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T E H N O L O G I J A B E L O G S R P S K O G S I R A * 

Života ŽIVKOVIĆ 
Inst i tut za mlekars tvo SFRJ , Novi Beograd 

U v o d 

Beli m e k i (srpski) sir spada u g rupu s i reva koj i se od ostalih odlikuju spe­
cifičnim osobinama testa i načinom zrenja. U pogledu raspros t ranjenost i za ovu 
g rupu s i reva karakter is t ično je da se pre težno izrađuju u južnim, toplim i 
re la t ivno suv im predel ima. Sem naše zemlje srećemo ih pod različi t im nazivana 
u: Bugarsko j , Grčkoj, Albaniji , Rumunij i , južn im oblas t ima SSSR-a, Čehoslo-
vačkoj , a za t im u Turskoj, Izraelu, Egiptu, Alžiru, Tunisu itd. 

Nemamo tačnih podataka, ali na osnovu uv ida možemo reći da u našoj 
zemlji ima vel iki broj var i je teta belih s ireva. Neki od nj ih su se tokom vremena 
is takl i po svojim osobinama pa su postal i poznat i n a tržištu. Od ovih t r eba 
pomenu t i : be l i srpski, kao najzastupljenij i , pa za t im lipski, sjenički, ša r -p la -
ninski , t ravnički , homoljski i dr. Ovi var i je te t i se međusobno razl ikuju po 
n e k i m tehnološk im operacijama, ali t r e b a istaći da u osnovi za sve nj ih može 
da važi is ta tehnologija. Polazeći od ovoga, kao i od značaja bel ih s ireva za 
našu zemlju, već pre 18 godina otpočeli smo s p roučavan j ima načina izrade 
belog srpskog sira. Rezultat t ih p roučavan ja je u jednačena tehnologija (Pejić— 
Živković) koja omogućava rukovođenje i u smeravan je proizvodnje belog sira 
i u indus t r i j sk im uslovima. Tako se danas beli sir proizvodi u više naših mle -
kara , obuhvata juć i čak i re jone u koj ima do t ada ni je bio poznat . No, ne 
t r eba zaboravi t i da, kako ovaj var i je te t t ako isto i svi ostali poznati , a pogo­
tovu oni koji n isu poznati , dolaze najvećim delom, još uvek i s individualnog 
sektora. To je osnovni razlog velikog šareni la kva l i t e t a ovih sireva. Sigurno je 
da naš s ta lni zadatak mora bit i u jednačavanje proizvodnje i poboljšanje kva l i ­
t e ta belog sira . Ovo, sa svoje s t rane , pokazuje da su neophodne iste m e r e borbe 
za sve s i reve koji izlaze na t ržiš te . 

U da l j em izlaganju daćemo opis tehnologi je belog srpskog sira, odnosno 
današnjeg nač ina izrade, po tehnologij i — Pej ić—Živković. 

* Referat sa Savjetovanja »Problemi tehnologije i ekonomske proizvodnje sireva u SFRJ« 
održanog 22. i 23. oktobra 1970. u Sarajevu. 



Mleko za proizvodnju belog srpskog sira 

U vezi sa zaht jevom za kval i te tom nema razlike između njega i drugih 
sireva. Mleko za proizvodnju belog sira mora da bude pogodno za podsirivanje, 
a to znači da ima no rma lan sadržaj osnovnih sastavnih delova, na p rvom mestu 
mast i i belančevina, da ima normalna svojstva, belančevina i soli, normalnu 
mikrofloru, da m u je sposobnost zgrušavanja dobra i da ima no rma lan miris, 
ukus, boju i konzistenciju. Organolept ička svojstva mleka su vrlo važna o 
čemu se m o r a vodit i r ačuna pr i l ikom pri jema. Isto kao i k o d drugih sireva 
loša svojstva mleka prenose se na beli sir. 

