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IZUCAVANJE UPOTREBE REKONSTITUISANOG MLIJEKA
U PROIZVODNIJI SIRA*

Prof. dr Natalija DOZET, dr Marko STANISIC, mr Sonja BIJELJAC,
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

Sazetak

Bijeli meki sir — tipa travnickog — proizveden je na tri nadina od mljeénog
praha. Tehnologija oglednog i kontrolnog sira safuvala je osnovnmi autohtoni
naéin prerade i nije imala bitnih razlika, Opéa je ocjena da su sirevi proiz-
vedeni od rekonstituisanog mlijcka bili dobroyg kwvalileta i da po kvalitetu
uglavnom odgovaraju kontrolniin sirevima.

Uvod

Preoizvodnja sira od mljeénog praha obezbjeduje upotrebu sirovine kcja
moZe biti dostupna cijele godine, a takode moZe se koristiti punomasni ili
obrani mljeéni prah skladiSten duZi period. Radova o upotrebi mljeénog
praha, odnosno rekonstituisanog mlijeka za proizvodnju sira ima u svjetskoj
literaturi. U nasim uslovima proizvodnja sira od mljefnog praha nije dovoljno
izutavana, te su nasdi ogledi i8li za tim da sagledamo moguénost upotrebe ove
sirovine kod jednog tipa sira — bijelog mekog sira. Osnova naSeg rada je
bila jzutavanje proizvodnje sira ¢iji kvalitet, okus i struktura odgovaraju ili
se pribliZavaju kvalitetu sira proizvedenog od svjezeg mlijeka.

Materijal i metod rada

Oglede smo radili sa punomasnim i cbranim mljeénim prahom tvornica
miljeénog praha iz Murske Sobote i Zupanje. Paralelno sa proizvodnjom sira
od rekonstituisanog mlijeka, radili smo sireve od punomasnog mlijeka (K) da
bismo mogli pratiti razliku u kvalitetu sira i strukturi tijesta. Ogledi su
izvodeni u periodu od 1979—1981. godine u uslovima laboratorije i mljekare
u Mostaru i PKB — Beograd.

Tehnolofka ispitivanja su imala slijedete varijante ogleda:

— 50% rekonstituisano mlijeko + 50% svjeze mlijeko — PR

— 100% rekonstituisano mlijeko — R

— rekonstituisani obrani mljeéni prah + pavlaka — OPP

— koncentrovano rekonstituisano mlijeko — KS

Analize sirovine, sira i surutke vrSene su standardnim metodama.

Tehnologija sireva

Osnovna tehnologija je bila na bazi autohtone proizvodnje bijelog mekog
sira — tipa travnidkog, sa neophodnim izmjenama u procesu prerade, po
recepturi Laboratorije za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu.

* Referat odrzan na XXI Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1983.
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Tokom izvodenja oglednih i kontrolnih sireva pra¢ena je tehnologija i data
u odgovaraju¢im tabelama. Podaci o proizvodnji kontrolnog sira dati su u
tabeli 1.

Tabela 1.
Tehnologija kontrolnog sira (K)

; 2. 3
Dodatak startera, CaCl: i sirila, Starter u %, 0,1 0,1 0,5
CacCl: g/100 lit. 20 20 20
koli¢ina sirila za usiravanje — min. 60 60 60
Temperature u tehnoloskom procesu (°C)
pasterizacija 73 73 73
dodavanje startera i CaCl: 40 40 40
zasiravanje 28 28 28
Trajanje tehnol. procesa
stajanje sa starterom i CaCl: — min. 60 60 60
zasiravanje — min. 70 93 65
rezanje grusa — min. 2 1 1
izdvajanje surutke — min. 10 8 21
stavljanje u krpe (kalupe) — min. 31 13 15
cijedenje do podvezivanja — min. 17 25 10
cijedenje do vadenja iz krpa (kalupa) — sati 3 3 17
koli¢ina soli — %/, 5 5 5
zrenje — dana 80 80 75

Osnovna razlika u proizvodnji sira u odnosu na autohtonu proizvodnju

je pasterizacija mlijeka uz dodavanje miljeénokiselih kultura i CaCls:.

