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NEKA ISKUSTVA KOD ZAŠTITE POVRŠINE SIREVA 
PLASTIČNIM PREMAZOM* 

U razdobl ju od god. 1948. do danas ml jekarska indus t r i j a u F N R J post i 
gla je značajan n a p r e d a k . Izgrađen je čitav niz suv remen ih konzumnih ml je 
kara , te uvedeno snabd i jevan je potrošača velikih g radova mli jekom u s ta 
klenim bocama. Pod ignu to je nekoliko suvremeno opreml jen ih tvornica ml i 
jeka U 'prahu . Na područ ju s i rars tva , međut im, nije zabil ježen toliki n a p r e d a k . 
Ulaganje u izgradnju i u ređen je s i rana znatno je zaostajalo za onim kod k o n -
znmmh ml jekara , a u vezi s t im i tehnološki pos tupak proizvodnje s i reva 
nije zabilježio Veći n a p r e d a k . 

Razmat ra juć i tehnološki proces zrenja sira vidjeli smo, da se u većini 
ml j eka ra koje proizvode s ir pr imjenjuju još uvi jek s tar i je metode njege i 
zašt i te površ ine s i reva u, toku zrenja kao š to su p remaz ivan je s i reva b i l jn im 
ul j imä (Dalmacija), p r a n j e s lanom vodenom otopinom, br i san je površ ine s i ra 
i dr. P o zavr še tku zrenja, a pr i je o tpreme provodi se još i paraf in i ran je m a 
njih 's ireva, n e k a d i ©matanje u masni papir s e t iketom. 

;Kod naveden ih pos tupaka njege i .zašt i te površ ine s i ra pojavl juju se b r o j 
n i nedostaci, kao n p r . neujednačenos t boje površine sira, puko t ine n a s i ru 
u kojima se nalaze plijesni, nedos ta tak sjaja i neug ledan vanjski izgled s i ra 
i dr. Pa ra f in i r an je površ ine s i r a provodi se redovno p o završe tku zxenjä u 
cilju sprečavanja da l jn j eg ' sman jen ja težine i davanja l jepšeg vanjskog izgle
da. Među t im ni t i ovaj p o s t u p a k ne daje zadovoljavajuće rezul ta te , j e r j e pa
rafin osjetljiv na uda rce te puca kod manipulaci je sa sirom. Na oš tećenim 
mjest ima pojave š e ! p l i j e s n i koje kva re ko ru sira. M e đ u novi j im m e t o d a m a 
njege i zašt i te površ ine s i reva u toku zrenja najviše j e usp jeha imalo o m a -
tähje s i r eva u p las t ične folije i p remaz ivan je p las t ičn im masama . Ovi po 
stupci- već teü preš l i okv i r e zavodskih i tvorničkih pokusa , te su uveden i u 
široku ml j eka r sku p r a k s u nek ih zemalja (Holaridija, Danska , Izrael, Z a p a d n a 
Njetnačka i dr .) . 

*) Prikaz iz referata: dr A. Petričić, inž. N. Demšić, inž. S.'Zebić — »Uticaj za-
štitm^v .plastičnih premaza na. kvalitetu domaćih sireva vrs ta trapist, grij er i emen-
talac«, održanog na VII međunarodnom simpoziju o stranim materijama u prehram
benim proizvodima, Beograd, oktobar 1961. • ' • • • / • • • < 



U F N R J dösad još nisu vršena ispi t ivanja s ovim s reds tv ima na sirevima, 
nit i se ona pr imjenjuju u našoj m l j eka r sko j ' p raks i . Zbog toga smo provel i 
niz pokusa zašt i te površine sira p las t ičnim p remaz ima s n a m j e r o m ' dav se 
u tvrde mogućnost i p r imjene ove metode kod nas, u naš im uvje t ima njege 
i uskladiš teni a i na s irevima proizvedenim uz naš tehnološki postupak, te 
da se pomogne mljekarskoj praks i oko unap ređen ja tehnološkog procesa p r o 
izvodnje sira. 

O pos tupku zaštite površine šira plastičnim" p remazom i s reds tv ima za 
premazivanje postoje među s t ručnjacima još uvi jek podvojena mišljenja. 

Dok — Winte rberg (5), Radema (3), B u r k h a l t e r (1), Flückdger (2) i dr . 
iznose da se premazivanjem sireva postižu dobri rezul ta t i , Schulz i co (4) 
n isu pr is ta l ice ovih sredstava. Postoje i neka novija djela iz s i rarstva, koja se 
ma lo osvrću na ove nove postupke. 

