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TEHNOLOGUA BELOG SRPSKOG SIRA*

Zivota ZIVKOVIC
Institut za mlekarstvo SFRJ, Novi Beograd

Uvod

Beli meki (srpski) sir spada u grupu sireva koji se od ostalih odlikuju spe~
cifitnim osobinama testa i nainom zrenja. U pogledu rasprostranjenosti za ovu
grupu sireva karakferisti¢no je da se preteino izraduju u juZnim, toplim i
relativno suvim predelima. Sem naSe zemlje sreéemo ih pod razli¢itim nazivina
u: Bugarskoj, Grékoj, Albaniji, Rumuniji, ju?nim oblastima SSSR-a, Cehoslo-
vatkoj, a zatim u Turskoj, Izraelu, Egiptu, AlZiru, Tunisu itd.

Nemamo tacénih podataka, ali na osnovu uvida moZemo reéi da u na3oj
zemlji ima veliki broj varijeteta belih sireva. Neki od njih su se tckom vremena
istakli po svojim oscbinama pa su postali poznati na trzi§tu. Od ovih treba
pomenuti: beli srpski, kao najzastupljeniji, pa zatim lipski, sjeni¢ki, Sar-pla-
ninski, travni¢ki, homoljski i dr. Ovi varijeteti se medusobno razlikuju po
nekim tehnologkim operacijama, ali treba ista¢i da u osnovi za sve njih moZe
da vaZi ista tehnologija. Polazeti od ovoga, kao i od znaaja belih sireva za
nagu zemlju, veé¢ pre 18 godina otpoleli smo s proudavanjima nadina izrade
belog srpskog sira. Rezultat tih proudavanja je ujednaéena tehnologija (Pejic—
Zivkovié) koja omoguéava rukovodenje i usmeravanje proizvodnje belog sira
i u industrijskim uslovima. Tako se danas beli sir proizvodi u vie nagih mle-
kara, obuhvatajuéi ¢ak i rejone u kojima do tada nije bio poznat. No, ne
treba zaboraviti da, kako ovaj varijetet tako isto i svi ostali poznati, a pogo-
tovu oni koji nisu poznati, dolaze najveéim delom, jo§ uvek i s individualnog
sektora. To je osnovni razlog velikog Sarenila kvaliteta ovih sireva. Sigurno je
da na$ stalni zadatak mora biti ujednadavanje proizvodnje i poboljSanje kvali-
teta belog sira. Ovo, sa svoje strane, pokazuje da su neophodne iste mere borbe
za gve sireve koji izlaze na trZiste.

U daljem izlaganju daéemo opis tehnologije belog srpskog sira, odnosno
danaZnjeg natina izrade, po tehnologiji — Pejié—Zivkovié.

# Referat sa Savjetovanja »Problemi tehnologije i ekonomske proizvodnje sireva u SFRJ«
odrzanog 22, i 23. oktobra 1970. u Sarajevu.
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Mleko za proizvodnju belog srpskog sira

U vezi sa zahtjevom za kvalitetom nema razlike izmedu njega i drugih
sireva. Mleko za proizvodnju belog sira mora da bude pogodno za podsirivanje,
a to znadi da ima normalan sadrZaj osnovnih sastavnih delova, na prvom mestu
masti i belan&evina, da ima normalna svojstva, belanevina i soli, normalnu
mikroflory, da mu je sposobnost zgruSavanja dobra i da ima normalan miris,
ukus, boju i konzistenciju. Organoleptitka svojstva mleka su vrlo vaZna o
g¢emu se mora voditi raduna prilikom prijema. Isto kao i kod drugih sireva
losa svojstva mleka prenose se na beli sir.