Proizvodnja bijelog mekog sira u fipu travni¢kog od mlijeka u prahu

vriena je takode na osnovu autohtone tehnologije, prilagodena uslovima druge
sirovine. Kod svih ogleda, u granicama proizvodnih moguénosti, zadrzali smo
konstantnu tehnologiju.

Upotreba mljeénog praha u tehnologiji i ogledima je bila u tri varijante:

— Proizvodnja rekonstituisanog mlijeka od punomasnog praha je vriena
standardno: 1,25 kg praha je rastvaran s 8,75 litara vode. Smjesa je
hemogenizirana radi dobijanja ujednacene sirovine.

— Sirovinu za proizvodnju sira od obranog mljeénog praha smo pripre-
mali sa odnosom 1 kg praha na 10,1 litara vode i 1,3 kg pavlake.
Smjesa je homogenizirana prije zrenja. Da bismo dobili sirovinu s
manjim procentom vode, koncentrovanu smjesu mlje¢nog praha i vode
smo radili u omjeru 4,95 kg praha i 8,33 litre vode. Dobili smo smjesu
sa tri puta koncentrovanijom suhom materijom u odnosu na rekonsti-
tuisano mlijeko.

Napravljenu sirovinu smo pripremili za sirenje, a rezultate tehnoloSkog

procesa smo dali u tabeli 2.

Sirovina za proizvodnju svih sireva je pasterizovana uz dodavanje mlje-

énokiselih kultura i CaCls.

Rezultati rada i diskusija

Tehnologija proizvodnje kontrolnih sireva se odvijala dosta ujednaéeno
i satuvala se maksimalno moguée autohtona tehnologija travnitkog sira. Pro-
izvedeni kontrolni sirevi su bili kvalitetni.
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Tehnika rada u procesu sirenja oglednih sireva je bila dosta ujednadena,
sa nekim varijacijama u duzini trajanja pojedinih faza. Uporedujuéi rezultatc
sirenja.

Prate¢i tehnolo$ki proces, vrSili smo obratun wutroska pasterizovanog
mlijeka i smjese kao i randman proizvedenog sira odmah iza cijedenja.

Tabela 3
Randman proizvednje kontrolnih i oglednih sireva
Y utroSak mlijeka (1) Randman ili

Uzorci za 1 kg sira %y usiravanja
Kontrolni sirevi

1. 5,77 17,33

2. K 5,26 19,01

3. K 6,98 14,32

Ogledni sirevi

4, PR 6,20 16,13

5. PR 6,02 16,60

6. R 5,86 17,06

T R 4,98 20,10

8. R 6,65 15,03

9. R 8,56 11,68

10. OPP 6,59 15,17

11. KS* 1,67 (5,34) 59,88 (18,73)

* Smjesa je koncentrovana do 38,9% suhe materije.

Karakteristiéno je da koli¢ina mlijeka za proizvodnju jednog kilograma
sira kod kontrolnih uzoraka je u prosjeku oko 6 litara, a kod oglednih ispod
6 litara, ako se izuzme uzorak 9. On je raden kao proizvodni ogled, gdje su
uslovi proizvodnje drugi, a moguénosti preciznih mjerenja nisu bile iste kao
kod laberatorijskih ogleda. Kod uzorka 9 utroSeno je oko 6,3 litara mlijeka
za 1 kg sira. Prema dobijenim podacima rekonstituisano milijeko se pokazalo,
sa 'ta¢ke iskoriStenosti sirovine dosta dobro. Procenat usiravanja prati koli¢inu
ubtroSenog mlijeka i pokazuje iskori$tenost sirovine u proizvodnji sira.

Kvalitet dobijenih proizvoda smo ocijenili odgovarajuéim analizama.
Prije zasiravanja ispitali smo kvalitet kontrolnog mlijeka, kao sirovine od
mljeénog praha pripremljene za projzvodnju sira.

Analizom podataka se vidi, da je u odnosu na kontrolne uzorke, sirovina
za proizvodnju oglednih sireva bila dobra. U prosjeku je neSto niZi procenat
masti 1 poetna kiselost, koja se kasnije regulife dodatkom kultura i zrenjem
mlijeka.

