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NEKA ISKUSTVA KOD ZASTITE POVRSINE SIREVA
PLASTICNIM PREMAZOM* ’

. U razdoblju od god. 1948. do danas mljekarska industrija u FNRJ posti-
gla je znadajan napredak. Izgraden je ¢itav niz suvremenih konzumnih mlje-
kara, te -uvedenc snabdijevanje potrosats velikih gradova mlijekom U sta-
klenim bocama. Podignuto je nekoliko suvremeno opremljenih tvornica mli-
ieka u prahu. Na podrudju sirarstva, medutim, nije zabiljeZen toliki napredak.
Ulaganje u izgradnju i uredenje sirana znatno je zaostajalo za onim kod kon-
zumhih mljekara, a u vezi s tim i tehnologki postupak prOIZvodnJe sireva
nije zabiljeZio veéi napredak.

Razmatrajuéi tehnoloSki proces zrenja sira vidjeli smo, da se u veéini
ml]ekara koje proizvode sir prlmjenJuJu jo§ uvijek starije metode njege 1
za$tite povrsine sireva 1 toku zrenja kao 3to su premazivanje sireva bilinim
uljima (Dalmacija), - pranje slanom vodenom ofopinom, brisanje povrsine sira
i dr. Po zavrSetku zrenJa, a prije otpreme provoedi se jo¥ i parafiniranje ma-
njih sireva, nekad i emafanje u masni papir s etiketom.

. Kod navedenih postupaka njege i zastite povrsine sira pojavljuju se broj-
ni nedos’cam kao mpr. neu]ednacenost bo;e povréine sira, pukotine na siru
u kojima se nalaze plijesni, nedostatak sjaja i neugledan vanjski izgled’ sira

i dr. Parafiniranje povrSine sira provodi se redovno po zavrSetku zrenja u
mlJu spretavanja daljnjeg‘ smanjenja teZine i davanja ljepSég vanjskog izgle-
da. Me@utim niti ovaj postupak ne dajé zadovoljavajuée rezultate, jér je pa~
rafin OS]eﬂJIV na udarce te puca kod manipulacije sa sirom. Na ofteéenim
mjéstima pojave se ph]esm koje kvare koru sira. Medu novijim metodama
njege i zadtite Povrdine sireva u toku zrenja najviSe je uspjeha imalo oma-
tanje ‘sireva u plastiéne folije- i premazivanje plasti®nim masama. Ovi po-
stupei 'véé su presli okvire zavedskih i tvornitkih pokusa, te su uvedeni u
giroku mljekarsku praksu nekih zemalja (Holandua, Danska, Izrael, Zapadna
Ngefmaéka i dr) TR , .

% Prikaz iz’ referata dr A, Petriéi¢, inZz. N. Demsw, inz. 8. Zebi¢ — »Utma] za~
Stitnih, plasti¢nih premaza na kvalitetu domacih sireva vrsta trapist, grijer i-emen-
talac«, odrianog na VII medunarodnom simpoziju o stranim materuama u prehram—
bemm proizvodima, Beograd, oktobar 1961,
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U FNRJ dosad jo§ nisu vriena ispitivanja s ovim sredstvima na sirevima,
niti se ona primjenjuju’ u naso; mljekarskoj’ praksi. Zbog toga smo proveh
niz pokusa zaStite povr§ine sira plasti¢nirh premazima s narmjerom da. sé.
‘utvrde moguénosti prlmJene ove metode kod nas, u nadim uvjetima njege
i. uskladi$tenja i na sirévima proizvedenim uz na§ tehnolotki postupak, te
da se pomogne mljekarskoj praksi oko unapredenja tehnoloikog procesa pro-
izvodnje sira.

O postupku zastite povrSine sira plastlémm premazom i sredstwma 7«1
premazivanje postoje medu struénjacima jo§ uvijek podvojena misljenja.

Dok — Winterberg (5), Radema (3), Burkhalter (1), Fliickiger (2) i dr.
iznose da se premazivanjem sireva postiZu dobri rezultati, Schulz i co (4)
nisu pristalice ovih sredstava. Postoje i neka novija djela iz sirarstva, koja se
malo osvréu na ove nove postupke.

