
sojeva sa najviše 2—5 sojeva, radi održavanja kons tan tn ih biokemijskih svoj
s tava proizvoda. Sojevi koji služe kao mat ična ku l tu r a ne smiju se upo t reb
l javat i s tar i j i od 12—24 sata i moraju biti čuvani na + 6 do +10"C. 

S ta r i ju k u l t u r u t reba reakt iv i ra t i doda tkom raznih fak tora rasta . Čuvanje 
sojeva najbol je j e na + 2 do +4^0 , ne duže od sedam dana, što je ovisno o kise
losti medi ja i v rs t i soja. 

Mat ične ku l tu re se pored s t anda rdne labora tor i j ske kontrole j edanpu t 
sedmično ispi tuju na akt ivnost i čistoću soja, a j e d a n p u t a mjesečno na k ra tk i 
biokemijski niz za identifikaciju i metabol ičku akt ivnost . 

Zaključak 
U uslovima industr i jske proizvodnje »Acidofila« kons tan tan kval i te t p ro 

izvoda može osigurati uz ostale faktore koji su bi tni u proizvodnji i posebno 
odabrana ma t i čna kul tura , koja se baz i ra na selekciji sojeva L. a. po tehnolo
škim i d i je te tskim kri ter i j ima. 
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FAKTORI KOJI UTJEČU NA PROIZVODNJU SIRA »COTTAGE« 
Nikola T A B O R S A K , dipl. inž. »Sirela« Bjelovar 

Uvod 
Si romašan asor t iman naših svježih s i reva općenito uvjetuje nisku po

trošnju, a t ime i nepovoljnu s t r u k t u r u naše p r e h r a n e . 
Žel imo li asor t iman prošir i t i nameću n a m se p rak t i čno dva načina i to: 
1. da p roučavamo asor t iman i tehnološke pos tupke proizvodnje u d rug im 

zeml jama i da prenosimo pozi t ivna i skus tva u naše uvjete, 
2. da se poslužimo našom na rodnom riznicom mlječnih proizvoda i uči

n imo što j e moguće više na prenošenju i raz rad i pos tupaka proizvodnje 
za indust r i j ske uvjete. 

P r v i nač in koristi se kod nas u značajnoj mjeri , dok se drugi način korist i 
daleko man je r ad i potrebe temelji t i j ih is t raživanja , a i većih ulaganja. 

Kao dobar pr imjer uspješnog u laganja u t akve napore jest proizvodnja 
sira »Cottage« u SAD. Pori jeklo tog s i ra nije defini t ivno u tv rđeno ni u SAD. 
U Lzv. doba kolonizacije doseljenici su preni je l i i svoje običaje. Tako se u do-
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macins tv ima proizvodi tzv. »pot cheese« pori jeklom iz Engleske, »Dutch 
cheese« por i jeklom iz N'izozemske i »Schmierkäse« pori jeklom iz Njemačke. 

Sma t r a se da j e sir cot tage nastao usavršavanjem proizvodnje ran i je spo
menut ih s ireva. Ovaj sir proizvodile su fa rmerske obitelji za svoju po t rošn ja 
i dugo v r e m e n a bio je to sporedan proizvod. O njegovom pori jeklu svjedoči 
i sam naziv cot tage što u slobodnom pri jevodu znači koliba, seoska kućica. 
Početkom 20. st. točnije između 1910. i 1920. god. započinje veća proizvodnja 
u indust r i j skim rad ionicama. 

U razdobl ju od 1950—1960. god. tehnološki proces i oprema se toliko usa
vršavaju da se može govori t i o kont inu i ran im i po tpuno au tomat iz i ran im l ini
j ama za proizvodnju. Podaci u tabeli 1 svjedoče o ogromnom i brzom ras tu 
proizvodnje t ako da danas uz sladoled, sir cottage ima p r ima t u potrošnji 
narminica mlječnog pori jekla. 

Značajan poda tak je da danas od 3 američke porodice dvije redovi to t roše 
ovaj sir. U gotovo svim evropskim zemljama proizvodi se ovaj sir bilo pod 
orginalnim imenom ili pod komerci ja lnim imenom. U Njemačkoj se često 
naziva »Hüt tenkase«, a u SSSR »zerneni tvorog« ili »domašći sir«. Odnedavno 
se proizvodi i u Jugoslavi j i kao rezul ta t ovih ispit ivanja. 
Tabela 1 

Proizvodnja sira cottage u SAD u periodu od 1920—1975 (1) 
Verižni 

Godina 

1925 
1935 
1945 
1955 
1965 
1975 

Svoju popu la rnos t i naglo povećanje proizvodnje ovaj sir najvjeroja tni je 
duguje svojim osobinama. Sir ima ras t res i tu s t r u k t u r u sastavl jenu od s i rnih 
zrnaca neprav i ln ih oblika, veoma blagi kiselo s latkast i okus i ugodan mir is po 
mlijeku. Boja m u je pre težno bijela do žućkasta. Zbog svojeg sastava konzumi ra 
se kao di je tna namirn ica , a najčešće sa dodatkom vrhnja , raznog voća, povrća 
ili začina. 