Standardizacija mleka 

Kval i te t sira, njegova kalor ična vrednost , fizička osobina i sastav gruša 
i s imog tes ta zavise u velikoj mer i od sadržaja mast i u n jemu. Ovo pokazuje 
da će u s lučaju istog režima izrade sirevi iz masnijeg mleka imat i veću kalo­
r ičnu vrednost , finiju i nežni ju konzistenciju od sireva dobijenih od mleka s 
nižim sadrža jem mast i . Bel i mek i sir s manj im sadržajem mas t i ima žilavije i 
grubl je testo. P rev i soka masnoća mleka može imati supro tno dejstvo. Pored 
toga u toku obrade g ruša dolazi do neopravdano vel ikih gub i t aka mast i sa 
suru tkom. U vezi s ovim name tnu to je pi tanje s tandardizaci je u cilju u jedna­
čavanja kva l i te te belog sira . Ovome t reba dodati i to da se sirevi u p raks i k la-
sifikuju p r e m a masnoći koja je regul isana Prav i ln ikom o p rome tu mleka i 
mlečnih proizvoda, a to znači da postoje obaveze proizvođača. Međut im, mo­
ramo istaći da su u P rav i ln iku uslovi za beli sir isti kao i za d ruge sireve, 
a da potrošači obično upoređu ju beli sir sa 45°/o mast i u suvoj mater i j i ( indu­
stri jski proizveden) s bel im s i rom koji sadrži 50% mast i u suvoj mater i j i , a 
često i više (proizveden u domaćinstvu) . Smat ramo da bi kva l i te t belog sira od 
kravl jeg mleka bio znatno bolji, a s igurno ne bi dolazilo do di lema i progla­
šavanja za bolji beli sir koji je proizveden u domaćinstvu, ako bi sadržaj mast i 
u suvoj mater i j i — onoga koji je proizveden u industri j i , bio t akođe 50fl/o. Is t ina 
veći sadržaj mas t i u suvoj mater i j i belog s i ra nije ovim Prav i ln ikom zabranjen, 
već to regul išu ekonomski moment i . 

Obračunavan je po t rebnog sadržaja mast i u mleku vrši se n a razne načine, 
ali je osnovno znat i da mas t mora predstavl ja t i onaj p rocena t od dela suve 
mater i je m l e k a koji pre lazi u sir, koliko se želi imat i mas t i u suvoj mater i j i 
sira, povećan za prosečni gubi tak u toku izrade. Naj jednostavni ja formula 
bi bila: 

M 
(A—B) X + Y, gde j e : 

100 

A = % suve mate r i j e m l e k a 

B = suve mate r i j e š u r u t k e 

M = '% mas t i u suvoj mate r i j i s i ra 

Y = % mas t i koja se gubi sa su ru tkom 



P r i m e r : 

suva mate r i j a mleka 
suva mate r i j a suru tke 
Želi se bel i sir sa 
gubi tak mas t i sa suru tkom 

12,60% 
6,20% 

.45,00% mast i u suvoj mate r i j i 
0,30% 

45 
pa p r e m a tome (12,60—6,20) X + 0,30 

100 
45 

6,40 X = 2,88 + 0,30 = 3,18% 
100 

Fo rmu la se može pr imeni t i i na druge sireve. Bitno je da se zna suva mater i ja 
mleka od kojeg se sir proizvodi, a iz tehnološkog dnevn ika uzme prosečna suva 
mater i ja su ru tke kao i prosečan gubi tak mas t i u njoj . 

I pored toga što se u proizvodnji mleka p reduz imaju određene mere da bi 
se sačuvao njegov kvalitet , u n jemu se ipak n a đ u nepoželjni mikroorganizmi 
koji svojim r adom dovode do p romena bilo već mleka ili pak kasni je sira. 
Po red loših osobina koje mogu nas ta t i r adom š te tn ih mikroorganizama, može 
se desiti da ovakav sir bude direktno opasan za potrošača. S obzirom da se 
mleko pr ikupl ja s većih rastojanja, odnosno da se p re rađu je često i posle 24 
časa od muže, a da bi se izbegli ekscesi, nužno se postavl ja uniš tavanje mik ro -
flore. 

