planu, pri Eemu bi se morao prouditi ¢itavi kompleks pitanja takvog, udruzi-
vanja velikih milekara u jednoj republici, reorganizacije ili ukidenja neren-
tabilnih i neekonomskih mlekara i formiranja jednog centralnog tela koje
bi rukovodilo radom svih miekiara. na podru¢ju jedne republike i obezbedi-
walo njihovu pravilnu poslovnu funkcionalnost u okviru osnovnog zadatka
snabdevanja nasih velikih gradova, naseljs i industriskih centara. O ovome
se pitanju veé danas diskutuje, a kako ée biti konkretizovano videéemo u
prediozima koji ée se razmatrati.

Milos Mesner, Novi Beograd
Institut za miekarstvio FNRJ .

S$6 i soljenje sireva

Sirarstvo svakim danom zauzima sve vainije mesto. Tehnolofki proces
proizvodnje sira zahteva temeljito znanje lica koje ga proizvodil

Kao i kod svih ostalih radova koje susreéemo u proizvodnji neke vrste
sira tako i soljenju moramo obratiti isto toliku paznju.

Soljenjem se dzvla®i surutka, pa se sir bolje ¢uva. Ono mu daje ukus,
okvrséuje koru i regulira zrenje, Tvrdi sirevi, ako se premalo sole, dobiju &e-
sto sivu boju i mazivi su. Ako se prevife sole, suzbija se crvena odnosno
Zuta boja kioju uzrote bakterije, osetljive na 80, i sprefava normalno zrenje.

Kvalitet soli je od velikog znataja. SO pre svega treba dia bude bakterio-
logki &ista, Nikada ne sme sadrzavati $tetne mikroorganizme, ili plesnd, ili
kvasnica,

Najbolje je da se za soljenje sireva upotreubljava kamena 6, Ona mora
biti bele boje s pretnikom zrna-testica od 1,8 — 2 mm. SO mora sadrzavati
najmanje 98% natrijevog hlorida, m ne sme :d:a ima vige od 1% gulfata, vise
od 0,5% meagnezijeva hlorida i kalijeva hlorida. Nadalje ne -sme sadrzavati
gvozda i mangana.

Za tvrde sireve upotrebljavia se krupnija s6 i obratno, no ako se hote
neki sir bre soliti, uzima se sitnija s6. Ako je .80 suviSe krupna, uopste ne
prodire u unutragnjost sira. Ona se naime rastopi na povrdini sira, stvara za-
Stitni sloj, tj. koru, a zbog toga zaustavlja se daljnje prodiranje soli, pa tako
mofe dodi- do naduvavanja samog sira. Suvide sitna s nije pozeljna za upo-
trebu, jer se brZe topi i upije, pa je teme odrediti koliko je mje potrebno za
neke vrste sira. Sto sir sadr#ava vise vode, upije brye i vise sol.

Bez obzira na veli¢inu sira mora se soliti uvek jednakomerno, tj. poste-
peno. SuviSe naglo soljenje i obratno vrlo nepovoljno deluje na sir.

Kod soljenja mora se uzeti u obzir sledece: vrstu sira, temperaturu pro-
‘storije w kojoj se sir soli, povr§inu sira, vlaZnost siria, kiselost itd,

Temperatura prostorije za soljenje varira prema vrsti sireva, od 10—20°C,
a najpovoljnija je tzmedu 14—18°C. Nikako ta temperatura ne sme da padne
ispod 10°C, a niti da prede 20°C. Kod niZe temperature soljenje se obavlja
sporo, jer $6 te¥e prodire u unutrasnjost sira. Ako je tempeératura visoksa sir
se birzo kiseli i to pre nego $to je s6 prodrla u njegova unutragnjost. Prosto-
rija w kojoj se npr. soli ementaler treba da ima temperaturu od 10—14°C,
-edamer od 14—=17°C, trapist od 12——18°C katkavalj od 14—-18°C romadnit
17—18°C, kamamber od 17—20°C.
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Poznato nam je da s6 prodire s povrSine sira prema njegovio] unutragnjo-
sti. Kod veé¢ih sgireva ona prodire relativno sporije, kod manjih brie. Solje-
nje smanjuje i kiselogt testa sira. No ipak ako se previse soli, sir postaje ma-
nje elastic¢an, a poveta mu se &vrstina.

