
akt ivna fiziološka g rupa bakter i ja koja j e našla svoje mes to i u , mleku, kao 
novoj životnoj sredini . Počev od izlaska mleka iz v imena, nas ta je žestoka u tak ­
mica oko h r a n e između razn ih mikroorganizama koji dospevaju u mleko. Koli -
aerogenes bak te r i j e pre ts tav l ja ju u ovoj borbi važan faktor . 

Samo od čovekove b r ige i pažnje, zavisi da li će dopust i t i da se r azne bak­
ter i je »grabe« oko toga, koja će više iskoristit i h ran l j ive sas tojke mleka, uz 
i s tovremeno izlučivanje obično š te tn ih mater i ja , ili će onemogući t i odn. svesti 
n j ihov r ad na min imum. Sav remene metode muže i rukovan ja mlekom, p ran je 
i sterilizacija svih mleka r sk ih sudova i uređaja, kroz sve faze proizvodnje, 
obrade i p r e r a d e mleka i mlečnih proizvoda, paster izaci ja mleka — to j e n a j ­
bolji način za sprečavan je pr i s tupa u mleko i mlečne proizvode ovoj g rup i 
bakter i ja . Na taj način se s tvara ju preduslovi za dobijanje mleka i mlečnih 
proizvoda boljega kval i te ta . Time su konačno i proizvođači i p re rađ ivač i mleka 
lišeni nepo t rebn ih gubi taka , koje im prouzrokuju kol i -aerogenes bakter i je , a 
potrošač j e u mogućnost i da se korist i kval i te tnim proizvodom. 

I n g . Ž i v o t a Ž i v k o v i ć , Be iog rad 
Inst i tut za mlekars tvo F N R J 

UTICAJ R E Z A N J A GRUŠA N A K V A L I T E T S I R E V A 

Proizvodnja s i reva bi la j e poznata u našoj zemlji od davnina , n o ona je 
nosila, pa i danas u većin i s lučajeva nosi na tu ra ln i k a r a k t e r . J e d n a ista v r s t a 
s i ra pro izvođena u razl ič i t im prede l ima imala je drugači je osobine. Ovakva 
proizvodnja n i je mogla osigurat i u jednačen kvali tet , t e se n a t rž i š tu moglo naći 
šarenilo. Po jed ine v r s t e s i ra (trapist, kačkavalj) p ro izvođene s u od izvesne 
g rupe l judi , ,ko j i s u tehnologi ju čuvali kao tajnu. Danas j e dobro pozna to da 
nema i ne t r e b a bi t i ta jni i da je poznavanjem, procesa iz rade i n j ihov im p rav i l ­
n im sprovođenjem moguće dobit i s i r dobrog kval i te ta . 

Pošto j e m l e k u dobrog kva l i t e ta dodana određena količina s i r i la i izvršeno 
2grušavanje (podsirivanje), nas ta je niz operacija poznat ih pod zajedničkim 
nazivom »obrada gruša«.. 

Kao osnovno p i t an je u obradi g ruša postavlja se izdvajanje vode . Količina 
vlage u svežem s i ru zavisi, uglavnom, od v r s t e sira, a na s a m proces izdvajanja 
ut iču mnogobrojn i činioci. Ne t reba shvat i t i v lagu k a o neš to kobno od čega se 
po svaku cenu i do na jveće m e r e moramo osloboditi. Uvek t r e b a ima t i u v idu 
v r s tu sira. Ako bi s e iz s i r a ist isnulo više vode nego što j e neophodno , došlo bi 
do toga da se z ren je uspor i što opet u t iče na, fizičke osobine s i ra . T a k o đ e se ne 
dobij a od ređen i u k u s i, mir is . Iz izloženog se vidi da j e g lavni z a d a t a k obrade 
gruša, dovođenje p rocen ta v lage n a po t r ebnu meru , koja j e za raz l ič i te s i reve 
različita. Dovođenje p rocenta v lage n a po t r ebnu m e r u post ižemo d v e m a osnov­
n im operaci jama: 

