aktivna fizioloska grupa bakterija koja je nasla svoje mesto i u mleku, kao
novoj Zivotnoj sredini. Pogev od izlaska mleka iz vimena, nastaje Zestoka utak-
mica oko hrane izmedu raznih mikroorganizama koji dospevaju u mleko. Koli-
aerogenes bakterije pretstavljaju u ovoj borbi vazan faktor.

Samo od tovekove brige i paZnje, zavisi da 1i ée dopustiti da se razne bak-
lerije »grabe« oko toga, koja ¢e viSe iskoristiti hranljive sastojke mleka, uz
istovremeno izluéivanje obino 3tetnih materija, ili ée onemoguéiti odn. svesti
njihov rad na minimum. Savremene metode muZe i rukovanja mlekom, pranje
i sterilizacija svih mlekarskih sudova i uredaja, kroz sve faze proizvodnje,
obrade i prerade mleka i mleénih proizvoda, pasterizacija mleka — to je naj-
bolji nadin za spreavanje pristupa u mleko i mletne proizvode ovoj grupi
bakterija. Na taj nadin se stvaraju preduslovi za dobijanje mleka i mletnih
proizvoda boljega kvaliteta. Time su konaéno i proizvodadi i preradivati mleka
lifeni nepotrebnih gubitaka, koje im prouzrokuju koli-aerogenes bakterije, a
potroda¢ je u moguénosti da se koristi kvalitetnim proizvodom.

Ing. Zivota Zivkovié, Beograd
Institut za mlekarstvo FINRJ

UTICAJ REZANJA GRUSA NA KVALITET SIREVA

Proizvodnja sireva bila je poznata u naSoj zemiji od davnina, no ona je
nosila, pa i danas u veéini sludajeva nosi naturalni karakter. Jedna ista vrsta
sira proizvodena u razliditim predelima imala je drugaéije osobine. Ovakva
* proizvodnja nije mogla osigurati ujednaden kvalitet, te se na trZistu moglo naéi

Sarenilo. Pojedine vrste sira (trapist, katkavalj) proizvodene su wod izvesne
grupe ljudi, koji su tehnologiju ¢uvali kao tajnu. Danas je dobro poznato da
nema i ne treba biti tajni i da je pozmavanjem procesa izrade i njihovim pravil-
nim sprovodenjem moguée dobiti sir dobrog kvaliteta.

Posto je mleku dobrog kvaliteta dodana odredena koli&ina sirila i izvrSeno
zgrulavanje (podsirivanje), nastaje niz operacija poznatih pod zajednitkim
nazivom »obrada grusa«. '

Kao osnovno pitanje u obradi grufa postavlja se izdvajanje vode. Koli¢ina
vlage u svezem siru zavisi, uglavnom, od vrste sira, a na sam proces izdvajanja
uti¢u mnogobrojni ¢inioci. Ne treba shvatiti vlagu kao neSto kobno od Cega se
po svaku cenu i do najvete mere moramo osloboditi., Uvek treba imati u vidu
vrstu sira. Ako bi se iz sira istisnulo viSe vode nego 3to je neophodno, doslo bi
do toga da se zrenje uspori §to opet uti¢e na fizitke osobine sira. Takode se ne

~dobija odredeni ukus i miris. Iz izloZenog se vidi da je glavni zadatak obrade

grula, dovodenje procenta viage na potrebnu meru, koja je za razli¢ite sireve
razli€¢ita; Dovodenje procenta vlage na potrebnu meru postiZemo dvema osnov-~
nim operacijama: :

1. obradom grusa, koja obuhvata niz eperacija,

2. kalupljenjem, presovanjem i soljenjem sira.

Kod obrade grula treba istaéi dva momenta:

a) rezanje i drobljenje gruda je prva operacija obrade u kotlu, a svrha joj
je da se omoguéi brzo isticanje surutke. Samo rezanje po@inje kad se postigne
dovoljna ¢vrstina grula. Za danas jo§ nemamo aparate pomoéu kojih bismo
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- merili ¢vrstinu grusa, a na osnovu ¢ega bismo dofli do zakljutka da je vreme
za podetak rezanja. Tu i tamo postoje pokuSaji da se napravi jedna ovakva
sprava, ali je to zasad sve opitnog karaktera, te se i dalje moramo sluZiti orga-
noleptitkom ocenom &vrstine grusa. No kako je ovaj momenat veoma vaZan, fo
za donodenje zakljudka o dovoljnoj &vrstini lice koje radi mora imati dovoljno
znanja. Gregke koje bi nastale u prvoj operaciji mogu se samo delimitno po-
praviti kasnijim operacijama, obrade grusa. Cvrstina gruga nije ista za sve vrste
sireva, a kvalitet mleka umnogome uti¢e na ovaj momenat. Ako imamo mleko
odredene kakvote, moguée je da tehnolodke operacije vodimo tako da dobijemo
grud Zeljenog kvaliteta. Cvrstina gruSa je ustvari polazna tatka za sve ostale
tehnoloSke operacije. Kao opSte pravilo za &vrstinu gruSa vazi

