
Ing. Srečko Šabec, Kranj 
Mlekarska šola 

N A ŠTO VALJA PAZITI ЖОШ I Z R A D E 
3/4 I POLUMASNIH S I R E V A 

Poznata je činjenica, da su sirevi ukusniji, kaloričniji i fiziološki vred
niji, ako sadrže više mliječne masti. Zbog toga izrađujemo ponajviše masne 
sireve, koji sadrže 45%, i više %\ masti u suhoj tvari . Ipak izrađujemo i 
određene vrsti sireva, koji mogu biti ukusni, iako ne sadrže toliko masti 
kao masni sirevi. Ta tvrdnja vrijedi naročito za t. zv. polutvrde sireve. 
Oni se razlikuju od tvrdih uglavnom po tome, što sadrže više vlage, pa 
im je radi toga tijesto elastičnije nego kod izrazito tvrdih sireva. Ova-
kove vrst i sireva često izrađujemo kao 3,/4 ili polumasne, a to znači, da sa
drže 35 odnosno 25 % masti u suhoj tvari . Da u navedenim sirevima po
stignemo spomenuti % masti u suhoj tvari , moramo u prvome redu znati 
pravilno naravnati postotak masti u mlijeku pred sirenjem odnosno mo
ramo znati, kako treba mlijeko tipizirati na određeni postotak masti . Bu
dući da je taj posao jedan od najglavnijih kod izrade manje masnih sireva, 
obrazložit ćemo to ovako: 

Prije svega moramo znati određeni % mast i u mlijeku za sir, odnosno 
za pojedine vrs t i sireva. Te podatke možemo naći u pregledima, kao što 
je na pr. ovaj, nešto ispravljen po Rincklebenu: 

'% mast i u suh. Potrebni postotak mast i u mlijeku za sir: 
sireva sireve za tvrde polutvrde meke sireve 

ribanje sireve sireve 
15%, 0 0,9% 0,9%i 0,9% 
25% 1,5%; i,5'%: 1,4%| 1,3% 
35% 2,3%: 2,2 %\ 2,2%; 2 , 1 % ^ 
45% i 3,3% 3,2 %! 3,0%; 2 ,9% 
50% 1 0 0 3,6% 3,4% 

Međutim prijelaz masti iz mlijeka u suhu tvar sira zavisi o cijelom 
nizu faktora, među kojima valja posebno upozoriti na omjer između masti 
i količine sirnine (parakazeina) u mlijeku za sir. Taj se naime omjer mi
jenja za vri jeme laktacije, a isto tako zbog količine i kakvoće krme, koju 
dajemo muznoj stoci. Zato je sigurnije ustanovit i %, mast i u mlijeku prije 
usiravanja nakon prethodno ustanovljene količine ove bjelančevine, t. j . 
sirnine u mlijeku, koje kanimo usiriti. 

Točnu količinu sirnine (parakazeina) u mlijeku možemo ustanoviti na 
više načina, među kojima se danas preporučuje kao najbolji t. zv. »formol-
titracija«, da se naravna % masti u mlijeku za sir. Moramo naime spome
nuti , da je ovaj način određivanja bjelančevine u mlijeku siguran samo 
u tom slučaju, ako analiziramo svježe sirovo mlijeko. MljeziVo, s ta ro mli
jeko ili koje j e razgrađeno djelovanjem određenih bakterija, nije zgodno 
za t i t raci ju f ormolom. 

Da objasnimo ti traciju formolom, spomenut ćemo, đakona bazira na 
tome, da bjelančevine u svježem nerazgrađenom mlijeku sadrže među 



ostalim i po život važnu aminokiselinu lizin, koja sadrži jednu slobodnu 
amino skupinu. Tu amino skupinu nakon prethodne neutralizacije vežemo 
s formalinom, pa se tad kiselinsko stanje u mlijeku ponovno uspostavlja. 
Tada mlijeko ponovno t i t r i ramo, i koliko upotrebimo lužine s određenom 
koncentracijom, tolika je količina bjelančevine (sirnine) u mlijeku. Ti t ra-
ciju formolom izvodimo ovako: 

