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SAŽETAK

Linija topljenih sireva

Sir je tvrdi ili polutvrdi proizvod mlijeka koji se dobija zgrušavanjem i odvajanjem čvrste materije iz mlijeka od tečnosti (sirutka). Što više sirutke odvojimo, to dobivamo tvrđi sir. Sir je proizvod grušanja kazeinskog kompleksa u mlijeku uz dodatak sirila. Topljeni sir je proizvod koji se dobiva od mješavine usitnjenih sireva (različitih tipova i stupnja zrelosti), uz dodatak soli za topljenje i vode te zagrijavanjem mješavine pri djelomičnom vakuumu, uz konstantno miješanje do postizavanja homogene mase. Dodatkom maslaca u topljene tvrde i polutvrde beljske sireve prije 50 godina nastao je topljeni sir Buco. Proizvod zvučnog i prepoznatljivog imena i stalne kvalitete od samog početka ima svoje vjerne potrošače. Kvaliteta Buce proizlazi iz mazivosti, ujednačene čvrstoće i ugodnog blagog mirisa, a privrženost Buci prenosi se iz generacije u generaciju. [2]                                                  .                                                                         
Ključne riječi:  sirevi različitih stupnjeva zrelosti, kazein, sirilo, topljeni sir, linija proizvodnje
SUMMARY 

Melted cheese line

Cheese is a hard or a semi-hard product of milk that we can get by the coagulation and separation of solid matter from the whey. Consequently with amount of the separate whey, the harder cheese will be produced. Cheese is product of casein-complex coagulation in milk by the addition of rennet. Melted cheese is a product that is derived from the fragmented mixture of cheeses (various types and degrees of maturity), with adding of salt for melting and water heating the mixture of water in a partial vacuum, with constant stirring to achieve a homogeneous mass. With the addition of melted butter in BELJE’s to semi-hard and hard cheeses, melted cheese Buco was created 50 years ago. Recognizable product name and constant quality from the beginning of it production, this type of cheese has been constant loyal consumers. His quality comes from Buco’s smearing feature , equivalent strength, and a pleasant mild fragrance, a commitment Buco’s transmitted from generation to generation. [2]
Keywords: cheeses of different degrees of maturity, casein, abomasum, melted cheese, production line
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UVOD

Topljeni sir je proizvod koji se dobiva od mješavine usitnjenih sireva (različitih tipova i stupnja zrelosti), uz dodatak soli za topljenje i vode te zagrijavanjem mješavine pri djelomičnom vakuumu, uz konstantno miješanje do postizavanja homogene mase. Drugi mliječni i nemliječni sastojci mogu se dodati mješavini za topljenje. Topljeni sir se dalje laboratorijski ispituje i to u kemijskom i mikrobiološkom laboratoriju. Zatim slijedi prijem naloga za proizvodnju, izuzimanje repromaterijala i ostalih sirovina, priprema sireva za proizvodnju te vaganje i usitnjavanje sireva (proces topljenja, pakiranje i skladištenje). Postupci proizvodnje topljenih sireva su: priprema sirovine, vaganje sirovine, mljevenje sirne mase, homogenizacija, doziranje, zagrijavanje smjese, emulgiranje (3 min.), doziranje u pakericu, pakiranje (prvo u segmente, zatim u kartonske kutijice te u transportnu ambalažu),  i skladištenje.
.
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1. OPĆENITO O BELJU                                    

Počeci razvoja Belja datiraju iz 1697. godine kada je austrijski car Leopold I. princu Eugenu Savojskom, kao nagradu za pobjedu nad Turcima kod Sente, poklonio posjed u južnoj Baranji.   
                                                                             Slika 1. [1]               

Prema podatku iz 1852. na Belju su postojale 753 staje, a ukupni broj životinja u beljskim općinama iznosio je 58303 grla. 