To se postiže pasterizacijom, a visina t e m p e r a t u r e je u zavisnosti od s tepena 
zagađenja . Međut im, mora se istaći da će paster izaci ja u proizvodnji belog sira 
biti efikasno sredstvo u borbi pro t iv lošeg kval i te ta , samo ako se post igne 
sledeće: 

1. što man ja promena fizičkih i hemi jsk ih osobina mleka da bi se dobio 
g ruš normaln ih osobina; 

2. un i š t avan je štetnih i pa togenih mikroorganizama, a da se posle pas te r i ­
zacije dodavanjem čistih ku l tu r a obezbedi n o r m a l n a mikroflora mleka. 

Pod us lovom da je higijena u dobij an ju, kao i p r i manipulac i j i s mlekom bila 
dobra, t e m p e r a t u r a pasterizacije za bel i sir od 72°C je po tpuno dobra. 

U proizvodnj i sireva, pa samim t im i belog mekog kiselost je j edan od 
osnovnih faktora . Rad fermenta himozina, a t akođe i proces zrenja belog sira 
ne mogu se zamisli t i bez određene početne kiselosti ko ja se reguliše već u 
mleku . Za beli srpski sir od kravl jeg m l e k a kiselost m leka p re podsir ivanja 
m o r a da b u d e 7,8°SH. U praksi , gde n e m a paster izaci je mleka, ova kiselost n a ­
staje r a d o m bakter i ja mlečne kiseline ko je su uvek p r i s u t n e u mleku. Među­
tim, s poče tkom industr i jske proizvodnje sireva, odnosno pr ikupl jan ja mleka 
s većih udal jenja problem kval i te ta m l e k a je sve više istican, pa j e pas ter iza­
cija pos ta la obavezan proces u tehnologij i . Naša i s t raž ivanja su pokazala da je 
bel i sir, dobijen od paster izovanog mleka , imao isti p r a v a c zrenja kao i beli 

Pasterizacija mleka 

Podešavanje kiselosti mleka 



sir od nepaster izovanog. Nije bilo razl ike ni u kval i te tu s i reva od nepas te r i -
zovanog mleka , ako su bili rešeni svi ostali problemi, a pr imenjen postupak 
izrade o kojem će bi t i reči. U sastav čistih ku l tu ra za beli sir uklopili smo: Str . 
lactis, Str . cremoris , Str . diacetilactis, Lb. casei, a za t im: Str . thermophi lus i 
Lb. bulgar icum. P r v a 4 čine četiri dela, a pet i zajedno jogur tne bakter i je . Samo 
male greške u p r ip remi i rukovan ju s ku l t u r ama mogu dovesti do nepoželjnih 
posledica. Iz t ih razloga čiste ku l tu re moraju bit i pod s ta lnom kontro lom labo­
ratori ja . Smeša p o m e n u t i h bak te r i j a dodaje se mleku za beli sir u količini od 
0,6—0,8%>, a u zavisnosti od kiselosti mleka koje ulazi u proizvodnju. 

