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TOPLJENI SIR

Topljeni sir ubrajamo danas medu najomiljelije i najrasirenije vrste sireva.
Omno, §to mu daje omiljenost, jest njegov prijatan, osvjezujuéi okus, dobra pro-.
bavljivost, povoljna trajnost, prije svega pak njegov ukusan, prijatan i prakti-
tan vanjski oblik, kako se i nudi za prodaju. Od drugih vrsta sireva odmah ¢éete
ga raspoznati, jer se prodaje samo v lijepo omotanim porcijama u staniol pa-
piru, koje su ukusno poredane u okruglim kutijama ili pak w blokovima prizma-
“t¥énih oblika razlitite teZine, a pod imenom ementalac bez kore i sl.

Topljeni sir zapravo nije originalan, sir, nego (kako i sam naziv kazuje)
pretopljen iz raznih vrsta tvrdih i mekih sireva. Da su ga poéeli u takovom
obliku izradivati, bijaSe razlog, kao #to je jo§ i danas taj, da originalne sireve’
s odredenim pogrefkama na -kori i u strukturi tijesta nije bilo mogute dati na
trziste, iako se tim sirevima nije moglo ni$ta prigovoriti s obzirom na okus i
hranjivu vrijednost. Kada su im promijenili oblik nasli su odmah mnogo ljubi-
telja, koji ga trofe do danaanag dana.

Prve pionire za izradbu ereva, koji su se tada zvali »sirevi bez kore«, na-
lazimo veé¢ prije Prvog svjetskog rata u Holandiji. Tvrtka I. H. Eyssen u Alk-
maaru priredivala je topljeni sir pod imenom »sir bez kore« («verduurzaarmde
Holandse Kaas«). Gotovo u isto vrijeme poéela je izradivati topljeni sir i &vi-
carska tvrtka Walter Gerber & Co u Thunu i nezavisno od ovih dviju tvrtka
I L. Kraft u Chicagu, SAD god. 1916. Iz tih zemalja profirila se izradba toplje-
nih sireva gotovo po cijelom civiliziranom svijetu, pa tako su ga veé prije po-
sljednjeg rata poznavali i izradivali kod nas na pr. u Konkanici, Velikim Zden-
cima w NR Hrvatskoj, pa ma Vrhniki i u Naklu kod Kranja u NR Sloveniji.