Standardizacija mleka

Kvalitet sira, njegova kalori¢na vrednost, fizitka osobina i sastav gru$a
i sirnog testa zavise u velikoj meri od sadrZaja masti u njemu. Ovo pokazuje
da ¢ée u sludaju istog reZima izrade sirevi iz masnijeg mleka imati veéu kalo-
riénu vrednost, finiju i neZniju konzistenciju od sireva dobijenih od mleka s
niZim sadrZajem masti. Beli meki sir s manjim sadrZajem masti ima Zilavije i
grublje testo. Previsoka masnoéa mleka moZe imati suprotno dejstvo. Pored
toga u toku obrade grufa dolazi do neopravdano velikih gubitaka masti sa
surutkom. U vezi s ovim nametnuto je pitanje standardizacije u cilju ujedna-
tavanja kvalitete belog sira. Ovome treba dodati i to da se sirevi u praksi kla-
sifikuju prema masnoéi koja je regulisana Pravilnikom o prometu mleka i
mleénih proizvoda, a to znadi da postoje obaveze proizvodada. Medutim, mo-
ramo istaéi da su u Pravilniku uslovi za beli sir isti kao i za druge sireve,
a da potroSaéi obi¢no uporeduju beli sir sa 45%0 masti u suvoj materiji (indu-
strijski proizveden) s belim sirom koji sadrzi 50% masti u suvoj materiji, a
¢esto 1 vife (proizveden u domaéinstvu). Smatramo da bi kvalitet belog sira od
kravljeg mleka bio znatno bolji, a sigurno ne bi dolazilo do dilema i progla-
Savanja za bolji beli sir koji je proizveden u domacinstvu, ako bi sadrZaj masti
u suvoj materiji — onoga koji je proizveden u industriji, bio takode 50%0. Istina
veti sadrzaj masti u suvoj materiji belog sira nije ovim Pravilnikom zabranjen,
veé to regulifu ekonomski momenti.

Obraéunavanje potrebnog sadrZaja masti u mleku vr8i se na razne naéine,
ali je osnovno znati da mast mora predstavljati onaj procenat od dela suve
materije mleka koji prelazi u sir, koliko se Zeli imati masti u suvoj materiji
sira, povefan za prosetni gubitak u toku izrade. Najjednostavnija formula
bi bila:

M
(A—B) X —— + Y, gde je:
100

= %) suve materije mleka
= % suve materije surutke

= 9% masti u suvoj materiji sira

<2 oW

= %, masti koja se gubi sa surutkom

Mljekarstvo 21 (1) 1971 9



Primer:

suva materija mleka 12,60%0
suva materija surutke 6,20%
Zeli se beli sir sa 45,00% masti u suvoj materiji
gubitak masti sa surutkom 0,30%%
45
pa prema tome (12,60—6,20) X —— + 0,30
100
45
6,40 X —— = 2,88 + 0,30 = 3,18%o
100

Formula se moZe primeniti i na druge sireve. Bitno je da se zna suva materija
mleka od kojeg se sir proizvodi, a iz tehnolo§kog dnevnika uzme prosetna suva
materija surutke kao i prosetan gubitak masti u njoj.

Pasterizacija mleka

I pored toga 3to se u proizvodnji mleka preduzimaju odredene mere da bi
se satuvao njegov kvalitet, u njemu se ipak nadu nepoZeljni mikroorganizmi
koji svojim radom dovode do promena bilo ve¢ mleka ili pak kasnije sira.
Pored losih osobina koje mogu nastati radom &tetnih mikroorganizama, moZe
se desiti da ovakav sir bude direktno opasan za potroSata. S obzirom da se
mleko prikuplja s veéih rastojanja, odnosno da se preraduje Eesto i posle 24
¢asa od muZe, a da bi se izbegli ekscesi, nu¥no se postavlja uni§tavanje mikro-
flore.

To se postiZe pasterizacijom, a visina temperature je u zavisnosti od stepena
zagadenja. Medutim, mora se istaéi da ée pasterizacija u proizvodnji belog sira
biti efikasno sredstvo u borbi protiv loSeg kvaliteta, samo ako se postigne
sledeée:

1. §to manja promena fizitkih i hemijskih osobina mleka da bi se dobio

grus normalnih osobina; )

2. unitavanje §tetnih i patogenih mikroorganizama, a da se posle pasteri-

zacije dodavanjem ¢&istih kultura obezbedi normalna mikroflora mleka.
Pod uslovom da je higijena u dobijanju, kao i pri manipulaciji s mlekom bila
dobra, temperatura pasterizacije za beli sir od 72°C je potpuno dobra.