Ukoliko je potrebno da se za neku vrstu sira dobije suvlje zrno, utoliko se
zahteva grus veée évrstine, i obratno. Cvrstina gruda se postiZe i kasnijim do-
‘grevanjem, §to govori da ba$ mekani sirevi moraju imati ¢vrdéi gru$ od onoga
koji sluZi za proizvodnju tvrdih sireva. Jedan od odlu¢ujuéih ¢inilaca u procesu
regulisanja vlage jeste veli¢ina zrna gruSa. U proizvodnji mekanih sireva, gde
je cilj da se zadrzi veéi procenat vlage, grud se reze na krupnije komadiée. Beli
mekani (srpski) sir proizvoden je tako §to je rezanje izvodeno samo unakrsnim
plerezivanjem, i prenoSenjem krupnih komada grufa u cedilo. Cedenje ovakvog
siia bilo je dosta dugo, te je bilo teSko regulisati procese. U Zavodu za mlekar-
stvo Poljoprivrednog fakulteta u Zemunu, razradena je tehnologija proizvodnje
belog mekanog sira (Pejié, Zivkovié), gde se rezanje obavlja vertikalnim i hori-
zontalnim lirama do veli¢ine zrna od 1 sm. Uz ostale izmene ovo je uticalo na
to da se dobije sir odlitnog kvaliteta, skrati vreme tehnoloSke obrade i smanje
gubici.

Za rezanje i drobljenje grusSa upotrebljavaju se sprave raznog oblika i ve-
li¢ine, &to zavisi od vrste sira, pa vrste i nadina operacije. Uglavnom imamo:
metalni ili drveni noZ, sirarsku liru ili harfu, 3to pretstavlja metalni okvir sa
vertikalnim, ili horizontalnim #icama (holanska, ruska lira), zatim metalni okvir
sa vertikalnim ili horizontalnim noZevima (engleska lira). Ustvari medu njima
nema neke bitne razlike sem 8$to su razapete Zice zamenjene noZevima. Obe ove
lire imaju svoje prednosti i nedostatke. Zica se lakSe i brze kida, ali daje manje
pra8ine, dok je kod noZeva obratno, Veli¢ina i oblik ovih sprava zavisi od veli-
¢ine i oblika kotlova gde se sir izraduje.

|

|
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Snfmave za rezgnje i drobljenje grusa
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Rezanje i drobljenje grusa do zrna Zeljene veliine, ($to ée omoguéiti da se
u sveZem siru dovede procenat vlage do zeljene granice), zove se u praksi stva-
ranje zrna. Od ove operacije zavisiée ne samo procenat vlage vet i strukturne
osobine sira. Zrno grufa je u osnovi strukturni elemenat, koji u znatnoj meri
obezbeduje i mikrofloru u svefem siru, a to znadi da se postavlja temelj proce-
sima zrenja sireva.

Kod izrade tvrdih sireva veli¢ina zrna gruda se krece od velitine zrna ku-
kuruza do veli¢ine zrna konoplje, u zavisnosti od vrste sira. Treba samo istaéi
da kod jedne iste vrste sira velitina zrna gru$a mora biti ujednalena i iste vlaz-
nosti i masnoée. Zrna grufa razlidite velidgihe imaju razlitit herniski sastav, a u
procesu izrade bivaju gotova u razli¢ito vreme, §to izaziva neujednaleno testo
u takvom siru. Sledeci pregled pokazaée nam to najbolje:. : '

kategorija oznaka velidin. umm 9o masti %/p vodeu zrnu
I gruba 3,9 19,51 58,4 — 62,4
II © srednja 2,5 21,39 57,8 — 57,9
I fina - 1,0 22,43 52,0 — 55,5

Iz pregleda se vidi da zrno veteg obima sadr?i veéi procenat vlage. Isto
tako se moZe primetiti da je kolebanje vlage u zrnu veéeg obima mnogo vete
nego kod sitnijeg zrna. Ovo pokazuje veliki znalaj postizanja $to ujednadenijeg
zrna grusa kod proizvodnje sireva. U toku obrade grusa dolazi do neke vrste
skupljanja, ¢ime se pojatava isticanje surutke.

Na ovom mestu treba nam se pozabaviti i pitanjem sirne pradine. Sirna
pradina pretstavlja sitne Zestice gru$a koje se obrazuju u razli¢itoj koli¢ini kod
1aznih vrsta sireva. Koli¢ina sirne pradine ima za sirarstvo ogroman znaéaj.
Ona donosi ekonomske gubitke i kvari kvalitet sira. MoZe se dobiti u veéoj ko-
li¢ini kod proizvednje nekih tvrdih sireva kao na pr. kod izrade ementalskog,
trapista, a posebnu paZnju treba joj obratiti kod proizvodnje katkavalja po sta-
roth nadinu. Ona najveéim delom prelazi u surutku, $to znaéi da se za sirarstvo
gubi. No onaj deo koji ostaje u siru, w znatnej meri narufava normalnu struk-
turu sira. Smatralo se da je sirna praé:ina siromasnija vodom, ali nije tako. MoZe
se sa 51gurnoscu reéi da sirna pradina sadrZi za nekoliko procenata vise vlage
nego grud, a za nekoliko procenata manje masti. Tamo, gdje je sirna praSina,
u lestu se ohrazuju tzv. »surutkina gnezda« (mesta bogatija surutkom,; a samim
tim i mlefnim Se¢erom). Ovde dolazi do pojadanog vrenja pa i do stvaranja na-
duvenih mesta. Uzroci poveéanom stvaranju sirne pradine jesu:

a) nenormalne oscbine gruda (suviSe mekan, suvide &vrst ili gru$ sa jako
povetanom kiselodéu), .

b) nepodesnost instrumenata.