Meke sireve solimo oko 22 do 22 sata, polutvrde oko 2—4, a tvrde od
4—5 dana. Za svaku vrstu sira odredeno je trajanje soljenja. Tako npr. za =ir
parmezan: 4—~6, ementaler 4—5, gwuda 4—6 dama, edamer 40—48 gati, a beli
meki sir 4—20 sati itd. '

Trajanje soljenja pre svega zavisi o tome koliko sir sme sadrZzavati pro-
cenata soli. Sadrzina je za pojedine sireve razlidita, a kreée se kod mekih od
2,5—4,5", polutvrdih od 2,2-—3,2%, a kod tvedih od 1,1—2,25%, dakle u gra-
nicama od 1,1—4,5%. Koncentraciju kuhinjske soli u siru pokazuje nam sle-
deta tabela:

Tabela 1
Taspon
Vrsta sira /o soli soli od — do
u proseku u e
limburgks (20%) 4,1 3,9 — 45
limburski (40%0) 3,3 2,9 — 4,0
rokfor 3,5 3,0 — 4,0
kamamber (40, 45 i 50%v) 3,0 2,5 — 3,5 .
brd .30 2,5 — 3,5
edamer 2,7 2,5 — 3,0
gauda, 2,7 2,5 — 3,0 -
sirevi od kisel. ml. 3,2 2,5 — 4,0
gongonzola 3,4 : 3,0 — 3,7
tilzit (20%) 2,9 2,2 — 3,2
tilzit (40%) 2,4 2,2 — 23
sirevi uz dodatak paviake 2,0 . 1,7 — 2,3
ementaler 1,9 1,1 — 2,25
parmezan 1,8 1,7 — 19
Cester . 1,6 1,4 — 1,8
sveZi kravlji sir 0,2 —
travnicki sir 4,18 —
paski sir : 2,50 1,5 — 3,0
tedar —_ 0,6 — 1,0
stilton 2,14 —
brinza _— 6,0 — 8,0
livanjski : 2,28 1,56— 3,22

U sirarstvu se provede detirk nagina soljenja i to: soljenje suvom solju
u salamuri, soljenje u zrnuw i soljenje w testu. MoZemo da kaZemo da se prvi
1 posljednja dva natina danas upotrebljavaju sve rede.

Soljenje suviom solju primenjuje se kod svih mekih sireva,. tj.
-onth koji w.sebi sadrzZavaju veliki procenat vlage. Ovom metodiom soljemja
smanjuje se procenat viage sinu do izvesne mere, Nekada i polutvode sireve
solimo ovim naginom, no ipak sve vise sole u salamuri. Kad se radi o primje-
njivanju ovog nafina u pnaksi moramo znati da se sir s mekdim testom u po-
detky mora viSe soliti, Stranice ve¢ih sireva u praksi se sole dvia puta vige
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nego 1i gorn.ja\ ili donja povirdina, Oviaj nadin soljenja se uglavnom upotrebljava
za: beli meki sir, limburgki, manur, kac¢kavalj, rokfor i dr,

Najvide se danas primenjuje soljenje sira u sala-
muri — presolcu, Salamura se priprema tako da se najprije prokuha od-
govarajuca koliting vode, pa se 1 nju dodaje toliko soli, da se postigne kon-
centracija koja odgovara za dotitnu vrstu sira. U salamuri se iskljugivo soie
polutvrdi 1 tvrdi sirevi. Temperatura salamure je oko 15°C. Sirevi w salamuri
gube na svojoj teZini oko 5—6%. Kod soljenja suvom sqoul;u tej je gubitak
znatno vedi, tj. 7—8%, a i vie.

Koncentracija salamure za razne sireve je raglicita, tj. za me'ke sireve
oko 16-—18, polutvrde 20—22 i tvrde oko 20—25% goli. Da li ée delovanje sa-
lamuire droréi do izragaja pre svega zavisi o koncentraciji, temperaturi i kiselo-
sti iste. Koncentracija salamure ne sme nikad da padne ispod 15%, jer inate
sir postaje maziv. Koncentracija soli u salamuri za pojedine vrste sireva krete
se: za parmezan 18-—21, ementaler 21, edamer 21, gauda 16—17, brinza 20—22%,
rokfor 20—22, beli meki sir 17—20, durmitorski okor 10% itd.

