
nje o kva l i te tu s irovine i tehnološkom postupku proizvodnje namirnice, već 
i s taranje o kva l i te tu pakovanja i ambalažnog mater i ja la . Sma t r amo da tv rda 
PVC folija može odgovori t i ovim zahtevima savremene tendencije u tehno­
logiji proizvodnje mlečnih i drugih prehrambenih proizvoda. 

Z a k l j u č a k 

Razmat rano je dejstvo fizičko-hemijskih i bioloških faktora, kao što je 
kiseonik, svetlost, vodena para , t empera tu ra i mikroorganizmi, koje vrše na 
kval i te t i održivost mlečnih i p r eh ramben ih proizvoda u toku njihove izrade, 
t ranspor ta , sk lad i ran ja i distr ibucije. 

I s t aknu ta je u loga t v r d e PVC folije u odnosu n a d i r ek tnu ili indi rektnu 
zašti tu, koju p ruža upakovan im proizvodima od negat ivnog dejstva pomenu-
t ih faktora. 

Z N A Č A J i P R O B L E M I U P R O I Z V O D N J I T O P L J E N I H S I R E V A 

Dušica PETROVlC, 
Pol jopr ivredni fakultet, Zemun 

Polazeći od činjenice da proizvodnju topljenog sira po svom značaju 
karak te r i še niz e lemenata , opravdano je što se danas u savremenoj mlekarskoj 
industr i j i topljeni sir može ubra ja t i u važne mlečne a r t ik le p rometa na tržištu. 

P rvob i tna tehnologija ovog sira izvodila se u pr imi t ivn im uslovima tako, da 
ni kvan t i t a t ivno ni kva l i t a t ivno nije prelazila okvire zana t ske radinost i . U tak­
vim uslovima kval i te t i udeo ovog proizvoda i njegov značaj u ishrani ljudi 
bi tno se razl ikovao od današnjeg. 

Brzi tehnički n a p r e d a k i duboke ekonomske promene uzete u celini, utica­
le su na evoluciju tehnologije i proširenje asort imana u s t r u k t u r i onih mleč­
n ih proizvoda koji se odl ikuju većom trajnošću. J e d a n od t akv ih je i topljeni 
sir, za čiju su proizvodnju u našoj zemlji uslovi povoljni. U pri log ove kon­
statacije navešćemo pro izvedene količine topljenog s i ra u godinama posle-
ra tnog per ioda i u godini k a d a imamo izraziti nivo po ra s t a proizvodnje. 

P r e m a ev iden t i ran im podac ima u v remenu 1955/1959. proizvodnja top­
ljenih s i reva u m l e k a r a m a iznosila je 600.000 kg ili 7°/o od u k u p n e indus t r i j ­
ske proizvodnje s ireva. Na osnovu poda taka Ins t i tu ta za mlekars tvo u god. 
1966. proizvedene količine topljenog sira iznosile su 6-793.512 kg (proizvedene 
količine u man j im pogonima nisu obuhvaćene ovim podatkom) . 

Proučavajuć i poras t proizvodnje topljenog sira može se zaključit i da po­
stoji niz e lemenata koji ističe značaj ovog sira i daju m u prednos t u odnosu 
na d ruge vrs te sireva. 

K a d a se govori o p rednos t i ovog sira t reba istaći j ednos tavnos t i ekono­
mičnost proizvodnje, pošto može da posluži za realizaciju i onih s i reva s ne ­
kim morfološkim manama , koje su se pojavile u toku proizvodnje i zrenja, za­
t im: 



— mogućnost izrade sira ujednačenog kva l i te ta p r imenom standardizacije 
s i rovine; 

— izrada s i ra u komadima različit ih po težini i veličini; 

— skladištenje i t ranspor t sira je zna tno lakše; 

— p r i m e n a termičke obrade s i rne mase povećava t ra jnos t proizvoda; 

— mogućnost pakovanja sira u l imene kut i je sa p r imenom sterilizacije 
p rodužava znatno rok t ra janja; 

— proši renje asort imana u s t ruk tu r i proizvodnje sireva. 

I s tovremeno s ovim, organoleptičke osobine, naroči to pr i ja tan ukus i kon­
zistencija ovih sireva, kao i njihova t ra jnos t su činioci koji neposredno uslov-
ljavaju veću potrošnju. 

Činjenica je da pored ovih kval i te ta proizvodnju topljenog sira p ra t e i iz-
vesni problemi . Kada se govori o proizvodnji topljenog sira u nas obično se 
može uočiti j edna ne baš povoljna pojava, da se ovaj sir može proizvesti i od 
sira s izrazi t im manama. Prenebegava se mogućnost da se proizvedeni topljeni 
sir od sirovine lošeg kvali teta, docnije nad ima i da t a k a v sir p ra t e m a n e ukusa 
i mir isa u toku skladištenja. 

