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S E M " MEKANI SIR 
Izrada belog mekanog s i ra rasprost ranjena je u ve l ikom delu naše zemlje i 

igra zna tnu ulogu u i shrani s tanovniš tva. 
Tehnologija ovog s i ra ni je ujednačena te su u pojedinim- kra jev ima nas ta l i 

razl ič i t i var i je te t i od koj ih se neki izdvajaju svojim kvalitetom, (šarplaninski , 
.sjenički). , 

Izrađuje se od ovčijeg, k rav l j eg ili mešanog mleka, š to t akođe ima utieaja 
n a kval i te t s ira . 

Baci li se pogled na s i r koji se prodaje na našem t rž iš tu može se odmah 
uoči t i da su pr i l ične količine proizvoda lošeg kvali teta. Ovo dolazi ili zbog s labe 
h ig i j ene mleka ili zbog nepoznavanja tehnološkog procesa izrade s i ra . O kva l i ­
te tu mleka za iz radu s i ra dobada j e dosta p i sano te ćemo se u ovom č l anku 
zadržat i na tehnologij i ovog za nas tako važnog sira. 

Način izrade. Pošto se mleko procedi, zagreje se na t e m p e r a t u r u podsir iva-
2 1 j a (28—32°C). T e m p e r a t u r a podsi r ivanja zavisi od kiselosti i masnoće mleka 
kao i od godišnjeg 'doba, t. j . od t empera tu re prostorije, u kojoj se s i r izrađuje. 
Kiselije i posnije mleko se podsiruje pr i nižoj t empera tur i . U h ladn i je d a n e 
podsir ivanje se v r š i p r i višoj t empera tur i . 

Ako se izrađuje od ovčijeg mleka, onda se pre pods i r ivanja n a 100 l i t a ra 
m l e k a doda 1 l l t a r r a s tvo ra kalci jumhloriđa, koji omogućava bolje delovanje 
sirila. Ras tvo r se spravl ja t a k o što se jedan l i tar čiste vode prokuva , ohladi pa 
se doda 15—20 gr. ka lc i jumhlor iđa . 

Ovako p r ip reml jenom m l e k u doda se toliko sirila da s e podsi r ivanje izvrši 
-za 1,5—2 časa, što zavisi od kva l i te ta mleka. Kiselije i posni je mleko se pod-
sir iva duže j e r j e t akvo 'mleko sk lono da daje čvršći gruš . Masni je i sveže mleko 
pods i ru je se n a višoj t e m p e r a t u r i a za kraće vreme. Treba pazi t i da se ne doda 
ni p remalo a n i previše sir i la . U p raks i se često jako greši u t ome što se koli­
č ina sirila određu je otpr i l ike i ne vodi se ra,čuna o kva l i t e tu mleka (kiselost, 
masnoća) . Važno j e znat i da se dužim podsi r ivanjem na nižoj t e m p e r a t u r i dobija 
mekši i kiseliji gruš , dok se k rać im podsir ivanjem na višoj t e m p e r a t u r i dobij a 
s l a đ i i čvršći gruš . Po red količine n a kval i te t sira utiče i kakvoća s ir i la . Mnogi 
proizvođači k o d nas sami spravl ja ju siri lo. Međut im takvo* sirilo v r lo često 
sadrži bak te r i j e ko je izazivaju p r e t e r a n u šupljikavost, g o r a k u k u s i l j igavost 
.sira. . 

Sirilo se dodaje uz s ta lno mešan je mleka da b i se r a v n o m e r n o raspored i lo . 
Z a t i m se mleko os tavi n a m i r u da se zgruša. Da li j e mleko dovol jno us i reno 



poznaje se na jedan od sledećih načina: 1-dlanom se pr i t i sne g r u š pored z ida 
kotla i ako se g ruš odvoji a n a zidu ne ostane n i k a k a v t rag znači, da j e podsi­
r ivanje završeno; 2-gruš se prelomi preko kažiprs ta i ako' je mleko dovoljno, 
podsireno g r u š je na prelomu porceianast , presek oštar a na p r s tu ne ostaje 
n ikakva bela prevlaka. Na mestu p re loma treba^ da se pojavi žućkasto zelen­
kas ta su ru tka . Beličasta i s la tka su ru tka je znak da mleko ni je dovoljno usireno.. 
A k o je beličasta suru tka kisela, znači da je mleko pre podsir ivanja bilo kiselo 
ili da j e podsir ivanje trajalo suviše dugo. 