" Kako smo vet u uvodu spomenuli, topljeni sir priredujemo iz originalnih
tvrdih i mekih sireva, koji nemaju pogredaka u okusu, a u zdravstvenom po-
gledu su posve besprijekorni. Najbolja sirovina za topljeni sir su na pr. tvrdi
sirevi s ozljedenom korom i pogreSkama u struktutri tijesta, kao na pr. zbog
suvidne kiseline raspucani ili pak potpuno »slijepi« sirevi t. j. sirevi bez rupa,
Prije svega-sirevi, koji sluZe kao sirovina, moraju imati dobar okus. Sasvim je
pogreSno misljenje, da pokvareni sirevi mogu vife ili manje posluZiti za top-
ljenje, dakle gnjili ili zbog djelovanja sporogenih bakterija naduveni sirevi.
NazZalost jo§ danas ima poduzeta, koja zbog ovog krivog naziranja i Saljw na
trzite pokvarene sireve u pretopljenom obliku, samo da se rijefe gospodarske
Stete ne brinuéi se za zdravlje potrodata, koji tako pokvarene sireve jedu. Treba
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naime znati, da-se topljenjem ne mogu ukloniti po zdravlje §tetne pogretke
sireva, koji sluze kao sirovina, nego se mogu jedino za kratke vrijeme prikriti.
Pored spomenutih zahtjeva, da sirevi upotrebljeni za topljenje budu dobrog
‘okusa i da su w higijenskom pogledu sasvim besprijekorni, moraju imati jod
- odredena kemijska i fizikalna svojstva za topljenje. K tim svojstvima ubrajameo-
viaguy, kiselinu, t. zv. pH* i sposubnost bjelanéevina, da vezu vodu. Ta posljed-
nja osobina upotrebljenih sireva daje topljenim sirevima karakteristi¢nu gip-
kost (elasti¢nost) i &vrstinu tijesta. Radi toga se stari sirevi ne tope dobro, jer
s napredujutom zreloSéu gube sposobriost nabubrivanja; ali ih uza sve to upo-
trebljavamo za topljenje, jer su obifno dobre arome i okusa. Da w topljenim
sirevima postignemo potrebna fizikalna svojstva, tako-veé spomenutu sposob-
nost nabubrivanja, stare i mlade sireve u odredenom razmjeru mije$amo, i to
stare zbog okusa, a mlade, jer sadrze velik postotak t. zv. nativnih bjelantevina,
koje imaju najveéu sposobnost vezivanja vode. Vjesti sirar odreduje organolep-
titki kuSajuéi i ustanovljujuéi konzistenciju tijesta, pa odredujuéi stepen kise-
line, odnosno pH u sirevima, u kakvom ¢e omjeru mijeSati mlade i stare sireve-
za topljenje. Najbolja je kombinacija, kada je prete’ni dio sireva, koji se upo=
trebljavaju za. topljenje, srednje zrio, pa im treba kasnije dodati jod nedto sta-
rog. i mladog sira. Uostalom, dadu se topiti i mladi sirevi upotrebom odgovara-
jutih alkalitnih emulgatora (o kojima éemo kasnije govoriti), premda im je pH
izmedu 4,6 do 4.8. — Same stare sireve (sa pH o0d. 6,2 do 7,0) ne moZemo topiti,.
pa sluzili se mi za ublaZivanje alkaliteta i kiselim: emulgatorima. U njima je,
-kako smo ve¢ napomenuli, rastvorba bjelandevina veé toliko uznapredovala, da
‘ne mogu vide u dozvoljenoj mjeri vezati vodu. Da ustanovimo dakle stepen ras-
tvorbe, a time i sposobnost sireva za topljenje, moramo im prethodno odrediti
stepen kiseline, t. j. t. zv. pH prema utvrdenim metodama. Odredivati pH u
_upotrebljenim sirevima za topljenje-potrebno je jo§ iz razloga, da im moZemo
“odrediti za topljenje odgovarajuce emulgatore. Konaéno je pravilno, da odre~
dujemo pH stanje takoder w veé¢ topljenim: sirevima samim, i to. zbog kontrole,
i-da pribliZno ocijenimo, kako se dugo mogu drZati na skladidtu.
Stepen kiseline, t. j. t. zv. pH, treba da je od 5,55 do 5,65, kada Zelimo izra-
~diti tvrde topljene sireve u blokovima (na pr. ementalac u blokovima) — 5,65 .
~do 5,75, kada Zelimo napraviti topljeni sir u porcijama, i 5,75 dog 5,90 pH, kada
Zelimo izraditi meke, mazive topljene sireve. Ova kiselost ostaje uglavnom i .
kod topljenog sira, jedino se snizuje za neko 0,1 do 0,2 pH, kada se ohladi-po-
slije topljenja. Ovo snizivanje pH treba da sirari uvijek kontroliraju, jer veé:
diferencije od 0,1 pH mogu odlugno ut;}ecatl na urajnost i eventualno na mogugé~
nost nadimanja topljenih sireva.