1. ob radom gruša,, ko ja obuhva ta n iz operacija, 
2. ka lupl jen jem, p resovan jem i sol jenjem sira. 
Kod ob rade g ruša t r e b a istaći dva momen ta : 
a) rezanje i drobljenje gruša j e p r v a operacija ob rade u kot lu , a s v r h a joj 

j e da se omogući b rzo is t icanje su ru tke . Samo rezanje počinje kad se pos t igne 
dovoljna čvrs t ina gruša . Za danas još n e m a m o apa ra t e pomoću ko j ih b ismo 



meril i čvrs t inu gruša, a na osnovu čega bismo došli do zakl jučka da j e v r e m e 
za poče tak rezanja. Tu i t a m o postoje pokuša j i da se n a p r a v i jedna ovakva 
sprava , ali j e to zasad sve opitnog k a r a k t e r a , t e se i dalje moramo služiti o rga-
nolept ičkom ocenom čvrst ine gruša . No k a k o j e ovaj m o m e n a t veoma važan, to 
za donoišenje zakl jučka o dovoljnoj čvrst ini lice koje r ad i m o r a imat i dovoljno 
znanja. Greške koje bi nas ta le u prvoj operacij i mogu se samo delimično po ­
prav i t i kasn i j im operacijama, obrade gruša . Čvrs t ina g r u š a ni je ista za sve v r s t e 
s ireva, a kva l i t e t mleka umnogome ut iče na ovaj momena t . Ako imamo mleko 
određene kakvoće, moguće j e da tehnološke operaci je vodimo tako da dobijemo 
gruš željenog kval i te ta . Čvrst ina gruša j e u s t v a r i polazna tačka za sve ostale 
tehnološke operacije. Kao opšte pravi lo za čvrs t inu g ruša važi: 

Ukoliko je potrebno da se za neku vrstu sira dobije suvlje zrno, utoliko se 
zahteva gruš veće čvrstine, i obratno. Čvrs t ina g ruša se postiže i kasni j im do-
grevanjem, što govori da baš mekani s i revi m o r a j u imat i čvršći g r u š od onoga 
koji služi za proizvodnju tv rd ih sireva. J e d a n od odlučujućih činilaca u procesu 
regul isanja v lage jeste veličina z rna gruša . U proizvodnj i mekan ih sireva, gde 
je cilj da se zadrži veći procenat vlage, g ruš se reže n a k r u p n i j e komadiće. Beli 
mekan i (srpski) s i r pro izvođen j e tako š to j e rezan je izvođeno samo unak r sn im 
p ie rez ivanjem, i prenošenjem k r u p n i h k o m a d a g ruša u cedilo. Ceđenje ovakvog 
s u a bilo j e dosta dugo, te j e bilo teško regul isa t i procese. U Zavodu za mleka r ­
stvo Pol jopr ivrednog fakul te ta u Zemunu, r az rađena j e tehnologija proizvodnje 
belog mekanog s i ra (Pejić, Zivković), gde se rezanje obavlja ve r t ika ln im i ho r i ­
zon ta ln im l i r ama do veličine zrna od 1 sm. Uz ostale i zmene ovo j e uticalo n a 
to da se dobije s i r odličnog kval i te ta , sk ra t i v r e m e tehnološke obrade i smanje 
gubici. 

Za rezanje i drobljenje gruša upo t reb l j ava ju se s p r a v e raznog oblika i v e ­
ličine, što zavisi od v r s t e sira, p a v r s t e i nač ina operacije. Uglavnom imamo: 
metalni ili drveni nož, s i ra rsku l iru ili harfu , što p re t s tav l j a meta ln i okvir sa 
v e r t i ka ln im ili hor izonta ln im žicama (holanska, r u s k a l ira) , za t im meta ln i okvi r 
sa ve r t i ka ln im ili hor izonta lnim noževima (engleska l ira). Us tvar i m e đ u nj ima 
nema n e k e b i tne razlike sem što su razape te žice zamenjene noževima. Obe ove 
l i re imaju svoje prednost i i nedosta tke . Žica se l akše i b rže kida, ali daje manje 
praš ine , dok je k o d noževa obratno. Veličina i oblik ovih sp rava zavisi od vel i­
čine i oblika kot lova gde se s i r izrađuje. 

