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TRAPIST
IV. Soljenje , _

Sir se soli radi toga, da postane ukusniji i trajniji. Osim toga soljenjem
moZemo utjecati na djelatnost. mikroba wu siru, i time regulirati zrenje.
Kao pravilo za soljenje vrijedi: velike sireve treba soliti brze i jae od.malih,
a one, kod kojih prijeti opasnost od nadimanja, treba soliti jade od sireva izra-
denih od dobrog mlijeka. Normalno slani sirevi sadrze 1,5—2% soli.

Sol u manjoj koncentraciji ko#i, a u velikoj koncentraciji potpuno onemo-
gutuju razvoj i djelatnost mikroba u siru. Pravilnim i smisljenim soljenjemy
INOZEMO Sprl]ecltg da se sir ne nadima, a prekomjerno sol]en]e moZe biti razlog
da se rupice u siru uopée ne razviju.'I kod ocjenjivanja' mlije¢nih proizveda
.ocjenjivadi su se mogli uvjeriti, da su napuhnuti sirevi bili gotovo -redovito
medovoljno slani i bljutavi, a preslani imalj su-sitne rupice.

Sol prodire postepeno s povrdine u unutradnjost sira, te izaziva istodobno
prodiranje sirutke iz unutra$njosti na povriinu sira. Voda iz sirutke, koja
izade iz sira, ishlapi se, a njen suhi ostatak otiremo s povrsme kod pranja sira.
‘Buduti da je koli¢ina sirutke, koja izlazi iz sira napolje, veéa od koliine soli,
koja prodre u sir, to sirevi za vrijeme soljenja gube na te¥ini.

Kad se sir soli u salamuri kroz 24 sata, gubi oke 3%, a kroz 4 dana gubi

Sir moZemo soliti na tri nadina: hasuho u salamuri (rasolu), a moZema .
zoliti i zrno u kotlu.

U nadim mljekdrama su uobitajena prva dva natina, a neki stariji maj-
:stori su prije i solili zrno u kotlu.

a) Soljenje na suho se uspjesno primjenjuje kod manph mekih i polu-
tvrdih sireva, 1zraden1h iz vrlo dobrog mlijeka, kod kojih ne prijeti opasnos‘c
bd nadimanja. o |

Sireve ne valja soliti odmah, ¢im ih izvadimo iz prefe, nego obiéno 24 sata
poslije toga, kad se provjetre i ohlade. Tada se u njima podinje buditi »glavno °
grenjes, i s njim se ujedno stvaraju rupice. Ukoliko veé prije zamijetimo ten-
denciju nadimianja, treba sir soliti odmah, &im ga izvadimo ispod prese.

' Sir solimo nasuho ovako: Po gornjoj povr§ini i po obodu pospemo sir s
malo krupno tutene soli. Nakon 12—24 sati sir okrenemo, pa- ponovne osolimo
cbod i onu povriinu, koja je sada odozgo. Prvi put ne smijemo soliti prejako,
jer se time naglo sasufuje kora i tanak §loj sira ispod nje, a to otezava daljnje
pravilno soljenje, pa i pravilan razvoj rupica. Koli¢inu soli, koju stavljamo’ na’
povriinu kod svakog ckretanja postepeno povetavamo. To radimo tako dugo,
dok sir nije dovoljno slan. Slanost pak ustanovljujemo najprije bueéi i kusa«
juéi sir, a kasnije iskustvom. - -

Prostorija, gdje solimo sir, neka Jje primjerno vlaZna, tako da se sol rastopi
nakon 2—3 sata. Stvorene sitne kapl]lce treba Cetkom i krpom ]ednohcno
razmazati po obodu i gornjoj povriini sira. 'Ako to zanemarimgq, ostaju na Zué-
‘kagtoj povrdini sira bijele mrlje, kora dobiva nejednoliénu tvrdocu i 1zgled a
mastaje i gubitak soli, koja otjete s povriine.

Kod ovog soljenja treba paziti na to, da don]a povréina za vm]eme sol;en]a -
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ne bude vlazna, jer u tom slutaju postaje rneka 1 gnme ako sir dulJe vremena.
ne okreéemo. :

Sol postepeno prodire od povriiné k sredini, i stoga je mladl sir uvijek
slaniji kod kore negoli u sredml tijesta.

Nedostatak je ovog nadina soljenja tom, $to iziskuje viSe rada 1 paZnje,
vjeStije osoblje, a kod meko radenih i nedovoljno u kotlu sufenih sireva moZe
dovesti do toga, da se sir izoblidi, splasne, pa i da »tele«. Nenjetko se ova]
natin primjenjuje uz

b) Soljenje u salamuri (raselu). Ovaj nadin soljenja je najbolji i najudob—
piji za one praktidare; koji nema]u dugogodisnja iskustva, stoga je 1 najvife
rasiren.

U odnosu na prije spomenuti naéin SOI]en]e u salamuri ima ove prednosti:

1. Stedimo sol, a_siraru olak$avamo i pojednostavljujemo rad.

2. Sol jednoliko prodlre u sir obh]eva]um svu:povrsmu, radi éega je kora
posvuda jednako tvrda. ‘

3. StelaZe je lak3e odrZavati suhe i &iste, pa su stoga trajnije.

Zbog temperature salamure — koja ne treba biti ni%a od 8°C ni vifa od
16°C — pa zbog djelovanja soli, djelatnost mikroba u siru, za vrijeme ovog
soljenja zamre malne potpuno. Ako solimo_sireve, koji imaju tendenciju na--
dimanja, ‘dobro je Ijeti salamuru rashladiti ledom.

