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D V E M E T O D E K O N T I N U I R A N E P R O I Z V O D N J E 
C E D A R S I R A U S A D 

U visokorazvi jenim industr i jskim zemljama kont inu i rana proizvodnja t reba 
da pos tane osnovni način proizvodnje sira. Uočavajući momen te ekonomskog 
i socijalnog razvoja l judskog društva, kao i upoređujući ekonomske vrednost i 
p r i ručnoj i p r i mehaniz i ranoj proizvodnji sira (5) neminovno se daje prednos t 
kont inui ranoj proizvodnj i sira. Uzimajući ovo u obzir u SAD raz rađene su 
dve metode kon t inu i r ane proizvodnje čedara, koji je najmasovni je proizveden 
i t rošen sir u Americ i . Proučavajući ove dve metode možemo i mi sami doći 
do dragocenih iskustava, koja bi mogli p r imeni t i kod proizvodnje npr . sira 
kačkaval ja , kao nasl ičnijeg po izradi a m e r i č k o m č e d a r u . 

SI. 1 — U S D A metoda za proizvodnju cedar sira — A) sirna kada; B) bubanj ; 
C) kotao za obradu; D) bazen za kalupljenje 

USDA metoda za proizvodnju cedar s i ra 

Ova metoda r az rađena je u Sekre ta r i j a tu za pol joprivredu SAD, god. 
1953., (1). Kod ove me tode nastojalo se da se prak t ično eliminiše ceo ručn i rad . 
Vremenska uš teda p r i proizvodnji ovim nač inom može iznositi do 4 sata . Ova 
metoda p redv iđa i uk lan jan je faze čedarizacije. Da bi se savladala nedovol jna 
kiselost, u mleko se dodaju enterokoki (streptokoki creva), koji svojim r a d o m 
osiguravaju određeni p H u soljenom grušu pr i presovanju. A p a r a t u r a j e j edno­
stavna, te se sastoji od s i rne kade, crpke, bubnja za odvajanje suru tke , kot la 
za obradu g ruša i bazena za kalupl jenje (si. 1). 

Pas te r izovano mleko se cepi, podsiruje, reže i zagreje na 38° G. Na toj 
t empe ra tu r i se r a z r e z a n i . g ruš drži u sirnoj kadi oko' 10 minuta . Posle toga 
se mešav ina g ruša i s u r u t k e pumpom prebacuje u bubanj za odvajanje su ru tke . 
Ovaj buban j ima per for i ran i zid i obrće se, p r i čemu se odstranjuje oko 5 % 
suru tke . Z a t i m se zrno ostavi radi istaloženja, kao i rad i sakupl janja n a povr ­
šini su ru tke i vazduha , koji se oslobađa. Čista su ru tka se iscrpi s površ ine , a 
zaostala mesa v ina g ruša i su ru tke prel iva se u kotao za obradu i soljenje. 
Termička obrada g ruša izvodi se na 46—49° C u toku 8—10 minuta . Mešavin i 
se dodaje 4°/o soli i energ ično meša 15—30 minuta , k a k o bi se n a taj nač in n a -
domestio pos tupak čedarizacije. Mešavina gruša i s u r u t k e p u m p o m se p r e b a -



čuje u bazen za kalupljenje, gde se ka lupi i odmah presuje . Ka lup i su perfo-
r i ran i i podstavl jeni pamučnom tkaninom. Gruš se presu je pod toplom suru t ­
kom (49° C). Presovanje je vrlo jednostavno. Sas to j i se u opterećivanju ploča­
ma. Ono se nastavl ja tokom cele noći nakon ods t ranj ivanja suru tke . Gotovi 
blokovi se mogu parafinisat i ili uvi t i u folije. S i r zri u fol i jama n a 13—16° C. 

Ocena metode .USDA 

P r e m a mišljenju s t ručnjaka (1) USDA me toda omogućuje ub rzanu p r e r a ­
du mleka u cedar sir, te el iminiše u velikoj mer i r u č n u r a d n u snagu. S eko­
nomskog stanovišta to su velike prednost i . Ali, ova metoda i m a svoje nedo­
statke. Gruš se soli u kot lu za obradu. S u r u t k a koja otiče odnosi velike količine 
soli. Ova su ru tka se ne može nigde više upo t reb i t i (životinje obolevaju od t rova-

•vanja solju) (1). S obzirom da se soli i s u ru tka i da se o n a odleva, gub i t ak soli 
i su ru tke je zamašan, ako> se r ad i s ve l ik im kapac i te t ima . Faza čedarizacije, 
koja je preskočena, pokazala se neophodnom. Sama zamisao da se ova faza izc*-
stavi je dobra, jer se t ime skraćuje tok izrade, ali zasad to još nije rešeno. 
Sastav sirnog testa ukazao je na po t rebu p r imene čedarizacije. Upot reba visoke 
t empera tu re drugog dogrevanja, kao i upo t r eba en terokoka , značajno su skra ­
tili proces. Pozit ivno je i skraćenje procesa soljenja, ali nije rešeno skraćeno 
presovanje, p r i čemu se još uvek upot reb l java ju s i rne m a r a m e . Kon t inu i r ana 
proizvodnja završava se presovanjem, ali n e m a n i jednog podatka o skraćenju 
zrenja sira. 

