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Dr. Obren Peji¢, Zemun

JOS NEKA ISKUSTVA SA EMULGATORIMA
I SMESAMA SIRA ZA TOPLJENJE

U proslom ¢lanku izneli smo osnovne osobine emulgatora i njihove uloge
u topljenju sireva, sa Zeljom da naSim topionicama-i stru¢njacima, koji na
ovom poslu rade, olak8amo samostalan i od inostrgnstva nezavisan rad.

Ovde ¢emo izneti jo§ neka iskustva sa emulgatorima, ali éemo prvenstve-
no posvetiti paznju nekim smeSama sireva za topljenje, koje su se u naSoj
praksi pokazale kao veoma podesne.

Glavni zadatak emulgatora je rastvaranje belanéevina i emulgiranje masti
u belancevinama. Otuda je koli¢ina rasivorljivih belantevina u topljenim sire-
vima veoma visoka (oko 70 do 80%) $to im u velikoj meri poveéava hranljivost.

U proslom ¢lanku izneli smo neke recepte za spremanje emulgatora, a
ovde ¢emo izneti dva recepta za emulgatore na bazi limunske kiseline. To ¢&i-
nimo stoga, $to su emulgatori spremljeni po njima osnovni emulgatori. Ti su
recepti izloZeni u proslom ¢lanku pod brojem IIL. i IV. Medutim, meSanjem
emulgatora spremljenog po receptu IIL. i IV. moZe se dobiti ¢itav niz novih
emulgatora, radi &ega se ponovo i vratamo na njih.

Recept I (ranije III)

31,2 gr. kristalne limunske kiseline
15,8 gr. natrijum karbonata
53,0 gr. ¢iste vode (najbolje destilisane)

Ovaj recept je sastavljen tako, da se kao rezultat stvara dinatrijumcitrat
{C,H,O0H COOH (COOQ).Na.). Koli¢ina dinatrijumcitrata stvorenog na ovaj na-
¢in iznosi 37,4 procenata. Kiselost oveg emulgatora iznosi 1800—1900° T*
{pH =4,49—75,561). '

Recept II (ranije IV)

23,60 gr. kristalne limunske kiseline
18,80 gr. natrijum karbonata
58,60 gr. Ciste pijace vode (najbolje destilisane)

Ovaj recept za emulgator sastavljen je tako da se dobije 31,60% trinatri-
jumcitrat. Emulgator je slabo kisele reakcije ¢iji stepen kiselosti iznosi 70° T
{pH=6,95—"1,02).

# 2.5°T = 198H
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8
ﬁf_:cept broj I podesan je za starije i zrelije sireve dok je recept broj II po-
desniji za mlade sireve sa veéom kiselo§éu testa.

MeSanjem rastvora I i IT u odgovarajuéim odnosima mogu se dobiti novi
emulgatori razli¢itog stepena kiselosti, razliditog procenta citrata i razlicite
upotrebljivosti. Evo nekoliko novih emulgatora dobivenih meSanjem rastvora
Ii II po Jegorovu.

Odnos emulgatora Koncentracija citrata Osobine novog emulgatora
u rastvoru Kiselost po Terneru pH
I:II=3:1 35,95%0 1400 — 1480 4,70 — 4,80
I:I=1:1 34,50%% 960 — 980 5,05 — 5,20
I:1II=1:3 34,00%0 460 — 480 5,34 — 5,40

Kao Sto se vidi iz navedenih podataka, ako se pome$aju tri dela emulgatora
po receptu I i jedan deo emulgatora po receptu II dobija se nov emulgator &iji
je stepen kiselosti 1400—1480° T, a koji sadrzi 35,95% citrata. To je prema tome
nov emulgator ali veoma sli¢an po delovanju emulgatoru dobivenom po re-
ceptu I

Ako se pomeSa jedan deo emulgatora po receptu I sa tri dela emulgatora
po receptu II, dobija se nov emulgator sa stepenom kiselosti 460—480" T i sa
34% citrata. Taj emulgator je po delovanju sli¢an emulgatoru po receptu II,
ali ima znatno ve¢i stepen kiselosti.

