OSVRT NA NEKE MOGUCNOSTI PROIZVODNJE DOMACEG
SVIJEZEG SIRA NA INDUSTRIJSKI NACIN*

Nikola TABORSAK, dipl. ing. Sirela, Bjelovar

Uvod

Domac¢i svjezi sir je i dalje u znaéajnoj mjeri prisutan na nasim trgovima
posebno u sjeverozapadnoj Hrvatskoj. TrZnice Zagreba i okolice pokazuju da
je to veoma traZzen proizvod unatoé tome $to se ¢éesto prodaje veoma nekvali-
tetan. Istina, moZe se kupiti i izuzetno kvalitetan. Sastav toga sira veoma va-
rira, a isto tako postoje i velike varijacije u organolepti¢kim svojstvima. S dru-
ge strane ne mozemo porec¢i da je kvalitetan proizvod veoma traZen i da se tre-
tira i kao gastronomski specijalitet s obzirom na Siroke moguénosti primjene
u domacinstvu te za pripremu domadcih specijaliteta. U industrijskim uvjetima
ili se nije uspjelo dobiti proizvod potrebnih karakteristika ili se nije u¢inilo do-
voljno napora. Pri tome je svakako najviSe teSkoc¢a stvarala izrada prikladne
opreme i mehaniziranje proizvodnje jer samo prenoSenje seljatkog postupka u
industrijske uslove je neprihvatljivo. Upravo o tom pitanju postoji danas mno-
go razli¢itih misljenja i razilaZenja. Mi smo sreéom imali priliku upoznati se
sa mljekarskom industrijom Francuske (5) kao i jo§ nekih drugih zemalja. Tu
smo osjetili i doZivjeli paznju kojom se njeguju i ¢uvaju tradicije proizvodnie
pojedinih proizvoda te kako se ta tradicija uspjesno prenosi u industrijske uvje-
te i dalje unapreduje. Sto vi3e stvaraju se svojevrsni »kultovi« proizvodnje po-
jedinih mljeénih specijaliteta, a tome se pridaje odredeno kulturno i povijesno
znatenje. Smatramo da ni mi nemamo ozbiljnijih razloga da drugacije postupa-
mo. Seljacki postupak proizvodnje domaceg svjezeg sira, ma koliko on na prvi
pogled izgledao jednostavan, stvara u industrijskim uvjetima mnoge teSkoce,
a najveé¢i problem je i ovdje oscilacija kvaliteta.

Proizvodnja domaceg svjeZeg sira (seljacki postupak)

Postupak koji ovdje opisujemo primjenjuje se najvise u Siroj okolici Za-
oreba (Prigorje), a sa manjim izmjenama primjenjuje se u regiji sjeverozapad-
ne Hrvatske. Svjeze pomuzeno mlijeko ulijeva se u suhe, hladne i dobro proz-
raéene glinene lonce (¢upove) od 3 litre. Napunjeni lonci obi¢no se stavljaju u
podrum ili na koje drugo hladno mjesto. Temperatura tih prostorija iznosi od
12 do 15°C. Mlijeko se u tom prostoru spontano kiseli 48 sati u ijetnom periodu
ili 36 sati u zimskom. Zrelost tako ukisanog mlijeka provjerava se laganim na-
ginjanjem ¢upa. Tada gornji sloj sakupljenog kiselog vrhnja poéinje lagano
kliziti u stranu. Ispod vrhnja uotava se gru$ prekriven veoma tankim slojem
izlu¢ene sirutke, a grus koji se poteo odvajati od stijenke ¢upa ima staklasto-
porculanski izgled, homogen je i sjajan te na stijenki ne ostavlja tragove. Grus
ima izrazito bijelu boju. Izdvojeno kiselo vrhnje Zlicom se obere sa povriine
gru$a. Tim postupkom se na primitivni naéin regulira masnoc¢a sira. Za masni-
je sireve ostavlja se mlijeko na neSto toplijem mjestu tako da se ranije ukisne
i izdvoji se manji sloj vrhnja i obrnuto. No takvi sirevi su redovito kiseliji te
suviSe mekani.

