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NEGA MEKANIH I TVRDIH SIREVA U TOKU ZRENJA

Posle izrade sirevi dobivaju Zeljeni oblik i formu dok se ukus i miris
kao i konzistencija stvaraju u procesu zrenja. Zrenje sireva zavisi od vige
Cinilaca koji se mogu svrstati u dva osnovna: optimalna temperatura i
vlaZnost. U toku zrenja sireva treba obratiti paznju na niz drugih uslova o
kojima ¢e kasnije biti redi.

Radi pravilnijeg i lakSeg razumevanja o potrebi nege sireva treba reéi
neSto o promenama koje nastaju u procesu zrenja. Zrenje sireva obuhvata
niz slozenih bichemiskih promena. Ove pak promene mogu da se kreéu
u Zeljenom praveu ako su pruZeni potrebni uslovi. Promene se odigravaju
u testu sireva menjajuéi njegovu strukturu od rastresito zrnaste u kom-
paktnu plastiénu masu. Ovim putem stvara se za svaku vrstu sira ka-
rakteristi¢an ukus i miris. U toku procesa zrenja dolazi do promena sa-
stojaka sira. Te promene uglavnom cbuhvataju tri osnovna sastojka: be-
lan¢evine, mast i mle¢ni Sefer. Treba podvuéi da ne podleZu svi sastojci
jednakim promenama, kao i to, da im uloga u procesu zrenja i stvaranju
csobine nije jednaka. BelanGevine podleZu najveéim promenama te se pod
procesom zrenja podrazumeva u uZem smislu rei, proces promena be-
lantevina.

Ne treba zapostaviti znaaj mle€nog Secera, jer koli¢ina mleénog Se~
¢era u sveZem siru i njegovo previranje, odludujuci su faktori za kasnije
razlaganje belantevina. Mle®na kiselina i njeni meduprodukti sluZze kao
osnova za mnoge druge supstance Karakteristiéne za odredene vrste si-
reva.

U procesu zrenja sireva mletna mast podleZe najmanjim promenama.
Promene mlefne masti — u manjem obimu, nastaju kod onih vrsta sireva
gde u procesu zrenja u veéem obimu uéestvuju razne plesni.

Pre svih drugih sastojaka mleéni Seéer trpi promene. Mlecni Seéer
pofinje da previre veé u kotly, $to se nastavlja u podrumu za zrenje, tako
da veé posle 2—6 dana celokupna koli¢ina mleénog Sefera prelazi u pro-
dukte previranja. Ovi procesi su brzi kod mekanih sireva te dolazi do
obrazovanja slobodne mile¢ne kiseline. U toku daljeg zrenja gubi se mletna
kiselina. Regulisanjem tih procesa udara se temelj svim daljim procesima
u toku zrenja sireva. :

Kiselost kod sireva se najpre sporije ili brze — (3to zavisi od vrste
sira), poveéava pa onda nesto opada zadrzavaJum se sa manjim koleba-
njima na izvesnoj visini. Kod ementalskog sira maksimalna kiselost se po-
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stize prvog ili drugog dana. Pokazalc se da jako povecanje kiselosti utice
na konzistenciju i kvalitet sira koji postaje lom!jiv.

Na proces zrenja je od bitnog znacaja veli¢ina sira, vlaZnost testa i
koli¢ina soli.

Veli¢ina sira utie na gubitak vlage, §to je sir manji veca je povréina
isparavanja. U vezi sa ovim veli¢ina uti€e na tok i intenzitet zrenja 5to je
dokazano mnogobrojnim istraZivanjima.

VlaZnost sirnog testa takode utie na intenzitet zrenja.

Veéi procenat soli utiCe na smanjenje vode, $to prakticki znac¢i uspo-
ravanje procesa zrenja.

Govoreéi o C¢iniocima koji utiCu na intenzitet zrenja ne treba zane-
mariti koli¢inu sirila. Ogledi izvedeni na siru ¢edaru pokazali su da pove-
€ana koli¢ina sirila ubrzava proces zrenja sira.

Pojedine vrste sireva dobijaju svoje osobine tek izvesno vreme posle
izrade odn. u prostorijama za zrenje te su sposcbni za potroSnju posle
duZeg perioda. Mekani pak sirevi mogu se tro§iti odmah posle proizvodnje
ili posle kraceg perioda zrenja. :

Ukus i miris. Ove osobine sireva ne treba zanemarivati Jer u procesu
varenja hrane ukus i miris sireva igraju veoma vaZnu ulogu. Ukus i miris
nastaju u siru delimiéno posle soljenja ali u veéoj meri u toku zrenja kao
rezultat sloZenih biohemiskih promena sirnog testa. Od bitncg znalaja
za stvaran;]e ukusa i mirisa sireva je temperatura na kojoj se obavija
zrenje. Ako sir zri na viSoj ili niZoj temperaturi od potrebne, dodi ¢e do
promene pravca zrenja pa samim tim i do promenjenog ukusa i mirisa.

