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DOMACE VRSTE SIREVA BILOGORSKO-PODRAVSKE REGIJE
1 MOGUCNOSTI NJIHOVE INDUSTRIJSKE PROIZVODNJE

Slavko KIRIN, dipl. inZz., »Sirela«, Bjelovar

SAZETAK

U radu su opisane domace vrste sireva (svjeZi sir, prgice, kuhani sir, ée-
briénjak i nabiti sir) bilogorskc-podravske regije, njihov sastav i tehnologija.
Razmatra se 5to je bilo ufinjeno i §to bi se moglo uéiniti u industrijskoj proiz-
vodnji ovih sireva. SvjeZi sir je veé uveden u industrijsku proizvodnju. Prgice
i ¢ebriénjak mogli bi se industrijski proizvoditi, a proizvodnju kuhanog i na-
bitog sira osigurala bi ugostiteljska poduzeéa kooperacijom sa seoskim doma-
éinstvima.

*

U prehrani stanovni§tva bilogorsko-podravske regije mlijeko i mlije¢ni pro-
izvodi su naroéito vazni kao komponente mnogih narodnih jela. Tradicija tro-
Senja mlijeénih proizvoda ovisi o ekonomsko-geografskom karakteru ovog po-
druéja, koje je odavno poznato kao izrazito stocarski kraj, s naprednom i orga-
niziranom proizvodnjom. Stoga je tradicija mljekarstva na ovom podruéju
vrlo duga. Prvotno su mlijeéni proizvodi zadovoljavali uglavnom potrebe
vlastitog domacinstva, a samo se vi$ak iznosio na lokalne trZnice. Danas, iako
na ovom podruéju postoji organiziran i stalan otkup mlijeka, ipak se odrzala
domaca izrada i potrosnja, te se jo§ uvijek veliki dio gradskog stanovnistva
se koristi u pripremi narodnih jela ovog kraja, jest svjezi kravlji sir ili njegovi
pripravci, §to su se razvili u posebne vrste. Ove domace vrste spadaju u grupu
kiselih sireva. Zanimljivo je da se na ovom podrué¢ju nije razvila ni jedna
vrsta slatkih siriSnih sireva, kao npr. u kraSkim podruéjima. ObjaSnjenje ove
pojave moZe se traziti u geografsko-klimatskim prilikama, u nacéinu stotarenja
i zivota stanovni$tva ovog podruéja, koji je izrazito sjedilacki.

Domacée vrste sireva

Osnovna vrsta sira koji se ovdje proizvodi jest svjezi kravlji sir. Od svje-
zeg sira izvedeno je nekoliko autohtonih vrsta koje imaju lokaini karakter, a
najpoznatije su ove:

1. Podravske prgice

2. »Kuhani« sir

3. Sir ¢ebriénjak

4, Nabiti sir

Buduéi da je u ovim domaéim vrstama sira osnova svjeZi sir, razmotrit
¢éemo moguénosti i na¢ine njegove industrijske proizvodnje.
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Definicija i sastav svjeZeg sira

Pod svjezim sirom misli se na meki sir dobiven kiseljenjem mlijeéno-ki-
selinskih bakterija kravljeg mlijeka. Takav se sir nakon proizvodnje bez nak-
nadnog zrenja moze koristiti za prehranu.

Boja mu je mlije¢no-bijela do Zuékasta, konzistencija ravnomjerno meka-
na, a okus i miris blago kiselkast. SvjeZi se sirevi proizvode s razli¢itim postot-
kom masti u suhoj tvari, te se prema koliéini masti dijele na:

1. Posne (manje od 15% masti u suhoj tvari)

2, Cetvrtmasne (15—24%0 masti u suhoj tvari)

3. Polumasne (25—35%0 masti u suhoj tvari)

4, Tritetvrtmasne (35—45%0 masti u suhoj tvari)
5. Punomasne (45—55%» masti u suhoj tvari)

6. Ekstramasne (iznad 55% masti u suhoj tvari)

NajéeSte se u praksi proizvedi svjeZi sir sa 20"/o i 40%» masti u suhoj tvari.
SvjeZi sir moZe sadrzavati razlitite dodatke. Tako se dobivaju odredeni pri-
pravei, koji se i u naSoj zemlji sve viSe proizvode u mljekarskim pogonima.

kimljen itd.
Ovi pripravei svjezeg sira, u privlaénom industrijskom pakovanju, uspjes-
no nadoknaduju autohtone, domaée namaze.