Akio je salamura suviSe topla, u sir prodire viSe soli, zrenje je daleko
slabije, a sam sir dobija izvesnu gorinu. -

‘Salamura mora da ima odigovarajuéu kiselost. Ona uvelike utjete na
kvalitet sira. Ako je suvife kisela sirevi postaju tvrdi i gerki. U protivinom,
tj. ako je kiselost slaba, dolazi do budavosti na povrfini sira. Kiselost sala-
mure varira prema vrstama sira od 10—25°SH, Ona se motra takode stalno
konfrolisati, SveZa salamura ima malu kiselost, zato joj se dodaje nesto &iste
kulture za kiseljenje, mletne kiseline ili kisele surutke. Ako sadrZava previ-
Se kiseline, potrebno je smanjiti ju dodavanjem: kalcija (CaQe). Osim toga neki
stru¢njaci u inozemstvu preporutuju dodavanje fosfata i citrata koji pojata-

‘V;auju bubrenje. Koncentracija salamure meri se areometrima po Bauméu na
temperaturi od 15°C (ili jo¥ s kiokoSjim jajetom kako to neki majstori &ine na
terenu). Ako je salamura neko vreme wu upotrebi, to ofitanje areometrima ne

v Thbela 2
Kig soli na’ 100 specif. tezina = stepen koncentracije
deloval vode ~ na 15°C . po Bauméu
11 1,0810 10,81
12 1,0886 11,74
13 ; 1,0962 12,26
14 1,1038 13,57
15 1,1115 14,48
16 - 1,1194 15,39
17 1,1273 16,30
‘18 1,1352 - 17,19
19 1,1432 18,08
20 : 1,1511 18,96
21 1,1593 19,83
22 . 1,1676 20,71
23 1,1758 21,57
24 : 1,1840 22,42
25 1,1923 ' 23,27

26 1,2010 2416
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daje tatnu koncentraciju soli, jer iz sira u nju prelaze osim vode, belanéevi-
ne, mledni Secer, mletna kiselina i soli. Zato kod dulje upotrebe salamure od
olitane koncentracije odbija se 2—3 stepena. Iz prednje tabele vidi se utvr-
divanje koncentracije salamure s areometrom.

Prilikom soljenja wsira u salamuri ona gubi na svojoj jadini, jer iz sira
izlazi surutka. To daje povod da se razviju bakterije gnjiloée kojih mamje-
vie ima svuda. Radi toga: je potrebno da se salamuri dodia nove koli¢ine soli
da se postigne prvobitna jadina . .

Prednost -soljenja u salamuri je svtakako u$teda solf, u radnoj snazi i
vremenu rada. Soljenje je takode jednakomerno i jednostavno; stelaZe za sir
su suve, zato i dugotrajnije. Kod soljenja na suvo utroSak soli je neSto veli,
a najveéi ako se soli vlaznom solju (tabela 3).

Tabela 3

Netin wlien: JtroSak soli u %o % soli u % goli u vodi

atin soljenja od teZine sira testu sira . testa
vlaZnom solju 14,40 2,02 5,80
vlaZnom u salamuri 18,82 2,20 6,39
soljemje na suvo 9,68 1,99 5,78
soljenje wu salamuri 8,64 2,47 7,28
soljenje u zrnu 12,36 - 2,37 6,22

Soljenje u zrnu provodi se tako, da se nakon zavrene obrade
grufa i spudtanja surutke zrno pospe suvom solju, pa gnjedi i se zasoljeno
zrno pudta kroz milin. Primenjuje se kod nekih engleskih i ameridkih vosti si-
reva. Ovako solimo i onda kad postoji opasnost naduvavanja nakon preso-
vanja. Kolidina soli u tako soljenim sirevima iznosi oko 2—3", Soljenje u
zrnu cbiéno nije tako uspe$no i neekonomiéno je. :

Soljenje u testu sastoji se u tome, da se makon sazrevanja gru-
de (tedarizacije) ista melja, a potom: soli samo testo (sveZa sirna masa). Ovaj
nacin soljenja primenjuje se kod ¢edana i njemu slidnih sireva. Soljenjem u
testu usporavaju se mikrobiolofki procesi 1 $tedi na soli.
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