Točno odmjerimo 25 ml mlijeka i kapljemo u nj 0,25 ml 2%-tnog 
fenolftaleina (rastopljenog u 90%-tnom neutraliziranom alkoholu, pa do
damo na to 1 ml zasićene rastopine kalijeva oksalata. Kad prođu barem 
2 minute, tako pripremljeno mlijeko neutraliziramo n / 7 rastopinom na
tr i j eve lužine (NaOH) do određenog tona boje. Taj ton boje u neutral i 
ziranom mlijeku ispoređujemo s posebno pripremljenim uzorkom boje, što 
ga priređujemo tako, da 25 ml istoga mlijeka obojimo sa 0,5 ml 5%|-tne 
rastopine kobaltova sulfata ( C 0 S O 4 X 7 H 2 O ) i sa 1 ml zasićene rastopine 
kalijeva oksalata. Kad uskladimo oba tona boje, dodamo pokusnom, tada 
već neutraliziranom uzorku 5 ml 40%-tnog formalina i t i t r i ramo konačno 
1 minutu ponovno sa n/7 natri jevom lužinom, i to do tona boje, kako ga 
pokazuje uzorak boje uzet kao primjer. Broj tada upotrebljene ml n/7 na -
trijeve NaOH predstavlja traženi t i tar bjelančevine. S pomoću njega odre
dit ćemo željeni postotak masti u mlijeku za sir, ako ga pomnožimo odgo
varajućim faktorom, š to ga nalazimo u slijedećem pregledu po Schulz-
Mrowetzu: 

Mast u suhoj tvar i : 20%: 50%. 40% 45% 5 0 % 60°!/o 
Potrebni faktori za t i tar bjelančevine 

za sireve za rezanje: 0,28 0,50 0,74 0,90 1,06 0 
za meke sireve: 0,24 0,44 0,68 0,84 1,00 1,50 

Pr imjer : Želimo li izraditi polutvrdi sir sa 30'%! mast i u suhoj tvari, 
ustanovimo za t i tar bjelančevine s formol t i tracijom mlijeka, koje namje
ravamo usiriti, vri jednost 3,3. Iz prednjeg pregleda razabiremo, da je faktor 
za spomenuti sir (30%:) »0,50«. Ako tada t i tar bjelančevine 3,3 pomnožimo 
s faktorom 0,50, dobit ćemo vrijednost 1,65, a to znači, da mlijeko pri je 
nego se siri mora sadržavati toliki postotak masti, ako želimo, da sir s a 
drži 30% mast i u suhoj tvari . 

Da naravnamo mlijeko, š to ga želimo usiriti, na određeni postotak 
masti, moramo dakako izmiješati u određenom omjeru puno i obrano ml i 
jeko. Omjer punog i obranog mlijeka izračunat ćemo ovako: Uzmimo na 
pr., da t reba usirit i 1000 kg mlijeka za polumasni t rapis t . Iz pregleda po 
Ptineklebenu odnosno iz računa po formol titraciji ustanovimo, da mlijeko, 
prije nego se siri, mora imati 1,4%' masti . Raspolažemo punim mlijekom, 
koje ima 3,7% masti , i obranim mlijekom s malo masti , koju ne t rebamo 
uzeti u obzir. Iz t ih podataka najprije izračunamo, koliko je masnih jed i 
nica potrebno za 1000 kg mlijeka, prije nego ga usirimo, a to su : 
1000 X 1,4 = 1400 masnih jedinica (MJ). Iz tih masnih jedinica izračunamo, 
koliko t rebamo kg punoga mlijeka, ako razdijelimo 1400 sa 3,7 = 378,3 kg. 
Odgovarajuću količinu obranog mlijeka dobit ćemo iz razlike 1000—378,3 = 
= 621,7 kg. Dakle, da dobijemo za 1000 kg mlijeka prije nego se siri 
zahtijevam %'< mast i 1,4, potrebno je miješati 378,3 kg punog mlijeka 



m a s n o ć e 3,7% i i 621,7 kg o b r a n o g m l i j e k a , k o j u m a s n o ć u n e u z i m a m o u 
obzir , j e r j e t a m a s n o ć a m a l a (31 MJ) i o n a bi n a m ev . m o g l a p o d m i r i t i 
g u b i t k e m a s t i za v r i j e m e i z r ade s i r a . 

P r e d n j i p r i m j e r za t ip i z i r an je m l i j e k a j e n a j j e d n o s t a v n i j i , pa ga i 
n a j č e š ć e u p o t r e b l j a v a m o . I m a i d r u g i h , k o m p l i c i r a n i j i h , nač ina , ipak se i 
ovdje , zbog p r e o p s e ž n o s t i , n e m o ž e m o n j i m a pozabav i t i . 

