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Q = 5 ,2% 

Prema tome, tehnološki je opravdano da se tempewranje mleka sprovodi pu­
tem pločastog hladionika, a s druge strane, natvedeni gubitak u procesu iispa-
ravanja više je posledica neracionalne tehnologije nego li tehnološka nužnost. 
Ekonomska strana ovtog momenta pokazuje da pri godišnjoj proizvodnji 3 
miliona lit jogurta! može se ostvariti ušteda od oko 150.000 lit mleka ili oko 
7,000.000 diki. Iz toga aspekta bilo bi opravdano rasmoltritli primenu pločastih 
hladionika čak i kod manjih proizvođača jogurta, koj i bi zadržali duplikatore 
za termičku obradu mleka. 

Treba napomenuti da neke inostrane firme proizvode specijalne duplika-
tore sa ugrađenim pločastim uređajem koji omoigućava temperiranje mleka, 
dakle kod kojlilh j e iisparavanje isključeno. A s druge strane, istiism uređajem 
može se izvršiti i hlađenje gotovog joigurta, I plored ove neosporne prednosti, 
ostaje međutim činjenica da se ovim uređajem ne može izvršiti regeneracija 
toplote, koja kod savremenih pločastih aparata 1 dostiže 7 4 % i ima značajan 
ekonomski efetkat. 

U svakom slučaju ne možemo danas smatrati, da j e pitanje proizvodnje 
jogurta uispešnO' rešeno bilo sa tehničke bilo sa ekonomske tačke gledišta!, a 
ceo ovaj problem zahteva: dublje studije ne samo iz mašinsko-tehničkog i eko­
nomskog aspekta već i sa mikrobiološke tačke gledišta. 

U posebnom članku izložićemo rezultate analize ostalih faza u proizvod­
nji jogurta. 
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T E R M I Č K A O B R A D A KORE SIR A U T O K U Z R E N J A 

U toku zrenja kora tvrđih sireva može da bude izložena raznim prome-
nama koje se često ispoljavaju u vidu mana. 

Najveć i deo nepoželjnih promena 1 jav l ja se kao posledica razvoja izve-
snih mikroorganizama, stoga se dobar deo nege sireva u toku zrenja sastoji 
u borbi protiv takvih mikroorganizama. Pored brojnih bakterija najčešći piro-
uzrofcovači m a n a kore sira! su plesni, naročito tipa Oospora koje duboko raza­
raju koru sira i pirouztrökuju njenu rapavost. 

Kao mere borbe protiv takve mane preporučivane su razne metode obra­
de kore sira u toku zrenja, kao što su: pranje sira s latkom surutkoim, potapa­
n je sira na 5 do 10 minuta u kiselu surutku sa prethodnim pranjem u vodi . 



zatim 'kvašenje fcolre krečnom vodom i l i hloraosm vodoim, potapanje sira u 
10°/o rastvor sode ( H a 2 G 0 3 ) i l i u 5 % rastvor siirćeitne kiseline kalo i premazi-
vanje kore bi l jnim ulj ima posle brižljivog pranja i sušenja. Takođe su pre­
poručivane razne kombinacije pojedinih ovih postupaka. Pored ovih postu­
paka prepofmčivano j e i potapanje sira1 u vrelu vodu za izvesno 1 vreme kao 
metod kojli dalje dobre rezultate samlo ako je i podrum za zrenje dobro očišćen 
od plesni. PrVolbitnoi s e ovaj način sastojao u tome da se sir potapa na 5 do 
10 minuta u zajgrejahu čistu vodu do 65° C. 

U pioslddnje vreme ovaj način je moldiflilkovan. Makarin i Gibšman (1, 2.) 
detaljno su ispitali o v u metodiku na holandskom (edlamskom) siru. N a kraju 
ispitivanja došli su doi rezultata, da se najbolji efefcat postiže ako se sir star 
2 ido 2,5 nddelije, t j . u doba prve pojave plesni n a kori, podvrgava dugotrajnoj 
termičkoj obradi: potapanje sira za 3 do 5 minuta u vodu zagrdjanu od 65 do 
70° C. Zatim, posle svakih 10 do 12 dana, kada se obično pojave prve plesni, 
sir se opere pa s e podvrgava kratkotrajnoj termičkoj obradi: potapanje u za­
grdjanu vodu o d 70 do 75° C u trajanju od 2 do 3 sefcunlde. T'ilme se postiže 
uništavanje plesni li dobija se na kori sfcrama masti. 

Termička! obrada kore sira v i d n o se odražava na razvoju plesni. Pojava 
i iraizvoj pldsni n a kbiri silreva obrađenih ovim postupkom bili su znatno spo­
riji i slabiju. Čak i tamo gde su uslovi za razvoj plesni bil i najpogodniji (vla­
žnost vazduha 92 -93%) po java je bila znatno slab!ija|. S obzirom da se plesni 
na isirevima obrađenim ov im postupkom znatno sporije razvijaju, to je i sam 
broj pranfja s ireva jeldian i do dvai p!ulta bioi manjli. T i m e se postiže ušteda u 
utrošku radne snage. Termička obrada! iona povol jno dejstvo na klolru sira. 
Kora postaje tanka, čvršća, elastična, glaltka i masnija, a u pogledu bolje sir 
doblija prijatnu žutu nijainsu. 

N a š a poisma'tiranja Па trapistu dala su takođe pozitivne rezultate. Sirevi 
kojli su bili tdrmlički obrađivani po ovom postupku v idno isu se razlikovali po 
izgledu od netrdtirainlih sireva. Razvoj površinske milkrolflore bio j e znatno 
sporiji. Sirevi su imalii veoma tanku i elastičnu fcoiru žute boje, koja j e bila 
prekrivena tankom skramiom mlečne masti. 

Termička, obrada fcolre sira ne primenjuje Se samo kao: profillakt'ička mera 
borbe protiv plesni ndgo i kao sretstvo za suzbij а!дј e već nastalih mana kore, 
kalo što su naprimer mrlje truležniog karaktera i druge promene na kori. U 
tom slučaju se ne srne primeniti dugotrajna termička lObralda, već kratkotrajna 
i to 2 - 3 puta! u razmacima od 4 - 5 dana. 

' Pored delovanjia na razvoj mikroflore i na osobine fcolre termička obrada 
deluje i na smanjenje sušenja sira u toku zrenja. T o smanjenje kod sušenja 
ddamskog sira lizmloisi od 9,8 do> 16,8%. 

S obzirom na v idne prednosti ove metode n a d drugim pomenutim postup­
cima1 obrade kore, oma se može korisno primieniitii u sirarsfcoj praksi. 
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