odniosno na 100 lit mleka
57,783 - 100
Q= 1100

Q = 5,2

Prema tome, tehnologki je opravdano da se temperiranje mleka sprovodi pu-
tem plocastog hladionika, a s druge strane, navedeni gublitak u procesu ispa-
ravanja vide je posledica neraciomalne tehnologije nego li tehnolodka nuZnost.
Ekonomska strana oviog momenta pokazuje da pri godiSnjoj proizvodnji 3
miliona lit jogurta mofe se ostvariti usteda od oko 150.000 lit mleka ili oko
7,000.000 din. Iz toga aspekta bilo bi opravdano masmoftrith primenu plodastih
hladionika ¢ak i kod manjih proizvodaca jogurta, koji bi zadrzali duplikatore
za termicku obradu mileka.

Treba napomeniuti da neke inostrane firme prioizvode specijalne duplika-
tore sa ugradenim ploastim uredajem koji omogulava temperiranje mleka,
dakle kod kojih je wsparavanje iskljuceno. A s druge strame, istim uredajem
moze se izvriti i hladenje gotovog jogurta. I pored ove neosporne prednosti,
ostaje medutim ¢injenica da se ovim uredajem ne mioZe dzvrsiti regemeracija
toplote, koja kod savremenih plolastih aparata dostize 74%6 & ima znadajan
ekonomiski ef ekat.

U svakom sludaju ne mofemo danas smatrati, da je pitanje proizvodnije
jogurta uspeino refeno bilo sa tehnitke bilo sa ekonomske tatke gledista, a
ceo ovaj problem zahteva dublje studije ne samo iz maSinsko-tehnitkog i eko-
nomskog aspekta veé i sa mikrobiolo¥ke tacke gledidta.

U posebnom lanku izloZiCemo rezultate analize ostalth faza u proizvod-
nji jogurta. '

Literatura:

T. Storgards & O. Aule: The quality of Cultured milk as influenced by the previous treat-
ment of the miltk. — Objavljeno u volumenu ITI, XIIT Medunarodnog mlekarskog kon-
gresa.

Dr ing. Ivica Vujiti¢, Novi Sad
Pol joprivredni fakubtet

TERMICKA OBRADA KORE SIRA U TOKU ZRENJA

U toku zrenja kora tvrdih sireva mo%e da bude izloZena raznim prome-
nama koje se Eesto ispoljavaju u viidu mana.

Najveéi deo nepoZeljnih promena javlja se kao posledica razvoja izve-
snih mikroorganizama, stoga se dobar deo nege sireva u toku zremja sastojl
u borbi protiv takvih mikroorganizama. Pored brojnih bakterija najée$éi pro-
uzrokovadi maina kore siral su plesni, narodito tipa Oospora koje duboko raza-
raju koru sira i prouzrokuju mnjenu rapavost. :

Kao mere borbe protiv takve mane preporuivane isu razne metode obra-
de kore sira u toku zrenja, kao $to su: pranje sira slatkom surutkom, potapa-
nje sira na 5 do 10 minuta u kiselu surutku sa prethodnim pranjem u vodi,
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zatim kvaSenje kore kreénom vodom ili hlornom viodom, potapanje sira u
10%0 rastvior sade (Ha, COy) ili u 5% rastvor siréetne Kiseline kajo 1 premazi-
vanje kore biljnim uljima posle briiljivog pranja i suSenja. Takode su pre-
porudivane razne kombinacije pojedinih ovih postupaka. Pored ovih postu-
paka preporudivano je i potapanje sira u vrelu viodu za izvesno vreme kao
meftod koji-daje dobre rezultate samo ako je i podmum za zrenje dobro oti¥¢en
od plesni. Prvobitno se ovaj nadin sastojao u tome da se sir potapa na 5 do.
10 minuta u zagrejanu &istu viedu do 65° C.

U poslednje vreme ovaj natin je modifikovan. Makarin i Gib¥man {1, 2)
~ detaljno su aspitali ovu metodiku na holandskom (edamskom) siru. Na kraju
wspitivanja dosli su do rezultata, da se najbolji efekat postite ako se sir star
2 do 2,5 nedelje, tj. u doba prve pojave plesni na kori, podvrgava dugotrajnoj
termilkoj obradi: potapanje sira za 3 do 5 minuta u vodu zagrejanu od 65 do
700 C. Zaltim, posle svakih 10 do 12 dana, kada se obfidno pojave prve plesni,
sir se opere pa se podvrgava kratkotrajnoj termitkoj obradi: potapanje u za-
grejanu viody od 70 do 75%C w trajanju od 2 do 3 rsclqunlde Tnme se postize
uniStavanje plesni fi dobija se ma kori skrama mastfi.

Termiitkal obrada kore sira vidno se odrafava na razvoiu plesni. Pojava
1 razvoj plesni na Kori sireva obradenih ovim postupkom bili su znatno Spo-
1”(1_]‘1 i slabiji. Cak i tamo gde su uslovi za razvojj plesni bili najpogodniji (via-
Znost vazduha 92-93%s) pojava je bila znatno slabljal. S obzirom da se plesni
na sirevima obradenim ovim postupkiom znatno sporilje razvijaju, to je i sam
broj pranfja sireva jedan i do dva puta bio manji. Time se postize uSteda u
utrofku radne snage. Termitka obrada ima povoljno dejstvo na koru sira.
Kora postaje ‘tarn;ka, bvrita, elastitna, glatka i masnija, a u pogledu boje sir
dobiija prljaltnlu Futu ndjansu.

NaBa posmatranja na trapistu dala su takode pozitivne rezultate. Sirevi
koji su bili termii¢ki obradivani po ovom postupku vidno su se razlikovali po
1zgledu od netretiranih sireva. Razvoj povrdinske mikroflore bio je znatno
sporiiji. Sirevi su imali veoma tanku i elastinu koru Fute boje, koja je bila
prekrivena tankom skramom mlefne masti.

Termiitka obrada kore sira ne primenjuje se samo kao profilaktitka mera
borbe protiv plesni nego i kao sretstvio za suzbij anje ve¢ mastallih mana kore,
kao $to su naprimer mrilje trulefnog karaktera i druge promene na koiri. U
tom slucaju se ne sme primeniti dugotrajna termidka obrada, veé kiratkoftirajna
1tto 2-8 puta u razmacima od 4-5 dana.

' Pored delovanja na razvoj mikroflore i na osobine kore tenmitka obrada
deluje t na smanjenje sulenja sira u toku zrenja. To smanjenje kod sufenja
edamskog sira fiznosi od 9,8 do 16,8%.

S obzirom na vidne pnreldnosu ove metode nad drugim pomenutim postup-
cima, obrade kiore, ona se mote korisno primeniti u sirarskoj praksi.

Literatura:
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