Ovakva razl ika u s tavovima bila j e još j edan od razloga, što smo željeli 
d a sami provjer imo djelovanje plast ičnih p r e m a z a na naš im sirevima. 

Način Ispit ivan ja — Ispit ivanje se provodi lo u Zavodu za p r e h r a m b e n u 
industr i ju , Zagreb i u više ml jekara u H r v a t s k o j : Mljekarskoj industr i j i u 
Bjelovaru, Mljekarskoj industr i j i »Zdenka« u Vel ik im Zdencima, Zagrebač 
koj ml jekar i i Mljekari u Pi ro tu (na kačkaval ju) . 

U ovom pogledu iznosimo samo rezu l ta te ispi t ivanja u. Bjelovaru i Veli-, 
k i m Zdencima, j e r su pokusi u ostalim m l j e k a r a m a izvršeni kasnije. . .; 

Ispi t ivanje se provodi na s i ru t rap is tu i gri j eru. • - . 
P okus je izvršen ha ukupno 94 k o m a d a sira, od čega na 85 t rapis ta i ' 3 

gri j era. 
Sirevi su izrađeni p r ema uobičajenom tehnološkom pos tupku za poje

d ine v r s t e s i reva kod nas . Za ispi t ivanje su s i revi podijel jeni u 2 g rupe : g r u p a 
sireva koji se p remazuju i g rupa s i reva koji se ne p remazu ju (kontrolni). 

Sirevi određeni za premazivanje p r e m a z a n i su p rv i pu t 7. dan паЈшп-
vađenja iz sa lamure , drugo premazivanje izvršeno je 9 dana kasnije. P r e m a r 
zivanje s i reva rje izvršeno najpri je na j edno j s t ran i i obodu, — te kad se 
p r e m a z osušio okrenu t i su i p remazan i na drugoj s t r an i i obodu. 

Sirevi 0u ostavljiani n a pol icama t e ok re tan i svaiki treći dan do kraja., 
zorenja. S i rev i t rap is t i grij er ostavljeni su u p o k u s u 31 dan. 

Sirevi određeni kao kontrolni n isu p remaz ivan i . K o d nj ih se provodi la 
n jega na s ta r i način p ran jem slanim vodenim ras tvo rom i br isanjem svaka 3 
d a n a uz okre tan je . , . 

T e m p e r a t u r a p o d r u m a za zrenje k r e t a l a se od 16—19°C, re la t ivna vlaga 
iznosila j e 8 5 - 9 5 % . Sve smo sireve redovno v a g a l i da p r a t i m o gubi tak na 
težini iz čega j e izračunata i srednja vr i jednos t težine sireva. Nakon zavr
še tka zrenja sirevi su ocijenjeni n a organolept ička svojs tva p r ema tablici 
od 20 bodova, a izvršeno je i kemijsko ispi t ivanje man jeg opsega. . 

Za provođenje pokusa kor iš tene su dvi je v r s t e p remaza : a) s t rani uvozni 
p remaz »Plasticoat« (F); b) domaći p r e m a z koje su autor i sami sastavil i u 
l abora tor i ju Zavoda, šest, vrsta, pod naz ivom »Casopak«, »A«, 2>B«, »C«, >>D«, 
»E« i »G«. To su disperzije pol imera uz doda tak fungicida. P r e m a z u su do 
dana s reds tva koja povećavaju otpornost p r e m a vlazi. U toku je indust r i j ska 
proizvodnja ovih. p remar i za tržište, sa s t r a n e jednog domaćeg podiizeća. 

Od p r e m a z a se tražilo da oni .zadovol je slijedeće, zaht jeve, koje smo i sp i 
t ivan jem željeli provjer i t i : 



a) viskozitet da ; bude : t akav , .da se omogući nanašan je tankog sloja na 
površ inu s i ra ; • . . 

b) sušivost — da se p remaz potpuno osuši u roku od 24 sata u atmosferi 
re la t ivne v lage"do 90%;'. - . . . . . „ . „ • 

c) elastičnost —• da su dovoljno elastični i kod povećanja obujma sira, 
npr . kod nad im an ja sira koje se dosta često pojavljuje u naš im ml jekarama; 

d) o tpornost na udar , da ne pucaju pri l ikom manipulac i je sa sirevima, 
š to j e osobito važno za teške siireve (ementalac); 

e) sjaj — da ima dobar sjaj , zbog komercijalnih razloga; 
f) p ropusnos t za p l inove — da propušta ju plinove koji nas ta ju u toku 

zrenja sira i vodenu pa ru ; . .: 
g) o tpornost na v lagu — da budu otporni na v lagu koja je česta u s i rar-

skirri pod rumima ; ' : -
; h ) * - neškodlj ivost za zdravl je ; 

i) bakter ic idnös t — da sprečavaju razvoj mikroorganizama, a posebno 
plijesni n a površini s i ra u toku zrenja. 