Podsirivanje 

Pošto j e posle dodavanja čistih k u l t u r a post ignuta željena kiselost, mleko 
se dogreje do t e m p e r a t u r e od 20—32°C u zavisnosti od godišnjeg doba, odnosno 
spoljne t empera tu re , p a m u se doda toliko manje (sirila) da se podsir ivanje obavi 
za 45 minu ta . Kra j zgrušavanja mleka us tanovl java se n a nekoliko načina, 
odnosno isto onako kako se to vrši i kod drugih sireva. J e d a n od t ih je da se 
g ruš p roba »na p re lom p reko prsta«, što se izvodi zavlačenjem prs ta u g ruš u 
dup l ika tom, kad i ili apa r a tu gde je vršeno zgrušavanje od zida p r ema sredini . 
Ako se lako odvaja od zidova i ne ostavlja t r ag na zidu, znak je da je zgruša­
vanje bilo no rma lno i da je završeno. Na kraju, n a mes t ima gde smo vrši l i 
ispi t ivanje p re loma izdvaja se suru tka . Ako je su ru tka žućkasto-zelene boje, 
bistra, znak je t akođer da je zgrušavanje završeno. 

Obrada gruša 

Ova operaci ja nije postojala kod s tarog načina iz rade belog mekog sira, 
a sastoji se u sledećem. Pošto j e dobijen normalan gruš , iseče se l i rom i har fom 
na kockice 1,5 do 2 cm 3 , ostavi nekoliko minu ta u zavisnosti od čvrst ine gruša, 
a za t im otpočne s l agan im mešanjem koje t ra je oko 5 minuta . U slučaju da se 
beli sir proizvodi u kadi od 5.000 l i tara, ovaj deo obrade m o r a bit i izveden vr lo 
pažljivo da se g ruš n e bi razbio. Posle ovoga mešanja g ruš se ponovno ostavi 
nekoliko m i n u t a da stoji, a za t im se operacija ponovi. Obično se na k ra jev ima 
kade odnosno dup l ika to ra n a đ e sloj gruša koji nije bio zahvaćen l i rom odnosno 
harfom. Ovaj t r e b a pažlj ivo iseći da bi se zrno ujednačilo. I ovu operaciju t r eba 
ponovit i ukol iko se mešan jem ustanovi da plivaju neisečeni k rupn i komadi 
gruša. Po po t reb i mešanje gruša ponovi se i t reći pu t što ukupno t ra je između 
20 i 30 minu ta . S obzirom da još uvek nemamo kons t ru isan ih apara ta s pomoću 
kojih bi se odredio k ra j obrade, to se i ovde moramo poslužiti v izuelnim zapa­
žanjima. Naime, ako je g ruš normalno obrađen za beli sir, počne p rvo da tone, 
dok u početku dobr im delom pl iva po površini . Drugo, veoma važno zapažanje 
jeste boja su ru tke , koja kod normalnog gruša mora bi t i žućkasto-zelenkasta i 
bistra. Treće zapažanje, koje se mora imat i u vidu, jes te slepljivanje s i tnih 
delića g ruša koji se uvek n a đ u u kotlu, bez obzira n a nač in obrade. U početku 
i sve dok g ruš n e b u d e dovoljno obrađen ovi delići l agano plivaju, a k a d a se 
šakom izvadi j edna količina gruša, t rudeći se pr i tome da se zahvat i i deo 
surutke , oni »beže« dok se kasni je slepljuju za k rupn i j a zrna. Sa glediš ta 
r a n d m a n a ovo je veoma važno, je r bi gubi tak ovih s i tnih delića uticao n a sma­
njenje količine dobijenog sira. Pored toga, ceđenje i ostali procesi n isu no r ­
maln i ako se ova operaci ja ne dovede do kraja . 



Prenošenje gruša u cedilo 

U domaćinstvima, gde nema obrade ni danas , g ruš se pažljivo pres ipa u 
p la tnena cedila, koja se obično okače i ostave da se su ru tka lagano ocedi. 
Umesto ovoga, u mleka rama je dosta dugo korišćen d rven i ram, postavl jen n a 
s i rarsku tezgu preko kojega se postavi cedilo, a za t im prenosi gruš . S obzirom 
da su ovi r amovi kao i s i rarske tezge gotovo neprek idno u upotrebi , jasno je 
da su, u najvećem broju slučajeva, izvor zagađenja, j e r je gotovo nemoguće 
održavanje higijene. Iz ovih razloga drvo t r eba izbaciti , a umesto njega kor i ­
stiti me ta lne sudove i pr ibor za izradu belog sira. U tom cilju dali smo predlog 
koji je p r ihvaćen od s t rane više m l e k a r a proizvođača belog sira, p a su uvel i 
meta lne stolove za ceđenje i meta lne r amove . 

