koncentrati bjelanéZevina.' Za odrasle prezivace ne upotrebljavamo anti-
biotike, jer bi im: floru u probavnom traktu pI‘lJe unistili nego im ko-
ristili.

Plijesni nemaju znatne uloge samoe u pro1zv0dn]1 antibiotika. nego
imaju p021t1vnu i negativinu ulogu i u mljekarstvu. Tko se bavi mljekar-
stvom utio je, kako se plijesni uzgajaju, unidtavaju i prakticki upotre-
bljavaju.  Nigdje nema toliko ‘posla s uzgojem plijesni kao u sirarsivi.
Pomislimo samo na roquefort, gorgonzolu, camembert i dr. Veliki po- -
drumi s takvim sirevima istodobno su i prostorije, gdje se uzgaja plije—
san.na ¢vrstom supstratu — siru. Za spremanje kultura, za ¢uvanje u .
¢istom uzgoju i za postupak kod proizvednje hoée se jednaki uvjeti kao
kod uzgoja gljivica Penicilium notatum za proizvodnju penicilina.

MoZda ¢emo. jednog dana saznati, da i plijesni u sirarstvu proizvode
u siru, svom hranjivom supstratu, takve materije, koje djeluju anti-
bioticki. Moguce je, da se uZivajuéi sireve s plijesni otuvamo od kakve
bolesti, ili ¢ak j izlije¢imo, i ne poznajuéi taj lijék. Poznato je, da se
radnici, koji rade u podrumima S roquefortom, vrlo rijetko razbolée od
zaraznih bolesti grla- i nosa. To. znadi, da su rijetko kada prehladeni.
Ustanovheno je i-to, da jedan rod g1]1v1ca Penicillium notatum, izoliran
iz ementalskog sira, stvara velike koli¢ine antibiotika, Neko vrijeme
Amerikanci su za proizvodnju penicilina upotrebhavall sirutku odnosne: .
mlijeéni $eéer kao hranjivi supstrat. VrSe se i mmnogi pokusi, kako razni
antibiotici utje¢u na odrzivest mlijeka i mlijeénih proizvoda i kako (a8
ant1b10t1c1 utjeéu na probavne organe Covjeka, osobito djece.

Kako vidimo, antibiotici su interesantni i za mljekarske radnike.

Marija Reven, Kobarid '
»Mlekarna«

TOPLJENJE SIRA v

- U Jugoslaviji je kvaliteta topljenog sira vrlo razlidita. Uzrok tome
ie, §to ne obra¢amo dovoljno paznje na sirovinu (sir) za topljenje i do—
davanju emulgatora. Nije svejedno, da 1li raspolaZemo mladim ili stariny
sirom za topljenje. Isto tako nije svejedno, da li za sve vrste 51reva
upotrebljavamo iste vrste emulgatora.

» Kao emulgator u Jugoslavm upotrebljavamo Joha i Solva sol, U
.svom radu kod topljenja sira uzimali smo cbje vrsti emulgatora: Solva.
sol bila je manje poznata. Buduéi da je bila jeftinija, radije se upotreb—
ljavala, pa smo je u posljednje vrijeme poceli i mi uzimati. Moram pri-
znati, da je ta vrst emulgatora vrlo dobra, ako se upotrebljava pravilno,
t. j. ako se prilagodi sirovini, kojom raspolaZemo.

Emulgator Solva izraduje tvornica Gebriider Giulini, -Ludwigshafen.
Preporukom poznatog mi mhekarskog stru¢njaka pr 1sp]e1a sam na praksu
u tu tvornicu, da se usavr§im u topljenju sira. Ova tvornica ima u svo-
jem sastavu zaseban odjel i laboratorij; gdje se razne vrsti sira s raznim .
dodacima ispituju i pripremaju za topljenje. Veliku paZnju obracaju pH
u siru, i tek na temeIJu tog edlucuju, koje vrsti i koliko emulgatora treba
dodatl ' )
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Ova tvornica tijesno suraduje s poduzeéima, koja upotrebljavaju nji-
hove proizvode. Uprava tvornice primila me je vrlo lijepo.:Najprije me
zadrZzala u laboratoriju, da se upoznam sa svim potrebnim analizama,
‘koie' se obavljaju kod tfopljenja sira. Zatim me je poslala u Landau u
vet¢i pogon, gdje se topi 10.000 kg sira na dan. Tu se izraduje topljeni
sir svake vrsti i svih moguéih oblika. Buduéi da je tok rada u 'tO] topio-
nic; teSko opisati ukratko, ogranidit ¢u se samo na najznacajnije, na Sto
valja paziti da postign-emo primjernu kvalitetu kona¢nog proizvoda.