Os im n a r a v n a v a n j a n a p r a v i l a n %[ m a s t i u m l i j e k u za s i r p o t r e b n o je; 
za m a n j e m a s n e s i r eve p r i l agod i t i i n j i h o v u i z r a d u o s o b i n a m a t i h s i r eva . 
Man je m a s n i s i revi , zbog n e d o s t a t k a m a s t i , imal i bi ž i lavi je t i j e s t o i bili 
bi m a n j e u k u s n i , k a d b i s m o ih iz rađival i n a n a č i n k a o m a s n e s i r e v e . Z a t o 
j e p o t r e b n o , da ml i j eko za m a n j e m a s n e s i r e v e u p r i n c i p u s i r i m o k o d niže' 
t e m p e r a t u r e i d a s i r en je t r a j e n a j m a n j e 40 m i n u t a , a s v a k a k o v i še n e g o 
k o d m a s n i h s i r e v a ; nada l j e , da i z r a đ u j e m o v e ć e zrno 1 , d a d o g r i j a v a m o n a j 
v i še n a t e m p e r a t u r e , k o j e s u v iše za 5—6° n e g o š t o j e t e m p e r a t u r a u s i -
r e n j a , o d n o s n o d a z r n a u o p ć e n e d o g r i j a v a m o . Ml i j eku za m a n j e m a s n e 
s i r e v e m o ž e m o dodava t i i vode , ali i pak n e v i še od 1 0 % od kol ič ine m l i 
j e k a . S t i m e v e ć u p o č e t k u u s p o r i m o u č i n a k s i r i la , a ipak d o b i j e m o j o š 
dovo l jno č v r s t u g r u d u . 

Ako s e d r ž i m o n a v e d e n i h n a č e l a k o d p r o i z v o d n j e m a n j e m a s n i h s i 
r eva , m o ž e m o dobi t i i k o d n i skog '% m a s t i t i j e s t o d o v o l j n o e l a s t i čno i 
p r i j a t a n o k u s t i h v r s t i s i r eva . D a k a k o , t i s i r ev i n e m a j u t a k o v u k a l o r i č n u 
v r i j e d n o s t k a o m a s n i i n i su t a k o t r a j n i , t e ih z a t o m o r a m o u b r z o t r o š i t i . 
Ipak s u m a n j e m a s n i s i rev i d o s t u p n i za p o t r o š a č e s n i ž i m d o h o c i m a i n i j e 
r i j e d a k p r i m j e r , da j e i z r a d o m m a n j e m a s n i h s i r e v a povo l jno r i j e š e n i 
p r o b l e m i z r a d e m a s l a c a i i s k o r i š ć i v a n j a o b r a n o g ml i j eka . 

Ing . Silvija Mile t ić , Z a g r e b 
Zavod za l ak to log i ju 
Po l jop r . š u m a r , f a k u l t e t a 

KONZUMNO K I S E L O V R H N J E 

K o n z u m n o k ise lo v r h n j e j e m l i j e č n i p ro izvod , ko j i s e p r o d a j e n a 
e v r o p s k o m i a m e r i č k o m t r ž i š t u . To v r h n j e j e g u s t o , k i s e l a o k u s a i dosta: 
č v r s t e k o n z i s t e n c i j e . P ro izvod i se od s l a t k o g , p a s t e r i z i r a n o g v r h n j a , k o j e 
zr i u o d r e đ e n i m u v j e t i m a pod u t j e c a j e m k u l t u r e m i k r o o r g a n i z a m a m l i -
j e č n o - k i s e l o g v r e n j a . 

Osob ine k v a l i t e t n o g k i se log v r h n j a j e s u : p o s v e j e d n o l i č a n ( h o m o g e n ) 
s a s t a v i g u s t o ć a . Odje l j ivanje s e r u m a s m a t r a s e ozb i l j nom p o g r e š k o m k i 
se log v r h n j a . 

K v a l i t e t n o , s l a tko v r h n j e , k o j e s a d r ž i 18—20%» m a s t i , j e s t s i rov ina u 
p ro i zvodn j i k i se log v r h n j a . To se v r h n j e p a s t e r i z i r a 30 m i n u t a k o d t e m 
p e r a t u r e 75°C, z a t i m se k o d i s t e t e m p e r a t u r e h o m o g e n i z i r a u p o t r e b o m 
t l a k a od 140—175 k g / c m 2 (2 .000—3.000 lb / sq . inch ) i n a j z a d nag lo ohladi 
n a t e m p e r a t u r u 21°C t e s m j e s t i u s t e r i l a n t e n k ili s t e r i l n e k a n t e . O h l a đ e 
n o m se v r h n j u doda 1—3% p r i p r e m l j e n e k u l t u r e , k o j a s a d r ž i S t r e p t o c o c c u s 