Poslije zrenja u trajanju od 1-—3 mjeseca sirevi su ocijenjeni i analizirani
na osnovne komponente.

Ogledni sirevi su zadrzali, kod veéine uzoraka, vis§i procenat vlage nego
kod kontrolnih sireva. Medutim granice u kojima se kretala vlaga su karakte-
ristiéne za bijeli meki sir — tipa travni®ékog. Procenat masti u suhoj materiji
kod kontrolnih uzoraka se kretao od 46,65 do 49,04, a kod oglednih su vari-
ranja bila znatno veéa od 33,17 do 48,42, a 50y uzoraka je imalo masnoéu
nedovoljnu za ovaj tip sira. Do ove pojave je vjerovatno do$lo kao posledica
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da je po¢etna sirovina kila sa niZim procentom masti, ma da je proces pri-
preme rekonsfituisanog mlijeka kod svih ogleda bio isti. Proces razgradnje
bjelantevina je tekao ne$to brZze kod kontrolnih sireva u odnosu na ogledne.
Ostali sastojei sira su se kretali u odgovarajutim vrijednostima.

Analizom surutke pratili smo distribuciju sastojaka osnovne sirovine u
sir i surutku. U odnosu na kontrolne uzorke, svi ogledni uzorci su, -osim uzorka
11, imali manje gubitke masti, dok su se ostali sastojci surutke kretali u odgo-
varajuéim granicama. Rezultati su pokazali da je tehnologija proizvodnje sira
bila standardna. Kod oglednog uzorka 11 koncentrovane smjese pojavio se
veéi gubitak ukupne suhe materije, naroéito bjelancéevine i masti §to se odra-
zilo ma sastav surutke.

Sirevi iz ogleda su ocijenjeni poslije zrenja. Boja kod svih wzoraka je
bila ujednatena bijelo-zuta, karakteristi¢na za kravlje mlijeko. Tijesto je
bilo zatvoreno, bez rupica. Kod 4 ogledna uzorka pojavila se mrvi¢avost bije-
sta. Ova pojava je bila posebno izraZena kod ogleda sa koncentrovanom
smjesom, jer se nije moglo vriiti odgovarajuje cijedenje sirnog tijesta i kod
onih ogleda gdje je bila ve¢a masa sirnog tijesta, te je doSlo do hladenja u toku
cijedenja.

Okus kod svih uzoraka je bio prijatan sa izrazenim mljeénokiselom aro-
mom, a kod nekih uzoraka doslo je do neSto povetane kiselosti. Tzuzetak je sir
od koncentrovane smjese, koji je imao slatkast okus, radi visoke koncentracije
laktoze, jer se loSe izdvajala surutka iz sirnog tijesta.

Potrebno je napomenuti da sirevi proizvedeni sa 50°% rekonstituisanim
i 50% punomasnim mlijekom nisu bili bolji od sireva ¢ija je sirovina bila
100% rekonstituisano mlijeko. Kod ovih uzoraka je struktura bila ¢ak losija
i doslo je do pojave mrvicaste strukture tijesta i lomljivosti. Rekonstituisano
punomasno mlijeko je dalo najbolje rezultate u proizvodnji sira.

Od obranog mljetnog praha i pavlake kao sirovine proizveden je sir malo
loSijeg kvaliteta od sireva dobijenih 100% R-mlijekom. Ma da se sirno tijestc
bilo évrsto, na presjeku se pojavila i mrvitava struktura. Okus mu je bio
prijatan — mljeé&nokiseo.

Opc¢a je ocjena da su sirevi proizvedeni sa mljeénim prahom pokazali kod
veéine ogleda pozitivne rezultate, naroito punomasno rekonstituisano mlijeko
i obrani prah sa pavlakom, dok koncentrovana smjesa kod ovog tipa sira mije
dala dobre rezultate.

Summary

White cheese travnicki-type was produced from reconstitudet milk powder
The produced cheeses were a guod quality and generaly similar to origi-
naly cheese.
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