Grus se sada Zlicom ili nozem izreze na komade ne$to veéeg oraha. Cup se
stavi na umjereno toplo mjesto, obi¢no na rub Stednjaka gdje se postepeno
dogrijava da bi se izdvojila sirutka i oévrsnuo gru$. Dogrijavanje traje oko 3

* Referat odrian na XVI Seminaru za mljek. industriju, Zagreb 1978.
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sata i pri tome se gru$ zagrijava do cca 35"C. Ovdje dolazi do izrazaja iskustvo
domacice jer treba na osnovu izgleda grusa ocijeniti kada je dogrijavanje za-
vrieno i kada se moze zapoteti sa cijedenjem sira. U pogodnom trenutku suvi-
Sak sirutke koji se skupi u gornjem dijelu ¢upa odlije se a masa iz ¢upa prelije
se u probusene zdjelice, Laganim pritiskom ruke oblikuje se sir u zdjelice i is-
tiskuje suvisna sirutka. Zdjelica sa sirom ostavi se na sobnoj temperaturi oko
1 sat a zatim se izvr§i okretanje sira. To se vrsi prebacivanjem u drugu zdjeli-
cu. Laganim pritiskom opet se oblikuje sir i i istisne zaostala sirutka. Sada se
sir stavi na umjereno hladno mjesto, najbolje u podrum gdje se rashladi i to-
kom daljnjih 24 sata iscijedi preostala sirutka.

Tako pripremljeni sir moze se odmah trositi. NajéeS¢e se konzumira preli-
ven kiselim vrhnjem koje je obrano prilikom njegova pripravljanja ili se upo-
trebljava za pripremanje raznih domacih kolaga, gibanice i sl. Sirevi koji se
ne mogu potrositi u domacinstvu prodaju se na trznicama ili se pak konzervi-
raju. Najrasprostranjeniji postupak je soljenje sira kuhinjskom solju.

Sir se dobro sa sviju strana osoli i ostavi u posebno izradenim ko3arama ili
krletkama na hladnom i prozraénom mjestu da se postepeno susi. Nakon neko-
liko dana sir s obrise vlaznom krpom i ponovo osoli. Obi¢no nakon tjedan da-
na sudenja sir dobiva poluévrstu zbijenu konzistenciju pogodnu za rezanje. Ti-
jesto na presjeku je homogeno, porculansko bijele boje. Takav sir u okolici
Zagreba nazivaju veli ili privujeni sir.

Ako se suSenje produzi i traje 2-3 tjedna dobije se suhi sir éije je tijesto
kruto, lomi se, ima zrnatu strukturu i veoma je slan. U nekim selima (8) sir su-
Se na dimu ili pak prave prgice (14) koje se najviSe proizvode u Bilogorsko-
podravskoj regiji.

Prema rezultatima ispitivanja kvalitete ovog sira (12) najviSe se moze pri-
govoriti nehigijenskim uvjetima pripreme i prodaje te velikim varijacijama u
sastavu. Sabado$ i suradnici (12) utvrdili su da domaéi svjeZi sir sadrzi 78,81+
0,28% vlage i 4,78+0,24% masti u originalnoj materiji.

S druge strane Milkovié i dr. (8) navode kao prosjeéni sastav 80,12%%0,31%
vlage i 4,5540,30%0 masti u originalnoj materiji. NaZalost ispitivanja sastava in-
dustrijski proizvedenih svjezih sireva nisu pokazala znatno manje oscilacije.

Premda se najéeSce navodi da je proizvodnja domaceg svjeZeg sira jedno-
stavan primitivan postupak dostupan svakom, gore navedeni podaci o oscilaciji
kvalitete svjedoée suprotno. Tome u prilog navodimo i mi$ljenje Sabeca (13):
»praviti domaéi sir nije tako jednostavan posao — priprema toga sira je vrlo
delikatan posao za koji se hote solidnog struénog znanja, mnogo iskustva, nesto

ispravnih sprava i oruda, ako Zelimo da nam proizvod bude danomice jednako
dobar, ukusan i tetan«.