PodeSavanje kiselosti mleka

U proizvodnji sireva, pa samim tim i belog mekog kiselost je jedan od
osnovnih faktora. Rad fermenta himozina, a takode i proces zrenja belog sira
ne mogu se zamisliti bez odredene podéetne kiselosti koja se regulife veé u
mleku. Za beli srpski sir od kravljeg mleka kiselost mleka pre podsirivanja
mora da bude 7,8°SH. U praksi, gde nema pasterizacije mleka, ova kiselost na-
staje radom bakterija mletne kiseline koje su uvek prisutne u mleku. Medu-
tim, s potetkom industrijske proizvodnje sireva, odnosno prikupljanja mleka
s veéih undaljenja problem kvaliteta mleka je sve vile istican, pa je pasteriza-
cija postala obavezan proces u tehnologiji. Nasa istraZivanja su pokazala da je
beli sir, dobijen od pasterizovanog mleka, imao isti pravac zrenja kao i beli
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sir od nepasterizovanog. Nije bilo razlike ni u kvalitetu sireva od nepasteri-
zovanog mleka, ako su bili reSeni svi ostali problemi, a primenjen postupak
izrade o kojem ¢ée biti re¢i. U sastav éistih kultura za beli sir uklopili smo: Str.
lactis, Str. cremoris, Str. diacetilactis, Lb. casei, a zatim: Str. thermophilus i
Lb. bulgaricum. Prva 4 ¢ine Cetiri dela, a peti zajedno jogurtne bakterije. Samo
male gre§ke u pripremi i rukovanju s kulturama mogu dovesti do nepoZeljnih
posledica. Iz tih razloga &iste kulture moraju biti pod stalnom kontrolom labo-
ratorija. Smefa pomenutih bakterija dodaje se mleku za beli sir u koli¢ini od
0,6—0,8%¢, a u zavisnosti od kiselosti mleka koje ulazi u proizvodnju.

Podsirivanje

Posto je posle dodavanja &istih kultura postignuta Zeljena kiselost, mleko
se dogreje do temperature od 20—32°C u zavisnosti od godiSnjeg doba, odnosno
spoljne temperature, pa mu se doda toliko manje (sirila) da se podsirivanje obavi
za 45 minuta. Kraj zgruSavanja mleka ustanovljava se na nekoliko naéina,
odnosno isto onako kako se to vri i kod drugih sireva. Jedan od tih je da se
gru§ proba »na prelom preko prsta«, §to se izvodi zavlatenjem prsta u grus u
duplikatoru, kadi ili aparatu gde je vrieno zgruSavanje od zida prema sredini.
Ako se lako odvaja od zidova i ne ostavlja trag na zidu, znak je da je zgruSa-
vanje bilo normalno i da je zavrSeno. Na kraju, na mestima gde smo vr§ili
ispitivanje preloma izdvaja se surutka. Ako je surutka Zuékasto-zelene boje,
bistra, znak je takoder da je zgruSavanje zavrfeno.