Cottage sir ima slijedeći sastav (u 100 g): bje lančevina 17 g, ug l j ikohidra ta 
2,7 g, mlječne mas t i 0,3 g, vode 79 g, kalcija 90 mg, fosfora 175 mg, na t r i j a 290 
mg, kalija 72 mg, r iboflavina 0,28 mg, v i tamina A 10 i. j . te kalori ja 86. 

O p r e h r a m b e n o j vr i jednost i i lus t ra t ivno govori i poda tak da 1 kg s i ra 
collage ima istu količinu bjelančevina kao 1,27 kg goveđeg odreska ili 1,5 kg 
piletine. U seoskim domaćins tv ima u Sloveniji postoji duga tradici ja proizvod
nje kiselomljecnog sira »drobljenec« koji je na izgled, a i po okusu donekle 
sličan siru »cottage«. P roučavan jem načina proizvodnje tog sira u seoskim 
domaćins tv ima došli smo do iznenađujućeg zaključka da je pos tupak proiz
vodnje veoma sličan nekadašn jem tradic ionalnom pos tupku proizvodnje sira 
»Cottage« u SAD u kolonijalno vri jeme. 

Radi toga smo poduzeli ispit ivanje različitih tehnologija proizvodnje i m e 
hanizacije pos tupaka koji se koriste u novije vri jeme. Na kra ju smo izvjesnim 
modif ikaci jama postavi l i pos tupak proizvodnje sira cottage, koji ima o rgano-
leptička svojs tva donekle pr i lagođena našem ukusu. 
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000 funti indeks 
597485 100 

109.579 184 
284.774 260 

1,127.914 399 
1,493.924 132 
1,691.960 113 



Postupci proizvodnje 
U dostupnoj l i te ra tur i pronašl i smo dese tak predloženih postupaka. Vje

rujemo da pos tupaka ima daleko više, je r se sir cot tage proizvodi u mnogo 
var i jant i . Najčešće su var i jan te za proizvodnju s la tkog zrna i za proizvodnju 
kiselijeg zrna. J ednako postoje var i jan te sira k r u p n o g zrna i si tnog zrna te 
nekoliko v r s t a raznih okusa, razne tvrdoće i slično. Najs tar i j i postupci bazirali 
su se na spontanom kiseljenju mlijeka, dok se kasni je uvode postupci koji 
upotrebl javaju pas ter iz i rano mlijeko i čiste ku l tu re , a zat im se uvodi i p r i 
mjena sirila. Tako se postupci počinju razl ikovat i i obzirom na t ra janje kise
ljenja pa se uz spori pos tupak kiseljenja razvi ja i me toda brzog kiseljenja. U 
novije vr i jeme razvija se i kont inui ran i pos tupak kojega su značajke pr imjena 
organskih kiselina. U tabeli 2. nalazi usporedni pregled najčešće pr imjenj ivanih 
postupaka. 

Tabela 2 
Pregled najčešće primjenjivanih postupaka proizvodnje 

Tehnološke operacije Pos tupak I P o s t u p a k II Pos tupak III 

Mlijeko za sirenje 
T e m p e r a t u r a "̂ C 30—32 22 21—23 
Kiselost "SH 7,6 7,6 7,6 
Dodaci mlijeku 
Obrano mlijeko u p r a h u "/o — 2—3 — 
Kalcijev klorid u "/o 0,04 — 0,04 
K u l t u r a u "/o 3—5 1 1—3 
Siri lo: 1:100000 
u g na 1000 1 mli jeka 1,0 2,0 1,0—1,2 
Zrenje mlijeka 
Trajanje u sa t ima — — 4—6 
Kiselost u "SH — — 12—14 

Sirenje 
Trajanje u sa t ima 8—10 15—16 12—16 
Kiselost s i ru tke pri je 
rezanja u "SH 20 24—25 19—20 
Kezanje 
Veličina z rna u mm 12,5 9,5 12—15 
Trajanje mirovanja u min. 20—30 10 20—30 

