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U današnj im uslovima proizvodnja .sireva, a naroči to konzumnih , kod nas 
je jako malo zastupljena, j e r nj ihova proizvodnja sag ledava rentabi lnos t istih. 

Iz t ih razloga želim d a ukazem n a j ednu v r s tu m l a d o g konzumnog s i ra 
koji daje ekonomsku računicu, a u mnogome može pomoći u poboljšanju asor
t imana n a t ržiš tu. 

Ovaj sir proizvodi se u našoj ml jekar i već dv i je godine, i tehnologi ja p r o 
izvodnje je s tvorena u na š im uslovima u t o k u procesa proizvodnje. 

Za proizvodnju ovog s i ra može se upot r i jeb i t i mlijeko, različitog pos to tka 
mast i , od l°/o, 2 % i 3°/o, već p r e m a tome koji p rocena t mas t i u suvoj mate r i j i 
želimo. 

Pr i l ikom odabiranja ml i jeka m o r a se vodi t i r a č u n a d a isto n e m a u sebi 
antibiotika, d a je mehan ička nečistoća I k lase , a isto tako mora se vodit i 
r ačuna i o p rav i lno j pasterizacij i mli jeka. 

Mlijeko, se može pas ter iz i ra t i preko pas te ra , ili ako za to n e m a uslova, onda 
u samoj sirnoj kadi . Paster izaci ja mora b i t i p rav i lna , j e r ukoliko bude n e 
i spravna i kol i - t i tar pozitivan, doći će do nadiman.ja s i ra . 

Zapr iml jeno mlijeko u s i rnoj kadi , ko ja je p re thodno dobro oprana i 
s teri l isana, pods i ru je se siri lom u p r a h u jač ine 1 : 100.000 (1 g ram u 150 l i ta ra 
mlijeka). Obavezno se dodaje od 0,5 do 1% čiste k u l t u r e mli ječno kiselog v r e 
n ja za proizvodnju sira, ili ako iste nema, može u nedos t a tku poslužiti i ku l 
t u r a za proizvodnju maslaca . 

T e m p e r a t u r a ml i jeka p r i pods i ravan ju je razl ič i ta u zavisnosti od godišnjeg 
doba, a k reće se od 22—25° C, odnosno za v r i j eme l jeta usir iće se na t empe 
r a t u r i od 22° C, a zimi na 25° C. Mora se vodi t i s t rogo r ačuna o t empera tu r i , 
jer o n a u t iče n a izradu sira . 

K a d a se mli jeko usir i m o r a se dob ro p romi ješa t i d a se s ir i lo i čiste k u l t u r e 
ravnomjerno izmiješaju po čitavoj količini ml i jeka . 

Nakon 3—4 sa ta pr i s tupa se rezanju g ruša s i rnom har fom bez dal je obrade 
gruša . Ovako izrezani gruš ostaje 9—10 sa t i u s irnoj k a d i gdje zri, a u kojem 
v r e m e n u dolazi do izlučivanja p r imje rne kol ičine s u r u t k e . 

Poslije zrenja, s u r u t k a u kadi p r i j e vađen ja gruša m o r a imat i kiselost 
od 22—24° SH. Ukoliko, i m a odstupanja , odražava se na okusu i a romi istog. 

Nakon ispi tane kiselost i .surutke, vad i se g ruš u s i r n a cjedila i ostaje 2—3 
sa ta d a se s u r u t k a iscijedi iz cjedila, a za t im se g ruš dobro izmiješa r a d i d obi
j an j a u jednačene mase i bolje s t r uk tu re . Onda s e p rek r i j e s i rnom m a r a m o m 
i t ime j e g lavni posao završen. 

Ako je cijeli tehnološki pos tupak bio p r av i l an , a t e m p e r a t u r a prostor i je 
u kojoj se proizvodi 20—22 f l C, su ru tka će z a 2—3 sa ta po tpuno isteći. Nakon 
toga sirno cjedilo odnosi se u h ladn jaču u kojoj t e m p e r a t u r a t r eba b i t i od 
5—8 stepeni, gdje ostane p reko noći. Požel jno je da s i rna cjedila imaju točkice 
r a d i lakšeg t r anspo r t a do. hladnjače. 