Boja sirnog testa uglavnom zavisi od koli¢ine karotina, te je u toku
letnjih meseci sir nesto viSe Zuckaste boje nego zimi. No boja takode za-
visi i od veli¢ine estica belandevina. Ukoliko su Gestice belantevina krup-
nije, prodiranje svetlosti je manje, pa zato sir ima svetliju boju. Kod
sitnijih ¢estica belantevina dolazi do jakog prodiranja svetlosti te sir ima
tamniju boju. Mekani sirevi kod kojih je povecana kiselost imaju
belu boju. Docnije, kada se jedan deo kiselosti neutraliSe, sir dobija zuc-
kastu boju. Ovo objadnjava &injenicu, da razliditi sirevi napravljeni
od istog mleka mogu imati drugaéiju boju, odn. boju koja je karakteri-
sti¢na za tu vrstu sira.

Negovanje sireva cbuhivata niz operac1ja koje imaju za zadaiak da
neke procese pojacdavaju a neke sprefavaju. Ovde odmah treba redi da je
negovanje razliGito kod razligitih vrsta sireva. PoSto postoje bitne razlike
izmedu nege mekanih i tvrdih sireva, one ¢e biti opisane posebno.

Nega tvrdih sireva.

Nega ove grupe sireva pocinje od momenta unoSenja sireva u pro-
storiju za zrenje Nega tvrdih sireva ima za zadatak obrazovanje i oévrSéa-
vanje kore ¢ime se usmerava pravﬂan proces zrenja a time i osiguravanje
7eljenog kvaliteta. Stvaranje kore je u zavisnosti od koncentracije soli u
povrsinskim slojevima. Ukoliko je koncentracija soli vefa u povrSinskim
slojevima, utoliko obrazovanje kore ide brZe. Na proces obrazovanja kore
u istoj meri utiCe temperatura prostorije i vlaZznost vazduha. U pofetnim
fazama, dok je u povrSinskom sloju koncentracija soli veéa, na kori se ne
mogu u veéoj meri razvijati mikrobiolo8ki procesi. So postepeno prodire
ka sredidnom delu a u isto vreme se smanjuje u perifernim delovima, kada
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nastaje aktiviranje rada mikroorganizama. Otada se nega sireva sastojl
sem u regulisanju temperature i vlaZnosti jo&§ i u regulisanju ili odstra-
njivanju mikrobiolo§kih procesa. MikrobioloSki procesi koji se odvijaju
na kori sira, u veliko] meri utitu na tok zrenja i njegove osobine — ukus,
miris i konzistenciju. ’

Osncvna nega sira sastoji se u pranju i brisanju kore sira, ¢ime se
kora oslcbada od nepoZeljnih ili §tetnih mikroorganizama. Poito se pranje
vrsi vodom, a da ne bi doSlo do jakog razblaZenja koncentracije soli u kori,
to je potrebno.da se sir pere blagim rastvorom kuhinjske soli. Posle pranja
sir treba dobro izbrisati €istom i suvem krpom. Broj pranja zavisi od po-
trebe, ali ako se desi da je to ufestalo treba traZiti uzrok kako se ne bi
desilo da sir zbog utestalog kvaSenja ne moZe da obrazuje koru.

U isto vreme sa pranjem sireva treba prati i stelaZze na kojima ovi
stoje. Po nekad je dovoljno da se stelaZza samo obrige ¢istom suvom krpom.
U slu€aju pojave plesni dasku stelaZe treba sem pranja premazati klornom
vodom 1 posle detaljnog pranja i sufenja uneti u prostoriju.

Sirevi se nadgledaju svakog dana, kada se podizu i okreéu, kako bi
se dozvolilc cbhrazovanje kore i sa one strane koja je lezala na daski. U
toku prvih dana, dok je vlaZnost sira veéa, strana na kojoj sir leZi je obi¢no
vlaznija pa Cak i mokra, Ukoliko ne dcde do cokretanja i brisanja daske,
zbog povecane vlaznosti moZe doéi do razvcja plesni.

Posle izvesnog vremena zrenja — 8§to zavisi od vrste sira — u cilju
spreCavanja sudenja kora se premaZe lanenim uljem kako se to radi kod
Cedara ili se parafinira. Parafiniranje se obavlja tako da se sir zamoci u
rastopljeni parafin temperature 160—200°C. PoSto se uhvati tanak sloj
parafina, 8to biva gotovo u toku od nekoliko sekundi, sir se zadrZi na
vazduhu kako bi se parafin osuSic a onda ostavlja na stelazi. Treba samo
paziti da se ne upotrebljava parafin koji je sa niZom niti sa viSom tempe-
raturom od pomenute. Ako je temperatura parafina niZa, hvata se deblj
sloj parafina koji puca i otpada, sko je pak temperatura visa dolazi do
obrazovanja mehurica koji se takode skidaju. U cba sludaja stvara se mo-
guénost za prodiranje plesni i njihov kasniji razvoj. Kod parafiniranja je
vazno da kora bude glatka i suva, da bi se parafin lepo uhvatio.