Obrada grusa

Ova operacija nije postojala kod starog nalina izrade belog mekog sira,
a sastoji se u sledeéem. Posto je dobijen normalan gru$, isee se lirom i harfom
na kockice 1,5 do 2 ecm?, ostavi nekoliko minuta u zavisnosti od tvrstine grufa,
a zatim otpoéne s laganim me§anjem koje traje oko 5 minuta. U sluéaju da se
beli sir proizvodi u kadi od 5.000 litara, ovaj deo obrade mora biti izveden vrlo
pazljivo da se gruf ne bi razbio. Posle ovoga meSanja gru§ se ponovno ostavi
nekoliko minuta da stoji, a zatim se operacija ponovi. Obiéno se na krajevima
kade odnosno duplikatora nade sloj gruia koji nije bio zahvaéen lirom odnosno
harfom. Ovaj treba paZljivo iseéi da bi se zrno ujednatilo. I ovu operaciju treba
ponoviti ukoliko se meSanjem ustanovi da plivaju neisefeni krupni komadi
gruSa. Po potrebi meSanje grufa ponovi se i treéi put §to ukupno traje izmedu
20 i 30 minuta. S obzirom da jo§ uvek nemamo konstruisanih aparata s pomoéu
kojih bi se odredio kraj obrade, to se i ovde moramo posluZiti vizuelnim zapa-
Zanjima. Naime, ako je grud normalno obraden za beli sir, po¢ne prvo da tone,
dok u potetku dobrim delom pliva po povr§ini. Drugo, veoma va¥no zapaZanje
jeste boja surutke, koja kod normalnog gru$a mora biti Zuékasto-zelenkasta i
bistra. Trete zapaZanje, koje se mora imati u vidu, jeste slepljivanje sitnih
deli¢a grusa koji se uvek nadu u kotlu, bez obzira na nagin obrade. U potetku
i sve dok gru§ ne bude dovoljno obraden ovi deliéi lagano plivaju, a kada se
Sakom izvadi jedna kolidina gruSa, trudeéi se pri tome da se zahvati i deo
surutke, oni »beZe« dok se kasnije slepljuju za krupnija zrna. Sa gledista
randmana ovo je veoma vaZno, jer bi gubitak ovih sitnih deliéa uticao na sma-
njenje koli¢ine dobijenog sira. Pored toga, cedenje i ostali procesi nisu nor-
malni ako se ova operacija ne dovede do kraja.

Mljekarstvo 21 (1) 1971 ) 11



PrenoSenje gruSa u cedilo

U domaéinstvima, gde nema obrade ni danas, gru§ se paZljivo presipa u
platnena cedila, koja se obi¢no okade i ostave da se surutka lagano ocedi.
Umesto ovoga, u mlekarama je dosta dugo kori§éen drveni ram, postavljen na
sirarsku tezgu preko kojega se postavi cedilo, a zatim prenosi gru$. S obzirom
da su ovi ramovi kao i sirarske tezge gotovo neprekidno u upotrebi, jasno je
da su, u najveéem broju slu¢ajeva, izvor zagadenja, jer je gotovo nemoguée
odrzavanje higijene. Iz ovih razloga drvo treba izbaciti, a umesto njega kori-
stiti metalne sudove i pribor za izradu belog sira. U tom cilju dali smo predlog
koji je prihvaéen od strane viSe mlekara proizvodada belog sira, pa su uveli
metalne stolove za cedenje i metalne ramove.

Si. 1 — Sto za cedenje belog srpskog sira

Sto za cedenja prestavlja jednu malu kadu veli¢ine 220X110X45 cm s du-
plim perforiranim dnom i odvodnom cevi. Pored toga snabdevene su metalnim
poklopcem koji je sastavljen iz tri dela, kao i perforirano dno radi lakSeg ruko-
vanja. Na kraju sto za cedenje snabdeven je Supljim metalnim gredicama —
obi¢no 2 komada duZine stola, koje se koriste za presovanje. Za sada se koriste
stolovi za cedenje od aluminijuma poSto bi od nezardiva &elika bili jako skupi.

Ramovi su takode izradeni od aluminijuma iste duZine i Sirine, dok im je
visina 15 cm. Za izradu ramova i stolova koristi se aluminijum debljine oko
3 mm, pa je neophodno da ramovi budu ojatani profilnim aluminijumom po
svim ivicama. Svaki ram postavlja se na aluminijsku plo¢u koja mora biti neSto
duZa i 8ira da ram sa sirom ne bi sklizauo. Neophodno je da debljina ove plode
bude 5 mm. Svakako da se mora raditi na tome da svi ovi delovi budu od
nezardiva Celika, ¢ime ée odrZavanje biti jo§ viSe olakSano. Neophodno je da
se kako sto za cedenje sa svim delovima tako isto i ramovi isperu odmah posle
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vadenja gruSa, odnosno sira najpre vodom, a zatim nekim sredstvom, vodeéi
pri tome ratuna da ne bude jaka koncentracija, a posebno da nije kaustiZna
soda ili jaka kiselina koje skidaju povrSinski sloj zbog fega dolazi do nagri-
zanja i oteZanog odrZavanja.