'I kod topljenih sireva odredujemo pE 'vrljedmostl elekbrometm)sklm ili ko=
lorimetrijskim metodama, posljednjim na pr. s upotrebom specijainih reagent--
skih- listi¢ca. Rezultati odredivanja stepena kiseline po ovim dvjema metodama.
uglavnom se slazu. Odvelo bi nag predaleko, kadd bismo htjeli u okviru ovoga.
¢lanka opSirnije raspravljati o principima i metodici, kako. se odreduje stepen.
kiselinskog stanja u sredstvima, i kako se izraZava sa t. zv. pH vrednostima.
Pretpostavljamo, da ove operacije izvrSuju uvijeZbani sirari ili specijalno kva--
lificirano osoblje iz mljekarskih laboratorija, koje mora imati svaka veta ra-
dionica za izradbu topljenih sireva. Napominjemo samo, da se kod izradbe to-
_pl]enlh sireva odredivanje pH stanja u sirevima, koji se upo‘ure(bl;ava;u kao
sirovina ne smije propustiti; jer r1]e1:ko mozemo nati majstore-sirare, koji bi
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znali samo organoleptiki prosudujuéi sirovinu pogoditi pravilan omjer u mje-
~$avini sireva i za njih odrédivati odgovarajuce emulgatore. o ,

" Sto se tite emulgatora, potrebno je znati, da su to za topljenje sireva pri-
. jeko potrebne soli, koje dodajemo sirevima prije topljenja. Emulgatori olakSa-
~vaju sav proces topljenja, omoguéuju odnosno podupiru, da bjelanéevina nabu~
bruje, i daju sirevima, osvjezlguvéi okus te pripomaZu, da topljeni sirevi budl}l
‘probavljiviji. Vetinom su emtlgatori mjeSavina natrijevih fosfata, a medu
" njima najbolji su metafosfati, ali ne smiju sadrZavati arsena ili olova. Pored
fosfata mogu kao emulgatori sluZiti jo¥ soll limunske i vinske kiseline, kao na pr.

. -

o . Tepljenje sira :
Foto: ,Dr. Sabadof D.; reprodukeija iz »Joha Leitf. J. A, Benickiser«

natrijevi ili kalcijevi citrati odnosno Segnettova sob (KNa-tartarat). Soli limun-
ske kiseline preporuuju osobito za topljenje t. zv. emetalskog sira u bloko-
-vima. Glavno nat¢elo za upotrebu emulgatora jest, da ih uvijek prilagodujemo
stupnju zrelosti sireva, za koji si moZemo pribaviti podatke donekle i iz stupnja
kiseline, t. j. iz vrijednosti pH broja u upotrebljenim sirevima. Tvrtke, koje dalju
emulgatore na trZiste, daju za njihovu wupotrebur potrebne upute. Kod nas su
osobito proSireni emulgatori »Joha« mjematke tvrtke Benckiser iz Ludwigsha-
fena na Rajni. Moramo li upotrebitil nepoznate emulgatore, probitatno je s nji-
ma pokusno topiti manje kolid¢ine sira. Dodatak emulgatora krete se medu 2
do 3% od tezine upotrebljenih sireva, i to za ¢vrste topljene sireve 2 do 2%2 %,
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a za mazive topljene sireve 2V5 do 3%-. Za priredbu sireva u blokovima upotre-
bljavamo 3% soli limunske kiseline. Emulgatore sipamo - suhe na prethodno
usitnjeni sir, a zatim ga poSkropimo odredenom koli¢inom vode, ako uopée
treba dodati vode. Jedino ako.moramo sir brzo topiti, dodajemo siru emulga~
tore u otopini: Pritom postupamo tako, da sipamo emulgator w teplu vodu kod
50°C, ali nikaka obratno, ina&e bismo priredili @teékol topljivi sir.