Sastav svjeZeg sira

Sastav svjezeg sira, proizvedenog na seoskim domactinstvima, razlikuje se
od onog u mljekarskim pogonima. Sastav domacéeg sira je prili¢éno neujednacen
i na njega se ne moZe bitnije utjecati, jer je uvjetovan nac¢inom izrade i opre-
mom koja se koristi. Zbog toga nastaju veée razlike u organolepti¢kim osobi-
nama i kvaliteti domaceg svjezeg sira. Ispitivanjem svjeZeg sira, to se dopre-
ma na zagrebacko trzisSte, utvrden je ovaj sastav (Sabado§ i suradnici 1973):

voda 71—86% (x = 79%)

suha tvar 14—29% (x = 219%)

mast 0,5—13,50% (x = 4,74%)

mast u suhoj tvari {; = 22,4%0)

Ispitivanjem domaceg svjezeg sira, koji se proizvodi u okolici Bjelovara,
odredene su ove vrijednosti:

voda 65,90—69,20— (x = 67,40%)

suha tvar 30,80—34,10% (X = 32,60%0)

mast 6,70—9,07% (X = 7,88%)

mast u suhoj tvari 21,80—26,60% (x = 24,20%)

Sastav domaceg svjeZeg sira jako se mijenja, a i raspon vrijednosti je Si-
rok. Zbog toga se teiko uklapa u odredbe »Pravilnika« koji zahtijeva najma-
nje 10% mlijeéne masti i maksimalno 75% vode. Isto je i s organolepti¢kim
osobinama i kvalitetom, koja se mijenja od izrazito dobre do vrlo loSe. Buduéi
da se svjezi sir u seoskim domacinstvima proizvodi od nepasteriziranog, spon-
tano zakiseljenog mlijeka, bakteriolo$ka ispravnost domaceg svjezeg sira ve-
¢inom ne zadovoljava, posebno zbog prisustva koliformnih mikroorganizama,
streptokoka iz grupe enterobakterija, te kvasaca i plijesni.
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Nedostatke i neujednacenost sastava organolepti¢kih osobina, kvalitete
i higijenske ispravnosti domaceg sira, moze uspjesno ispraviti suvremena indu-
strijska proizvodnja. Pri tome je potrebno da se industrija orijentira na oc¢uva-
nje dobrih osobina domaceg svjezeg sira, jer svako unificiranje, nastalo u-
vodenjem stranih tehnologija, moZe uzrokovati gubitak autoktonih obiljezja.
Stoga, prilikom nabave opreme i primjene tehnoiogije nasa mljekarska indu-
strija treba stalno misliti na autohtone osobine naseg svjezeg sira, koje ¢e osi-
gurati dubru kvalitetu i prodaju. Izborom tehnologije, opreme i tehniékih po-
magala, moze se osigurati standardni sastav i kvaliteta svjezeg sira. Prosjetni
kemijski sastav industrijski proizvedenog svjezeg sira s 20" masti u suhoj tva-
ri izgleda ovako:

voda e e e e e e e e e e . T6%
suha tvar . L
mast - i ; 2 . . hom o w i @ ; 4,8%0
mast u suhoj tvari e 20%
proteini T 1
laktoza R T T~ R B R S P S S SR 2,8
minerali v e wm me w e owm e w8 0,5%
mlijeéna kiselina . . : ¢ T S G y 0,9%