Obrada zrna 
T e m p e r a t u r a vode za 
zagr i javanje z rna u "C 45—46 70 45—46 
I dogri javanje 
t e m p e r a t u r a u "C 38—40 45 38 
brz ina u "C/min. 1/10 —/60 1/10 

II dogr i javanje 
t e m p e r a t u r a u °C 
brz ina u "C/min. 1/2 — 1/2— 3 
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I ispiranje 
temperatura vode "C 26—27 12—14 16—17 
trajanje u min. 10—15 — 15—20 
II ispiranje 
temperatura vode u "C 15—18 8 3—4 
trajanje u min. 10—15 — 15—20 
Ili ispiranje 
temperatura vode u "C 2—4 — — 
trajanje u min. 10—15 — — 
Trajanje cijeđenja u satima 1 — 1,5—2 
Dodatak kuhinjske soli u *Vo 1 1 1 

Tehnologija 

Priprema mlijeka — Odabire se prvoklasno mlijeko dobre bakteriološke 
kvalitete i po mogućnosti sa što većim sadržajem suhe tvari (8,8^/0). Mlijeko se 
na standardni način pasterizira i obire se sva masnoća. Ukoliko mlijeko nema 
dovoljnu količinu suhe tvari može se suha tvar podesiti dodavanjem obranoga 
mlijeka u prahu u količni do l'Vo što će utjecati i na stvaranje osebujnijeg oku
sa sira. 

Veća količina mlijeka u prahu može se dodati ako se želi postići poseban 
slatkast okus. Ne preporučujemo da se dodaje više od 2^lo mlijeka u prahu na
ročito ako mlijeko nema dobru topivost. Naši pokusi su pokazali da dodatak 
mlijeka u prahu uzrokuje sklonost sirnog zrna mrvljenju. To se događa naroči
to ako se želi proizvesti kiselije zrno koje prema rezultatima organoleptičkih 
ispitivanja bolje odgovara prosječnom ukusu. Isti razlozi naveli su nas da izbje
gavamo i djelomičnu homogenizaciju mlijeka, pošto je mehanička obrada gruša 
dobivenog iz takova mlijeka bila veoma otežana i gubili smo na radmanu. 

Poboljšana topivost mlijeka u prahu, a time i manje mrvljenje zrna može 
se postići tako, da se u trećini potrebne količine mlijeka otopi sva proračunata 
količina mlijeka u prahu. Dobivena otopina se ostavi stajati 24 sata olhađena 
na 4^C. Drugi dan se doda preostalih 2/3 mlijeka izmješa te izvrši postupak pas-
teriL'acije. Nakon pasterizacije mlijeko se ohladi na temperaturu 23^0 i puni u 
sirarsku kadu. Kiselost ovako pripremljenog mlijeka ne bi trebala prelaziti 
7,G"SH. 

Postupak sirenja 

Pripremljenom mlijeku doda se između 0,5—l^/o specijalno odabrane čiste 
kulture, a mješalice se uključe na 3 min. kako bi se mlijeko dobro izmješalo. 
Točna količina kulture koju treba dodati određuje se prema dijagramu kiselje
nja (13). 

Odnos bakterija u kulturi mora biti tako podešen da se što je moguće više 
smanji stvaranje plina CO2 a da pri tome kultura ne izgubi sposobnost stvara
nja arome i kiseline. Kultura treba stvarati čvrsti homogeni gruš. U suprot
nom tj. primjenom neodgovarajuće kulture najčešće se pojavljuju greške kao 
što je raspucavanje gruša, sklonost mrvljenju i plivajući gruš kao posljedica 
stvaranja plina. Takav gruš veoma se teško obrađuje i nastupaju veliki gubici. 
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Da bi se uopće mogao obraditi mora se jako sniziti kiselost, a to dovodi do loših 
organoleptičkih svojstava. 

Nacijepljeno mlijeko zrije dok se postigne kiselost od 11 "SH što traje oko 
2 do 3 sata. Tada se u aluminijsku pliticu odgrabi cea 2 1 mlijeka kako bi se na 
ovoim uzoriku mogao pratiti proces kiseljenja nezavisno od procesa sirenja. 