Sprave za rezanje i drobljenje gruša, 



Rezanje i drobl jenje g ruša do zrna željene veličine, (što će omogućiti da se 
u svežem s i ru dovede p rocena t v lage do željene granice), zove se u p raks i s t va ­
ran je zrna. Od ove operaci je zavisiće n e samo procena t vlage već i s t r u k t u r n e 
osobine s i ra . Z rno gruša j e u osnovi s t r u k t u r n i elemenat , koji u znatnoj meri 
obezfoeđuje i mikrof loru u svežem siru, a to znači da se postavl ja temel j p r o c e ­
sima zrenja s i reva. 

Kod iz rade t v rd ih sireva veličina zrna gruša se k reće od veličine z rna ku­
kuruza do vel ičine z rna konoplje, u zavisnosti od v r s t e sira. Treba s a m o istaći 
da kod jedne is te v r s t e s i ra veličina zrna gruša-mora bi t i u jednačena i i s te vlaž­
nost i i masnoće. Z r n a g r u š a različite veličine imaju različi t herniski sas tav , a u 
procesu iz rade bivaju gotova u različito' vreme, što izaziva neujednačeno tes to 
u takvom siru. Sledeći p reg led pokazaće n a m to najbolje: 

kategori ja oznaka vel i čin. u mm °/o mast i % vode u z r n u 

Iz preg leda se vidi da zrno većeg obima sadrži veći p rocena t v lage . Is to 
tako se može pr imet i t i da j e kolebanje v lage u z rnu većeg obima mnogo veće 
nego kod sitnijeg zrna . Ovo pokazuje veliki značaj post izanja što u jednačeni]eg 
z rna gruša kod pro izvodnje s i reva. U toku obrade g ruša dolazi do n e k e v r s t e 
skupljanja, č ime se pojačava isticanje su ru tke . 

Na ovom m e s t u t r eba n a m se pozabavit i i p i tanjem s i rne praš ine . S i rna 
praš ina pre ts tavl ja s i tne čestice gruša koje se obrazuju u različitoj količini kod 
raznih vrs ta s i reva. Količina s i rne praš ine ima za s i ra rs tvo ogroman znača j . 
Ona donosi ekonomske g u b i t k e i kva r i kval i te t sira. Može se dobit i u većoj k o ­
ličini kod proizvodnje nek ih tv rd ih sireva kao na pr. kod izrade ementa l skog , 
t rapista , a posebnu pažnju t reba joj obrat i t i kod proizvodnje kačkaval j a po s t a ­
rom načinu. Ona najvećim, delom, prelazi u suru tku , što znači da se za s i r a r s tvo 
gubi. No onaj deo koj i ostaje u siru, u znatnoj meri na rušava n o r m a l n u s t ruka 
tu ru sira. Smat ra lo se da j e s i rna praš ina siromašnija vodom, ali n i je t a k o . Može 
se sa s igurnošću reć i da s i rna praš ina sadrži za nekoliko procenata v iše v lage 
nego gruš, a za nekol iko p rocena ta man je mast i . Tamo, gdje j e s i rna p raš ina , 
u testu se obrazuju tzv. »surutk ina gnezda« (mesta bogati ja su ru tkom, a s a m i m 
tim i mlečnim šećerom). Ovde dolazi do pojačanog vrenja pa i do s tva ran ja n a -
duven ih mesta . Uzroci povećanom s tva ran ju s i rne p raš ine jesu: 

a) neno rma lne osobine g ruša (suviše mekan , suviše čvrs t ili g r u š sa j a k o 
povećanom kiselošiću), 

b) nepodesnost i n s t rumena ta . 
Ako je g r u š suv i še mekan , u toku obrade lako se odvajaju si tni delići koj i 

pre laze u su ru tku . To se može pr imet i t i po tome što će s u r u t k a bi t i više mlečno-
bele boje. Kod suviše čvrs tog g ruša dolazi do obrazovanja s i rne p ra š ine u g l a v ­
nom usled neopreznog rezanja . Obično se ovo događa k a d se g ruš r e ž e n e p r a ­
vilno, što b iva k a d a se upot reb l java l ira ili ha r fa koja nije p r i l agođena ob l iku 
sudova za podsi r ivanje . 