Prije no §to pristupimo topljenju sira, moramo ustanoviti kakovom
sirovinom i kojim vrstima emulgatora raspolazemo. Kao sirovinu za
‘topljenje sira upotrebljavamo sir slabije kvalitete. Stariji sir ima visi
pH, a mladi nizi. Redovno treba kod svake sirovine ustanoviti pH. Bu-
dué¢i da veéina nadih pogona nema pH metra, valja od vremena do vre-
mena slati uzorke na analizu u laboratorij, kO]l ima tu spravu. Kako se-
pH kod odredenih vrsti sireva iste starosti u biti ne mijenja, mozemo taj
nalaz korisno upotrebiti za pravilni sastav sirovine za ‘topljen]e aiza iz
Lor vrsti emulgatora.

Tvornica Giulini izraduje svega 10 vrsti Solva soli s ovim oznakama
35 S, 62, 42, 120, 25 sp.; 100 sp., 85, 65, 70 i 90/ sp., t. j. prema stepenu
PH tako, da za svaku vrst sirovine, uzevéi u obzir kona¢ni proizvod, mo-
zemo izabrati najbolji emulgator. Iz niZe navedene sheme vidi se, kako
¢éemo pravilno sastaviti sirovinu i izabrati emulgator za konatni proizvod.

Da se lakse razurm]e shema, navest ¢emo tabelu u izvatku:

Upotrebljavamo Jednu od

Konaéni prmzvod Omijer sirovine u % niZze navedenih vrsti -
i . ) . »Solva« soli
sir u bloku 50% sa 7.0 — 6.4 pH 2%, 35 S, 42, 120
50% sa 5.0 — 4.6 pH - ili do 2% 62
sir za mazanje u © 20% sa 6.1 — 5.8 pH do 0.5% 25 sp.
trokutu . : 60% sa 5.8 — 5.5 pH 2.5 . — 3.5% 100 sp.
) ) 20% sa 5.5 — 5.0 pH po 3% 85, 65 ili 70
crema sir u trokutu - 60% sa 5.8 — 5.5 pH 2% 85, 1% 65,
40% sa 5.5 — 5.0 pH : ili 3% 90 sp.
sir sa Sunkom ; . .30% sa 6.1 — 5.8 pH : 2%/o 85 ili 1% 65
. 40% sa 5.8 — 5.5 PH
A © 30% sa 5.5 — 5.0 pH

Razuml]e se, da éemo kod izbora emulgatora uzeti jednu 111 drugu
od naprijed navedenih vrsti, a ne sve.
Prema navodlma instruktora tvornice obi¢no se dr¥e ove tabele:

Sirovina: -~ . - pH - ] g »Solva« sol
-vrlo mlad sir L 46 — 4.9 . 100 ili 100 sp.
mladi sir ' . 50 — 54 . 100 sp. ili 85
srednje star sn‘ : _ 55 — 5.8~ o 75 ili 85
star sir ) 58 — 6.1 . ’ 65 ili 70
“vrlo star sir . 82 — 7 ili viSe 65 11 42

Pravilan sastav mjefavine sirovine vaZan je zato, da se udesi i pH
u kona¢nom proizvodu, a time i njegovu trajnost. To je naroéito vazno
ako- sir treba dulje uskladigtiti,

Kod topljenja vaZzan je faktor temperatura i tra]an_]e topljen]a Tem-
‘peratura neka se-kreée od 85 — 90° C i traje cca 8 minuta. Sir za ma-
zanje ilj opéenito mekane sireve topimo kod 90—92° C. Ako sir u kotlu
za ‘topljenje predugo ml]esamo odnosno ako topljenje traje dulje vre-
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mena, konzistencija mu ne ¢e biti poZeljna; jer se sir suviSe razbije.
Pravilna konzistencija topljene mase takoder je vaZna radi toga, da se
Jak8e stavi u kalupe i da topljeni sir ne _dobije ruplce Konzistencija
topljene mase treba biti nalik na r]ed1 med, a zavisi i o vodi, dodano;; iru
za topljenje. Dodatak vode zavisi o kvahtet1 sirovine, a konaéno i o Ze-
Ijenoj kvaliteti konacnog proizvoda, i mora se kreta’cl u granicama stan-
darda.’

Sava Corkovi¢, Beograd
Struéno udruZzenje mlekar. org. Jugoslavne
Sekeija- za Srbiju

OSPCSOBLIAVANJE MLEKARSKIH KADROVA
‘ U NR' SRBLJI -

. Na podruc;u NR Srbije postoji veliki-broj veé¢ih i manjih konzumnihs

i preradivatkih milekara. Preradivatke mlekare nalaze se uglavnom na

pcljoprivrednim dobrima, zemljoradni¢kim i seljac¢kim radnim zadru-
- gama.

Zajednica ulaze velike napore i daje znaina 1nvest1¢10na sretstva~
kako za rekonstrukciju starih, tako'i za podizanje novih objekata veéih
kapaciteta Ovaj plan 1zgradn]e mlekarskih objekata zahteva pored.

talog i veliki broj kvalifikovanih i visokokvalifikovanih radnika. Po-
stojeca Mlekarska Skola u NR Srbiji u Pirotu zbog ogranicenih mogué-—
nosti godisnje daje mali broj mlekarsklh strucnjaka.

Miekarski kurs za kvalificirane radnike odr¥an u Beogradu 1959. godihe
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