Ponovo se uključuju mješalice i dodaje se 0,03% kalcijevog klorida u vidu 
standardno pripremljene otopine. Nakon tri minute miješanja dodaje se P/o 
otopine sirila u slanoj vodi u količni 2—4 g (1 : 100.000) na 1000 lit. mlijeka. 
Miješanje se produžuje još 3 minute, a zatim se mlijeko prepusti mirovanju. 
Tokom sirenja potrebno je kontrolirati temperaturu mlijeka. Ne smije se do
pustiti da se mlijeko ohladi ispod 20"C. Važno je napomenuti da potrebna koli
čina sirila zavisi o kvaliteti mlijeka odnosno godišnjem dobu, a jednako tako i 
kvaliteti odabrane kulture. U skladu s time potrebno je povremeno preispitati 
koja količina je optimalna za dane uvjete. 

Alumilnijisku pliticu s uzorkom ositavimio plutati na površini mlijeka. Sire
nje traje 12—16 sati. 

Postupak zrenja 

Neobično je važno utvrditi vrijeme kada gruš treba rezati. Utvrdili smo da 
gruš treba rezati kad kiselost sirutke iznosi 21—24"SH, uz uvjet da suha tvar 
mlijeka ne prelazi 10*/o. Kod ove kiselosti gruš pokazuje oštar lom i dolazi do 
brzog izdvajanja bistre žuto-zelene sirutke, a površina gruša se »oznoji« od 
stvorenih kapljica sirutke. Istovremeno se pregleda kvaliteta gruša u aluminij
skoj plitici. Uvjet je da gruš u plitici ranije počne ispuštati sirutku od gruša u 
kadi. Time smo se osvjedočili da je proces kisanja mlijeka tekao nešto brže od 
procesa sirenja. Proizvedeni sir će u tom slučaju imati puniji okus, a zrna se 
trljanjem lako mogu pretvoriti u pastu. Konzumirati će se laganije i neće biti 
škripava i Ijepiva. Ukoliko se žele postići drugačija svojstva zrna, treba postu
pili obratno. 

Gruš se razreze na kockice od 1 cm^ i ostavi mirovati 15—20 min. Kroz to 
vrijeme treba se izdvojiti sloj od 10 cm sirutke i zrna moraju pokazivati ten
denciju taloženja. 

Postupak obrade zrna 

Početak obrade zrna pretstavlja veoma osjetljivu operaciju pošto je zrno 
proizvedeno na opisani način veoma nježno. Miješanje se započinje laganim uz
dužnim pokretanjem mješalice kako bi se spriječilo sljepljivanje. Nakon 5 mi
nuta počinjemo u kadu rasprši vati toplu vodu koje temperatura ne smije pre
laziti 60"C. Istovremeno se među dvostruke stijenke pušta topla voda tempera
ture 50"C. Na 1500 1 mlijeka dodaje se otprilike 400 1 vode. Sada mješalice u-
ključujemo na kružno miješanje, ali sa minimalnom brzinom. Tokom prvog do-
grijavanja temperatura vode među stijenkama se kontrolira tako da brzina za
grijavanja ne bude veća od 1"C/10 min. Zagrijavanje uz oprezno miješanje na
stavlja se dok sirutka ne postigne temperaturu od 33°C što traje obično 60 min. 
Za to vrijeme sirutka ne smije pokazivati jače zamučenje, jer ćemo imati sla
bi radman, radi suviše intenzivne obrade. 

Drugo dogri javan je započinjemo uz intenzivnije miješanje i istovremeno 
dovođenje pare među dvostruke stijenke kade kako bi ubrzali proces zagrija
vanja za l°C/3 min. Drugo zagrijavanje traje od 45—55 min. i u tom vremenu 
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treba postići temperaturu od 47"C. Sada već na osnovu izgleda zrna možemo 
procijeniti koliko dugo će trajati sušenje. Sušenje obično traje 15 min. Zrno 
mora biti dovoljno čvrsto da se ne raspada, ali ne smije imati kvržice, ne smije 
se suviše lijepiti i škripati. Formirano u grudicu mora zadržati oblik koji se mo
že lagano rasuti. Neophodno je provjeriti da li se zrnca stavljena u hladnu vodu 
raspadaju. 

Postupak ispiranja zrna 

Dovoljno osušeno zrno ostavi se mirovati da bi se istaložilo. Iza toga uobi
čajenim postupkom ispusti se sirutka i topla voda između dvostrukih stijenki 
kade. 