S u t r a d a n sir je s p r e m a n za pakovanje , a k ise los t s i ra t r e b a b i t i od 60— 
70° SH. Sir j e n ježne konzistencije i p r i j a t na okusa, t e r a d i t ih osobina može 
odl ično poslužit i za proizvodnju raznih s i reva za n a m a z s d o d a t k o m raznih 
začina. Može se upotr i jebi t i bez doda tka i p a k o v a t i u p e r g a m e n t pap i r (kao 



što (mi činimo) ili u p las t ičn im čašicama u nepovra tno j ambalaži u zavisnosti 
od t ehn ičke opremljenos t i s a m e ml jekare . 

Mladi s la tki s i r služi isključivo za konzum, a naroč i to je povoljan kao 
dijetna h r a n a i za s p r a v i jam j e razn ih je la u domaćinstvu. 

Radi njegovog kal i ranja , jer sadrži od 70—80% vlage, rok t ra janja ispi
t ivan u naš im uslovima, tog s i ra pakovanog u pe rgamen t papir , iznosi 5 dana. 

R a n d m a n sira je velik; od 100 l i tara ml i jeka dobije se 17—19 kg sira. Zbog 
svog velikog r a n d m a n a proizvodnja je jako rentabi lna , a obr ta j d ina ra brz . 
Za to sma t r am, d a b i i n a š e veće ml jekare t r eba le proizvodi t i opisani sir, je r b i 
se n a ta j nač in poboljšao asor t iman i os tvar i la veća pozi t ivna akumulaci ja . 

Vijesti 
X I I N A U Č N I S A S T A N A K M I K R O B I O L O G A I E P I D E M I O L O G A 

J U G O S L A V I A 

Od 8. do 13. VI 1970. održat će se u Subotici XII naučn i sas tanak m i k r o 
biologa i epidemiologa Jugoslavi je . 

P r e m a p r e t h o d n o m p r o g r a m u održat će se referat i o zaraznim d ia rea ln im 
oboljenjima, mikrobiologi j i namirnica , in t rahospi ta lnoj infekciji, v i rusn im i 
r ikeci jskim oboljenj ima i zoonozama. Ujedno će bit i iznesene slobodne teme, 
a p reg leda t će se zdravs tvene , ve te r inarske i druge n a u č n e us tanove i podu
zeća za p r e h r a m b e n u indus t r i ju u Subotici . 

O mikrobiologij i n a m i r n i c a održat će refera te : 

2. A. Hadžibeganović, Sarajevo: 
Mikrobiološka kontrola u proizvodnji i prometu namirnica; 

2. Katarina Knapp, Nada Zuber - Horgas i I. Bach, Zagreb: 
Mikrobiološka kvaliteta industrijski proizvedene hrane za dojenčad 
—• s posebn im osvr tom n a proizvode tvornice »Pliva« (prije »Jugodie te -

tika«); 
3. Gor dana Vasić i Julijana Peoić, Priština: 

Bakteriološka ispravnost sladoleda i veslačkih napitaka prema kriteriju-
mima »Pravilnika o bakteriološkim uslovima kojima moraju odgovarati 
životne namirnice u prometu«; 

4. Dušica Tomas i I. Bach, Zagreb: 
Poboljšanje higijenskih uvjeta proizvodnje i podizanje mikrobiološke kva
litete konditorskih proizvoda kao odraz djelovanja vlastite mikrobiološke 
kontrole; 

5. G. Skenderović, Subotica: 
Jaja u prahu kao potencijalni vehikul kontaminacije salmonelama u indu
strijskoj proizvodnji testenina; 

6. B. Zarković i Ruta Davičo, Beograd: 
Rezultati dvogodišnje kontrole mleka i mlečnih proizvoda u Beogradu po 
metodima »Pravilnika o bakteriološkim uslovima kojima moraju odgova
rati životne namirnice u prometu«; 

7. S. Gubaš, Novi Sad: 
Kvantitativni nalaz streptokoka grupe D i Escherichia coli u mlečnokise-
linskim proizvodima, tvrdim i mekim sirevima i sladoledu. 