Posle podsir ivanja na •sirarski s to s tavi se d rven i ram, (okvir), preko koga. 
se rašir i laneno cedilo. S i rarskom kašikom se vad i sloj po sloj g ruša i s tavl ja u 
ram. P r i ovome t reba paziti da se g ruš suviše ne drobi i da se gornji sloj gruša 
r avnomerno rasporedi po ćelom ramu. Ako se tako ne postupi, pojedine kriške 
s i ra će biti masni je a i ceđenje će bit i usporeno. Napunjen r am se ostavi 20—25 
minuta da se g ruš cedi. Posle toga se iseče s i ra rsk im nožem najpre роргзко 
(prema nag ibu stola) a zatim, uzduž, na kvadra te veličine 4—5 cm, pa s e 
ostavi daljih 20—30 minuta da se cedi bez pr i t i ska i povremeno kra jevi cedila 
podižu da bi -se ubrzalo oticanje suru tke . Za t im se sup ro tn i krajevi cedila za-
vežu, r a m se ukloni, preko grude se s t av i d r v e n i kapak i počinje presovanje . 
Opterećenje u početku presovanja je j ednako težini g rude i postepeno se p o v e ­
ćava dok se ne post igne 5 kg na jedan k i logram grude . Presovanje t ra je dotle 
dok s u r u t k a ne počne da otiče u kapima, što t r a je 2—3 sata . Mekana ' gruda. 
presuje se duže a opterećenje se povećava postepeno. Tv rda gruda se presuje 
k raće v reme a opterećenje se povećava brže. Ako se g ruda suviše ispresuje, sir 
j e nabi jen i izgleda postan dok pr i nedovoljnom; presovanju je j ako mekan i 
šuplj ikav.- 'Tempera tura prostori je u kojoj se vrši p resovan je t reba da j e 
15—18°C. P r i višoj t empera tur i ceđenje j e b rže ali s e kiselost povećava i suviše, 
dok je p r i nižoj ceđenje nepravi lno i sporo. Po završenom presovanju cedilo se 
skine, g ruda se izreže na kr i ške oblika k v a d r a t a sa s t r a n o m 10 cm. Kr iške se 
pokr i ju i os tave 10—15 minuta posle čega se sole. Soljenje se može vrši t i suhom 
solju ili presolcem. Soljenje suhom solju se vrš i na taj nač in što se kriške sa. 
sv ih s t r ana istrl jaju solju. Posoljene kr i ške se poreda ju po stolu i ostave da 
stoje 6-—12 časova. Za to vreme se nekoliko pu ta p r e v r n u i svaki pu t se po 
malo dosole. Količina soli i t ra janje soljenja zavise od godišnjeg: doba i čvrstine 
kr iški . Leti se soli više a zimi manje. T v r đ e kr iške se sole kraće v reme i rani je 
se s lažu u čabricu. Mekše se sole duže v r e m e n a man j im količinama soli. Ne 
t r eba s tav l ja t i mnogo soli odjednom .jer to može da izazove s tvaran je čvrstog 
sloja na površ in i koji otežava prodi ranje soli u unu t rašn jos t kriške. Za pravilno-
ßoljenje važno je imati podesnu t e m p e r a t u r u pros tor i je i dobar kval i te t soli. 
Najbol ja t empe ra tu r a je 10—15°C. Ako je t empera tu ra niža, soljenje teče sporo 
a u s i ru se razvi ja ju nepoželjni procesi, ako je p a k t e m p e r a t u r a viša od nazna ­
čene, prodiranje soli u k r i šku je brže ali se sir ukisel i p re nego što so- p rodre 
u unut rašn jos t . So treba da je besprekorna u pogledu sas tava i čistoće. Takođe 
se mora obra t i t i pažnja na krupnoću. S i tna so se brzo upi ja te je teško odrediti 
p o t r e b n u količinu. Soljenje u presolcu daje dobre r e z u l t a t e ako je p reso lac 
dobro spravl jen . Presolac se spravl ja n a taj način što se dobra pijaca voda 
p rokuva , ohladi do 70°C i doda joj se 20—22% kuhin j ske soli. Ovako sp reml j en 
presolac se ohladi i nali je u kori to ili bazen za soljenje. Kr i ške sira se pažljivo-
poreda ju u bazen sa presolcem gde osta ju 6—12 časova a za to v r e m e se neko­
liko pu ta p revrnu . P r i ovome t reba pazi t i da t e m p e r a t u r a presolca bude između. 