SI. 1 — Sto za ceđenje belog srpskog sira 

Sto za ceđenja pres tavl ja j ednu m a l u k a d u veličine 220X110X45 cm s du­
pl im per for i ran im dnom i odvodnom cevi. Po red toga snabdevene su me ta ln im 
poklopcem koji je sastavljen iz t r i dela, kao i per for i rano dno rad i lakšeg r u k o ­
vanja. Na k ra ju sto za ceđenje snabdeven je šupl j im me ta ln im gredicama — 
obično 2 komada dužine stola, koje se kor is te za presovanje . Za sada se kor is te 
stolovi za ceđenje od a lumini juma pošto bi od neza rđ iva čelika bili jako skupi . 

Ramovi su takođe izrađeni od a lumin i juma iste dužine i širine, dok im je 
visina 15 cm. Za izradu ramova i s tolova koris t i se a lumin i jum debljine oko 
3 mm, pa je neophodno da ramovi b u d u ojačani prof i lnim a lumini jumom po 
svim ivicama. Svaki r a m postavl ja se n a a lumini j sku ploču koja mora bi t i nešto 
duža i š i ra da r a m sa s irom ne bi skliznuo. Neophodno je da deblj ina ove ploče 
bude 5 m m . Svakako da se mora rad i t i n a tome da svi ovi delovi b u d u od 
nezarđ iva čelika, čime će održavanje bi t i još više olakšano. Neophodno je da 
se kako sto za ceđenje sa svim delovima t ako isto i r amov i isperu odmah posle 



vađenja gruša, odnosno s i ra na jpre vodom, a zat im nek im sredstvom, vodeći 
p r i tome r ačuna da n e b u d e jaka koncentracija, a posebno da nije kaustična 
soda ili j aka kisel ina koje skidaju površinski sloj zbog čega dolazi do nagr i -
zanja i otežanog održavanja . 

Pošto se pos tavi sto za ceđenje, preko njega s e r azapne p la tneno cedilo, a 
k a d a se iz g ruša izdvoji j edna t rećina do jedne polovine slobodne surutke , ot­
počne se prenošenjem gruša iz suda za podsirivanje u sto za ceđenje. Samo p r e ­
nošenje je u zavisnosti od suda u kojem je vršeno podsir ivanje. Ako postoji 
mogućnost , g ruš s delom su ru tke može se prenet i p reko slavine, a u prot ivnom, 
prenošenje se vrš i s pomoću kofa. Bilo da se prenosi au tomatsk i ili s pomoću 
kofa ova operaci ja m o r a se izvoditi veoma pažljivo, bez nepot rebnog mućkanja, 
da n e bi došlo do vel ikog usi tnjavanja gruša. S u r u t k a se vr lo brzo izdvaja iz 
obrađenog gruša, p a je ceđenje prakt ično završeno kada se u ovaj sud prenese 
zadnja količina gruša . Sud za ceđenje pomenut ih dimenzi ja može da pr imi gruš 
od oko 850—900 l i t a ra mleka . U ovom slučaju može se dobit i sir debljine 7—9 
cm. P r e m a tome, pr i l ikom plan i ran ja potrebnog bro ja ovih sudova neophodno 
je vodit i r a čuna o kapac i t e tu k a d e i količini mleka koje se želi preradi t i . Izlazna 
cev stola za ceđenje može se povezati s pr i jemnikom za su ru tku s pomoću gu­
menog creva ili ovaj dogura t i pošto je sto pokretan. Na taj način neće doći do 
prosipanja s u r u t k e po čitavoj sirarnici a t ime ni do nagr izanja podova, što je 
veoma važno u p r v o m r e d u za održavanje higijene kao osnovnog uslova za 
proizvodnju belog sira. Ovim se smanjuje mogućnost infekcije čistih ku l tu ra s 
bakter iofazima koji se mogu naći u surutki , posebno ako ova stoji duže v reme 
u prostori j i gde se sir proizvodi. Pr ikupl janje svih količina su ru tke važno je i 
s ekonomske t ačke gledišta. P r a k s a nekih mlekara pokazuje da pravi lno kor i -
šćenje suru tke , odnosno skidanje dela mast i i i shrana svinja smanjuju t roškove 
proizvodnje s i reva za oko 0,25 do 0,30 pa ra po 1 k i logramu. 