Ističući značaj termičke obrade s i rne mase, ne smemo zanemar i t i po t rebu 
izbora sirovine, pošto pr imenjene t e m p e r a t u r e topljenja nisu dovoljno efikasne 
da bi uniš t i le i spore bakteri ja . 

Ovakav pr imer n a m pokazuje da t r eba obrat i t i posebnu pažnju danas, s 
obzirom n a sve oštriji kr i te r i jum koji postavl ja potrošač. Uslovi o kval i te tu 
topljenog s i ra su znatno prošireni pa i propis ima regulisani . 

Na osnovu l i te ra ture po ovom pi tan ju većina au to ra se slaže da se samo od 
sira dobrog kval i te ta i dobrog ukusa može dobit i i dobar topljeni sir. 

U vezi s izborom sirovine postavl ja se još jedno važno pi tanje, a to je p r a ­
vi lan sas tav smeše u pogledu njene zrelosti . Pogodno izabrani sas tav smeše osi­
gu rava dobar ukus gotovog proizvoda i u t iče na sposobnost topljenja sira. 

S t im u vezi nije svejedno da li se za topljenje kor i s te mlad i sirevi ili si­
revi u punoj zrelosti. 

I zučavanjem ovoga problema bavio se veći broj naučnika : SOMMER i 
TEMPLETON, 1, KOROLEV 2, BARKER 3, i dr . 

Rezul ta t i njihovih ispit ivanja pokazal i su, da s ta r i sir nije pogodan za 
topljenje, pošto daje nevezanu, z rnas tu t e k s t u r u i podložan je izdvajanju ma­
sti. S d ruge s t rane mladi sir p r i topl jenju daje g lu tenoznu viskoznu masu, ko ­
ja topl jenom siru pruža s tabi lnu emulz i ju s čvrs tom slojastom teks turom. 
Koristeći svoje dobre rezultate, au tor i preporučuju , da smešu za topljenje 
t r eba p r ip remi t i od sireva različite s tarost i . S tepen zrelosti t j . s tepen raz lo-
ženosti be lančevina sira (odnosno re la t ivn i sadržaj parakaze ina) po mišljenju 
au tora ima uticaj a kako na sposobnost topl jenja t ako i na fizičke osobine sir­
ne mase p r i procesu topljenja. 

Opravdanos t ovih rezul ta ta us tanovi l i smo i u naš im ogledima. Kao si­
rovinu koris t i l i smo beli sir i kačkaval j koji se ka rak t e r i šu re la t ivno malom 
količinom rastvorl j ivih azotnih ma te r i j a i s labom sposobnošću topljenja u 
čistom vidu. 



Drugo važno pi tanje koje se pokazuje kao problem kod proizvodnje top­
ljenih sireva jesu soli za topljenje ili tzv. emulgatori . P r e m a l i te ra tur i najviše 
se koris te fosfati, ci trat i , karbonat i , polifosfati, a lkalnih me ta l a (kalijuma i 
nat r i juma) , man je t a r t a r a t i i dr. soli. 

Uticaj i p romene koje ove soli izazivaju u procesu topljenja pojedini au­
tori različito objašnjavaju. Sušt ina je da one deluju n a ras tvaran je belanče­
vina i da uz povoljno delovanje visoke tempera ture i mešanje s i rne mase do­
lazi do uk lapan ja mlečne mast i . 

Danas u nas najviše se koriste polifosfati različitog s tepena kondenza­
cije pod nazivom »JOHA« soli, koje se uvoze kao gotovi p repa ra t i . Postoje vi­
še v r s ta ovih soli sa razl iči t im vrednost ima pH. Njihova upot reba zavisi od 
kiselosti i s tarost i sira, odnosno od željene konzistencije s irnog testa. Zavisno 
da li želimo da proizvedemo sir sa čvršćom konzistencijom za rezanje ili sir 
mekše konzistencije koji služi za mazanje. 

Na osnovu ispi t ivanja polifosfati kao soli za topljenje deluju dvojako, 
S jedne s t rane vezuju kalcij u m iz sira obrazujući soli koje s tvara ju koloidne 
ras tvore ili su prak t ično neras tvor l j ive . Ovim se sprečava koagulišuće dejstvo 
kalc iumovih jona, što p reds tav l ja neophodan uslov za topljenje- S druge s t ra ­
ne pojačava se dejstvo aniona emulga tora i kat iona a lka ln ih e lemenata na be-
lančevine, što dovodi do peptizacije agregiranih kazeinskih čestica. Ovim do­
lazi do veće h idra t i sanos t i i bubren ja belančevina. Takođe dejstvom jedno-
va lentn ih ka t iona koloidna faza belančevina se više disperguje što se man i -
festuje povećanim kol ič inama rastvorl j ivog azota. 