Sav proces topljenja razvija se obitno ovako: BriZljivo odabrane i za to-
pljenje povoljno ocijenjene sireve, koji su drganoleptiki ispitani i kojima je uta-
natena pH vrijednost, prije svega ¢emo izvana dobro odistiti, po potrebi koru
ostrugati i ozlijedena mjesta na kori izrezati; zatim razreZemo sireve u 3 do
4 cm Siroke prizmatidne komade, koje potom odmah razdrobimo w specijalnim
mlinovima. Razdrobljeni sir gnjeéimo na glatkim valjcima od kamena (porfira)
ili od - kovine u tanak film, a ovaj ostruZemo s valjaka u veée, drveno korito.
.Tako usitnjeni sir dobro promije§amo i ponovno -ustanovimo .njegovu pH vri-
jednost, koja sad mora odgovarati naprijed spomenutim normama, i to prema
tome, kakvu konzistenciju Zelimo da ima topljeni sir, t, j. &vrstu za sir u blo~
kovima, odnosno u porcijama ili pak mazivw. pH vrijednost u sirevima, koje
kanimo topiti, a i kasnije topljenim sirevima, odredujemo — kako smo veé¢ u
uvodu spomenulil — elektrometrijski ili kolorimetrijski. Pritom modZemo odre-
divati PH vrijednosti u normalnom, subhom siru ilii u vodom nakvaSenom siru.
Napominjemo, da sirevi, kojima je dodano vode, pokazuju probe uvijek niZe
pH vrijednosti. Kad odredujemo pH vrijednost, treba se uvijek drZati iste me-
tode i mikako je mijenjati u razlititim fazama rada. U praksi je vrlo radiren

" jednostavan ma¢in odredivanja pH vrijednosti s reagentskim listi¢ima (na pr.
Klotzovim »Lyphan« listié¢ima). U tom sludaju pomijeSamo 1 dio sitno nastru-
ganog sira sa 3 dijela kemijski &iste (destilirane) vode i uronimo u tako prire-
denu sirnu rastopinu reagentski listi¢, pa usporedujemo boju indikatora s odgova-
varajutom bojom obojenih pojasa, koji se takoder nalaze na listi¢u, a odgova-
raju odredenom pH broju. Mnogo tofnija su stvarno elektrometrijska odredi-
vanja pH vrijednosti, osobito ona sa staklenim elektrodama, ali svako poduzeée
ne moZe nabaviti te skupocjene aparate. Ako poslije analize dobivene vrijed-
nosti ne odgovaraju normi, treba mjefavini dodati toliko mladoga ili staroga
sira, da postignemo poZeljnu pH . vrijednost. Sav posao oko mijedanja razlidito
zrelog sira moZemo si tako olak$ati, da napravimo manju kolidinu mjeSavine sira
i ovu istraZivamo do Zeljenog rezultata, Kada mije¥ajuéi pogodimo potrebni
omjer, napravimo mjeSavinu sira u vefem konatnom opsegu.

Poslije svih gore spomenutih pripremnih radova, pristupamo kona&no to-
plienju. Fino samiljeveni i usitnjeni, s emulgatorom pomijeSani sir stavimo u
posebne topionike s mjefalima i pudtamo u njh suhu paru pod tlakom od 2
do 6 atmosfera. Obiéno topimo kod sniZenog tlaka, dakle u vakuumu medu 35
do 45 mm; veéi vakuum ne Zelimo, jer bi nam mogao tekuci sir oteé¢i u sisajuci
vod, Za mijeSanja treba udesiti i brzinu; Zelimo 1i izraditi sir évrdte konzisten~
cije, mijeSat éemo sporije, a za sir mekane konzistencije mijeSat ¢emo brze.
Temperature topljenja su izmedu 65 do 95°C i ravnaju se prema zrelosti upo-
trebljenog sira i prema karakteru emulgatora. Uopée se mladi sirevi lakSe i brze
tope nego stari. Probitatno je i kod mladih sireva drZafi se viSih tempera—
tura, osobito kad naginju nadimanju. Najzgodnija temperatura za topljenje pri
pravilno priredenom sirw jest oko 66%C. Pri upotrebi »Joha« soli temperatura
topljenja kreée se izmedu 80 do 85C° Topljenje za sireve &vrste konzistencije
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traje 6 do 8 minuta, za mazive pak 10 Jdo 15 minuta. Mazivim fopljenim sire-
vima dobro je pridodati prije topljenja ponedto pretopljenoga sira. Ako se za
topljenje upotrebljeni sir topi brzo, neka taj dodatak bude malen, naprotiv:
treba dodati prili®no mnogo pretopljenog sira, ako se sirevi upotrebljeni za
topljenje te¥ko tope. Ipak prevelika kolitina pretopljenog sira moZe za konzi-
stenciju topljenih sireva postati opasna, jer ¢e postati Zilava i izlutivati vodu.
Za vrijeme topljenja treba viskozitet topljenog sira viSe puta kontrolirati i
uopte pratiti cijeli proces topljenja. Razumije se, da sirar mora imati prakse
i iskustva, kako bi ustanovio, kada je viskozitet topljenog sira pravilan i kada
treba samo topljenje zakljuditi.