Kiselost svjezeg sira iznosi od 40 do 80" SH. Svjezi sir, zbog priliéne koli-
¢ine proteina, koji sadrzi esencijalne aminokiseline ima veliku prehrambenu
i dijetetsku vrijednost, te se moZe smatrati najjeftinijim izvorom animalnih
bjelan¢evina. U usporedbi s ostalim namirnicama, kalorijska je vrijednost svje-
Zeg sira mala i iznosi 97,14 kalorija na 100 grama sira. Osim toga, svjezi sir je
izvanredan izvor minerala i vitamina. U suhoj tvari 100 grama svjeZeg sira

nalazi se:
kalcija 101 mg
fosfora 263 mg
zeljeza 0,3 mg
vitamina Bi 0,020 mg
vitamina B: 0,290 mg

Svjezi sir je kompletna namirnica, velike prehrambene vrijednosti, ¢iju
potroSnju treba povecati, istodobno obogacujuci asortiman proizvoda od
svjezeg sira.

Domac¢i nacin izrade svjeZeg sira

Doma¢i naéin proizvodnje svjezeg sira osniva se na spontanom zakiselja-
vanju svjezeg mlijeka. Kvaliteta tako dobivenog sira zavisi uglavno od umije-
¢a domacice. Svjeze procijedeno mlijeko nalijeva se u ¢iste posude (najcesce
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glinene ¢upove) i drzi na prohladnom mjestu 36—48 sati. Za to vrijeme stvo-
rena mlijeéna kiselina zgrusa mlijeko, uz istovremeno izdvajanje dijela mlije¢-
ne masti u obliku vrhnja na povrsini posude. Izdvojeno se kiselo vrhnje obire,
a preostalo kiselo mlijeko nozem izreze na veée kocke i stavi na toplo mjesto
(npr. na rub Stednjaka) i polagano zagrijava do pojave svijetle sirutke. Vrije-
me zagrijavanja zavisi od kvalitete grusa i traje obi¢no oko 3 sata. Tako oévrs-
nuti grus izlijeva se u perforirane zdjelice ili u sirne vrec¢ice u kojima se cijed’.
Nakon cijedenja veceg dijela sirutke, sir se u zdjelicama ili u sirnim vre¢icama
docjeduje u hladnoj prostoriji, a to obiéno traje oko jedan dan. Nakon toga,
sir je prikladan za potrosnju. Ovo je osnovni naéin domaée proizvodnje svjezeg
sira na naSem podrudju, no postoje i odredene lokalne razlike. Domaci naéin
proizvodnje je priliéno dugotrajan i zahtijeva mnogo rada i iskustva, Sto sve
skupa uvjetuje neujednacenost kvalitete.

Industrijski na¢in preizvednje sira

Radi racionalizacije i pojeftinjenja proizvodnje svjezeg siva, u industrijskiin
se uvjetima mehaniziraju pojedine operacije i skrac¢uje vrijeme proizvodnog pro-
cesa. To se ne moze posti¢i gruSanjem samo kiselinom (na €eniu se osniva do-
maca proizvodnja svjezeg sira), pa se u mljekarama vrsi kombinirano grusanje
mlijeka mlijeénom kiselinom i sirilom. Prednost industrijske proizvodnje svje-
Zeg sira je u mogucnosti naravnavanja sastava (naroc¢itoc postotka masti) i u
dobroj bakterioloskoj kvaliteti gotovog proizvoda.

Prije potsirivanja mlijeko se pasterizira na 74°C u toku 40 sekundi, pri
¢emu se uniSte svi Stetni i patogeni mikroorganizmi, te hladi na temperaturu
sirenja. Prilikom sirenja primjenjujemo dva postupka, i to: tzv. »hladni«
(18—22°C) i »topli« (na 24—28°C).

Mlijeku se prije sirenja dodaje najceSte maslarska €ista kultura, koju ¢ine:
Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Streptococcus citrovorus i Strep-
tococcus diacetilactis.