Takode se vidi da se meSanjem jednakih delova emulgatora po receptu I i
IT dobiva nov emulgator. Stepen kiselosti novog emulgatora iznosi 960—980° T
a sadrzi 34,50% citrata. :
emulgator ve¢ takode je vazno §to ta¢nije odrediti koli¢inu toga emulgatora
za sme$u sireva koja se topi. U prethodnom ¢&lanku je za svaki emulgator nave-

Za uspedno topljenje sireva potrebno je ne samo izabrati najpodesniji
dena uobiéajena koli¢ina koja se upotrebljava na 1 kilogram smeSe sireva za to-
pljenje. Medutim, &esto je potrebno topiti takve smese sireva i takvim emulga-
torima za koje nemamo podataka o koli¢ini emulgatora. Cesto nemamo ni
emulgatora veé¢ ga moramo sastaviti koriste¢i napred izloZenu tabelu.

Odredivanje koli¢ine emulgatora nije tako jednostavan posao, ali to tako-
de nije ni takav posao koji se na licu mesta ne moze resiti, naroilo kad se
raspolaze kvalifikovanom struénom snagom. Treba napomenuti da ratun ne
pretstavlja naroéitu teskoéu kod izratunavanja kolitine emulgatora koliko to
pretstavlja nedostatak mnogih podataka koji su za to¢no izratunavanje koliti-
na emulgatora potrebni. !

Pre svega treba odmah znati da izmedu koli¢ine nerastvorljivih azotnih
materija sira i koli¢ine emulgatora za topljenje tog sira postoji odreden odnos.
Prema dosadanjem iskustvu jednom gramu citrata pri topljenju odgovaraju
sledeée koligine nerastvorljivih belantevina kod pojedinih vrsta sireva:

1 gram citrata za 10—11 grama nerastvorljivih azotnih materija kod sireva

kao Sto su edamski, gouda, trapist, ¢edar i sli¢ni.
1 gram citrata za 13—14 grama nerastvorljivih azotnih materija kod si-

reva kao 3to su ementalski, grijer, kackavalj i sli¢ni.
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Kolitina emulgatora se -najjednostavnije moZe izraéunati po sledecoj
formuli:
(B1B2) . M
- A e — R
K

X = Koli¢ina emulgatora u kilogramima

B, = Opsta koli¢ina azotnih materija u siru u %

B, = Koli¢ina rastvorljivih azotnih materija u %

M = Koliéina sira za topljenje u kg.

K = Odnos nerastvorljivih belan¢evina prema emulgatoru

Il

Primer: Treba istopiti smeSu sireva ¢ija je ukupna koli¢ina azotnih mate-
rija B, = 35%; koli¢ina rastvorljivog azota (B.) = 34%. Koliko treba uzeti
emulgatora? Treba uzeti:

(B,—B,).M (35—34).10
X = = = 0,7 kg.
K 14

Izlazi da je za 10 kilograma smeSe za topljenje potrebno 700 grama emul-
gatora ili po 70 grama na svaki kilogram.

Saops$ticemo neka iskustva postignuta kako sa pOJedlmm smeSama sireva
tako i sa emulgalorima za te smese:

I smeSa sireva
80% punomasnog belog sira starosti 2 meseca
20% kackavalja starog 4 meseca

Emulgator:

40 gr. limunske kiseline

40 gr. dinatrijumfosfata Na HPO,
200 gr. ciste pijace vode

Na jedan kilogram sira upotrebljeno je 80 ecm® emulgatora.

Smesa se topila izvrsno a po zavrienom topljenju imala je neobi¢no finu
konzistenciju slitnu redoj ka$i. Ukus i miris gotovog sira bili su obi¢ni a kon-
zistenc.ja kompaktna, elastiéna. Testo nezno.

II smeSa
100% belog mekanog sira zrelosti 2 meseca

Emulgator: isti kao kod prethodnog.