1911. godine dolazi do osnivanja poljoprivredno- prerađivačkih kapaciteta za preradu poljoprivrednih proizvoda. 1912. godine započinje gradnja Tvornice mliječnih proizvoda u Belom Manastiru, a 1915. godine puštena je u redovnu proizvodnju. Tvornica mliječnih proizvoda slovila je kao jedna od najmodernijih tvornica za preradu mlijeka, a njezin kapacitet za 8 sati rada bio je 30000 litara. Glavna dva proizvoda su bili maslac i kazein. [3]
U Belju, tijekom godina, se mjenjaju oblici organizacije te je 1953. godine Belje organizirano kao prvo društveno gospodarstvo kombinatskog tipa s nazivom “ Poljoprivredno- industrijski kombinat Belje’’, tada je i rekonstruirana mljekara u Belom Manastiru. 1984. godine izgrađena je moderna farma mliječnih krava u Popovcu kapaciteta 938 grla, sa slobodnim načinom držanja. Prehrambena industrija Belja započela je proizvodnju svježih krem sireva pod imenom ABC. 2005. godine Belje ulazi u koncern Agrokor te prati trend proizvodnje zdrave hrane uz visoke ekološke standarde. Te iste godine Hrvatska gospodarska komora dodjeljuje Belju znak Hrvatska kvaliteta za čitavu paletu ABC svježih krem sireva. Prehrambena industrija i poljoprivredna proizvodnja u Belju podijeljeni su na profitne centre: Ratarstvo, Tvornica stočne hrane, Kooperacija, Svinjogojstvo, Mliječno govedarstvo, Tov junadi, Tvornica mliječnih proizvoda, Mlin, Baranjka i Vinski podrumi te d.o.o.- ovi: Agro- Vet, Tvornica opreme i strojeva, Remont I Beljetrans. Na farmama mliječnog govedarstva u Popovcu, Mitrovcu, Čemincu, Zelenom polju i Topolik proizvodi se mlijeko visoke kvalitete od kojeg se proizvodi poznati beljski sir.  U 2006. godini na beljskim farmama proizvedeno je 12 milijuna litara mlijeka ekstra klase prosječne kvalitete 4,02% m.m. i 3,48% bjelančevina te oko 200000 som.st. i ispod 15000 mo/1 ml mlijeka. Stajski prosjek iznosi 21,43 litre po kravi dnevno. 30% krava je u razredu proizvodnje između 7000 i 8000 l mlijeka godišnje. Unaprijedila se i tehnologija hranidbe mliječnih krava tako što su uvedene nove komponente u obrok (dehidrirana lucerna s 20- 21% SP), a time je poboljšana kemijska kvaliteta mlijeka i smanjen rasip hrane za 50%. U kooperaciji, koja obuhvaća oko 270 proizvođača, proizvedeno je 8 milijuna litara mlijeka. Otkup mlijeka organiziran je na sabiralištima mlijeka, a jednom dnevno se dovozi u Belje d.d.- PC Tvornicu mliječnih proizvoda na preradu. Razvoj proizvodnje mlijeka na selu PC Kooperacija stimulira osiguravanjem repromaterijala potrebnog za ishranu mliječnih krava i njihovog pomlatka te nagrađivanjem po litri proizvedenog mlijeka E i I. klase (tvorničke premije). Belje Kooperacija ugovara kooperaciju u proizvodnji kravljeg mlijeka na području Baranje, otkup teladi te uzgoj i tov teladi na manjim obiteljskim farmama.


Danas Poslovni centar Tvornica mliječnih proizvoda Belje d.d. zapošljava 160 radnika te uspješno plasira svoje proizvode, osim na hrvatskom tržištu, na tržište Makedonije, Bosne i Hercegovine, Srbije i SAD-a. [1]
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Slika 2. Organizacijska struktura Belja [4]









Slika 3. Organizacijska struktura Tvornice mliječnih proizvoda [4]
2. MLIJEKO KAO SIROVINA
Mlijeko je vrlo složena biološka tekućina, žućkastobijele boje, karakteristična okusa i mirisa, koju izlučuje mliječna žlijezda ženki sisavaca ili žene, određeno vrijeme nakon poroda. Fizikalno- kemijski je to emulzija mliječne masti u vodenoj otopini proteina, mliječnog šećera i mineralnih soli. Pod pojmom „mlijeko“ uvijek se podrazumijeva „kravlje mlijeko“, dok ostale vrste mlijeka moraju biti naznačene. [6] 