Ovakva razlika u stavovima bila je jo$ jedan od xazloga ‘3to smo zel;e’h
da sami prOVJemmo djelovanje plastiénih premaza na nasim sirevima.

Natin ispitivanja — Ispitivanje se provodilo’ w Zavodu za prehrambenu
industriju, Zagreb i u vife mljekara u Hrvatskoj: Mljekarskoj industriji u
Bjelovaru, Mljekarskoj industriji »Zdenka« u Velikim Zdencuna ~Zagrebad-
koj mljekari i Mljekarl u Pirotu (na kat¢kavalju).

U ovom pogledu. iznosimo samo rezultate 15p1t1van]a a. BJelovaru i Veu—,
kim Zdencima, jer su pokusi u ostalim mljekarama izvrieni kasnne :
. Ispitivanje se provodi na siru trapistu i grijeru. :
‘Pokus je izvrSen na ukupno 94 komada sira, od F‘ega na 85 trapls’m i )
grijera.

Sirevi su izradeni prema ucbitajenom tehnolodkom postupku za poie-
dine vrste sireva kod nas. Za ispitivanje su sirevi podijeljeni u 2 grupe: grupa
sireva koji se premazuju i grupa sireva koji se ne premazuju (kontroini).

‘Sirevi- odredeni za premazivanje premazani su prvi. put 7. dan nakon.
vadenja iz salamure, drugo premazivanje izvrieno je 9 dana kasnije. Prema-
zivanje sireva je izvrSeno najprije na jednoj strani i obodu, — te kad se
premaz osudio okrenuti su i premazani na drugoj strani i obedu. -

Sirevi ¢u ostavljeni na policama te- okretami svaki treéi dan do. kra;la_
zorenja. Sirevi trapist i grijer ostavljeni su u pokusu 31 dan.

Sirevi odredeni kao kontrolni nisu premazivani., Kod njih se pro_vq'dila‘
njega na stari naéin pranjem slanim vodenim rastvorom i brisanjem svaka 3
dana uz okretanje.

Temperatura podruma za zrenje kretala se od 16~19“C relatxvna vlaga
iznosila ‘je 85—95%, Sve smo sireve redovno vagal -da pratimo gubitak na
teZini iz fega je izrafunata i svednja vrijednost teZine sireva. Nakon zavr-
getka - Zrenja  sirevi su ocijenjeni na organoleptitka. svoistva prema tablici
od 20 bodova, a izvrieno je i kemijsko ispitivanje manjeg opsega._ -

Za provodenje pokusa koriStene su dvije vrste premaza: a} strani uvozni
premaz »Plasticoat« (F); b) domaéi premaz koje su autori sami sastavili w
laboratoriju Zavoda, 3est. vrsta, pod nazivom »Casopaks, »A«, 3Be«, »Cx, »0x;
»E« 1 »G«. To su disperzije polimera uz dodatak fungicida. Premazu su do-
dana sredstva koja poveéavaju otpornost prema vlazi. U toku je industriiska
proizvodnja ovih premary za trziSte, sa strane jednog domateg poduzeta.

Od premaza se traZilo da oni.zadovolje- sh]edece zahtjeve, koje smo xsm—
tivanjem Zeljeli provjeriti: : -
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a} viskozitet da:bude. takav, da se omoguéi nana§anje tankog sloja na
povr§inu sira;

b) suSivost — da sé premaz potpuno osusi u roku od 24 sata u atmosferi
rela’uvne viage do- 90%; " : o
c) elastitnost — da su dovol;no elastlcm i kod povecan]a obqua mra,

npr. kod nadimanja sira koje se dosta Cesto pojavljuje u nadim ml]ekarama,
d) otpornost na udar, da ne pucaju prilikom mampulacne sa sirevima,
Sto je osobito vaino za’ tefke sireve (ementalac):
¢) sjaj — da ima dobar sjaj, zbog komércijalnikh razloga;

£) propusnost za plinove — da propustaju plinove koji nastaju u toku‘
zrenja sira i vodenu paru; G
g) otpornost na vlagu — da budu otporm na vlagu koja je éesta u s1rar—

skim pedrumima;

<" hy neskodljivost za zdravlje .