Rezul ta t i ispi t ivanja — Premazan i sirevi pokazali su ova svojstva: svi 
premazi pokazal i su dobra svojstva u pogledu sušivosti, elast ičnosti i o tpor
nosti na udar . Isto t ako p remaz i su propusni za plinove tako da se pod nj ima 
zrenje nocrm&lno odvijalo. Š'loi se t iče ositaliih svojstava p remaz pod »C« ima 
vr lo dobar, pod »A«, »B«, »D«, »E« i »F« dobar, v r s ta »G« s lab sjaj . -

N a površ in i s.'reva s p r emaz ima »A«, »B«, »C«, »E« i »F« pojavilo se 
nešto bijele pli jesni, v je ro ja tno Geotr ichum eandidum, koja se lako uk lan ja 
brisanjem. Posl i je d rugog premazivanja na kraju pokusa plijesni više ni je 
bilo na siru. Na površ in i sira s p remazom »G« pojavilo se uz bijelu i neš to 
zelene plijesni, o n a s e l a k o br isala s pcvrš ine te n i je p rod i ra la u unutiraš-
njoist ko re »sira. 

P r e m a z a n i sirevi imal i su l i jepu žućkastu boju koja je kod uvoznog pre- , 
maza »F<< bi la neš to in tenzivni ja jer. je p remazu d o d a n a k r e m boja. P r e m a z 
še pokazao kao p roz i ran t ank i film koji čvrsto pr ian ja uz koru . Nigdje ne 
puca ni t i kod s i reva koji su se nadul i . Kora je čista, g la tka , bez pukot ina . 

Kont ro ln i siirevi imal i su koru neujednačene boje s mijest.'mičnim gni
jezdima bijele' i zelene plijesni. Na kori su i manje puko t ine nasel jene pl i je
snima. K o r a n e m a sjaja, i osjeća se mir is po plijesni. 

Gub i t ak težinei u toku zrenja 
Redovi to vaganje p r e m a z a n i h i kont ro l i ranih s i reva u toku zrenja p o k a 

zalo j e da se t ež ina svih s i reva smanjuje. Srednji gub i t ak na težini b io je 
različit kod upo t r ebe pojedinih p remaza i kod kont ro ln ih sireva, k a k o poka
zuje Jtabela: ' " : . 

: -Smanjenje tež ine s i ra t r ap i s t a u toku zrenja (31 dan) u % >...... 
- (Bjelovar) . 

.•..."..':..«,' : . ''A.... , p . .. E • • . G " "F * " ;"; , '. 
p r e m a z a n i • 6;5б -•.: 6,86 6,26 . . 6,83 6,84 , ; . 
riepräffiazanir ..-'• •-. .'. ; ,; 
(kontrolni) < 9,87 : . ' ,' >,,/ ' .... 



Smanjen je težine sira t rap is ta u toku z r en j a (31 dan) u °/e 
(Veliki Zdenci) 

~ ~' A B Ć D G ~F 
premazan i 8,90 л 7^87 6,69 9^Т~" 7,01 8,90 
nepremazan i 
{kontrolni) 8,45 -—: 

Smanjenje težine sira g r i j e r a u toku zrenja (31 dan) u */o 
(Bjelovar) 

A B " ' 
p r emazan i 3,98 3,76 
nep remazan i 
(kontrolni) < 4,51 ~* 

Nakon završe tka zrenja provedeno je ocjenjivanje s i reva po sistemu bo
dovanja od 20 tačaka. Ocjenjivanje su provele s t ručne komisije ii Bje lovaru i 
Velikim Zdencima, i ono je imalo za cilj da se u t v r d i kako premazivanje dje
luje na organolept ička svojstva s ireva: vanjsk i izgled, lUnutarn j t izgled, bo^u, 
s tanje t i jesta i sliku na prerezu, te okus i mi r i s sira. 