Mlijeko se stvara iz specifičnih sastojaka koji prelaze iz krvi u mliječnu žlijezdu, gdje se zbivaju vrlo složeni biokemijski procesi sekrecije. Neki se sastojci mlijeka sintetiziraju u mliječnoj žlijezdi od sastojaka koji potječu iz krvi. U vrlo složenim procesima biosinteze nastaje mliječna mast, mliječni šećer (laktoza) i tipični proteini mlijeka (kazein i proteini sirutke: α-laktoalbumin i β-laktoglobulin). Ostali sastojci mlijeka su: mineralne tvari, enzimi, vitamini, albumini krvnog seruma i imunoglobulini te oni izravno prelaze iz krvi u mliječnu žlijezdu i postaju sastojci mlijeka. 


Sastav mlijeka je promjenjiv, a ovisi o pasmini i zdravstvenom stanju životinje, o samoj životinji (dob, količina kretanja, tjelesna masa), načinu i vrsti hranidbe, godišnjem dobu, stadiju laktacije te vrsti mužnje (ručna ili strojna).

Tablica 1. Prosječni kemijski sastav kravljeg mlijeka [3]
	SASTOJCI
	KOLIČINA (%)

	Voda
	86 – 89

	Laktoza
	4.6 – 4.9

	Mliječna mast
	3.2 – 5.5

	Proteini
	2.6 – 4.2

	Mineralne tvari (pepeo)
	0.6 – 0.8


Kakvoća mlijeka mora odgovarati zakonskim propisima regulirani Pravilnikom o kakvoći svježeg sirovog mlijeka NN 102/2000:

da sadrži najmanje 3,2 % mliječne masti 
da sadrži najmanje 3,0 % bjelančevina (Tablica 1.)
da sadrži najmanje 8,5 % suhe tvari bez masti

da mu je gustoća od 1,028 do 1,034 g/cm na temperaturi od 20 ºC

da mu je kiselinski stupanj od 6,6 do 6, 8 ºSH, a pH vrijednost od 6,5 do 6,7

da mu točka ledišta nije viša od -0,517 ºC 

da mu je rezultat alkoholne probe sa 72 % etilnim alkoholom negativan [8]

Svježe pomućeno mlijeko od zdrave krave može imati nekoliko stotina do nekoliko tisuća mikroorganizama po ml. Oni dospijevaju u vime, izravno kroz otvore dojki, razmnožavaju se u mliječnoj žlijezdi i tijekom mužnje postaju redovita i normalna mikroflora mlijeka. 


Za mlijeko visoke kakvoće, treba poduzeti sve  mjere opreza na putu sirovog mlijeka od krave do prerade. Da bi se spriječila prisutnost mikroorganizama u mlijeku, treba zadovoljiti sljedeće uvjete:

besprijekorna higijena mužnje i daljnjeg rukovanja s mlijekom

mlijeko treba što prije iznijeti iz staje i ohladiti na što nižu temperaturu

osigurati zatvoren sustav rukovanja mlijekom

što kraći prijevoz mlijeka uz obavezno hlađenje

mlijeko što prije toplinski obraditi i preraditi u proizvod. 
U proizvodnji se može koristiti samo sirovo mlijeko potpuno zdravih krava, bez ikakvih dodataka, koje mora zadovoljiti odgovarajuće propise za kakvoću sirovog mlijeka. 

                                                                                                      Slika 4. [5]

3. LABORATORIJ

Laboratorij za kontrolu PC Tvornice mliječnih proizvoda u kojemu se vrši kontrola zdravstvene ispravnosti sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda organiziran je u tri manje jedinice: prijemni laboratorij, kemijski laboratorij i mikrobiološki laboratorij. Razlozi ispitivanja mlijeka su: ekonomski, tehnološki, sanitarni, selekcijski, znanstveni i savjetodavni. 