Ovi mikroorganizmi fermentiraju mlije¢ni Secer u mlijeénu kiselinu i u
sromatske tvari. GruSanje mlijeka mlijeénom kiselinom tece priliéno pola-
gano, stoga se ono ubrzava dodavanjem tekuéeg sirila ja¢ine 1:10.000. Pri hlad-
nom postupku, gdje je smanjeno djelovanje sirila, sirenje traje 14—16 sati,
a pri toplom postupku, gdje je djelovanje sirila oko 60%, vrijeme sirenja izno-
si 7—9 sati. Kad je stvoren gru$ on se reze, vadi iz kade i cijedi. Rezanje grusa
po¢inje nakon pojave bistre sirutke na povrsini, ¢éija je kiselost 18—20°SH.
Grus se sirarskom harfom reZe u kocke duZine brida 12—15 cm. Nakon rezanja
gru§ miruje jos oko sat i pol, a za to vrijeme kiselost sirutke poraste na
22—23°SH. Tada slijedi praznjenje i cijedenje sirnog gruSa. Postoje razli¢iti
natini cijedenja. Najjednostavniji naé¢in je cijedenje kroz sirne marame, od-
nosno u vre¢ama, a sloZeniji su i novi mehanizirani i automatizirani sistemi za
odvajanje sirutke od grusa. Najpoznatiji su sistemi ALFA-LAVAL, SCHULEN-
BURG, WESTFALIA, BERGE i drugi, od kojih neke imaju i naSe mljekare.
Ovi sistemi uklju¢uju i mehanizirano pakiranje svjezeg sira ili njegovih pri-
pravaka. Nakon cijedenja i pakiranja, svjezi se sir uskladistuje na temperaturi
od 4°C. U mljekarama, $to proizvode manje koli¢ine i koje nemaju posebne
linije, svjeZi se sir moZe uspje$no proizvoditi u sirarskim kadama, cijedenjem
kroz sirne marame.
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U proizvodnji svjezeg sira vazan je izbor postupka proizvodnje, upotreba
kvalitetne Ciste kulture i mlijeka koje odgovara za sirenje. Izbor hladnog ili
toplog postupka sirenja zavisi od konkretnih prilika, jer svaki od ova dva po-
stupka ima prednosti i nedostatke. Fina konzistencija i tipian, blag, kiselkast
ckus i miris svjezeg sira mogu se osigurati samo harmoni¢nim uzajamnim dje-
lovanjem sirila i ¢iste kulture.

1. Prgice

Prgice, koje se lokalno jo§ nazivaju i »sir trdake« ili jednostavno »sirek«,
nasSa su autohtona vrsta koja se proizvodi uglavnom u Podravini. Na naSim lo-
kalnim trZnicama ima ih svakodnevno. Njihovu osnovu €ini svjezi domaéi sir,
koji se mijesi s vrhnjem, soli i oblikuje u male stoice. Cesto se prgicama doda-
je slatka mljevena paprika. Nakon oblikovanja, prgice se suSe na zraku, a onda
se slabije ili jace dime. I kod ove vrste sira razli€¢it je kemijski sastav, veli¢ina
i oblik koji su uskog lokalnog karaktera. Kemijski sastav prgica je ovaj (Saba-
dos, Rajsic 1974):

voda 25,69—57,67" (X = 40,84"0)
suha tvar 42,33—174,31%0 (X = 59,16" o)
mast 4,10—23,00" (X = 14,59"%0)
mast u suhoj tvari 11,72—34,00"0 (X = 24,56" )

Prgice su kvalitetna i omiljena vrsta nasih autohtonih sireva, koju treba
saéuvati i prilagoditi industrijskim uvjetima proizvodnje.