Poslije zavr§enog topljenja, ako konzistencija topljenog sira zadovoljava,.
stavimo topljeni sir u aparat za punjenje u kalupe. Taj se aparat grije parom
pa sir u njemu ostaje uvijek viskozan i topao: Tekuéi topljeni sir izlijeva se. iz
ovog aparata obiéno automatski, i to u vretice od aluminija, ili od staniol pa-
pira. U njih se iz aparata izlijeva samo toliko tekuéeg sira, koliko je potrebno,
‘da se napuni pripremljena vreéica do odredene tezine. Vreice imaju oblik
blokova ili segmenata okruglih, niskih valjaka. U vreticama pustamo sir da
se stvrdne, potom vreéice zatvorimo, etiketiramo i slaZemo ih u odgovarajute
kutije ili drvene sandugite. Topljeni sir treba ¢uvati u hladnjatama, jer mu je
trajnost ogranidena, dakle treba ga izraditi samo toliko, kolika je potraZnja.

Topljene sireve ocjenjujemo prema boji, homogenosti tijesta, konzistenciji
1 gipkosti (elasticitetu), Boja se ne moZe mnogo promijeniti, jer su topljeni si-
revi prili®no iste boje kao i sirevi upotrebljeni za topljenje. Na ostale osobine
moZemo utjecati i to tako, da ih kombiniramo sa sirevima razlitite zrelosti, da
odabiramo odgovarajuée emulgatore i konatno u foku samog topljenja da pri-
mjenjujemo odredenu temperaturu i drimo topljeni sir na njoj. Kod &vrstih
topljenih sireva poZeljno je, da imaju homogeno, gipko i e[lasthcno tijesto i da
ne gube oblik; ako ih dr¥imo mneko vrijeme na toplome,

Kod topljenih sireva nastaje najvide pogrefaka zbog mikrobiologkih
uzroka. Vrlo Cest nadim topljenih sireva uzrokovan je djelovanjem sporogenih,
mlijetnih i propionskokiselinskih bakterija. Istina, brZim ugrijavanjem na ma-
ksimalnu temperaturu topljenja moZemo broj mlijetnih, i propionskokiselinskih
bakterija vrlo smamnjiti, no bilo bi besmisleno primjenjivati takav postupak za
unidtenje sporogenih bakterija. Zato je vrlo vaZno, da za topljenje odaberemo
samo. zdrave sireve, koji se nisu nadimali zbog sporogenih bakterija, na pr.
inaslatnokiselinskih ili'od uzrodnika anaerobmog gnjilenja (clostridiuma spo-