U prijemnom laboratoriju vrše se analize sirovine i poluproizvoda. Po dolasku cisterne s mlijekom, uzima se uzorak te se ispituje: stupanj kiselosti Soxlet- Henkelovom metodom (ne smije biti veći od 7,5°SH); gustoća laktodenzimetrom (od 1,029- 1,034 g/ml); sadržaj mliječne masti Gerberovom metodom (mora biti najmanje 3,2%); određivanje mliječne masti, bjelančevina, laktoze (4,5- 5%) i suhe tvari Milko- Scanom; fermentacijska proba i proba na vrenje i sirenje; antibiotici Delvo SP testom, Delvo- x- Press testom i Twinsensor testom i točka ledišta( -0,55°C). Ukoliko uzorak zadovoljava propise određene Pravilnikom (za sirovo mlijeko), mlijeko se zaprima iz cisterne. 

Uređaji u prijemnom laboratoriju:

Milko-Scan

Centrifuga

pH-metar

Automatska bireta

Delvo - SP inkubator

Delvo – X - Press inkubator

Perilica WA-442

Krioskop

Laboratorijska perilica LA 180


U kemijskom laboratoriju se ispituje: određivanje sadržaja vode u sirevima, određivanje sadržaja masti u sirevima van Gulik-Gerberovom metodom, određivanje fosfata u topljenim sirevima, određivanje koncentracije lužine i kiseline za pranje s CIP-om, određivanje p- i m- alkaliteta, tvrdoće i alkalnog broja, priprava otopina. 

Uređaji u kemijskom laboratoriju:

Spektrofotometar

Analitička vaga

Vodena kupelj WB 436

Sušionik

pH-metar MP 120

Peć za žarenje

Uređaj za demineralizaciju vode


U mikrobiološkom laboratoriju obavljaju se mikrobiološke analize: gotovih mliječnih proizvoda, sirovog mlijeka, pomoćnih sirovina i aditiva koji se koriste u proizvodnji, briseva opreme kao kontrole djelotvornosti pranja i dezinfekcije opreme, dijelova strojeva i objekta. [8]
Prema Pravilniku o mikrobiološkim standardima za namirnice  (N.N. 46/94, 20/01, 40/01 i 125/03) u gotovom proizvodu mikrobiološkom analizom se utvrđuje prisutnost ovih bakterija:

aerobne mezofilne bakterije (AB)

Salmonella vrste (S)

Escherchia coli (EC)

Staphylococcus aureus (SA)
sulfitoreducirajuće klostridije (SRK)

Lysteria monocytogenes (Lm)

Tablica 2. Mikroorganizmi i njihove dopuštene vrijednosti u navedenim proizvodima, prema Pravilniku o mikrobiološkim standardima za namirnice  (N.N. 46/94, 20/01, 40/01 i 125/03) [3]
	
	AB
	S / 25g
	SA
	EC
	SRK
	Lm / 25g

	Polutvrdi sirevi
	-
	0
	<102
	<102
	<102
	0

	Topljeni sirevi
	5*103
	-
	-
	<10
	<10
	-

	Mliječni i sirni namazi
	103
	0
	-
	<10
	<10
	0


Uređaji u mikrobiološkom laboratoriju:

Kohov lonac

Autoklav

Suhi sterilizator (Sutjeska-Belišće)

Suhi sterilizator ST-05

Električna mješalica

Elektronska precizna vaga

UV-svjetiljke

Vodena kupelj TIP-500, Sutjeska

Univerzalni termostat 600*800*500

Univerzalni termostat UT 350

Mikrovalna pećnica

Mikroskop

Brojač kolonija

Stomachen

4. TEHNOLOŠKA PRIPREMA MLIJEKA I VRHNJA

Nakon mužnje sirovo mlijeko je toplo i mora što prije iznijeti iz staje, što prije profiltrirati da se uklone moguće nečistoće, i ohladiti. Prijemna stanica mora biti opremljena uređajem za hlađenje mlijeka (to su uređaji kroz koje struji rashladno sredstvo- ledena ili kompresorski ohlađena voda). Mlijeko se hladi na temperaturu do + 5 ˚C.

Transport mlijeka do mljekare se vrši u kamionima-cisternama od nehrđajućeg materijala opremljenim s uređajem za hlađenje i miješanje mlijeka. Ne smije doći do bućkanja mlijeka u cisterni i u hermetički zatvorenom sustavu da se spriječi dodir mlijeka sa zrakom ili onečišćenje mikroorganizmima iz okoline.