Proizvodnja domacéeg svjeZeg sira u industrijskim uvjetima

Mi se ovdje ne moZemo opSirno baviti svim metodama proizvodnje svje-
zeg sira u industrijskim uvjetima. Na to dovoljno upucuje citirana literatura.
Obrazloziti éemo vaznost samo nekih tehnolo3kih zahvata.

Nesporno je i to moramo ponovo naglasiti da u industrijskim uvjetima za
proizvodnju svjezeg sira treba: 1) upotrebljavati najkvalitetnije svjeZze mlijeko
(4), 2) primjenjivati postupak pasterizacije mlijeka, 3) upotrebljavati odgova-
rajuce Ciste kulture.

Karakteristika seljackog postupka je gotovo isklju¢iva primjena kiselin-
skog postupka te veoma njezan postupak obrade sa prili¢énim utroskom rada i
vremena. U industrijskim uvjetima to bi se svakake poku$alo racionalizirati.
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skratiti trajanje postupka i izvr$iti mehanizaciju pojedinih operacija kako bi
se smanjio utro3ak rada. Mnogo ovakvih nastojanja je uspjelo i stvoreni su
suvremeni jeftiniji mehanizirani postupci za proizvodnju razli¢itih novih vrsta
kvalitetnih svjezih sireva.

Hvalevrijedna su nastojanja onih mjekara koje ga poku$avaju prozvoditi
na industrijski na¢in no jo§ uvijek nije postignuta odgovarajuéa kvaliteta.

Mljekare danas uglavnom izbjegavaju kiselinski postupak jer je za indus-
trijske uvjete suvise osjetljiv i priliéno neprikladan za mehanizaciju postupka.
Vise se upotrebljava kombinirani kiselinsko siri§ni postupak jer primjena siri-
la uzrokuje stvaranje grusa povoljnijih osobina za primjenu mehani¢kih opera-
cija prebacivanja i cijedenja. Primjena tog postupka skrac¢uje trajanje procesa,
zahtijeva viSe temperature zrenja, olakSava ocjedivanje, ali kao rezultat ne do-
bivamo svjezi sir tradicionalnih organolepti¢kih osobina.

Mislimo da nam u na$im nastojanjima znatno moZe pomoé¢i proucavanje is-
kustava u mehaniziranju proizvodnje specijalnih mekih sireva u Francuskoj i
Sjedinjenim Drzavama. Kako kod nas ima dosta mljekara kojima prema sadas-
njim kapacitetima prerade nije optimalno ulaganje u suvise velika i skupa po-
strojenja moraju se naé¢i jednostavnija rjeSenja. U ranijem radu (4) opisali smo
kombinirani kiselinsko siri$ni postupak. Sada bi predlozili neke mogué¢nosti za
izvodenje kiselinskog postupka u industrijskim uvjetima.

a) Proizvodnja u sirarskoj kadi

Gotovo u svakoj mljekari moZe se naéi pogodna sirarska kada. Bitno je da
kada ima dvostruke stijenke u koje se napuni voda. Zgodno je da kada unutar
stijenki ima ugradene barbortere za grijanje parom i izveden prikljuéak na
dovod pare. Dogrijavanje se moze rijesiti i priklju¢kom dvostrukih stijenki ka-
de na dovod tople vode preko baterije za mijeSanje tople vode. Medu dvostru-
ke stijenke ugradi se odgovarajué¢i termometar kako bi se mogla pratiti tem-
peratura vode u plastu i po potrebi podeSavati. Izlazni otvor kade treba imati
zasun promjera najmanje 100 mm. Dobro je takoder da kada ima mehaniéki
uredaj za veoma sporo i njezno prevlac¢enje i mijeSanje gruSa. Ipak mijeSalice
nisu neophodne, jer se postupak mijeSanja moze potpuno izbjeéi ili eventualno
vrSiti ruéno ako je kada plitka. Radi ravnomjernog i polaganog grijanja sloj
miijeka u kadi ne treba prelaziti 50 cm.