Razni sirevi zah t eva ju r azne načine rezanja, ali se svi ovi svode n a dobi -
janje zrna što u jednačeni je veličine, pa samim t im i u jednačenog hemiskog s a ­
s tava . U rezanju t r eba imat i izvestan red kako n e bi došlo do us i tn javanja već 
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izrezanog i kako n e bi ostali komadi koje neće zahva t i t i l i ra i harfa . Zato se 
m o r a obezbedit i lira i har fa oblika kotla, pa se onda počne od jednog kra ja 
ver t ika lnom lirom. Kada j e cela masa gruša izrezana lirom, vadi se pa se 
uzima har fa i to se isto učini i sa njom. P o zav r še tku rezanja l i rom i harfom, 
gruš se pažljivo promeša kako bismo bili s igurn i da j e svaki ugao ili isečak za­
hvaćen. Delovi koji su zaostali, pažl j ivim p o k r e t i m a se p re rezu . 

Ovde se ističe samo pr inc ip i značaj rezanja gruša , odnosno izdvajanja su­
višne vode, inače, kao što je rečeno, svaki s i r ima posebne zahteve, o čemu t reba 
voditi računa . 

b) dogrevanje gruša j e sledeća faza u obradi , koja us tvar i pre ts tavl ja na ­
s tavak p r e t h o d n e operacije. Cilj dogrevanja j e dvojak: 

1. ak t iv i ranje bakter i ja i siri la i 2. sušenje z r n a gruša. Tempera tu ra dogre ­
vanja j e viša od one 'na kojoj j e vršeno pots i r ivanje , a počinje k a d se post igne 
željena veličina i čvrst ina gruša. No, ako je g r u š mekan , onda se sa dogreva-
njem može početi i nešto ranije. U ovom s luča ju dogrevanje će ići postepeni] e 
Isto tako ako je .kiselost mala dogrevanje j e pos tepeni j e kako bi se ubrzalo 
s tvaran je po t r ebne kiselosti. Ove dve s tvar i obično p r a t e jedna d r u g u ako se 
radi o mleku normalnog kvali teta . 

T e m p e r a t u r a d rugog dogrevanja j e različi ta za r azne Vrste s i reva: za e m e n -
falski 52—57°C; gauda 42—43°C; t rap is t 42—45° C; cedar 42-^43°. Samo dogre­
vanje se izvodi tako što se t e m p e r a t u r a u kot lu , uvođen jem p a r e postepeno po­
diže do željene visine. Dogrevanje n e srne bi t i naglo, d a se n e bi zrno »zapa-
rilo«. Kod zaparenog z rna s tvor i se opna koja sp rečava odlaženje s u r u t k e iz 
unut rašnjos t i z rna . Na izgled ovakvo je z rno suvo, ali j e puno s u r u t k e koja se 
čak i p resovanjem teško otstranjuje. 

Da bi se dogrevanje izvelo pravi lno, g r u š se m o r a mešat i za sve v r e m e po­
dizanja t empera tu re , posebnim s p r a v a m a za mešanje . Ove sprave n e t reba da 
su sa oš t r im ivicama koje bi izazvale drobl jenje g ruša . Ako su ove dve opera ­
cije, rezanje i dogrevanje, izvedene prav i lno , dobiće se g ruš željenog kval i te ta , 
što p re t s tav l ja uslov za dobar sir. 

Ivan Benko, Ljubl jana 
»L j ubij an ske ' mlekarne« 

IZ HISTORIJE JUGOSLAVENSKOG M L J E K A R S T V A 

BOHTNJ 

(Nastavak) 

P r ikaza t i potpuno, kolike su gospodarske kor is t i da le naše p r v e s i rarske 
zadruge Bohinju, nažalost je gotovo nemoguće . I p a k o tome su dovoljno in te ­
resantn i posebni izvaci, koji su još sačuvani . N e k e od nj ih iznijet ćemo u ovom 
članku. 

Najstar i j i sačuvani izvještaj, koji sadrž i p o d a t k e o financijskom poslova­
nju, jest onaj o III. kampanj i , koja j e t ra ja la od 25. svibnja do 5. l i s topada 1875. 
Pr iml jeno je bilo 47.958 kg mlijeka, a od toga nap rav l j eno 4.398 k g sira. Ut ržak 
za taj sir iznosio je 2.538.96 forinti. Troškovi za proizvodnju i ostali t roškovi 