A 1) bakter1c1dnost — da sprecavaju razvo; mlkzoorgdmzama d posebno'
Dh]esnl na povrSini sira u toku zrenja.

Rezultatl ispitivanja — Premazani sirevi pokazah su ova svojstva: sv1v
premazi pokazali su dobra svojstva u pogledu suSivosti, elastitnosti i otpor-
nosti na udar. Isto tako premazi su propusni za plinove tako ‘da se pod njima
zrenje normalno odvijalo. Slo se tife ostalih svojstava premaz pod »Ce« ima
vrlo dobar, gpod »B«, »Bg, »DD«, »E« 1 »F« debar, vrsta »G« slab siaj.

Na povrSini sreva s premazima »A«, »B«, »C«, »E« 1 »F« pojavilo se
neSto bijele plijesni, vjerojatno Geotrichum cand"dum, koja se.lako uklanja
brisanjem. Poslije drugog premazivanja na kraju pokusa plijesni viSe nije
bile na siru. Na povrSini sira s premazom »G« pojavilo se uz bijelu i nedto
zelene plijesni, ona se lako brwa]a § povrgine te nije prodirsla v unutras-
njost kore wsira.

Premazani sirevi imali su 'hjepu ¥utkastu boju koja je kod uvoznog nr\_ .
maza »F« bila ne$to intenzivnija jer.je premazu dodana krem boja. Premaz
s¢ pokazao kao proziran tanki film koji ¢vrsto prianja uz koru. Nigdje ne
puca niti kod sireva koji su se naduli. Kora je &ista, glatka, bez pukotma ‘

Kontrolm sirevi imali su koru neujednadene boje s rajest mlcmm ani-
jezditna' bijele i zelene plijesni. Na kori su i manje pukotine nasehene pifje-
snima. Kora nema kjaja, 1 osje¢a se-miris po plijesni. L e

Gubltak teZine u toku zrenja
Redomto vaganje premazanih i kontroliranih sireva u toku zrénja poka—‘
zalo je da se teZina svih sireva smanjuje. Srednji gubitak na teZini bio je
razli¢it kod upotrebe pojedinih premaza i kod kontrolmh sireva, kako poka—
zu]e Jva,bela -

Sman]en]e teime sira- traplsta u toku zren;]a (31 dan) e

(BJelovar) _ ,
BT TRE A N o D ) h B . G_ ‘. Fooo" .,
prémiazani - 656 .. 6,86 626 .. 68 . -684.. - .
rieprefmazani: ST R S
(kontrolni) - 9,87



Smanjenje- teZine sira trapista u toku zrenja. (31 dan} u %,
(Veliki Zdenci)

» A B C D G g
premazani 890 7.87 6,69 922"~ 701 880 .
Yiepremazani ' ‘U ' '
{kontrolini) ~ 8,45 -

Smanjenje teZine sira grijera u toku zrenja (31 dan) u *o
(Bgelovar) '
, A . B
premazani 3,98 3,76
nepremazani
{kontrolni) < —— 451 ————

Nakon zavrSetka zrenja provedeno je ocjenjivanje sireva po sistemu bo- -
dovanja od 20 tataka. Ocjenjivanje su provele struéne komisije u Bjelovaru i
Velikim Zdencima, i ono je imalo za cilj da se utvrdi kako premazivanje dje-
luje na organoleptitka svojstva sireva: vanjski- izgled, .unutarnji izgled, boju,
stanje tijesta 1 sliku na prerezu, te okus i miris sira.