Masa se odli¢no topila, a gotov proizvod imao je ukus i miris karakteristi-
¢an za beli mekani sir. Struktura kompaktna, konzistencija évrsc¢a, a testo ela-
stiéno i neZno. Ovaj emulgator se moZze preporuciti proizvodnji kao i prethodni.

II1 smesa:
T70% belog mekanog sira zrelosti 2 meseca
30% kackavalja zrelosti 4 meseci

Emulgator:
40 gr. kristalne limunske kiseline
40 gr. dinatrijumfosfata Na.HPO,
40 gr. natrijum karbonata
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Ovaj emulgator se upotrebljava u vidu finog belog praha, ali su dobijeni
odli¢ni rezultati, ako se upotrebi u te¢nom stanju. Ukoliko se koristi u prahu,
onda se na 1 kilogram smeSe sira upotrebi 40—50 grama emulgatora. Ukoliko
se sprema tefan emulgator, onda se navedene koli¢ine pojedinih sastojaka
rastvaraju u 200 ecms vode a od takvog rastvora se upotrebljava 80 c¢ms na 1
kilogram sira. Sir se odli¢no topio, a gotov proizvod je imao obiénu konzisten-
ciju, ukus i miris. Ovaj recept za emulgator i smeSu sireva takode preporu-
¢ujemo proizvodnji.

IV smesa:

60% sitnog posnog sira srednjeg kvaliteta
30% belog sira starosti 2 meseca
10% katkavalja zrelosti 4 meseca

Emulgator: Isti kao za topljenje smese III,

Emulgator je kori$éen u vidu praha. Smesa se odli¢no topila, a gotov pro-
izvod imao je dobru i nesto krutu konzistenciju. Ukus i miris odli¢ni i karakte-
risti¢ni. Pokazalo se da kod topljenja ove smeSe kvalitet gotovog proizvoda
zavisi u velikoj meri od kvaliteta sitnog posnog sira, $to je sasvim razumljivo,
jer taj materijal satinjava najveci deo smeSe za topljenje.

Mi smo pri sastavljanju smeSe sireva i izboru emulgatora za njih prven-
stveno uzimali u obzir prilike u NRS, ali verujemo da se i za druge prilike
mogu sliénim putem sastaviti odgovaraju¢e smeSe sireva i izabrati i sastavit
emulgatori za iste.

Upotreba 40% rastvora senjetove soli (vinski kamen) za smeSe sireva koje
su nas interesovale nije dala zadovoljavajuce rezultate. _

Oba ¢lanka pisao sam u nameri da olak3am i pomognem drugovima u pro-
izvodnji, pa bi se jako veselio ako bi mi saop5tili rezultat svojih poku3aja 1}
uspeha sa preporudenim receptima za emulgatore. Medutim, ako bi se i to
iskustvo po staroj i ni¢im neopravdanoj praksi zavilo velom tajanstvenosti, to
me nikako ne bi veselilo.

Dr. Dimitrije Sabados, Zagreb

OCJENA KVALITETE NASEG SIRA U INOZEMSTVU

U Zagrebu se veé viSe godina prireduju ocjenjivanja kvalitete sireva i ma
slaca za drZzavna i zadruZna mljekarska poduzeta, koja su ¢lanovi Struénog
udruzenja mljekarskih privr. organ. Hrvatske. U novije vrijeme je takova
ocjenjivanja odrzala i mljekarska sekcija Stoéarskog zadruZnog saveza za pro-
izvode zadruznih poduzeé¢a. I na prvim i na drugim ocjenjivanjima se najbolji
proizvodi nagraduju novéanim nagradama. Ove se dodjeljuju mljekarskim
majstorima, koji su nagradene proizvode izradili.

Svrha ocjenjivanja nije samo nagradivanje najboljih majstora, nije nity
samo »mjerenje snaga« pojedinih mljekarskih poduze¢a, a niti samo poticaj
sirarnama da izraduju 3to bolje proizvode. Ocjenjivanja su prilika da se na
njima sastanu mljekarski struénjaci iz prakse i ustanova radi izmjene svojih
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