Nega mekanih sireva.

Ovde treba posebno govoriti o mekanim sirevima tipa limbur$kog,
kamo spada: limbur$ki, romadur, liptavski i dr., gde se nega sastoji u tome
§to se forsira stvaranje sluzi koja zatvara rapava mesta. Ova sluz se raz-
mazuje i time dobije neka vrsta pokorice koja ostaje mekana ali spreCava
razvoj plesni po povrsini sira.

Nega druge grupe mekanih sireva, kamo spada: beli mekani, feta i
drugi sirevi, sastoji se u tome §to se onemoguéava razvoj plesni drzanjem
krigki u slanom rastvoru — salamuri. Ova grupa sireva je tipi¢na po tome,
8to zre u salamuri i stoji sve do potroSnje u tom rastvoru. Sa negom ove
grupe sireva poéinje se odmah posle presovanja i seCenja na komade —
kriske. Treba se truditi da kri§ke budu naredane tako da nema mnogo
slobodnog meduprostora. Po potrebi kriska se sede kako bi se ¢oskovi po-
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punili pravilno. Pos$to je naredan i poslednji red, koji mora biti niZi za
nekoliko sm. od gornje ivice suda gde Ce sir imati da zri, nalije se sala-
mura.

~Dalja nega se sastoji u tome 5to se pazi da ne dode do toga da ispli-
vaju kriSke na povréinu presolca. Presolac se po potrebi prekuva i posle
hladenja ponovo nalije u sud sa sirom. Promena salamure ili prekuvanje
nastaje onda kad se zapazi da se po povrSini scka uhvati deblja pokoZica.,

Kao kod tvrdih sireva i ovde se zeli da kriSka zadrZzi oblik. Da bi se
ovo postiglo kriske se ne redaju odjednom ve¢ najpre 2—3 reda pa se to
nastavlja sledeéeg dana i tako dok se ne napuni sud u kome ée sir da zri.

Mekani sirevi obi¢no zru u drvenim buradima pa i o njima treba voditi
racuna kako ne bi do8lo do prelaska stranih mirisa iz drveta u sir. To se
postiZe na taj nacin $to se burad ispari najbolje kuvanom vrelom surut-
kom. U isto vreme burad se zatope pa u toku zrenja ne moZe doc¢i do isti-
canja salamure Sto bi se negativno odrazilo na proces zrenja. Sloj koji
ostane bez salamure uhvati pokoZicu pa moZe doéi ¢ak i do razmeksavanja
prvog reda a onda &itave kolidine sira u tom sudu, Medutim, to se nikad
ne deSava ako su podegeni svi uslovi i ako se sir neguje pravilno u toku
zrenja.

Ing. France Kervina, Ljubljana
Fakultet za poljoprivredu, Sumar. i veterinu

SAVJETOVANJE MLJEKARA NARODNE REPUBLIKE
SLOVENIJE '

Prvog septembra doZivjeli su slovenski mljekari veliki dan, I. repu- -
blicko savjetovanje, koje je organizirala Glavna zadruZna zveza Slovenije.
Sakupili su se mljekari iz cijele Slovenije, a dosli su i predstavnici iz Hr-
vatske i Srbije, koji su takoder aktivno suradivali na sastanku. Svega je
bilo oko 130 mljekara, tako da je to bilo dosad najvece savjetovanje u slo-
venskom mljekarstvu.

Uvodni referat o stanju i problemima mljekarstva odrzao je drug
Ivanci¢, predsjednik Poslovnog saveza Tolmin i predsjednik mljekarskeg
pododbora GZZ u Ljubljani. Iza referata razvila se Ziva diskusija, te su
problemi osvijetljeni sa svih strana, tako da to nije bilo samo najvece nego
i najplodnije savjetovanje, koje smo imali dosad.

Smatra se, da sadanja prosjetna muznost u Sloveniji iznosi oko 1300
1it. po kravi, a to je s obzirom na prosjek u drugim naprednim drzavama
vrlo malo, pogotovo zato, §to imamo sve moguénosti, da tu proizvodnju po-
veéamo. Bolja ishrana, selekcija, specijalizirana proizvodnja u vezi s rajo-
nizacijom povecat ¢e proizvodnju mlijeka u jo§ vecoj mjeri nego dosad.
Danas se cijeni, da godidnja proizvodnja mlijeka izncsi oko 343 milijuna
litara, a od toga su mljekare u proSloj godini otkupile 61 milijun litara.
Porast otkupa u proSle tri godine pokazuju slijedece brojke:
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