Kada se obi¢no ugraduje na visinu 80-100 e¢m od poda. Podizanje kade
omogucéuje da se izbjegne ruéno vadenje grusa. Grus se na ocjedivanje ispusta
kroz izlazni otvor kade uz pomoé¢ mehanizma za naginjanje kade. Pozeljno je
da se normalizirano mlijeko, ve¢ nakon pasterizacije zagrijano na temperaturu
18°C, puni u kadu, gdje se mlijeku dodaje 1"/» tehni¢ke kulture namijenjene
proizvodnji svjezeg sira. Mlijeko se obi¢no ukisa nakon 18-20 sati. Smatra se
da je gru$ spreman za daljnju obradu kada se poc¢inju izluc¢ivati prve kapi si-
rutke koja ima kiselost izmedu 20-22°SH odnosno kada pokazuje o$tar prelom
pri poku$aju grabljenja.

Grus se sada izreze harfom na kockice 4 em. Nakon 30 minuta usiravanja
kada vet postoji o¢ito nakupljanje sirutke, voda u dvostrukim stijenkama kade
poéinje se zagrijavati i to tako da se temperatura vode na svakih 5 min povisi
za 1°C. U trenutku kada voda u pladtu postigne temperaturu od 30°C sirarskom
se lopaticom odvoji gru$ od stijenki kade i lagano prelazi lopaticom kroz masu
pazeéi da se gru$ ne izdrobi. Dogrijavanje obi¢no traje 2 sata uz potreban op-
rez da se temperatura vode ne povisi iznad 60°C. Grus ¢e ovakvim postupkom
obi¢no veé dovoljno oévrsnuii kad postigne temperaturu od 35-40°C. U sluéaju
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potrebe moZe se dogrijavanje produziti pazeéi da se kiselost sirutke ne povisi
preko 27°SH. U tom slugaju se prskanjem dodaje nedto tople vode radi razbla-
Zenja. Po ovakvoj obradi grus je spreman za ocjedivanje. Operacija ocjedivanja
je veoma delikatna. Da bismo izbjegli ru¢no prebacivanje gru$a u posude za
ocjedivanje ispod ispusnog otvora kade postavljamo valjkasti transporter koji
omoguc¢ava dotur posuda za ocjedivanje i njihov daljnji transport u hladnjagu.

Plasti¢na posuda za ocjedivanje ima volumen od 401 ili dimenzije 70x40x20
cm a na boku i dnu je perforirana. Posude moraju biti tako izvedene (konusne)
da se mogu slagati jedna u drugu. U posudu se postavi dezinficirano cjedilo od
pletenog polipropilena veli¢ine 150x100 cm i paZljivo napuni sa gruSom paze-
¢i da se gru$ ne razbije. Gru§ se prekrije sa krajevima cjedila i transporterom
upuéuje u hladnja¢u gdje se na 10°C obavlja cijedenje. U hladnjac¢i se posude
slazu jedna na drugu (najvise 5). Pola sata nakon pocetka tladenja posude se
moraju presloziti kako bi tlaéenje bilo jednakomjerno. Ocjedivanje traje 3-4
sata a za to vrijeme gru$ se ohladi na 14"C.

Moramo napomenuti da je kod ovakvog naéina rada potrebno poduzimati
stroge higijenske mjere radi moguénosti infekcije. U tabeli 1 navodimo kemij-
ski sastav sira dobivenog pokusnom proizvodnjom,

Tabela 1
Kemijski sastav svjeZeg sira
vrijeme

2, SH*® 9/h vliage 9/n masti randman %» ocjedivanja, sati
08 90 76,01 83 16,0 2,00

% 70 77,60 3,5 16,0 2,00

3. 73 79,40 2.4 16,0 2,30

4, 70 76,80 8.6 16,5 3,00

5. 89 7%,61 4,2 16,0 5.00

Organoleptitka kvaliteta svjezeg sira bila je zaista dobra, karakteristi¢ne
konzistencije i okusa. Nedostatak kod izvodenja ovog postupka ocjedivanja je
potreba preslagivanja posuda. Prednost je u brzini ocjedivanja te visoka kva-
liteta sira i odgovarajuéi randman.

Stoga smo iskusali i drugi naéin, koji se razlikuje samo u tome 5to se svjezi
sir ostavlja na samoocjedivanju preko noéi na temperaturi 8-10°C. Da posude
u stupcu ne bi pritiskale svjezi sir, umetali smo izmedu posuda plo¢e od ctidura
(plastika) koje su ujedno onemogucavale da se sirutka prelijeva iz posude u po-
sudu. Nakon 24 sata ocjedivanja svjeZi sir je bio dovoljno ocijeden i ohladen.