10 i 15°C. Topliji r as tvor izaziva p re te ranu šuplj ikavost i kiselost sira i ubrzava 
•soljenje zbog čega s ir postaje tvrd. Kada su kr iške dovoljno usoljene, izvade se, 
o s t ave se da se malo ocede a zat im se slažu u sudove za zrenje. 

Dno suda u kome će se sir s lagat i pospe se solju i otpočne sa slaganjem. 
P r i s laganju t r eba pazi t i da između kriški ne ostaju p razn ine j e r one omogu­
ćavaju drobljenje s i ra za v reme čuvanja i t ranspor ta . Is tog dana t reba složiti 
j e d a n d o dva sloja t e j e r ad i toga najbolje puni t i i s tovremeno nekoliko sudova. 
Ako se složi više r edova odjednom, pošto je sir još mekan , donje kriške se 
spljošte i izgube oblik. 

Kada su sudovi napunjeni , nose se u prostorije za zrenje. Beli sir zri пај^-
bolje na t empera tu r i 10—15°C. Niža tempera tura od 10°C, naročito u početku 
zrenja, o težava rad mlečnih bakter i ja i onemogućava pravilno' zrenje. Kao po­
sledica toga kr iške se često razmekšaju i raspadnu. Viša t empera tu ra od 15°C 
omogućava brzo ukisel javanje i s tvaranje šuplika, te sir postaje t v rd i oporog 
ukusa . Zrenje t ra je 15—25 dana. Za v r e m e zrenja sudove sa s i rom t reba n a d ­
gledati . AkO' se na površ in i uhva t i bela skrama, t reba je odmah uklonit i i po ­
gledati , da li je s i r dovoljno čvrst, kakvog j e ukusa i mirisa. Ako j e s i r , m e k a n 
I nepr i ja tnog mir isa , t reba odliti sok, izvaditi kr iške i svaku oprat i s lanom 
vodom kojoj se može dodat i i j edan procenat mlečne kiseline. Dobre kr i ške se 
ponovo slože u čist sud i prel i ju novim sokom koji se spravl ja na isti način 
kao i presolac. 

Za duže čuvanje sir se s tavl ja ü prostor i je t empera tu re 4—5°C. 
Dobar s i r je lepe bele boje, pr i ja tnog ukusa i mir isa^ bez mnogo šupl j ika . 
Za j edan k i logram s i ra pot rebno je 6—7 li tara k rav l j eg mleka, dok se od 

100 l i tara ovčijeg mleka dobija 27—32 kg šira u zavisnost i od procenta s u v e 
mate r i j e mleka. 

I n g . Božidar MasAovarić, Župan ja 

^PROIZVODNJA J A J A U P R A H U U T .M. P . »PIONIR« -
ŽUPANJA 

Kao pokusnu p ro izvodn ju , 25. VII. god. 1955. T M P »Pionir« proizvela je 
p r v i pu t u našoj zemlji ja ja u prahu . Po t reba za ovim proizvodom vel ika j e u 
našoj već razvi jenoj p r eh rambeno j industri j i , t ako da je naša zemlja bila p r i n u ­
đena da ga uvozi, m a da se nalazimo među najvećim izvoznicima svježih j a j a 
u Evropi. Ta suprotnost , izvoziti sirovinu, a uvozit i njene pre rađevine t ip ična 
j e za tehnički nerazvi jene zemlje, pa kako svak im danom u našoj zeml j i 
proizvodimo sve više proizvoda, koje smo uvozili, a za -koje smo ; s iroyine izvozili, 
to ovaj p u t možemo reći, d a smo uspjeli proizvest i i ja ja u p r ahu . Ideja za p r o ­
izvodnju jaja u p r a h u n ik l a je uzajamno, kako od s t r ane »Pionira«, tako i.,od 
s t r ane za in te res i ran ih poduzeća za ovim art iklom, m e đ u ko j ima je p rednjač i la 
tvornica voća i povrća »Podravka« — Koprivnica, koja s u se s talno obraća la 
na mogućnost proizvodnje ja ja u p rahu , kad već »Pionir« raspolaže odgova ra ju ­
ćim uređaj ima. 

- Za proizvodnju jaja u p r a h u T M P »Pionir« bila je za in te res i rana iz d v a 
razloga: prvo, što p roš i ru je proizvodnju novih proizvoda i dr., kronični n e d o ­
s t a t a k mli jeka p reko č i tave godine uvjetuje, : .da se ne iskorist i kapaci te t suša re , 