N a osnovu dobivenih rezul ta ta izračunal i smo srednje ocjene koje iznose: 
za t rap i s t : 

Pojedina svojstva P remazan i s irevi Nepremazan i s i revi 
(kontrolni) 

vanjski izgled 2,42 1,83 . 
boja 1,00 1,00 
s tan je t i jesta 1,69 1,83 
s l ika n a p r e r ezu 2,78 2,25 
mir i s 1,92 1,87 
o k u s 6,58 6,08 
u k u p n a srednja tocjena 16,39 14,66 

za gri j er: 

Pojed ina svojs tva P remazan i s i revi Nepremazan i s i revi 
(kontrolni) 

vanjski izgled 3,0 2,0 
boja 1,0 1,0 
s tanje t i jesta 2,0 2,0 
sl ika n a p r e r ezu 1,87 2,0 
mir i s 2,0 2,0 
o k u s 6,25 6,5 
u k u p n a s rednja ocjena 16,12 15,50 

Ocjenj ivanje je pokazalo da p r emazan i s i rev i no rma lno zriju. Također Je 
u t v r đ e n o da se 3>remaziva»jem .^postiže:. .%0t|a kva l i t e ta sireva^ š to dolaz i da 
izražaja u većem broju ukupno pos t ignu t ih bodova. 

P r e m a z i van j em se postiže p rednos t na roč i to u van j skom izgledu, mir i su 
i -okusu s i ra . Ovo se objašnjava t ime š to kod n e p r e m a z a n i h sireva pli jesni i 
ostali mikroorgan izmi kvare koru š i ra . R e d o v n i m p r a n j e m površine *täkvög 
s i ra p r o d i r u one kroz pore i u unu t r a šn jos t s i ra te m u često daju m k i s i 
okus po pli jesni. 



Örijentaci 'oni pokusi koji su vršeni na ementalcu, ukazal i su na ovo: 
a) kor iš tenje p remaza smanjuje gubi tak težine. Zrenje se odvija nor

malno; 
b) svi s u p remaz i pokazal i vel iku otpornost na udar , te n isu pre t rp je l i 

oštećenja, n i t i kod manipulac i je vel ikih sireva, težine 80—90 kg. 
P roveden i pokusi su pokazal i da se premazivanjem površ ine sira sma

njuje g u b i t a k težine, s i r n o r m a l n o zri je, kval i te ta m u je nešto poboljšana. 
Ispi t ivanje j e pokazalo da neke vrs te p remaza t reba izlučiti kao nepr ik ladne . 

Au to r i su na s impoziju iznijeli, k a k o smat ra ju da se p remaz i mogu s 
uspjehom p r imi j en i t i u uv je t ima proizvodnje i držanja s i reva kod nas . 

U toku su dal jnja ispi t ivanja koja će pokazati ekonomski efekat p rema-
zivanja s ireva, i utjecaj na mikrobiološke procese u siru. 
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Inž. Natal i ja Dozet, Sara jevo. 
Pol jopr ivredni fakul te t 

MLJEČNI PROIZVODI NA PODRUČJU ISTOČNE BOSNE 

Ispi t ivanje raspros t ran jenos t i mlječnih proizvoda naše Republ ike i u t v r 
đivanje n j ihove vri jednost i , p reds tavl ja s talni zada tak Zavoda za ml jeka r 
stvo Pol jopr ivrednog fakul te ta u Sarajevu. Polazeći od toga osnovnog za
d a t k a saradnic i Zavoda obrađuju s is tematski pojedina područja , da b i n a 
k ra ju izradil i što potpuni j i p r ikaz proizvodnje mlječnih proizvoda za cijelu 
Bosnu i Hercegovinu. U ovome r a d u je objavljen dio toga ispi t ivanja. 

Područ je i spi t ivanja je istočna Bosna, krajevi oko Foče, Goražda, Ro
gatice., Vilšegir&dia, S rebren ice i Sokoca, kakio j e p r ikazano fu; miapli >bir. 1. 

Ispi t ivanje asor t imana proizvoda i nj ihove tehnologije, sprovedeno> je 
p u t e m anke t i r an ja kod 23 domaćins tva i sa polj . dobra »Borike« i ZZ Soko-
lac. Ispi t ivala s a m u ka rak te r i s t i čn im stočarskim punk tov ima , kakoi u p la 
n insk im tako i u n iž im predje l ima. Kao konsul tant i su bili agronomi s toga 
područja . Mjes ta p r ikup l j an ja poda taka označena su n a m a p i pod br . 1. 

Kva l i t e t ml ječn ih proizvoda, ispi t ivala isam jputem kemi j sk ih anal izo 
p r ikup l jen ih uzoraka . Anal ize su r a đ e n e u Zavodu za ml jekars tvo u S a r a 
jevu p r e m a s t a n d a r d n i m m e t o d a m a (3). 

Obiđeno područ je je dobr im dijelom .izrazito s točarski k ra j , ali sa s labo 
razvi jenom proizvodnjom i p r e r adom mli jeka. Na cijelom područ ju n e m a 
izgrađenog sav remenog ml jekarskog objekta, osim kod ZZ na Sokocu. Sve 


