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ISPITIVANJE PROMJENE KISELOSTI KOD SVIJEZIH
SIREVA U VARAZDINSKOJ REGUI

Marija MILIC, dipl. in%, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb

SazZetak

Naziv svjefi sir se smatra kao naprikladniji za podgrupu mekih sireva, ko-
ji su specifiéni po tome §to se ne podvrgavaju zrenju.

Kod nas se svje#i sir proizvodi industrijski i u seljaékim domadéinstvima.
Kvaliteta svjeZih sireva ovisi o kvaliteti sirovog mlijeka i o tehnoloskom pro-
cesu.

U ovom radu pracena je promjena kiselosti kod svjeZih sireva kroz peri-
od od 8 dana. Uzorci su drZani na sobnoj temperaturi i temperaturi hladioni-
ka. Uzorak A i B su svjeZi sirevi proizvedeni industrijski, a uzorak C je svjezi
sir proizveden u seljaékom domaéinstvu.

Uvod

U prehrani stanovnistva varazdinske regije mlijeko i mljeéni proizvodi
su naroé¢ito vaZni kao komponente mnogih narodnih jela. Tradicija mljekar-
stva na ovom podruéju je veoma duga. Nekada su mlje¢ni proizvodi zadovolja-
vali uglavnom potrebe domaéinstava, a samo se viSak liznosio na trznice.

Unato& tome $to danas postoji organiziran i stalan otkup mlijeka, te indu-
strijska proizvodnja mljeénih proizvoda, odrzala se i domaca proizvodnja. Ve-
¢i dio gradskog stanovni§tva se opskrbljuje upravo proizvodima sa sela.

Najée$éi mljeéni proizvod, koji se koristi u ovom kraju, je svjezi kravlji
sir.

Definicija i sastav svjeZeg sira

Svjezi sir je proizvod dobiven izdvajanjem bjelanéevina, masti, mineral-
nih tvari i vitamina iz mlijeka uz dodatak sirila ili mlje¢ne kiseline. SvjeZi sir
se proizvodi s raznim sadrZajem masti i vode. Dozvoljeni sastav odreduju stan-
dardi u pojedinim zemljama. Na§ Pravilnik o kvaliteti Ziveznih mnamirnica doz-
voljava do 80% vode, te kiselost do 90°SH.,

Hranjiva vrijednost ovih sireva lezi u velikoj koli¢ini punovrijednih bje-
lanéevina, vitamina i mineralnih tvari.

1z podataka danih u tablici br. 1. se vidi da je svjeZi sir kompletna namir-
nica, velike prehrambene vrijednosti.

Prije sirenja se mlijeku dodaje maslarska ¢ista kultura, koju &ine: Strepto-
coccus lactis, Streptococcus cremoris, Streptococcus citrovorus, Streptococcus
diacetilactis. Ovi mikroorganizmi fermentiraju mljetni Seéer u mljednu kise-
linu i aromatske tvari. U toj proizvodnji dodaje se takoder i mala koli¢ina si-
rila kako bi se dobio kvalitetniji grus. Stvoren gru$ se reze, vadi iz kade i ci-
jedi. Nakon zavrSenog cijedenja i pakiranja sir se skladisti na temperaturi oko
4°C ili Salje u prodaju.
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Tablica 1.
Sastav svjeZeg kravljeg sira

(prema Haldenu)

Sastojak %o
Bjelanéevine 17—18
Mast 1,2—1,4
Mljeéni Secer 4,0
Mineralni sastojci 1,3

od toga NaCl 182 mg
natrij 30 mg
kalij 177 mg
kalcij 63 mg
vitamini 0,03 mg
magnezij 3,0 mg
zeljezo 04 mg
fosfor 192 mg
klor 152 mg
Specifiéni toplinski kapacitet 3.977,5—4.103 J/kg/°C

Domaéi nacin proizvodnje svjeZeg sira

Ovaj naéin proizvodnje svjeZeg sira osniva se na spontanom zakiseljava-
nju svjezeg mlijeka, kojem je prethodno oduzeta mljeéna mast izdvojena u
obliku vrhnja. Mlijeko se stavi na toplo mjesto kako bi se spontano podsirilo.
Vrijeme podsirivanja je oko 3 sata. Dobiveni grus se izlije u krpe za cijedenje
ili u perforirane zdjelice. Nakon cijedenja veteg dijela sirutke, sir se ostavi
stajati neko vrijeme na prohladnom mjestu, a potom je prikladan za potrosnju.

