nje o kvalitetu sirovine i tehnolofkom postupku proizvodnje namirnice, veé
i staranje o kvalitetu pakovanja i ambalaZnog materijala, Smatramo da tvrda
PVC folija moZe odgovoriti ovim zahtevima savremene tendencije u tehno-
logiji proizvodnje mle¢nih i drugih prehrambenih proizvoda.

Zakljutak

Razmatrano je dejstvo fiziéko-hemijskih i bioloskih faktora, kao 35to je
kiseonik, svetlost, vodena para, temperatura i mikroorganizmi, koje vrie na
kvalitet i odrZivost mle¢nih i prehrambenih proizvoda u toku njihove izrade,
transporta, skladiranja i distribucije.

Istaknuta je uloga tvrde PVC folije u odnosu na direktnu ili indirektnu
za$titu, koju pruZa upakovanim proizvodima od negativnog dejstva pomenu-
tih faktora.

ZNACAJ | PROBLEMI U PROIZVODNJI TOPLJENIH SIREVA

Dusica PETROVIC,
Poljoprivredni fakultet, Zemun

Polazetéi od &injenice da proizvodnju topljenog sira po svom znaéaju
karakteri§e niz elemenata, opravdano je §to se danas u savremenoj mlekarskoj
industriji topljeni sir moZe ubrajati u vazne mleéne artikle prometa na trzistu.

Prvobitna tehnologija ovog sira izvodila se u primitivnim uslovima tako, da
ni kvantitativno ni kvalitativno nije prelazila okvire zanatske radinosti. U tak-
vim uslovima kvalitet i udeo ovog proizvoda i njegov znaéaj u ishrani 1judi
bitno se razlikovao od danasnjeg.

Brzi tehnitki napredak i duboke ekonomske promene uzete u celini, utica-
le su na evoluciju tehnologije i profirenje asortimana u strukturi onih mleé-
nih proizvoda koji se odlikuju vefom trajnodéu. Jedan od takvih je i topljen:
sir, za .¢iju su proizvodnju u na8oj zemlji uslovi povoljni. U prilog ove kon-
statacije nave$¢éemo proizvedene koli¢ine topljenog sira u godinama posle-
ratnog perioda i u godini kada imamo izraziti nive porasta proizvodnje.

" Prema evidentiranim podacima u vremenu 1955/1959. proizvodnja top-
ljenih sireva u mlekarama iznosila je 600.000 kg ili 7%/0 od ukupne industrij-
ske proizvodnje sireva. Na osnovu podataka Instituta za mlekarstvo u god.
1966. proizvedene koli¢ine topljenog sira iznosile su 6.793.512 kg (proizvedene
koli¢ine u manjim pogonima nisu obuhvaéene ovim podatkom).

Proudavajuéi porast proizvodnje topljenog sira moZe se zakljuciti da po-
stoji niz elemenata koji isti¢e znacaj ovog sira i daju mu prednost u odnosu
na druge vrste sireva.

Kada se govori o prednosti ovog sira freba istaéi jednostavnost i ekono-
miénost proizvodnje, posto moZe da posluZi za realizaciju i onih sireva s ne-
kim morfologkim manama, koje su se pojavile u toku proizvodnje i zrenja, za-
tim:
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— moguénost izrade sira ujednatenog kvaliteta primenom standardizacije
sirovine;

— izrada sira u komadima razli¢itih po teZzini i veliini;

— skladi§tenje i transport sira je znatno lakSe;

— primena termitke obrade sirne mase poveéava trajnost proizvoda;

— moguénost pakovanja sira u limene kutije sa primenom sterilizacije
produzava znatno rok trajanja;

— pro8irenje asortimana u strukturi proizvodnje sireva.

Istovremeno s ovim, organoleptitke osobine, naroéito prijatan ukus i kon-
zistencija ovih sireva, kao i njihova trajnost su ¢inioci koji neposredno uslov-
ljavaju veéu potroinju.

Cinjenica je da pored ovih kvaliteta proizvodnju topljenog sira prate i iz~
vesni problemi. Kada se govori o proizvodnji topljenog sira u nas obi¢no se
moZe uoéiti jedna ne ba$ povoljna pojava, da se ovaj sir moZe proizvesti i od
sira s izrazitim manama. Prenebegava se moguénost da se proizvedeni topljeni
sir od sirovine loeg kvaliteta, docnije nadima i da takav sir prate mane ukusa
i mirisa u toku skladistenja.