Prijem mlijeka u mljekari se obavlja na istovarnoj rampi. Neposredno prije istakanja mlijeka uzimaju se uzorci za laboratorijsku analizu iz komora kamiona-cisterne . Mlijeko se testira na prisutnost sredstva za pranje i antibiotika , mjeri temperatura mlijeka termometrom i određuje se stupanj kiselosti mlijeka Soxhlet-Henkelovom metodom.

Ako je test pozitivan na prisutnost antibiotika i sredstva za pranje mlijeko se ne zaprima. Mlijeko koji ima kiselinski stupanj po ˚SH iznad 7,5 se ne zaprima. Mlijeko u kojem se odredi  povećan stupanj kiselosti po ˚SH zaprimamo jedino u slučaju kada ga možemo odmah preraditi, ako se ne može preraditi, izdvaja se u poseban tank i pasterizira na temperaturu od 65 – 68 ˚C te hladi na 3 - 5 ˚C. Takvo mlijeko se još jednom pasterizira na 74 ˚C u vremenu trajanja od 16 sekundi. [8]
Kamion-cisterna se pomoću gumenog crijeva priključuje na cjevovod linije zaprimanja mlijeka. Pritiskom tipke START na komandnoj ploči pušta se u rad vakuum pumpa koja izvlači mlijeko iz kamiona-cisterne koje teče cjevovodom i dovodi do grubog filtra, ugrađenog u cjevovod na kojem se zadržavaju grube nečistoće. Nakon filtracije mlijeko se pomoću centrifugalne pumpe tjera u odjeljivač zraka jer sadrži nešto zraka te plinova, najviše CO2, manje dušika, a najmanje kisika koji mogu biti otopljeni ili kemijski vezani u mlijeku. Dispergirani zrak povećava volumen mlijeka, smanjuje djelotvornost pasterizacije i obiranja mliječne masti u separatoru te se gubi preciznost automatske standardizacije udjela masti u mlijeku. U odjeljivaču zraka se nalazi plovak koji kad dosegne određeni nivo u balansu uključuje protočnu pumpu. Zatim se mlijeko filtrira preko finog filtra koji je ugrađen u cjevovod i struji cjevovodom te dolazi do protočne vage gdje se mjeri volumen u L. Mlijeko putuje cjevovodom i dolazi do uzorkivača koji automatski ispušta mlijeko u određenom vremenskom intervalu. Nakon toga mlijeko struji cjevovodom do pločastog izmjenjivača topline na kojem se obavlja hlađenje 
mlijeka na temperaturu od 3-5 ˚C. Pločasti izmjenjivač topline je sustav paralelnih ploča od nehrđajućeg čelika, neravne površine s otvorom za prolaz tekućine, spojenih zajedno okvirom. Sastoji se od dvije podsekcije: za hlađenje običnom vodom i za hlađenje ledenom vodom ili nekim drugim rashladnim medijem. Mlijeko se kreće u jednom smjeru između dvije ploče, a između druge dvije je rashladni medij u suprotnom smjeru. 

Ohlađeno mlijeko odlazi u tankove za skladištenje u četiri horizontalna tanka volumena: 1. 20 000 L, 2. 15 000 L, 3.15 000 L i 4. 16 000 L i četiri vertikalna tanka volumena 30 000 L. Dovod i odvod mlijeka regulira se pomoću ventila.


Vrhnje je dio mlijeka bogat mliječnom masti koje se prema tehnološkom procesu dobivanja dijeli na: slatko vrhnje, pasterizirano slatko vrhnje, sterilizirano slatko vrhnje, pasterizirano slatko vrhnje za kavu (10% mliječne masti), sterilizirano slatko vrhnje za kavu (10% mliječne masti), tučeno pasterizirano slatko vrhnje sa šećerom (20% mliječne masti), kiselo vrhnje i pasterizirano kiselo vrhnje.