U tabeli 2 navodimo kemijski sastav sira dobivenog pokusnom proizvod-
njom na gore opisani naéin.

Svjezi sir imao je évrstu homogenu konzistenciju, blagi, kiseli okus i izra-
zenu prijatnu aromu. Na ovaj nadin proizvedeni svjezi sir imao je sve organo-
leptike karakteristike kvalitetnog domaceg svjezeg sira i narocito je pogodan

Tabela 2
Kemijski sastav svjezeg sira — samoocjedivanje

Br. °SH /s viage randman
1. 73 80,41 18,0

2. 68 80,81 17,5

3. 76 80.80 17.0

4. T8 80,41 18,75
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za proizvodnju sira namijenjenog veéim potroSa¢ima. Svjezi sir iz posude za
ocjedivanje moze se lako prebaciti u odgovarajuéu ambalazu od 20 kg. Za ma-
nja pakovanja zgodnije je proizvoditi svjeZi sir na drugi naéin.

b) Proizvodnja u posudama

Manja proizvodnja, a naroéito manja pakovanja svjeZeg sira moZe se ve-
oma uspjesSno organizirati u prikladnim posudama valjkastog oblika zapremni-
ne 40 1. StoviSe ovaj postupak moze se i mehanizirati, upotrebom posebnih ko-
lica za prenoSenje posuda i izlijevanje grusa u »set« kalupa koji se nalaze na
transporteru za ocjedivanje.

Pasterizirano i normalizirano mlijeko zagrijanoc na 20°C ulijeva se u posu-
de. Kiselost mlijeka ne smije iznositi vise od 7,6°SH. U mlijeko se zatim doda i
dobro umijeSa 1% tehni¢ke kulture za proizvodnju svjeZeg sira. Mlijeko se os-
tavi stajati pri temperaturi prostorije 22°C i moze se odekivati da ¢e se mlijeko
ukisati u roku od 16-18 sati. Gru§ mora imati karakteristike koje su opisane u
poglavlju a). Tada se u masu uroni poseban reza¢ koji zakretanjem za 90° iz-
reze grud na veli¢inu oraha. Izrezan gru$ treba pustiti stajati 30 min. Sada se
posude zahvaca kolicima i dovozi do transportera sa »setovima« kalupa. Sirna
masa se oprezno razlijeva u »set« kalupa pazeé¢i da se ravnomjerno rasporedi.
Set kalupa se obi¢no stavlja na poseban porozan podloZak koji omoguéava do-
bro istjecanje sirutke. Sir se cijedi pri temperaturi prostorije od 22°C oko 1
sat.

Tada se na »set« kalupa stavlja porozna prostirka i limeni podlozak i jed-
nim okretom se sir zajedno s kalupima okrece, setovi se slazu u stupce i od-
voze u hladnjac¢u gdje se pri temperaturi od 10°C cijede sve do narednog dana.

Tako ohladen sir dovoljno je ¢vrste strukture da se moze pomoé¢u posebnog
lijevka ubacivati u plasti¢ne posudice odgovarajuée veli¢ine i zatvarati plasti¢-
nim poklopcem. Proizvedeni sir svojim oblikom i organolepti¢kom kvalitetom
svakako nadmasuje domaci svjezi sir proizveden seljackim postupkom iz spon-
tano ukisanog mlijeka, a istovremeno ima iste moguénosti upotrebe.

Zakljucak

Domaci svjezi sir (seljacki) veoma je prisutan u opskrbi stanovnistva una-
toé tome $to njegova kvaliteta suviSe varira. Umjesto da se taj sir potisne sa
trzista drugim vrstama svjezeg sira svrsishodnije je njegovu proizvodnju odnje-
govati u mljekarama i dati joj industrijsko znaéznje u pravom smislu i kva-
liteti. Pomoc¢u dvije metode uspjeli smo bez znac¢ajnijih ulaganja proizvesti
svjezi sir zahtijevane kvalitete, ovisno o namjeni.
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