2. »Kuhani sir«

Ova vrsta sira proizvodi se uglavnom na Sirem bjelovarskon: podrudju.
Osnovni postupak je ukuhavanje svjezeg domaceg sira u uzavrelom mlijeku,
izoji se cijedi nakon obaranja bjelanéevina mlijeka i djelomiéne ¢edarizacije.
Topljeni sir naknadno obradujemo, konzerviramo sodom bikarhoncm, solimo i
oblikujemo u plitkim posudama, u kojima se hladi do drugog dana.

Izrada ovog sira je vrlo neujednacena i razli¢ita, te su kvaliteta i kemijski
sastav nejednoliéni.

Ispitivali smo tri obi¢na postupka izrade sira u okolici Bjelovara i odredili
ovakav prosje¢an kemijski sastav:

Tablica 1
Kemijski sastav kuhanog sira iz okolice Bjelovara

Nat¢in proizvodnje

Sastojci I II III
0/ "o oo
voda 52,50 52,40 51,80
suha tvar 47,50 47,60 48,20
mast 15,48 14,47 12,48
mast u suhoj tvari 32,60 30,40 25,90
NaCl 1,53 1,62 1,48

Industrijska proizvodnja ovog sira bila bi vrlo otezana jer postupak zahti-
jeva mnogo rada, a uspjeh i kvalileta zavise uglavnom od umijeca i iskustva
domacivce Mehanizirana proizvodnja (koja je danas potrebna u industrijskim
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uvjetima) ne bi mogla osigurati nuzne uvjete. Osim toga i prinos je nizak
(6,5—7,0"/0). Opskrba ovim vrlo ukusnim sirom mogla bi se osigurati koopera-
cijom sa seoskim domactinstvima, uz istodobno standardiziranje natina proiz-
vodnje, kemijskog sastava, organolepti¢kih osobina i kvalitele.

3. Sir ¢&ebriénjak

Sir ¢ebriénjak je autohtoni podravski sir, koji je gotovo nestao. Kao i
sprgices, kuhani sir, nabiti sir i ¢ebrinjak nastaje konzerviranjem svjeieg
sira, koji je ograniene trajnosti. Proizvodio se tako da se svjeZi sir preko
zime postepeno punio u drvene kadice (Cebrice), prethodno solio i mijesao s
mljevnom paprikom, te zalijevao mlijekom, vrhnjem ili vinom. Tako napunjene
»Cebrice«, odozgo zalivene maslom, ¢uvale su se do proljeta i 1jeta kada se sir
irosio.

Industrijska proizvodnja ovog sira mogla bi se osigurati, ali b1 prethodno
trebalo ozivjeti njegovu potrosnju. Ugostiteljstvo i turizam mogli bi u tom prav-
cu mnogo uéiniti.

4. Nabiti sir

Ovaj je sir, kao i sir ¢ebriénjak, uskog lokalnog podrijetia a dozivio je
1stu sudbinu. Proizvodi se sli¢no kao sir &ebriénjak, samo se umjesto svjezeg
sira koriste smrvljene osuSene prgice. Njegova bi proizvodnja u industrijskim
uvjetima bila otezana, ali ne i nemoguca. Ozivljavanje proizvodnje ovog sira
moZzemo osigurati kooperacijom ugostiteljskih poduzeéa sa seoskim domacin-
stvima.

Zakljucak

Industrijska proizvodnja nas$ih domaéih vrsta sireva vrio je ogranifena
tehnitkim, ekonomskim i trziSnim uvjetima. Tehnologija proizvodnje nasih
autohtonih vrsta sira priliéno se teSko uklapa u mehanizirane ili automatizi-
rane procese. U Sireli se vrie odredena istrazivanja da bi se u industriju uvele
1:eke auiohtone vrste sireva. UspjeSno je rijeSena samo industrijska proizvod-
nja svjezeg sira, koja se sve viSe povetava. Taj rast moZzemo nastaviti i osigu-
rati samo dosljednim odrzavanjem autohtonih obiljezja domaceg svjezeg sira,
na koja je na$ potrosaé isklju¢ivo naviknut.
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