Vrhnje na prijemnu rampu dolazi u cisterni. Prije zaprimanja vrhnja laborant uzima uzorak vrhnja iz cisterne i određuje kakvoću vrhnja koja obuhvaća: određivanje kiselosti Soxlet- Henkelovom metodom (ne smije biti veći od 5,4°SH) i temperature, sadržaj mliječne masti Gerberovom metodom kontrolu prisutnosti antibiotika i sredstava za pranje Delvo SP testom, Delvo- x- Press testom i Twinsensor testom. 

Ako laborant ispitivanjem ustanovi da je vrhnje u cisterni zadovoljavajuće kvalitete, vrši se zaprimanje i razvrstavanje u duplikatore. U mikrobiološkom laboratoriju se ispituje prema Pravilniku: aerobne mezofilne bakterije; prisutnost bakterija iz roda Enterobacter; Salmonella, Staphylococcus aureus i broj kvasaca i plijesni. Osim toga ispituje se i prisutnost sulfitreducirajućih klostridija I Escherichie coli. 

            Vrhnje mora biti pasterizirano na 95 °C, ohlađeno na temperaturu 4 – 8 °C, imati kiselinski stupanj u rasponu od 4, 2 – 5,4 °SH, ne smije sadržavati antibiotike i druge štetne tvari koje mijenjaju organoleptička svojstva vrhnja.

Uređaji na Tehnološkoj pripremi mlijeka i vrhnja:
1.Uređaji za skladištenje sirovine

Horizontalni tankovi (4 tanka: 1. 20000 L, 2. 15000 L, 3. 15000 L i 4. 16000 L)

Vertikalni tankovi (4 tanka: 30 000 L)

Zrijači vrhnja (3 zrijača: 5 000 L)

2. Pločasti izmjenjivači topline i zadržavači topline

Pločasti izmjenjivač topline za mlijeko (10 000-15 000 L/h, 4-4,5 bar)

Pločasti izmjenjivač topline za vrhnje

Pločasti izmjenjivač topline za tipizirana vrhnja

Pločasti izmjenjivač topline za hlađenje mlijeka

Cjevasti zadržavač topline

3. Uređaji za mehaničku obradu mlijeka i vrhnja

Filteri

Separatori (Weatfalia)

Homogenizator

Odjeljivač zraka

4.1. Tipizacija i pasterizacija mlijeka i vrhnja

            Pasterizacija je proces koji se primjenjuje na proizvod da bi se uništili patogeni mikroorganizmi i da se smanji opasnost proizvoda za zdravlje, a da toplinska obrada izazove minimalne kemijske, fizikalne ili organoleptičke promjene proizvoda.

HTST („high temperture, short time“) metode se sve više koriste pri pasterizaciji mlijeka jer se bolje očuva kakvoća svih sastojaka mlijeka i smanjuju se degradativne promjene sastojaka mlijeka. 

Osnovna kombinacija HTST-postupka je pasterizacija mlijeka pri temperaturi od 71,7 do 74 ˚C u trajanju od 20 - 40 sekundi, ali ne manje od 15 sekunda.

Pasterizacija mlijeka

Iz tankova u kojima je skladišteno, mlijeko slobodnim padom i pumpom ulazi u balansni tank (volumen 300 l) koji regulira konstantnu razinu i protok sirovog mlijeka kroz pločasti izmjenjivač topline. Loptastim plovkom i brtvilom za zatvaranje dotoka održava se konstantan nivo mlijeka. Iz balansnog tanka, mlijeko odlazi u pločasti izmjenjivač topline koji se sastoji od sekcija za rekuperaciju topline (predgrijavanje ili pothlađivanje medija), sekcija pasterizacije i sekcija za hlađenje. Mlijeko prolaskom kroz sekciju rekuperacije prima toplinu od već pasteriziranog mlijeka koje izlazi iz te sekcije, a teče između ploča 
u suprotnom smjeru čime se postiže rekuperacija topline. Nepasterizirano mlijeko na kraju ove sekcije postiže temperaturu između 50 - 55 ˚C i cjevovodom odlazi do separatora za bakterije i zatim od separatora za vrhnje na kojem se obire mliječna mast iz mlijeka. Obrano mlijeko se vraća cjevovodom do pločastog izmjenjivača topline na početak sekcije rekuperacije i zagrijava na temperaturu nešto manju od 70 ˚C. U ovoj sekciji pasterizirano mlijeko predaje toplinu obranom mlijeku. Mlijeko odlazi u sekciju pasterizacije gdje topla voda predaje toplinu obranom mlijeku. Zagrijava se na temperaturu 74 ± 1 ˚C u vremenu  od 16 sekundi. Potom odlazi u sekciju rekuperacije gdje pasterizirano mlijeko predaje toplinu obranom mlijeku koje dolazi sa separatora i ulazi u sekciju rekuperacije. Pasterizirano mlijeko odlazi u sekciju hlađenja gdje se hladi vodom i tako ohlađeno izlazi iz pločastog izmjenjivača topline.