Sireve stavijamo u salamuru vodoravno jedan do drugoga, a ako ih solimo
viSe, moZemo stavljati po 2—3 jedan na drugi. Gornju povriinu sira — koja
_obitno izviruje za 1 cm iznad razine salamure — treba posuti solju. Sutradan.
sir okrenemo u salamuri i gornju povrsinu opet pospemo solju. Opazio sam u
nekim na$im siranama, da sireve katkad sole okomito poslagane jedan uz dru-
g1, u nizu od 10—20 komada. Ovakovi sirevi, tijesno priljubljeni jedan uz dru-
gi, sole se kud i kamo sporije, jer sol prodire u unutrafnjost sira samo .kroz
obod, i radi toga ovakav nadin soljenja ne moZemo preporuliti. ’

Trajanje soljenja u salamuri — po Svedskim ispitivanjima — iznosi za;
svaki kilogram tefine sira kod sireva teskih:
2 kg . 5 kg 10 kg 15 i viZe kg
oko 20 sati- iznad 15 sati 12 sati 9 sati

Prema tome bi traplst tezak oko 2,5 kg, trebalo soliti 50 sati, da bude nor-
malno slan. Sol tada jo$ nije jednolikc raspodijeljena u unutradnjosti sira, kake
to pokazuju i donji podaci (za 13 cm visoki erfientalac soljen 2 dana u salamuri)

- % soll w sirm uw
- Starost :
(;;li& prvom drugom tretem Setvrtom pefom . Bestom
a - ‘ /
centimetru od vanjske povrdine,

0 | 188 | 13T | 076 | 050 | o0& | 030
20 | tet [T 1107 |7 08 | 086 | 052 | 038
T80T |1 w080 |T 0s4 | o052 | 052
T 40 | oo4 | 088 |7 089 | 077 | 065 | 052

50 | 094 | 091 | o0®1 | 072 |7 067 | . 070

60 | 082 | 097 | o79 | 073 |7 082 | 080
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Sir u salamuru takoder ne stavljamo odmah, &im gaﬁvadlmo ispod prese,
negé tek poito se jedan dan ohladi. Prijeti 1i opasnost od nadimanja, treba
ga kroz to vrijeme posoh’u nasuho.

Posto izvadimo sir iz salamure, stavimo ga na stelaze —u 1st01 hladnoj
prostoriji, gd;e smo ga i solili — da se tu ocijedi i da se poene polako odvijati
Zivot u njemu. Tu ostaje 1-——3 dana, a nakon toga unosimo ga 'u podrum, da
"dozori. . -

c) Sol]en]e zrna u kotlu. Ovakvim naginom solimo sir izraden iz mjefavine
.cijelog i obranog mlijeka, ili iz nedovoljno &istog mlijeka, gdje prijeti opasnost
od nadimanja.

Zrno solimo u kotlu tako, da zrno osufimo.i odlijemo gotovo svu sirutku, . ’

a ostavimo je samo toliko, da prekriva zrno u kotlu. Na to uspemo "potrebnu
kolidinu soli (¢etvrt do pol kilograma na 100 lit. mlijeka, iz kojeg je izradem
gir), i zrno s pomoéu préljenja m13esam0 tako dugo, dogod- se sol fpotpuno ne
rastopi. .

Nakon toga sir dalje riormalno Vadlmo i préSamo. : .
‘Nedostatak ovog nadina soljen]a je u tom, $to dio soli ide u rastep sa si-
rutkom, koja preostane u kotlu, i istjefe iz sira, dok ga predamo. Znatna mu
je prednost u tome, $to se sol odmah jednoliko raspodijeli u siry, te zaustavlja

rad bakterija, koje bi mogle izazvati nadimanje sira.
" Taj nadin moZemo. kombinirati i s kojim od naprijed oplsamh naéma, pa
&emo u tom slugaju zrno y kotlu soliti umjerenije. :

Iug Dimitrije Sabados Zagreb
UZROCI I SPRIJECAVANJE NADMANJA SIREVA

Kao §to jé_kod svih, mlije¢nih- prmzvoda tako se i kod sireva pogavlju]u
" razni nedostaci, k0]1 im smanjuju kvalitetu, a time i-vrijednost. Zasad se to
kod nas jo¥ ne ofituje i u prodajnoj cijeni sireva, koja je ]ednaka za dobre i
lode proizvode, ali delazi vrijeme, kad e se moratl radunati i s razv1]en1]1_m
ukusom potrosaca, s cijenom po kvaliteti, pa i sa izvozom. Kako nam pokazuju
ocjenjivanja, izvrSena u UdruZenju mljékarskih poduzeéa Hrvatske, a jo¥ vide
prodavaonice, nadi sirevi su veéinom ispod prosjeéne kvalitete, tako da o izvozu
ne mo¥e biti ni govora, dok se ne uklone razne pogreke. ,

Jedan od na]opastlh nedostataka je nadimanje. Ono Je tako . redovito, .
da ga s pumm pravom moZemo nazvati ne samo manom na§1h sireva, nego i
boleécu naseg sirarstva. - :

' - ‘ -

Nadlman]e

‘Sireve s ovom pogreékom lako prepozna]emo ]er su u veéini sluca]eva‘
_wviSe ili manje jednolitno izboleni ili naduti. Tijesto’ n]lhovo je puno ruplca,
koje se razlikuju- po obliku, mno¥tvy i veli¥ini. Ova ‘prekomjerna rupiéavost i
“nadimanje uzrokovani su djelovanjem mikroorganizama, koji tvore plinove i
‘tvari neugodnog mirisa i okusa Takovi sirevi predstavha)u na]vec1 dio
»8kartak.’ : .

Druga vrsta opasnost1 od nad1man3a je u tome, $to se takov1 sirevi: ¢esto

_raspucaju. Kroz pukotine se otvara put drugim-bakterijskim Stetnicima, obi¢no -
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