Poito se postavi sto za cedenje, preko njega se razapne platneno cedilo, a
kada se iz gruda izdvoji jedna treéina do jedne polovine slobodne surutke, ot-
poéne se prenofenjem gru$a iz suda za podsirivanje u sto za cedenje. Samo pre-
nofenje je u zavisnosti od suda u kojem je vrieno podsirivanje. Ako postoji
moguénost, gru§ s delom surutke mo¥e se preneti preko slavine, a u protivnom,
prenoSenje se vrii 5 pomoéu kofa. Bilo da se prenosi automatski ili s pomotu
kofa ova operacija mora se izvoditi veoma paZljivo, bez nepotrebnog muékanja,
da ne bi do$lo do velikog usitnjavanja gru$a. Surutka se vrlo brzo izdvaja iz
obradenog gru$a, pa je cedenje prakti¢no zavrieno kada se u ovaj sud prenese
zadnja koli¢ina gruda. Sud za cedenje pomenutih dimenzija mo¥e da primi gru$
od oko 850—800 litara mleka. U ovom slu¢aju moZe se dobiti sir debljine 7—9
cm. Prema tome, prilikom planiranja potrebnog broja ovih sudova neophodno
je voditi racuna o kapacitetu kade i koli¢ini mleka koje se Zeli preraditi. Izlazna
cev stola za cedenje moZe se povezati s prijemnikom za surutku s pomoéu gu-
menog creva ili ovaj dogurati podto je sto pokretan. Na taj nalin neée doéi do
prosipanja surutke po &itavoj sirarnici a time ni do nagrizanja podova, §to je
veoma vaZno u prvom redu za odrZavanje higijene kao osnovnog uslova za
proizvodnju belog sira. Ovim se smanjuje moguénost infekeije &istih kultura s
bakteriofazima koji se mogu naéi u surutki, posebno ako ova stoji duZe vreme
u prostoriji gde se sir proizvodi. Prikupljanje svih koli¢ina surutke vazno je i
s ekonomske tacke gledista. Praksa nekih mlekara pokazuje da pravilno kori-
§¢enje surutke, odnosno skidanje dela masti i ishrana svinja smanjuju tro$kove
proizvodnje sireva za oko 0,25 do 0,30 para po 1 kilogramu.

Presovanje gruSa

Posto se proveri da je gru§ pravilno rasporeden u svim delovima stola za
cedenje, povlatenjem cedila naviSe obezbedi se odlaZenje i onog dela surutke
koji je eventualno zaostao u sredini, a zatim preklope krajevi cedila. Pri ovome
se ireba postarati da se cedilo zategne, a 5to se postiZe ako se jedna, obino
gornja strana pedbaci ispod sirne mase na drugoj strani, posle ¢ega se postave
metalni poklopei koji moraju pokriti celokupnu povrdinu gruSa u cedilu. Na
kraju se gruf optereti najpre sa 2 kg po 1 kg sirne mase i ostavi tako oko 20
minuta. Posle ovoga se razlije, pregleda, isprave savijena mesta cedila, iscedi
platno i ponovo paZljivo previje, pa se poveta pritisak — optereéenje na 4 kg
po 1 kg sirne mase i tako ostavi jo§ 40—60 minuta. I ovde se mora reéi da kraj
presovanja treba odrediti, §to je duZnost majstora. To se najbolje postiZe na
sledeé¢i naédin. Odvije se sir, a zatim izvr8i pritisak jagodicama prstiju, pa se
onda blago povude ka sebi. Ako sir ne puca, znak je da je presovanje zavrieno.
U protivnom pojaviée se naprsline, a vrlo brzo i surutka u njima. U ovakvom
slu€aju mora se nastaviti s presovanjem, ne poveéavajuéi optereéenje, dok se
ne dobije Zeljena ¢vrstina.
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Rezanje grusa

Na kraju zavr§enog presovanja dobije se sirna masa duZine suda u kojem
je izvr8eno cedenje i presovanje. Neophodno je da se sada formiraju komadi
(kriske) ujednacene veli¢ine i pravilnog oblika. U ovom cilju najpre se skine
optereéenje, a zatim se razvije sirna masa, pa se s pomotu daske Sirine 12 em
izvrsi rezanje na komade 12X12 cm. Za ovo se koristi noZ bez o$trog vrha
da se ne bi iseklo platneno cedilo. S obzirom na skraéenje procesa cedenja i
presovanja, sir je u ovom momentu vrlo nezan. Sigurno je da bi doflo do de-
formacije, ako bi se ovakav sir redao u sudove za zrenje u ovom momentu.