Ako je grud suvi$e mekan, u toku obrade lako se odvajaju sitni deliéi koji
prelaze u surutku. To se moZe primetiti po tome &to ée surutka biti vide mledno-
bele boje. Kod suvife ¢évrstog grula dolazi do obrazovanja sirne pradine uglav-
nom usled neopreznog rezanja. Obitno se ovo dogada kad se gru$ refe nepra-
vilno, $to biva kada se upotrebljava lira ili harfa koja nije prilagodena obliku
sudova za podsirivanje.

. Razni sirevi zahtevaju razne nadine rezanja, ali se svi ovi svode na dobi-
janje zrna $to ujednadenije velitine, pa samim tim i ujednadenog hemiskog sa-
stava. U rezanju treba imati izvestan red kako ne bi do¥lo do usitnjavanja veé
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izrezanog i kako me bi ostali komadi koje nete zahvatiti lira i harfa. Zato se
mora obezbediti lira i harfa oblika kotla, pa se onda po¢ne od jednog kraja
vertikalnom lirom. Kada je cela masa grufa izrezana lirom, vadi se pa se
uzima harfa i to se isto uéini i sa njom. Po zavrSetku rezanja lirom i harfom,
grus se pazljivo prome$a kako bismo bili sigurni da je svaki ugao ili ise¢ak za-
hvaéen. Delovi koji su zaostali, paZljivim pokretima se prerezu. -

Ovde se isti¢e samo princip i znalaj rezanja gru$a, odnosno izdvajanja su-
vidne vode, inaée, kao $to je reteno, svaki sir ima posebne zahteve, o éemu treba
voditi racuna. : .

" b} dogrevanje grua je slede¢a faza u obradi, koja ustvari pretstavlja na-
stavak prethodne operacije. Cilj .dogrevanja je dvojak: ,

1. aktiviranje bakterija i sirila i 2. suSenje.zrna gru$a. Temperatura dogre-
vanja je viSa od one'na kojoj je vrSeno potsirivanje, a poéinje kad se postigne
zeljena veli¢ina i ¢vrstina gru8a. No, ako je grus mekan, onda se sa dogreva-
njem moZe poteti i neSto ranije. U ovom §lucaju dogrevanje ¢e i¢i postepenije
Isto tako ako je kiselost mala dogrevanje je postepenije kako bi se ubrzalo
stvaranje potrebne kiselosti. Ove dve stvari obi¢éno prate jedna drugu ako se
radi o mleku normalnog kvaliteta.

Temperatura drugog dogrevanja je razli¢ita za razne vrste sireva: za emen-
falski 52—57°C; gauda 42—43°C; trapist 42—45® C; éedar 42—43°. Samo dogre-
vanje se izvodi tako Sto se temperatura u kotlu, uvodenjem pare postepeno po-
diZe do Zeljene visine. Dogrevanje ne sme biti naglo, da se ne bi zrno »zapa-
rilo«. Kod zaparenog zrna stvori se opna koja spretava odlaZenje surutke iz
unutradnjosti zrna. Na izgled ovakvo je zrno suvo, ali je puno surutke koja se
tak i presovanjem teSko otstranjuje.

Da bi se dogrevanje izvelo pravilno, gru$ se mora meSati za sve vreme po-
dizanja temperature, posebnim spravama za meanje. Ove sprave ne treba da
su sa odtrim ivicama koje bi izazvale drobljenje grusa. Ako su ove dve opera-
cije, rezanje i dogrevanje, izvedene pravilno, dobite se gru$ Zeljenog kvaliteta,
Sto pretstavlja uslov za dobar sir,

Ivan Benko, Ljubljana
»Ljubljanske mlekarne«

IZ HISTORIJE JUGOSLAVENSKOG MLJEKARSTVA
BOHINJ

(Nastavak)

Prikazati potpuno, kolike su gospodarske koristi dale nafe prve sirarske
zadruge Bohinju, na¥alost je gotovo nemoguée. Ipak o tome su dovolino inte-
resantni posebni izvaci, koji su jo§ saéuvani. Neke od njih iznijet éemo u ovom
¢lanku. .

Najstariji satuvani izvjedtaj, koji sadr?i podatke o financijskom poslova-
nju, jest onaj o Iil. kampanji, koja je trajala od 25. svibnja do 5. listopada 1875.
Primljeno je bilo 47.958 kg mlijeka, a od toga napravljeno 4.398 kg sira. UtrZak
za taj sir iznosio je 2.538.96 forinti. Tro¥kovi za proizvodnju i ostali trodkovi
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