Istiduéi zna€aj termitke obrade sirnme mase, ne smemo zanemariti potrebu
izbora sirovine, posto primenjene temperature topljenja nisu dovoljno efikasne
da bi unistile i spore bakterija.

Ovakav primer nam pOkazuje da treba obratiti posebnu paZnju danas, s
obzirom na sve oftriji kriterijum koji postavlja potro§aé. Uslovi o kvalitetu
fopljenog sira su znatno prodireni pa i propisima regulisani.

Na osnovu literature po ovom pitanju veéina autora se slaZze da se samo od
sira dobrog kvaliteta i dobrog ukusa moZe dobiti i dobar topljeni sir.

U vezi s izborom sirovine postavlja se jo§ jedno vaZno pitanje, a to je pra-
vilan sastav sme8e u pogledu njene zrelosti. Pogodno izabrani sastav smeSe osi-
gurava dobar ukus gotovog proizvoda i uti¢e na sposobnost topljenja sira.

S tim u vezi nije svejedno da li se za topljenje koriste mladi sirevi ili si-
revi u punoj zrelosti. )

IzuCavanjem ovoga problema bavio se veéi broj naulnika: SOMMER i
TEMPLETON, 1, KOROLEV 2, BARKER 3, i dr.

Rezultati njihovih ispitivanja pokazali su, da stari sir nije pogodan za
topljenje, posto daje nevezanu, zrnastu teksturu i podloZan je izdvajanju ma-
sti. S druge strane mladi sir pri topljenju daje glutenoznu viskoznu masu, ko-
ja topljenom siru pruZa stabilnu emulziju s &évrstom slojastom teksturom.
Koristet¢i svoje dobre rezultate, autori preporuéuju, da smeSu za topljenje
treba pripremiti od sireva razlidite starosti. Stepen zrelosti tj. stepen razlo-
Zenosti belanéevina sira (odnosno relativni sadrZaj parakazeina) po misljenju
autora ima uticaja kako na sposobnost topljenja tako i na fizitke oscbine sir-
ne mase pri procesu topljenja.

Opravdanost ovih rezultata ustanovili smo i u na%im ogledima. Kao si-
rovinu koristili smo beli sir i katkavalj koji se karakteri¥u relativno malom
kolidinom rastvorljivih azotnih materija i slabom sposobnoStu topljenja u
¢istom vidu.
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Drugo vaZno pitanje koje se pokazuje kao problem kod proizvodnje top-
ljenih sireva jesu soli za topljenje ili tzv. emulgatori. Prema literaturi najviSe
se koriste fosfati, citrati, karbonati, polifosfati, alkalnih metala (kalijuma i
natrijuma), manje tartarati i dr. soli.

Uticaj i promene koje ove soli izazivaju u procesu topljenja pojedini au-
tori razli¢ito objasnjavaju. Sustina je da one deluju na rastvaranje belance-
vina i da uz povoljno delovanje visoke temperature i meSanje sirne mase do-
lazi do uklapanja mletne masti.

Danas u nas najviSe se koriste polifosfati razlititog stepena kondenza-
cije pod nazivom »JOHA« soli, koje se uvoze kao gotovi preparati. Postoje vi-
ge vrsta ovih soli sa razliditim vrednostima pH. Njihova upotreba zavisi od
kiselosti i starosti sira, odnosno od Zeljene konzistencije sirnog testa. Zavisno
da li Zelimo da proizvedemo sir sa &évr§om konzistencijom za rezanje ili sir
mek8e konzistencije koji sluzi za mazanje.

Na osnovu ispitivanja polifosfati kao soli za topljenje deluju dvojako.
S jedne strane vezuju kalcijum iz sira obrazujuéi soli koje stvaraju koloidne
rastvore ili su prakti¢no nerastvorljive. Ovim se spredava koaguli§uée dejstvo
kalciumovih jona, §to predstavlja neophodan uslov za topljenje. S druge stra-
ne pojatava se dejstvo aniona emulgatora i kationa alkalnih elemenata na be-
lanéevine, 8to dovodi do peptizacije agregiranih kazeinskih 8estica. Ovim do-
lazi do vece hidratisanosti i bubrenja belanfevina. Takode dejstvom jedno-
valentnih kationa koloidna faza belanfevina se viSe disperguje §to se mani-
festuje poveCanim koli¢inama rastvorljivog azota.

