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Spravljanje sasvim masnog i masncg si-
ra, kao $to je poznato, vrsi se iz pavlake !
nepreradivancg mleka. Pri tome kao pre-
ostatak ostaje tanke mlekc. Tanko mileko
pretstavija danas oipadajuéi prcizvod sa po-
sve neznatnim i nedovoljnim iskoriséenjem.
Pesto se cno lako kvari i pretstavlja samo
malu vrednost, to se ne isplacuje skupi
transport, i ono stoga uglavnom biva na
licu mesta upotrebljeno kao stotna hrana.
Ali posto ono sto¢noj hrani moze biti do-
davano samo jednim delom, i posto u od-
nosu na dnevno proizvedenu koli¢inu po-
stoji potreba samo za maii procentualni do-
datak, to godidnje propadaju veliki iznosi
narodnog bogatstva,

Ovim pronalaskom je ukazan put, da se
ova blaga narodne ckonomije sacuvaju i
da se tanko mleko, koje je dobiveno kao
otpadajué¢i produkat, pomoéu postupka
oplemenjavanja ne samo dovede do iskoris-
¢enja bez ostataka, nego da se i ono pre-
tvori ponovo u produkat visoke vrednosti.

Ovo se kod novog postupka vrsi ftime,
Sto se tankom mleku dndaiu biljne masti
i ulja, koja se radi vezivanja slobodne mas-
ne kiseline, na poznat naéin prethodno po-
stupaju, i $to ova meSavina biva upotreb-
ljena za spra\-']jzmje masnog sira.

Da se sir spravlja iz tankog mleka uz do-
davanje biljnih masti i ulja, poznato je do
danas u toliko, §to se tanko micko meSalo
sa istopijenim margarinom, za Cije se sprav-
ljanje, kao $to je poznalo, pretezno upo-
trebljuju biljne masti i ulja. Ali ovom tako
zvanom margarinskom siru potpuno nedo-

Vazi od 1 marta 1933.

staje cdiika vrenja, on je tako re¢i izve-
treo, uzezen i gorak, Ovome je razlog to,
Sto se u gotovom margarinu nalaze dopun-
ske materije, koje nisu podesne za sprav-
ljanje sira, a 1 koje ometaju sazrevanje. O-
sim toga je margarin masan produkat, koji
je za sebe vezan i poglavito usled postupa-
nja kuvanjem nije podesan za upotrebu kod
spravljanja sira. Potrebni proces vrenja 1
upctreba bakterija i kultura ne mogu da se
vrie na petreban nadin, posto prirodne ma-
sti i ulja ve¢ imaju za sobom proces pre:
tvaranja i pri topljenju gube prvobitna
svoijstva.

Ogledi su sad pokazali, da sirevi, koji su
spravljani po pronalasku iz tankcg mleka i
biljnih masti, imaju isti kvalitet kao i sirevi,
koji su spravljani iz prevlake i nedirnutog
mleka. Pri tome se dobijaju vazne koristt
kako za spravljanje tako i za gotov pror
dukat.

Pre svega masa daje vece iskoriSéenje i
veéu otpornost kao i bolje testo, k tome
dolazi usied viSeg stepena kiseline u mleku,
jo§ i usteda u siriStu. Dalje je moguénost
odrZanja duZa, i pojedine vrste sireva mo-
ou po volji da se bolje seku prema raznim
ukusima. Sirevi osim toga dcbijaju viSu sa-
drzinu u vitaminima,

Najzad je i dobavljanje dodataka vezano
sa manjim transportnim troS8kovima, posto
se oni megu dobavljati u koncentrisanom
obliku, v kojem ne zapremaju toliko pro-
stora kao nepreradeno mleko ili drugi mle-
karski proizvodi.

Kao 3to je ve¢ pomenuto, variranje po-
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jedinih vrsta sireva, koje treba da se pro-
izvode, jeste veoma veliko, NiZe ‘je
dena jedna meSavina masti‘i ulja koje se
upoirebliuje, sa navodom pojedinih. deiimic-
nih koli¢ina: kokosova mast- 3 dela, . ulje
od Arachis hypogaea 2

ia, m.;s!:nom aulje 2 dela.

Takode ‘megu . biti: saupotreblgene i male"
‘ovedeg loja 1

koii¢ine -ribljeg .zejtina, .
svinjske ‘masti ili .ve§tackih- masti.

Tanko, mleko, koje treba da se pretvori
u sir, biva- z&grevano na priblizno 60° C i
kohéme -masti i ulja, koje treba da se do-
daju, bivaju takcde dovedene na istu tempe-
raturu. Sad se ove koli¢ine meSaju i meSa-
vina biva homogenisana.
skristalizovanja« masti, da se ona ne b1
iziutila sa surutkom, izlazu za vreme od
pola Casa jakom hladenju pri niskoj tem-

nave-

- dela, Sezamcvo -
lie 3 dela, ulje iz pamukovog semena 2 de

Po tome se radi.

‘tom 'siucaju dodaju male koli¢ine

peraturi, Po tome me3avina biva dovedena
na visi stepen kiseline, da bi se proizvela

~sposobnost za sirenje, i biva dovedena na

normalnu temperaturu za sirenje.
Dai;e postupanje i proces sazrevanja bi-

vaju preduzetl na poznat nadin.

‘Japred opisani postupdk vazi podjedna-
ko i za mcke i za tvrde sireve.

Patentni zahtev:
Postupak za spravijanje masnih sireva iz

- tankeg mleka dodavanjeny- biljnih ‘masti 1

ulja, naznalen -time, §tc biva- upotrebljena
meSavina od 3 dela kokosowe masti, 2 dela
ulja od arachis hypogaea, 3 dela sezamo:
vog ulja, 2 dela uija od pamukovog seme-
na i-2 dela maslinovog ulja, kojoj se u da:
ribljeg
zejtina, govedeg loja 1 svinjske masti.
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