_rogenes!). Uostalom topljeni sirevi moraju imati odredenu dispoziciju za nadi-
‘manje, a mjerodavni su za nju ovi ¢inioci: kolidina viage u topljenim sirevima,
kemijski sastav emulgatora, kiselost (pH wvrijednost) sireva upotrebljenih za
topljenje, a osobito t. zv. redoksni potencijal u topljenim sirevima. O vlazi u
topljenim sirevima valja znati, da u masnim topljenim sirevima smije izmositi
najvife 47 do 50%, a u polumasnim 56 do 61%. Sto se tite emulgatora znamo,
da oni, koji sadrZe karbonate, mogu tek pod odredenim uvjetima uzrokovati
nadimanje, zato valja biti na oprezu kad ih upotrebljavamo. Kiselost (pH vri-
jednost!) pri topljenim sirevima u blokovima ne smije prekoratiti vrijednost
pH manju od 5,40, a za mazive topljene sireve najvide 6,1 pH, ako ne éemo, da
nam se sirevi ne nadimaju. I konatno u pogledu redoksnog potencijala usta-
novljeno je, da se sirevi, koji imaju veliku reduktivou silu, nadimaju prije nego
oni, koji reduciraju sporije. (Pod pojmom redoksni potencijal razumijevamo
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uvjete, da se odrzavalu odredene kolitine kisika u supstratima. Neke bakterije
mogu te zalihe kisika crpiti brZe, druge sporije, i prema tim raznolikostima
govorimo o veéem ili 0 manjem snizivanju redoksnoga potencijala, pa o brzoj
ili sporijoj redukciji). Sve ove gore napomenute uvjete za eventualno nadima-
‘nje topljenih sireva trebalo bi prethodno ustanoviti, a to prosjedni sirar-topilac
nemoze znati ili nezna, jer za takove analize hoée se znanja i potrebnih sprava.
Ipak bismo na ovome mjestu istaknuli, da produkecija topljenih sireva, osobito
u veéem opsegu mera bitl pratena i's nauénim radovima i da sva veta podu=
_zeta za topllenje sireva moraju raspolagati barem primjernim laboratorijima
i odgovarajuéim strunim kadrem radnika u njima.

Prilitno je &esta pogre¥ka kod tepljenih sireva, da izlutuju suvie masti
i stoga im je sjaj prevelik. Sjaj pravilno izradenih topljenih sireva treba da je
mutan. Potelkoée u izludivanju masti imat temo, ako kombinacijama upotre-
bljenih sireva odredimo preveliki udio staroga sira. Isto tako mast ée se izludi-
vati i onda ako prije topljenia prenisko doziramo emulgatore i nedovoljno mi-
jeSamo upotrebljeni sir. '

Ing. Dagmar Kenstantinpvié, Bgugmd

RAD OTKUPNE STANICE BEOGRADSKOG SREZA NA
POBOLJSANJU KVALITETA MLEKA

Beogradska mlekara snabdeva se mlekom iz vi§e otkupnih reona. Jedan od
njih je otkupni reon sreza beogradskog koji ima mreZzu od 35 sabirnih mesta.
Broj proizvodata mleka na pojedinim sabirnim mestima varira od 10—180, sa
dnevnim otkupom od 100—1300 I za svako sabirno mesto.

- Procentualno otkupni reon beograndskog sreza ima najveti udeo u.snabde~
vanju Beograda mlekom. Stoga i kvalitet mleka beogradske mlekare’ velikim
delom zavisi od rada ove otkupne stanice. ‘

‘Do marta ove godine otkupna stanica otkupljivala je mleko jednim delom
po jedinstvenoj ugovorenoj ceni koja je odredivana na osnovw proseka meset-
nih laboratorijskih analiza. Cena je pored toga varirala jod po udaljenosti pro-
izvoGata od samog Beograda (proizvodali koji su blize Beogradu dobijali su
vifu cenw za svoje mleko). A drugim delom mleko se plaéalo prema stepenru
masnode, :

Nagin otkupljivanja platanjem jedinstvene cene nije mogao da bude pra- .
vedan. Proizvodadi koji su donosili obrano i razvodnjeno mleko dobijali su isfu
cenu kao i proizvedali koji nisu falsifikovali mleko.

. Borba za postizanje boljeg kvaliteta mleka nametala je neminovno da se
na. celoj teritoriji beogradskog sreza prede na plaéanje mleka po masnoéi, s tim
da se svakom pojedinom proizvodatu pla¢a prema procentu masnoce. .

- Potetkom marta 0. g stvoreni su objektivni uslovi da se pofne sa ukida~
nJem platanja po JedlnstvenOJ ceni i da se prede na platanje mleka prema pro-
cenfu masnoce.. . - ;
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