Principi Ched-o-Mathic metode 

Ched-o-Mathic metoda je takođe u razdobl ju pokusnog istraživanja i p r ed ­
stavl ja složeniju var i j an tu USDA metode. A p a r a t u r a j e smeštena na ma lom 
prostoru, svi procesi teku automatski ; r ad kont ro l i še j e d a n čovjek. Upot reba 
ku l tu re i ovde skraćuje proces (3). Novina je nač in soljenja gruša na brzi način 
(1 minut) . Faza čedarizacije nije izostavljena (2). P a t e n t i r a n a je god; 1959. 

Oprema se sastoji od s irne kade, pumpe , ro t i ra jućeg perfor i ranog bubnja , 
h idraul ične prese, sekačice, mlina, pužnog t ranspor tera , i s i rnih ka lupa (si. 2). 
S i rna kada je zapremine 6000 1. Ceo ostali deo uređa ja je p ro računa t za ovu 
količinu. Radi ubrzavanja procesa i rad i post izanja po t rebnog p H -mleku se 
p re thodno dodaje ku l tu ra S t r e p t o c o c c u s d u r a n s-a, koji je o tporan 
na so i u s tanju da za v reme soljenja povisuje kiselost gruša. Posle grušanja i 
30-minutnog zagrevanja, gruš se p u m p o m provodi k roz . rot i ra jući perf or i rani 
buban j . Unut rašn ja površina Totirajućeg bubn ja obložena je sitom i tako je 
omogućeno odvajanje 90% slobodne su ru tke . Zaosta l i g ruš iz bubn ja pritiskom, 
se dovodi u h idrau l ičnu presu. Gruš se presuje pod p r i t i skom od 2,1 kg / cm 2 U 
toku 90—120 minu ta . Za to v reme kiselost se s talno povećava, a gruš se sabije 
i sjedinjuje u blokove. Blokovi se pomera ju pod sekačice ko je ih seku u p ruge . 
P r u g e sira pada ju n a pužni t ranspor ter , koj i j e koso postavl jen. U pužnom 
t ranspor te ru zrna se ispiru toplom vodom t e m p e r a t u r e 35—40° C. O v d e se za­
t im sole zasićenim ras tvorom soli. Soljenje t r a je 1 minu t , a za to v reme sadržaj 
soli u s i rnom tes tu ustal i se na 1,4—1,5%. P r e k o dozatora soljeni sir pada u 
ka lupe i ide na presovanje . 

Prednosti i mane Ched-o-Mathic metode 
Mada je čedarizacija ostvarena, ona n e teče u kon t i nu i r anom procesu, koji 

se p r ek ida za v r e m e od 2 sata u hidraul ičnoj pres i . Drugo presovanje se takođe 
izvodi u toku noći, š to n e ut iče na r a d smene. Mada je soljenje brzo, ono je 



Sl. 2 — Ched-o- Mäthic oprema za pro­
izvodnju čedaria — A) rotirajući 
bubanj; B) hidraulična presa; 
C) mlin; D) pužni transporter; 
E) doziranje soli 

neujednačeno, Si rno testo sadržava negde l°/o, a negde 2°/o soli. Transpor te r sa 
svojim pužn im vi jkom ne omogućuje dobro mešanje gruša sa solju, jer se soli 
već p r i k ra ju t r anspor t e ra . 

P rednos t olbeju me toda j e razmeštaj mašina za i z radu sira; one su na okupu 
i njihov raspored p r a t i tehnološko odvijanje procesa. Kont inu i ranos t u p r a ­
vom smislu reči n i j e os tvarena , t j . nije neprekidan proces, koji se karak te r i še 
s ta ln im (konstantnim) prot icanjem. Sirovina i gotov proizvod ne ulaze i ne iz­
laze neprek idno iz procesa. Ostvarenje kont inu i rane proizvodnje zahteva po­
znavanje sušt ine fizičkih i hemiskih procesa proizvodnje sira, usavršavanje 
apa ra tu ra . 

Ako- uporedimo klasični proces izrade cedar sira i ove načine, možemo reći 
da se tehnologija proizvodnje menja, a da će se ubuduće , uvođenjem neprek id­
nog načina proizvodnje sira u svim radn im zahvat ima, toliko izmeniti, da će 
klasičan n a č i n pro izvodnje uskoro pr ipada t i prošlosti . 
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Odluka o određivanju premije za kravlje mlijeko u god. 1964. -— U Sl. 
l istu S F R J b r . 1/1964. izašla je Odluka o određivanju p remi je za kravl je mlijeko. 

Na osnovu prop isa spomenu te Odluke Služba d ruš tvenog knjigovodstva 
dala je ovo Uputs tvo : 

P r i v r e d n i m organizac i jama i us tanovama, koje se bave proizvodnjom 

krav l jeg ml i jeka (t j . kor isnic i premije) isplaćuje se p remi j a od 15 d po 1 

k rav l jeg ml i jeka v las t i t e proizvodnje, za prodano i i sporučeno .mlijeko p r i v ­

id 