Na osnovu dobivenih rezultata izradunali smo slednJe ocjene koje iznose:
za trapist:

Pojedina svojstva " Premazani sirevi ' Nepremazani sirevi
. , {kontroini)

vaniski izgled 2,42 1,83

boja 1,00 ‘ 1,00

stanje tqesta 1,69 e 1,83

slika na prereza . = - 2,78 _ 2,25

miris 1,92 1,67

okus 6,58 6,08

ukupna srednja wocjena 16,39 14,66

za grijer: '

Pojedina svojstva Premazani sirevi Nepremazani sirevi
' S (kontrolm)

vanjski izgled o 3,0 ) 2,0

boja . 1,0 ' 1,9

stanje tijesta - 2,0 2,0

slika na prerezu : 1,87 ’ 2,0

miris ~ 2,0 : T 2.0

okus : 6,25 ' 6,5

ukupntia srednja oc;ena ' 16,12 ’ ’ ‘ 15,50

Ocjenjivanje. je pokazalo da premazani sirevi normalno zriju, Takoder 38'
utvrdeno da -se premazivanjem :postiZe bolja kvaliteta s1reva, ito dolazi do
izraZaja u vetem broju ukupno postigmutih bodova.

‘Pretnazivanjem se postiZe prednost narodito ‘u vanjskom izgledw, mivisu '
i -oleusu -sira. Ovo se obja¥njava titne $to kod nepremazanih sireva plijesni i
ostali mikroorganizmi kvare koru sira. Redovnim pranjem povriine tak,vag‘_
sira prodiru one kroz pore i u unutraSnjost sira te mu testo dagu ieig 4
okus po ‘plijesni. .
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'ér:ijentacioni pokusi koji su vrSeni na ementalcu, ukazali su na ovo:

a) koriStenje premaza smanjuje gubitak teZine. Zrenje se .odvija nor-
malno;

b) svi su premazi pokazali veliku otpornost na udar, te nisu pretrpjeh
o¥te¢enja, niti kod manipulacije velikih sireva, teZine 80—90 kg.

Provedeni pokusi su pokazali da se premazivanjem povrdine sira sma-
njuje gubitak teZine, sir mormalno zrije, kvaliteta mu je ne3to poboljSana.
Ispitivanje je pokazalo da neke vrste premaza treba izluditi kao neprikladne.

Autori su na simpoziju iznijeli, kako smatraju da se premazi mogu s
uspjehom primijeniti u uvjetima proizvodnje i drZanja sireva kod nas.

U toku su daljnja ispitivanja koja ¢e pokazati ekonomski efekat prema-
zivanja sireva, i utjecaj na mikrobioloske procese u siru.
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MLJECNI PROIZVODI NA PODRUCIU ISTOCNE BOSNE

Ispitivanje rasprostranjenosti mlje¢nih proizvoda naSe Republike i utvr-
divanje njihove vrijednosti, predstavlja stalni zadatak Zavoda za mljekar-
stvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu. Polazeéi od toga osnovnog za-
datka saradnici Zavoda obraduju sistematski pojedina podruéja, da bi na
kraju izradili 3to potpuniji prikaz proizvodnje mljefnih proizvoda za cijelu
Bosnu i Hercegovinu. U ovome radu je objavljen-dio toga ispitivanja.

Podrugje ispitivanja je istoéna Bosna, krajevi oko Fode, Gorazda, Ro-
gatice, ViSegrada, Srebrenice i Sokoca, kako je prikazano w mapi br. 1.

Ispitivanje asortimana proizvoda i njihove tehnologije, sprovedeno je
putem anketiranja kod 23 domaéinstva i sa polj. dobra »Borike« i ZZ Soko-
lac. Ispitivala sam u karakteristitnim stofarskim punktovima, kako u - pla-.
ninskim tako i u ni%im predjelima. Kao konsultanti su bili agronomi s toga
podruéja. Mjesta prikupljanja podataka oznadena su na mapi pod br. 1.

Kvalitet mljednih proizvoda, ispitivala gam jputem  kemijskih analiza
prikupljenih uzoraka. Analize su radene u Zavodu za mljekarstvo u Sara-
jevu prema standardnim metodama (3).

Obideno podruéje je dobrim dijelom .izrazito stodarski kra], ali sa slan‘o
razvijenom proizvodnjom i preradom. mlijeka. Na cijelom podrudju nema
izgradenog savremenog mljekarskog objekta, osim kod ZZ na Sokocu. Sve
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