Presovanje gruša 

Pošto se p ro ver i da je g ruš pravi lno raspoređen u svim delovima stola za 
ceđenje, povlačenjem cedila naviše obezbedi se odlaženje i onog dela su ru tke 
koji je even tua lno zaostao u sredini, a zatim preklope k ra jev i cedila. P r i ovome 
se t reba pos ta ra t i da se cedilo zategne, a što se postiže ako se jedna, obično 
gornja s t r ana podbaci ispod s i rne mase n a drugoj s t rani , posle čega se postave 
meta ln i poklopci koji mora ju pokr i t i celokupnu površ inu g ruša u cedilu. Na 
kra ju se g ruš optere t i na jp re sa 2 kg po 1 kg sirne mase i ostavi tako oko 20 
minuta . Posle ovoga se razlije, pregleda, i sprave savi jena mes ta cedila, iscedi 
p la tno i ponovo pažlj ivo previ je , pa se poveća pr i t i sak — opterećenje na 4 kg 
po 1 kg s i rne mase i t ako ostavi još 40—60 minuta . I ovde se mora reći da k ra j 
presovanja t r e b a odredit i , što je dužnost majstora. To se najbolje postiže n a 
sledeći način. Odvije se sir, a zat im izvrši pr i t isak jagodicama prstiju, pa se 
onda blago povuče k a sebi. Ako sir ne puca, znak je da je presovanje završeno. 
U pro t ivnom pojaviće se naprs l ine , a vrlo brzo i s u r u t k a u nj ima. U ovakvom 
slučaju m o r a se nas tav i t i s preso van j em, ne povećavajući opterećenje, dok se 
ne dobije žel jena čvrs t ina . 



Rezanje gruša 

Na kra ju završenog presovanja dobije se s i rna masa dužine suda u kojem 
je izvršeno ceđenje i presovanje. Neophodno je da se sada formira ju komadi 
(kriške) u jednačene veličine i pravi lnog oblika. U ovom cilju na jp re se skine 
opterećenje, a za t im se razvije s irna masa, p a se s pomoću daske š ir ine 12 cm 
izvrši rezanje n a komade 12X12 cm. Za ovo se kor is t i nož bez oštrog v r h a 
da se n e bi iseklo platneno cedilo. S obzirom n a skraćenje procesa ceđenja i 
presovanja, sir j e u ovom momentu vr lo nežan. S igurno je da bi došlo do de­
formacije, ako bi se ovakav sir redao u sudove za zrenje u ovom momentu . 

Zbog toga, kao i zbog regulisanja procesa zrenja komad i se prenose u m e ­
talne r amove (si. 2), i to tako da ne ostane međupros to r . P r e nego što se stavi, 
svaka k r i ška se blago posoli u t r l j avan jem soli u sečene s t rane . U ramovima 
sir ostaje 8—10 časova pr i t empera tu r i od oko 18°C. Ako j e obezbeđena t empe ­
r a t u r a od 14—15°C, najbolje je da sir u r a m o v i m a os tane do su t ra što j e neop­
hodno iz tehnoloških razloga, a isto t ako i zbog lakše organizacije poslova, jer 
se prenošenje sudova za zrenje vrš i u v r e m e p r i j ema m l e k a ili pasterizacije, 
odnosno k a d a je r adna snaga najmanje zauzeta d rug im poslovima u sirarnici . 
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SI. 3. — Presek ramova za beli srpski sir 