Isto dejstvo emulgatora ustanovili smo i u nasim ogledima koji su izvede-
ni u odeljenju za tehnologiju mleka na Poljoprivrednom fakultetu u Zemunu.
Kao sirovinu koristili smo kalkavalj i beli sir u raznim odnosima. Koli¢ina
rastvorljivih azotnih materija se poveéavala za 15—45%9, od kolidine ovih
materija u smedi sireva pre topljenja. Kod smeSe za 80%p kalkavalja i 20%
belog sira koli¢ina rastvorljivih azotnih materija poveéala se od 39—45%, u
odnosu na sadrZaj u poletnoj smesi. Kod sme$e u kojoj je bilo 60% katkava-
lja i 40% belog sira, poveéanje rastvorljivih azotnih materija bilo je 15—20%.
Na osnovu dobijenih rezultata moZe se pretpostaviti da emulgatori jade delu-
ju na veé prethodno razloZene, ali jo§ uvek nerastvorljive belanéevine sira.

Pored navedenih problema koji prate proizvodnju topljenih sireva po-
sebnu paZnju zasluZuje i pitanje rascepkanosti ove proizvodnje. Naime, male
i neopremljene mlekare gotovo u svim slu¢ajevima imaju nesavremenu teh-
nologiju koja koincidira sa stepenom opremljenosti. Ovo &ini da mnoge mle-
kare ne vode dovoljno rauna, kakvu sirovinu koriste za topljenje. Tope se si-
revi koji ne mogu naéi plasman na trzi§tu u svom prvobitnom obliku. S tim
u vezi ovakva proizvodnja dovodi do smanjenja kvaliteta i rentabilnosti.

Zbog toga u danalnjim ekonomsko-tehnitkim uslovima nameée se po-
treba ne samo da se ovaj sir proizvodi u velikim mlekarama koje same pro-
izvode sirovinu za topljenje, veé se zahteva viii stepen poznavanja opste i
specijalne tehnologije kao i vefe uleSte intelekta u procesu proizvodnje.
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Proizvodnja topljenog sira u specijalizovanim mlekarama obezbeduje ujed-
nacen i dobar kvalitet, siguran i redovan plasman, visokeorganizovanu i jef-
tinu proizvodnju.

U ovom referatu tretirali smo neka pitanja iz problematike topljenih si-
reva. Sa stanoviita dalje perspektive treba obuhvatiti neka znaéajna pitanja,
koja se odnose na problem koriSéenja emulgatora, posebno polifosfata, kao
aditiva koji se sve viSe primenjuje i u drugim prehrambenim industrijama.

Od velikog znataja bi bilo i pitanje izufavanja upotrebe novih oblika si-
rovine, koja bi se koristila za proizvodnju topljenih sireva, kao i druga pita-
nja koja bi doprinela reSavanju problematike i usavriavanju proizvodnje top-
ljenih sireva. . ‘
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Vijesti
SEMINAR O PROIZVODNJI MLIECNO-KISELIH NAPITAKA

Mlekarski folski center XKranj, Tovarna Xkemidnih izdelkov Hrastinik,
uz suradnju Kmetijsko-Zivilskega kombinata Kranj, 2. i 3. travnja o. g. orga-
nizirali su Seminar o proizvodnji mljeéno-kiselih napitaka.

Na seminaru odrzani su ovi referati:

prof. dr Mirko Sipka »Problemi dobijanja kvalitetnog mleka za proizvod-
nju jogurtac;

dipl. inZ. Franc Forstneri¢ »Proizvodnja jogurta u svjetlu nekih novih
tehnoloskih rjeSenja;

F. Th. Williamm Zscheyge »Higijenski prijemi za poboljSanje kvalitete i
trajnosti mljeénih proizvoda kod upotrebe stabilizatora »LABORON;

mg. dipl. inZ. Franc Kaluza »Uloga natrijumovih polifosfata u detergen-
timag;

dr inZ. Dorde Zonji i dipl. cec. DuSan Vitkovié »Ekonomika proizvodnje
jogurtag;

svojstva Desofix-a Z/4;
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