Ako se mlijeko pasterizira za siranu, prvo se kreće s obranim mlijekom do određene količine. Miješanjem obranog i punomasnog mlijeka dobije se željena količina masti u mlijeku. Izlazna temperatura mlijeka za siranu treba biti 32 ± 1˚C.


Za liniju svježih krem sireva i mliječnih namaza se pripremaju tipizirana vrhnja (% - tak mliječne masti; 10 ± 0,2% za svježe krem sireve, 33± 1 % za mliječni namaza Vajkrem i 25 ± 1 % za mliječne namaza K+, Rial i abcela): u tank za tipizaciju se prvo stavi vrhnje, a zatim se tipizira sa punomasnim ili obranim mlijekom s temperaturom 19 ± 1 ˚C do željenog % - tka mliječne masti. Izlazna temperatura pasteriziranog tipiziranog vrhnja je 24 ± 1 ˚C.

Pasterizacija vrhnja

Ova linija je sastavljena iz balansnog tanka, pumpe i pločastog izmjenjivača topline. Vrhnje dolazi u balansni tank iz separatora te se pumpom odvodi u pločasti izmjenjivač topline za vrhnje u sekcije rekuperacije gdje se zagrijava prijenosom topline od prethodno pasteriziranog vrhnje i zatim dalje na temperaturu približnu temperaturi pasterizacije. U sekciji pasterizacije pločastog izmjenjivača topline za vrhnje temperatura pasterizacije je 95 ± 1 ˚C u vremenu trajanja od nekoliko sekundi. Visoka temperature potrebna je jer mliječna mast slabije provodi toplinu, ali i za inaktivaciju enzima lipaze. Nakon sekcije pasterizacije vrhnje odlazi u sekciju hlađenja vodom. Tako ohlađeno cjevovodom odlazi do duplikatora (zrijača vrhnja).

U koliko se pasterizira vrhnje za punomasno mlijeko za liniju polutvrdih sireva, u sekciji pasterizacije pločastog izmjenjivača topline za vrhnje, temperatura pasterizacije je 74 ± 1 ˚C u vremenu trajanja od nekoliko sekundi. Takvo vrhnje nakon sekcije pasterizacije vrhnja odlazi u sekciju rekuperacije pločastog izmjenjivača topline za mlijeko gdje se miješa sa obranim mlijekom u punomasno.

4.2. Pranje tehnološke opreme mlijeka i vrhnja

Za pranje i dezinfekciju opreme u industriji koriste se CIP (cleaning in place) sustavi. Princip CIP sustava zasniva se na kombinaciji prednosti kemijske aktivnosti sredstva za čišćenje i fizičkog djelovanja mlaza i tijeka tekućine. Kako bi se sačuvala energija, voda te sredstva za čišćenje, otopina recirkulira kroz sustav. 

CIP pranje nalazi se u posebnoj prostoriji u sklopu Tehnološke pripreme mlijeka i vrhnja. Postrojenje se sastoji od tri velika tanka po 3000 l, pumpi, komandne ploče koja služi za odabiranje programa za pranje. U jedan tank dozira se lužina, drugi kiselina, a u trećem je topla voda.

 5. PROIZVODNJA TOPLJENIH SIREVA

 5.1. Uvod- definicije i pojmovi
Topljeni sir je proizvod koji se dobiva od mješavine usitnjenih sireva (različitih tipova i stupnja zrelosti), uz dodatak soli za topljenje i vode te zagrijavanjem mješavine pri djelomičnom vakuumu, uz konstantno miješanje do postizavanja homogene mase. Drugi mliječni i nemliječni sastojci mogu se dodati mješavini za topljenje.

