski sastav kre-
tao u slijede¢im granicama:

0/y vlage 76,0—81,0%0
Y masti 0,2— 0,3"v
kiselost 54 —60°SH
0/o soli 0,86— 1,2%

Randman smo postizali u rasponu od 17 do 19%. Ovako pripremljen sir
moZe se pakovati kao gotovi proizvod. Radi oplemenjivanja okusa preporudéu-
jemo dodavanje pripravaka od vrhnja. Pripravak se moze sastaviti na slijedeéi
nacin: 10 1 pasteriziranog kiselog vrhnja sa 20% masti pomije$a se sa 30 1 jo-
guria iz pasteriziranog mlijeka sa 3,2% masti. Tako pripravljenoj mjeSavini do-
da =e 0,3% kuhinjske soli. Pripravak se pomijeSa sa sirom u omjeru 2 : 3. Pri-
pravak se moze dozirati u ¢aSice povrh sira poput preliva.

ViSe pokusa izvrsili smo pripremajuci zacine kao dodatak za potrosace ko-
ji vole pikantniji okus. Jedna od dobro ocijenjenih mjeSavina zatina imala je
slijedeci sastav:
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papar 26 g paprika zelena 215 g
¢esnjak 59 g persun list 44 g
luk 45 g paprika crvena 30,7 g
NaCl 126 g Na-glutaminat 16 g

Kao narednu varijantu izabrali smo dodavanje voénih pasti od marelice i
viénje koje se mogu dodati u omjeru 1:4. Uz to pripremili smo i recepturu
7elea na bazi koncentriranog voénog soka marelice i viSnje. Osnovna receptu-
ra 7elea sastavljena je od ovih komponenti:

200 ml vocnog soka
9 g alginala
30 g secera
5 ml 25" limunske kiseline

Tako pripremljeni proizvodi podvrgnuti su organoleptickem ocjenjivanju
koje je dalo ove rezultate:

Sir cottage 17,5 boda

Sir coltage sa dodatkom zaéina 19,1 boda
Sir cottage sa dodatkom marelice 18,6 boda
Sir cottage sa dodatkom vi$nje 18,9 boda
Sir cottage sa dodatkom Zelea 17,9 boda

Zakljucak

Pokusi su pokazali da je sir cottage moguce proizvoditi pomoc¢u jednostav-
nih uredaja kojima raspolaZe gotovo svaka mljekara te nije potrebno bar na
potetku nabavljati specijaliziranu opremu. Isto tako moguce je tehnoloski pro-
ces modificirati tako da se uskladi s ukusom potro3ac¢a koji se na originalnu
varijantu teZze privikavaju. Prilikom testiranja sir su naro¢ito rado konzumira-
li djeca i Zene tako da tu ¢injenicu ne treba zanemariti prilikom odluéivanja o
proizvodnji ovog sira.
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