P r e m a tome, ukupno v reme izrade belog srpskog s i ra može se sumira t i na 
sledeći nač in : — punjenje kada s mlekom oko 40 minu ta ; podsir ivanje 45 m i ­
nu ta ; ob rada g ruša 20 minuta ; p renošenje g ruša u sudove za ceđenje 15 m i -



nuta ; presovanje oko 90 minu ta ; rezanje i formiranje kr i šk i sa suvim soljenjem 
15—20 minuta , ili ukupno 3 časa i 30 minuta . 

Vidi se da je kada (sud za podsirivanje) zauzeta s j ednom par t i jom oko 100 
minuta , a to znači da se mogu korist i t i u toku jedne smene na jmanje 2 puta, 
pod uslovom da se svi procesi normalno odvijaju. Ovde t r eba istaći da ramovi 
ne zauzimaju veliki pros tor je r se stavljaju jedan p reko drugog, koristeći m e ­
ta lnu ploču, što se vidi iz si. 3. Ako se pođe od visine 60 cm od poda, može se 
nareda t i 4 r a m a jedan na drugi , tako da na prostoru od 3—4 m 2 s tane 750 kg 
belog sira, odnosno u k u p n a proizvodnja iz jedne k a d e od 5.000 l i tara mleka. 

Prenošenje belog sira u sudove za zrenje 

U toku p rv ih 8—12 časova sir u r a m u otpočne zrenjem, za koje v reme na­
s tane maks ima lna količina monokalc i jum parakazeinata , koji m u daje odre­
đenu elastičnost. U to v r e m e bel i sir je najpogodniji za prenošenje u sudove za 
zrenje je r se s komad ima može slobodno rukovat i , a s d ruge s t r ane nema prska-
nja ili deformacije. Ako se koris te k a n t e za zrenje belog sira, najpogodnija 
deblj ina u v r e m e punjen ja t r eba da b u d e 7 cm tako da u svaku k a n t u s tane 
4 reda po 4 kr iške, a os ta tak od 4 cm se ispuni sa lamurom koja prodi re i između 
kriški . U k u p n a količina sa l amure je oko 2 litre. S a l a m u r u t r eba prav i t i od 
suru tke sa 10°/o soli. Veoma je važno da kiselost testa s a l amure pre nal ivanja 
bude 12°SH. 

Ne bi t reba lo proizvodit i beli sir veće debljine od 7 cm ni u slučaju ako se 
zrenje obavlja u d rug im sudovima. Kod većih debljina procesi zrenja su teži, 
pa obično s red ina kr i ške ostane nepromenjena, odnosno zrenje ide u drugom 
pravcu. 