SL 2 — Ram za beli srpski sir
(izgled kriski za vreme suveg soljenja)

Zbog toga, kao i zbog regulisanja procesa zrenja komadi se prenose u me-
talne ramove (sl. 2), i to tako da ne ostane meduprostor. Pre nego §to se stavi,
svaka krifka se blago posoli utrljavanjem soli u seéene strane. U ramovima
sir ostaje 8—10 &asova pri temperaturi od oko 18%C. Ako je obezbedena tempe-
ratura od 14—15°C, najbolje je da sir u ramovima ostane do sutra $to je neop-
hodno iz tehnoloSkih razloga, a isto tako i zbog lakSe organizacije poslova, jer
se prenofenje sudova za zrenje vrsi u vreme prijema mleka ili pasterizacije,
odnosno kada je radna snaga najmanje zauzeta drugim poslovima u sirarniei.

SL 3. — Presek ramova za beli srpski sir

Prema tome, ukupno vreme izrade belog srpskog sira moZe se sumirati na
sledeéi nadin: — punjenje kada s mlekom oko 40 minuta; podsirivanje 45 mi-
nuta; obrada gruSa 20 minuta; preno¥enje gruSa u sudove za cedenje 15 mi-
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nuta; presovanje oko 90 minuta; rezanje i formiranje kriski sa suvim soljenjem
15—20 minuta, ili ukupno 3 €asa i 30 minuta.

Vidi se da je kada (sud za podsirivanje) zauzeta s jednom partijom oko 100
minuta, a to zna¢i da se mogu koristiti u toku jedne smene najmanje 2 puta,
pod uslovom da se svi procesi normalno odvijaju. Ovde treba istaéi da ramovi
ne zauzimaju veliki prostor jer se stavljaju jedan preko drugog, koriste¢i me-
talnu ploéu, 5to se vidi iz sl. 3. Ako se pode od visine 60 cm od poda, moZe se
naredati 4 rama jedan na drugi, tako da na prostoru od 3—4 m? stane 750 kg
belog sira, odnosno ukupna proizvodnja iz jedne kade od 5.000 litara mleka.

PrenoSenje belog sira u sudove za zrenje

U toku prvih 8—12 asova sir u ramu otpodne zrenjem, za koje vreme na~
stane maksimalna koliéina monokalcijum parakazeinata, koji mu daje odre-
denu elastiénost. U to vreme beli sir je najpogodniji za prenoSenje u sudove za
zrenje jer se s komadima moZe slobodno rukovati, a s druge strane nema prska-
nja ili deformacije. Ako se koriste kante za zrenje belog sira, najpogodnija
debljina u vreme punjenja treba da bude 7 cm tako da u svaku kantu stane
4 reda po 4 krigke, a ostatak od 4 em se ispuni salamurom koja prodire i izmedu
kriski. Ukupna kolidina salamure je oko 2 litre. Salamuru treba praviti od
surutke sa 10%0 soli. Veoma je vaZno da kiselost testa salamure pre nalivanja
bude 12°SH.

Ne bi trebalo proizvoditi beli sir ve¢e debljine od 7 cm ni u slu€aju ako se
zrenje obavlja u drugim sudovima. Kod veéih debljina procesi zrenja su teZi,
pa obi¢no sredina krifke ostane nepromenjena, odnosno zrenje ide u drugom
pravcu.