Bubrenje je složen proces i koristi se kao pojam za više promjena sistema: bubrenje kao uži fizikalni pojam, povećanje viskoznosti smjese u procesu topljenja sira i vezanje vode.

Kremiranje je prijelaz sirnog tijesta iz stanja tzv. “dugog tijesta” u “kratko tijesto” koje je slično kremi.

5.2. Laboratorijsko ispitivanje
Topljeni sir se laboratorijski ispituje u laboratorijima i to u kemijskom i mikrobiološkom. U kemijskom laboratoriju se ispituje: fosfati; % mliječne masti, % mliječne masti u suhoj tvari i % suhe tvari u gotovom proizvodu. U mikrobiološkom laboratoriju se ispituje: izolacija i identifikacija  Escherichiae coli; izolacija i identifikacija sulfitoreducirajućih klostridija; aerobne mezofilne bakterije; prisutnost bakterije Listeria monocytogenes.

 5.3. Postupci proizvodnje
Postupci proizvodnje su: prijem naloga za proizvodnju; izuzimanje repromaterijala i ostalih sirovina; priprema sireva za proizvodnju; vaganje i usitnjavanje sireva( proces topljenja, pakiranje i skladištenje). (Slika 5.)
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 Slika 5. Proizvodnje topljenog sira Buco Classic te tričetvrt masnog topljenog sira [4]
 5.3.1. Prijem naloga za proizvodnju
Nalog za proizvodnju se daje na osnovu stanja zaliha i zaprimljenih narudžbi u pisanom obliku.

 5.3.2. Izuzimanje repromaterijala i ostalih sirovina
 5.3.2.1. Izuzimanje repromaterijala

U pisanom obliku se trebuje sav repromaterijal kao i sredstva za pranje i dezinfekciju iz skladišta repromaterijala i ambalaže. Trebovanje se potvrđuje izdatnicom uz potpise. Izuzete količine se evidentiraju u karticama.

 5.3.2.2. Izuzimanje ostalih sirovina

Na osnovu plana proizvodnje iz skladišta repromaterijala se trebuju ostali dodaci i emulgatori potrebni za pojedine proizvode po zadanim recepturama. 

Trebovanje se potvrđuje izdatnicom uz potpise. 

Prema utrošenim količinama dodataka i emulgatora se svakodnevno otpisuje na kartice evidencija utroška aditiva.

 5.3.3. Priprema sireva za proizvodnju
Pogonskom izdatnicom se zaprima neuvjetan sir iz skladišta poluproizvoda Linije polutvrdih sireva. Sirovina za topljenje se izuzima iz skladišta poluproizvoda Linije topljenih sireva te se evidentira i razdužuje. [1]
 5.3.4. Vaganje i usitnjavanje sireva
Važu se sirevi za topljenje u plastičnu posudu na vagi po zadanom receptu. Ubacuju se sirevi sa vage u mlin zvani Wolf, gdje se vrši usitnjavanje sireva. Usitnjeni sir iz Wolfa se usmjerava na valjke, gdje se vrši homogenizacija sireva. [1]
 5.3.5. Proces topljenja

U izmjerenu i homogeniziranu masu se dodaju emulgatori i voda te se masa termički obrađuje na temperaturi od 95°±3°C. Podaci o procesu topljenja se evidentiraju u Izvještaj o radu. [1]
 5.3.6. Pakiranje

Na osnovu naloga, koji određuje vrstu proizvodnje priprema se stroj za tu vrstu proizvoda. Vrši se kontrola ispravnosti pakovina u određenim vremenskim intervalima i ti podaci se uvode u obrazac o pakovinama. [1]
 5.3.7. Skladištenje

Prevoze se gotovi proizvodi u skladište gotovih proizvoda. Zadužuje se skladište gotovih proizvoda uz potpise. Prati se ponašanje topljenog sira do isteka roka trajnosti, koje se ostavlja u arhivi. [1]
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