Zrenje belog srpskog sira 

Posle na l ivan ja kant i , odnosno sudova za zrenje belog s i ra t reba na jpre 
obezbediti anae robne uslove za sve komade, a to znači, da ovi mora ju bi t i u 
salamuri . N e srne se dozvolit i da komadi plivaju. Na k r a j u sudovi se prenesu 
u prostor i ju za zrenje gde je t e m p e r a t u r a oko 15°C (14—16). Zrenje belog mekog 
sira je na jburn i je u toku p r v i h dana posle izrade, dok kasni je ide mnogo spo­
rije. Zrenje se obavlja u toku 30—45 dana, posle čega mora ju bi t i p romenjeni 
uslovi držanja. Isto kao i kod drugih s i reva neophodna je nega, n ikako se ne 
srne dozvoliti da bel i sir stoji bez kont ro le sve do isporuke, kako se to ponegde 
radi , j e r j e obično da ga t ada t r eba lečiti, što prakt ično nije moguće. Najbolje 
je ako se sudovi s be l im s i rom u toku p rv ih 15 dana preg leda ju svakih 5 dana, 
a kasnije nešto rede. S igurno da se ne t r eba držat i s trogo ovih da tuma, već sve 
nenormalne pojave t r eba o tklanja t i u momen tu kada se one pojave. Postoji 
mogućnost da dođe do razn ih nepoželjnih slučajeva, n a pr imer , da iscuri sala­
mura , isplivaju kr iške, da se udubl jeni deo poklopca ispuni s a l amurom gde 
obično nas ta je r aspadan je be lančev ina i si. Sve ovo mora se nadgledat i , a uzorci 
otklanjat i b rzo . Po red nege s i ra neophodna je nega ambalaže . Vr lo lako dolazi 
do oksidacije l ima ili obruča ukol iko se korist i burad . Najbolje je da se l im 
(kanta) posle na l ivan ja s a l amure osuši, a za t im premaze t a n k i m slojem n e u t r a l n e 
mast i . Obično se za ovo kor is t i vazelin. 



Skladištenje belog srpskog sira 

In tenzi te t p romena belančevina — zrenja, najveći je u toku p rv ih dana. 
Kod belog sira, p rema našim ispit ivanjima, naj intenzivni je p romene su u toku 
prv ih 15 dana, a zatim nešto sporije do oko 45 dana, m a d a su osnovne k a r a k t e ­
r is t ike izražene već posle 30 dana zrenja. I posle ovog per ioda p romene belog 
sira se nastavl ja ju , mada slabijim intenzi te tom, što znači da će, ukoliko n e b u d u 
promenjeni uslovi, razlaganje postepeno napredovat i , a to dovodi do pogor­
šanja kval i te ta . Da bi se sprečile p romene belog sira, proizvođači u individual ­
noj proizvodnj i dodaju veće količine soli, koja deluje inhibi torno na razvoj 
mikroorganizama. Ova p raksa je uvedena i u mlekarama , p a se čak sma t r a da 
nije moguće održat i beli sir duže v r e m e ako količina ni je na jmanje 4°/o. Ne 
postoji n ikakvo opravdanje za ovako ve l ik im kol ič inama soli, j e r beli sir gubi 
ka rak te r i s t i čan — pri ja tan ukus , već se mora ju s tvara t i uslovi, kako za odre­
đene tehnološke operacije o koj ima je bilo reči tako isto i za zrenje i n a k ra ju 
skladištenje. P r i t empera tu r i od 7—8°C beli sir, koji je proizveden od normalnog 
mleka, može stajati duže v reme bez b i tn ih p romena . S igurno da ni p r i ovim 
uslovima bel i s i r ne srne da bude ostavljen sam sebi već se mora kons tan tno 
nadgledat i . 

Kva l i t e t an beli srpski sir mora da je umereno kiselo-slanog ukusa s p r i -
mesom ukusa na mladi orah. U početku ovaj je ukus jače izražen, dok se odmi­
canjem zrenje nešto smanjuje. Na p reseku srne da sadrži samo nekoliko okrugl ih 
rupica ili da je bez njih. Vidljive su tehn ičke šupljike, j e r je to sir s veoma 
mal im preso van j em, ali n ikako prevel ik i b ro j . Zrel i sir m o r a da se topi u us t i ­
ma, m a d a je čvrst pod prs t ima. Kiselost sa l amure na k ra ju zrenja ne srne da 
padne ispod 25°SH. U pro t ivnom m o r a se menja t i . 

P r e s tavl janja u sudove za zrenje suva mate r i j a belog srpskog sira kreće 
se u p rošeku od oko 40—42°/o. Na k ra ju zrenja suva mate r i j a belog sira je u 
prošeku od oko 48—49°/o. Sadržaj soli oko 2,5°/o. 
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