Isto dejstvo emulga to ra ustanovil i smo i u našim ogledima koji su izvede­
ni u odeljenju za tehnologiju mleka n a Pol joprivrednom fakul te tu u Zemunu. 
Kao sirovinu korist i l i smo kačkaval j i beli sir u raznim odnosima. Količina 
rastvorl j ivih azotnih mate r i j a se povećavala za 15—45%, od količine ovih 
mater i ja u smeši s ireva p r e topljenja. Kod smeše za 8 0 % kačkaval ja i 20% 
belog sira količina ras tvor l j iv ih azotnih mater i ja povećala se od 39—45%, u 
odnosu na sadržaj u početnoj smeši. Kod smeše u kojoj je bilo 60% kačkava­
lja i 4 0 % belog sira, povećanje ras tvorl j ivih azotnih mate r i j a bilo je 15—20%. 
Na osnovu dobi jenih r ezu l t a t a može se pretpostavi t i da emulga tor i jače delu­
ju na već p re thodno razložene, ali još uvek nerastvorl j ive belančevine sira. 

Pored naveden ih p rob lema koji p ra t e proizvodnju topl jenih s i reva po­
sebnu pažnju zaslužuje i p i tan je rascepkanost i ove proizvodnje. Naime, male 
i neopremljene mleka re gotovo u svim slučajevima imaju nesav remenu teh­
nologiju koja koincidira sa s tepenom opremljenosti . Ovo čini da mnoge mle ­
ka re ne vode dovoljno računa , k a k v u sirovinu koriste za topljenje. Tope se si­
revi koji ne mogu naći p l a sman na t ržiš tu u svom prvob i tnom obliku. S t im 
u vezi ovakva proizvodnja dovodi do smanjenja kval i te ta i rentabi lnost i . 

Zbog toga u današnj im ekonomsko-tehničkim uslovima nameće se po ­
t reba ne samo da se ovaj sir proizvodi u vel ikim m l e k a r a m a koje same p r o ­
izvode s i rovinu za topljenje, već se zahteva viši s tepen poznavanja opšte i 
specijalne tehnologije kao i veće učešće inte lekta u procesu proizvodnje. 



Proizvodnja topljenog sira u specijal izovanim m l e k a r a m a obezbeđuje ujed­
načen i dobar kvalitet, s iguran i r edovan plasman, visokoorganizovanu i jef­
t inu proizvodnju. 

U ovom referatu t re t i ra l i smo n e k a p i tanja iz p rob lemat ike topljenih si­
reva. Sa stanovišta dalje perspekt ive t r eba obuhvat i t i neka značajna pitanja, 
koja se odnose na problem korišćenja emulgatora , posebno polifosfata, kao 
adit iva koji se sve više pr imenjuje i u d rug im p r e h r a m b e n i m indust r i jama ' 

Od velikog značaja bi bilo i p i tanje izučavanja upot rebe novih oblika si­
rovine, koja bi se koristi la za proizvodnju topl jenih sireva, kao i d ruga p i ta­
nja koja bi doprinela rešavanju p rob lemat ike i usavršavan ju proizvodnje top­
ljenih sireva. , 
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Vijesti 
S E M I N A R O P R O I Z V O D N J I M U E Č N O - K I S E L I H N A P I T A K A 

Mlekarsk i šolski center Kran j , Tova rna kemičnih izdelkov Hrastnik , 
uz su radn ju Kmetijsko-živilskega kombina ta Kran j , 2. i 3. t r avn ja o. g. orga­
nizirali su Seminar o proizvodnji mlječno-kisel ih nap i taka . 

N a seminaru održani su ovi re fera t i : 

prof, d r Mirko Šipka »Problemi dobij an ja kva l i te tnog mleka za proizvod­
nju jogur ta« ; 

dipl. inž. F ranc Fors tner ič »Proizvodnja jogur ta u svjetlu nek ih novih 
tehnoloških rješenja«; 

F . Th. Will iam Zscheyge »Higijenski pr i jemi za poboljšanje kval i te te i 
t ra jnost i mlječnih proizvoda kod upo t r ebe s tabi l izatora »LABORON«; 

mg. dipl. inž. F ranc Kaluža »Uloga na t r i jumovih polifosfata u de tergen-
t ima«; 

dr inž. Đorđe Zonji i dipl. oec. Dušan Vitković »Ekonomika proizvodnje 
jogur ta«; 

svojstva Desofix-a Z/4; 
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