Zrenje belog srpskog sira

Posle nalivanja kanti, odnosno sudova za zrenje belog sira treba najpre
obezbediti anaerobne uslove za sve komade, a to znaci, da ovi moraju bifi u
salamuri. Ne sme se dozvoliti da komadi plivaju. Na kraju sudovi se prenesu
u prostoriju za zrenje gde je temperatura oko 15°C (14-—16). Zrenje belog mekog
sira je najburnije u toku prvih dana posle izrade, dok kasnije ide mnogo spo-
rije. Zrenje se obavlja u toku 30—45 dana, posle ¢ega moraju biti promenjeni
uslovi drZanja. Isto kao i kod drugih sireva neophodna je nega, nikako se ne
sme dozvoliti da beli sir stoji bez konirole sve do isporuke, kako se to ponegde
radi, jer je obi¢no da ga tada treba lediti, $to prakti¢no nije moguée. Najbolje
je ako se sudovi s belim sirom u toku prvih 15 dana pregledaju svakih 5 dana,
a kasnije nedto rede. Sigurno da se ne treba drZati strogo ovih datuma, veé sve
nenormalne pojave treba otklanjati u momentu kada se one pojave. Postoji
moguénost da dode do raznih nepoZeljnih sludajeva, na primer, da iscuri sala-
mura, isplivaju kriske, da se udubljeni deo poklopeca ispuni salamurom gde
obitno nastaje raspadanje belantevina i sl. Sve ovo mora se nadgledati, a uzorci
otklanjati brzo. Pored nege sira neophodna je nega ambala¥e. Vrlo lako dolazi
do oksidacije lima ili obru¢a ukoliko se koristi burad. Najbolje je da se lim
(kanta) posle nalivanja salamure osugi, a zatim prema¥e tankim slojem neutralne
masti. Obiéno se za ovo koristi vazelin.
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SkladiStenje belog srpskog sira

Intenzitet promena belandevina -— zrenja, najveéi je u toku prvih dana.
Kod belog sira, prema nadim ispitivanjima, najintenzivnije promene su u toku
prvih 15 dana, a zatim ne$to sporije do oko 45 dana, mada su osnovne karakte-
ristike izraZene veé posle 30 dana zrenja. I posle ovog perioda promene belog
sira se nastavljaju, mada slabijim intenzitetom, §to zna&i da ¢e, ukoliko ne budu
promenjeni uslovi, razlaganje postepeno napredovati, a to dovodi do pogor-
$anja kvaliteta. Da bi se spretile promene belog sira, proizvodaéi u individual-
noj proizvodnji dodaju veée kolitine soli, koja deluje inhibitorno na razvoj
mikroorganizama. Ova praksa je uvedena i u mlekarama, pa se tak smatra da
nije moguée odrZati beli sir dufe vreme ako kolidina nije najmanje 4%o. Ne
postoji nikakvo opravdanje za ovako velikim koli¢inama soli, jer beli sir gubi
karakteristitan — prijatan ukus, veé se moraju stvarati uslovi, kako za odre-
dene tehnologke operacije o kojima je bilo reéi tako isto i za zrenje i na kraju
skladiitenje. Pri temperaturi od 7—8°C beli sir, koji je preizveden od normalnog
mleka, moZe stajati duZe vreme bez bitnih promena. Sigurno da ni pri ovim
uslovima beli sir ne sme da bude ostavljen sam sebi ve¢ se mora konstantno
nadgledati.

Kvalitetan beli srpski sir mora da je umereno kiselo-slanog ukusa s pri-
mesom ukusa na mladi orah. U pogetku ovaj je ukus jade izraZen, dok se odmi-
canjem zrenje nesto smanjuje. Na preseku sme da sadrzi samo nekoliko okruglih
rupica ili da je bez njih. Vidljive su tehnitke Supljike, jer je to sir s veoma
malim presovanjem, ali nikako preveliki broj. Zreli sir mora da se topi u usti-
ma, mada je &vrst pod prstima. Kiselost salamure na kraju zrenja ne sme da
padne ispod 25°SH. U protivnom mora se menjati.

Pre stavljanja u sudove za zrenje suva materija belog srpskog sira krece
se u proseku od oko 40—42%c. Na kraju zrenja suva materija belog sira je u
proseku od oko 48-—49%p. Sadr¥aj soli oko 2,5%.
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