Ukoliko smo tokam đbrade zrna kontrolirali kiiselost sirutke i nairooito pa
zili prilikom dodavanja vode da ne smanjimo kiselost ispod 17°SH tada je u za
vršnoj fazi siušenja kiselosit sirutke narasla na 26" SH, pa možemo pristupiti pra
nju zrna. U tu svrhu u zrmo se dodaje hladna voda temperature 18"C u količini 
od 400 1 na 1500 1 prerađenog mlijeka. Nakon kratkog miješanja u trajanju 2 min. 
voda se ispušta. Ponovo se ulijeva oko 400 1 vode ohlađene na 4"C. Isitovremeno 
se među stijenike kade puni ohlađena voda kako bi se ina taj način temperatura 
mase spustida na 8"C. Nakon kratkog miješanja voda se ispušta, a zrno potisne 
prema stijenlkama kade, kako bi se načinio kanal za istjecanje vode i cijeđenje 
zrna. Ukoliko raspolažemo s posudom za ocjeđivanje zrna, ona se zajedno s vo
dom ispusti u posudu gdje će se dovršiti cijeđenje, koje obično traje 1—2 sata. 
Kod postupka ispiranja potrebno je paziti na kiselost vode. Voda ni u kojem slu
čaju ne smije biti alkailna, jer će zrno postati želatinozno. Poželjno je da voda 
ima pH 6,2 šibo se može regulirati dodavanjem limunske ili vinska kiseline. Pro
izvedenom zrnu koinitrolifra se kemijsiki sastav i orgainoleptička kvaliteta. Nakon 
toga sir je spreman za pakovanje ili za miješanje s raznim dodacima kao što 
su kuhinjska sol, vrhnje, začini i si. 

Izrada raznih proizvoda 

Ranije opisanim postupkom dobili smo proizvod čiji se kemijski sastav kre
tao u slijedećim granicama: 

o/o vlage 76,0—81,00/0 
"/o masti 0,2— 0,3̂ /0 
kiselost 58 —60°SH 
»/o soli 0,8— l,2"/o 

Randman smo postizali u rasponu od 17 do 19"/o. Ovako pripremljen sir 
može se pakovati kao gotovi proizvod. Radi oplemenjivanja okusa preporuču
jemo dodavanje pripravaka od vrhnja. Pripravak se može sastaviti na slijedeći 
način: 10 1 pasteriziranog kiselog vrhnja sa 20 /̂0 masti pomiješa se sa 30 1 jo
gurta iz pasteriziranog mlijeka sa 3,2 /̂0 masti. Tako pripravljenoj mješavini do
da se 0,30/0 kuhinjske soli. Pripravak se pomiješa sa sirom u omjeru 2 : 3. Pri
pravak se može dozirati u čašice povrh sira poput preliva. 

Više pokusa izvršili smo pripremajući začine kao dodatak za potrošače ko
ji vole pikantniji okus. Jedna od dobro ocijenjenih mješavina začina imala je 
slijedeći sastav: 
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papa r 2,6 g pap r ika zelena 21,5 g 
češnjak 5,9 g pe r šun list 4,4 g 
luk 4,5 g pap r ika c rvena 30,7 g 
NaCl 12,6 g Na -g lu t amina t 1,6 g 

Kao n a r e d n u var i jantu izabrali smo dodavanje voćnih pasti od marelice i 
višnje koje se mogu dodati u omjeru 1 :4 . Uz to pr ipremi l i smo i recepturu 
želea na bazi koncentr i ranog voćnog soka marel ice i višnje. Osnovna receptu-
ra želea sas tavl jena je od ovih komponent i : 

200 ml voćnog soka 
9 g aiginata 

30 g šećera 
5 ml 25"/o l imunske kiseline 

Tako pr ipreml jeni proizvodi podvrgnu t i su organolept ičkom ocjenjivanju 
koje je dalo ove rezul ta te : 

Sir cot tage 17,5 boda 
Sir cot tage sa dodatkom začina 19,1 boda 
Sir cot tage sa dodatkom marel ice 18,6 boda 
Sir cot tage sa dodatkom višnje 18,9 boda 
Sir cot tage sa dodatkom želea 17,9 boda 

Zaključak 

Pokus i su pokazali da je sir cot tage moguće proizvodit i pomoću jednos tav
nih u ređa ja koj ima raspolaže gotovo svaka ml j eka ra te nije po t rebno bar na 
početku nabav l j a t i specijaliziranu opremu. Isto tako moguće je tehnološki p r o 
ces modificirat i tako da se uskladi s u k u s o m potrošača koji se na or iginalnu 
va r i j an tu teže pr ivikavaju. Pr i l ikom tes t i ran ja sir su naroči to rado konzumira 
li djeca i žene tako da tu činjenicu ne t r e b a zanemar i t i pr i l ikom odlučivanja o 
proizvodnji ovog sira. 
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