Materijal i metode rada

U ovom radu je praéena promjena kiselosti u periodu od 8 dana kod svje-
zih sireva s podrudja varaZdinske regije. Ispitana su tri uzorka: A i B uzorci
su svjezi sirevi industrijski proizvedeni, dok je uzorak C svjezi sir proizveden
u seljatkom domaé¢instvu. Ispitivani uzorci su drzani na sobnoj temperaturi
i temperaturi hladionika.

Za odredivanje kiselosti kod svjezeg sira majprikladnija je metoda po
Thorner-u, te je koristena u ovom radu. Dvadeseterostruki broj ml 10/N
NaOH utroSenih za neutralizaciju predstavlja kiselost u stupnjevima T h 6 r-
ner-a. Kako se u mljekarama rezultati obiéno izrazavaju u stupnjevima
SH, to su sve dobivene vrijednosti prerad¢unate s °Th na °SH i to prema formu-
li:

‘Th
'SH = 25
Rezultati

Iz rezultata prikazanih u tablici 2. i na priloZenom grafikonu se vidi da
kiselost uzorka A konstantno raste. Kiselost je niZa od uzorka Ai, jer je uzorak
A: drzan na temperaturi hladionika.
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Tablica 2. Rezultati analiza kiselosti (“SH) svjeZeg sira)

Uzorak A Uzorak B Uzorak C
Dani (ind. proizv.) (ind. proizv.) (selj. proizv.)
ani
Ay Az B B: Ci Ce
1. 46,4 44,8 57,6 57,6 72,0 64,0
2. 49,6 48,0 65,6 61,6 52,0 56,0
3. 50,4 49,6 67,2 64,0 36,0 72,0
4. 58,4 52,0 71,2 66,4 38,4 61,6
5. 58,4 52,8 78,4 65,6 40,0 48,0
6. 59,2 55,2 82,4 67,2 440 42,4
Ts 60,0 56,0 86,4 70,4 44.0 40,0
8. 60,8 56,0 97,6 76,0 34,4 35,2
Napomena Ai, B1 i Ci — kiselost svj. sira kod sobne temperature

Az, B: i C2 — kiselost svj. sira kod temp. hladnjaka

Kod uzorka B se uofava konstantan, ali znatan, rast kiselosti. Kiselost je
niza kod uzorka Be, jer je drzan na temperaturi hladionika, dok je uzorak B:
drzan na sobnoj temperaturi, te mu je kiselost visa.
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Kod uzorka C rezultati analiza pokazuju vrlo visoku kiselost veé¢ prvog
dana prac¢enja. Drugi dan i sve ostale dane kiselost opada. Kiselost kod uzor-
ka C:, drzanog na temperaturi hladionika, opada sporije nego kod uzorka Ci
drzanog na sobnoj temperaturi.

Diskusija i zaklju¢ak

Iz iznesenih rezultata se vidi da je veéi rast kiselosti kod uzorka B, in-
dustrijski proizvedenog svjeZeg sira od uzorka A. Ta razlika je uvjetovansz
razlié¢itom sirovinom, te razliitim tehnolo$kim procesima proizvodnje.

Svjezi sir proizveden u seljatkom domacinstvu prvi dan ispitivanja ime
vrlo visoku kiselost, a slijede¢ih dana kiselost konstantno opada.

Rezultati dobiveni analizama dovode do zakljuéka da se trajnost svje-
zih sireva moZe produZiti drZanjem na niskim temperaturama (temp. hla-
dionika), jer je usporen rast i razmnozavanje mikroorganizma i rast kiseline

Kod svjeZeg sira proizvedenog u seljaétkom domacinstvu dolazi do pade
kiselosti veé¢ drugog dana pracenja, $to je uvjetovano razvojem neke druge
mikroflore. Razlog tome je 8to se za proizvodnju koristilo bakterioloski neis-
pravno mlijeko.

Vidljiva je bolja kvaliteta u pogledu kiselosti kod svjezeg sira industrij-
ski proizvodenog pred svjeZim sirom proizvedenim u seljatkom domacinstvu
Iz toga proizlazi da treba podrzati industrijsku proizvodnju svjezeg sira, te
:stodobno obogatiti asortiman proizvoda od svjezeg sira. To osobito s razlogz
gto je svjezi sir kvalitetna namirnica, a ujedno i jedan od najtrazenijih mlje-
¢nih proizvoda na podruéju varazdinske regije.

Summary

The author investigated the growth of the acidity into the freshe cheese
industrial and paesant origin.

Acidity — expressed in SH grades — at cheeses of industrial provenance
orew almost regulary during 8 days — less if cheeses were stored in refrige-
rator and more at the room tlemperature.

The acidity at cheeses of puesant origin was in irregular decreasing du-
rng 8 days storage.
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