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PROIZVODN]A TVRDOG POSNOG SIRA

Kako sitni lplOlSi'nli, sir ima dobru produ samo u svjeZem stanju, u konzervi-
ranom pak ograni¢enu, a u oba sluéaja misku cijenn — mmnogo je rentabilnije
iskoriéivati obrano mitjeko i mlaéenicu (stepku) za proizvodnj ju tvrdog sira.
I tvirdi sfir od obranog miijeka kao finalni proizvod ima ograni¢enu produ za
struganije, ali kao polufabrikat odlifan je za to‘plj enje s olngsowatrajmim pLnO-
masnim sirom. Nalime, sitni posni. sir u svjeZem stanju nije prikladan za to-
leenJe jer ima u njemu laktoze, a konzervirani sir Cesto ima strani okus i
miris koji prelazi i u topljeni sir, a 1 kvalitetni sir redovnio ima prazan okus.

Twvrdi posni sir mogu profizvoditi manje mljekare koje nemaju uvjeta da
ga pustaju zret, nego ga isporuuju u svrhu zrenja i kasnijeg topljenja ve-
éim mljekarama. Takve manje mljekare a1 vete neka zimi postupaju ovako:

Obrano mlijeko sa neko 10%0 mlacenice ili manje, da kiselost smjese
bude 20-25°T, zagrijava se na 30-33°C i podsiruje da se zgru$a u toku
30-35 minuta.

Kada se mlijekio srednje ¢vmstio nsfiri, postepeno ga drobimo 15-25 mii-
nuta, prvio sabljom, a onda lirom ili pr§ljenom, da zrno ne bude sitnije od
0,8 cm u promjeru normalne ¢vrstine; ne grubo i suviSe subo.

~ Svu sirutku odlijemo i znno posolimo suhom solju il zasi¢enim rasolom
do normalne slanoée, jer u kasnijem postupku vife ne solimo. Slapu sirovinu
nabijemo u Cetvrtaste kalupe ili burad.

Kalupi treba dal odgovaraju dimenzijama sanduka u kojima se sir kasnije
tramsportira u blokovima od 5 do 15 kg. Preko kalupa prebacujemxo sirne ma-
rame, sir mu njih ¢vréée nablijemo i stavimo ga pod preSu na 3 sata postepeno
opteretujudi ga od 10 do 20 kg na 1 kg sira.

Nabtijamo. 1i slanu sirevinu u burad, treba da je burad ¢virsta i prethodmno
spremljena. Ako je u buretu prije drZan sitni sir, treba bure temeljito oprafi
1 dezinficirati svjeZe zagaSenim vapnom uz dodatak 0,1% klornog vapna.
Nakon ttoga 'opet bure wiperemo vrudom vodom, osufimo i duZice (stijenke)
natrljamo vilaznom solju ali th parafiniraimo.

Burad 'od 200 kg punimo u 3 navrata, i to: prvi put do /2, drugi put do
2/3, a tredi put do virha. Zbog toga za preSanje treba spremiti 2-3 ¢vrsta dr-
vena koluta odgovarajuéih promjera. Pod kolut podmetnemo sirnu maramu
i prvih 30 miinuta prititemo pod optereéenjem od 150 do 200 kg, a nakon
toga 23 sata sa 300-500 kg, radunajuéi na 1 bure, uz upotrebu sirne prefe sa
1 polugiom. Da se dno bureta od tlatenija ne izvali, podmetnut ¢emo i pod
njega. odgovarajufi kolut. Mamju burad, a i veéu, ako je sirevina doveljno
topla, moZemo puniti i odjednom. Sirutku, koja se pojavljuje na povrSini,
ispudtamo sa sifonom od obiéne gumene cijevi.

Polto fistijedtimo puno bure, eventualne okrajke na vrhu monolita obre-
zemo i bure iostavimo otvoreno 1-2 dana da se povrdinal sira osufi i stvori
korica. Nakon toga povr§inu sira tanko parafiniramo, zatvaramo poklopac 1
bure ofpremimo u veéu mljekaru dli u vlastitu prostoriju za zrenje.
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- U iboplije g‘OIdi;anJe doba ili ako mljekara nema podmum, ili topliju pro-
storiju sa 20-259 C, moZemo primijeniti prethodno zrenje sirevine: To je pro-
bitatno i u stutaju ako je kvaliteta nepasteriziranog obranog mlijeka slabija,
pa ni dJOidavlarnJe miaéenice, &iste bakterijalne maje ili &k salitre ne bi moglo
sprijediti nadimanje. -

Obrano mtijeko sa 10%0 svjeze mlaéenfice re*g‘uhra'mo dodatkom baikxte'm—

jalne maje do 2% na kiselost od 22-23° T. Ako je kiselost mlijeka nida od

220 T, dobit ¢éemo gumastu grwblju konzistenciju sira, a kod previsoke kiselo-
sti — drobiivu. Mlijeko zgms»awamo kod 29-32° C kroz 30 do 35 minuta.

Gru$evinu obradujemo kao i u prethodnom slutaju, ali zrno ostavljamo
nedto njeZnlije i krupnije (@ 1 cm).

Pogto odlijemo simutku, sirnu grudu ostavimo da miruje 20-30 minuta u
fsborj kaldi lili ma sirnom stolu, pa je |sa151'Jecemo na komade od 10-12 kg, 1 slo-
Zimo u 2-3 sloja na sirnom stolu u prostoriji sa temperaturom od 18-20°C 1
sa relativnom vla¥noféu 93-95% u svrhu zrenja. Zrenje treba da traje 10-16
sati, tako da potkraj zremja sirutka koja otjete bude kisela 65-75° T. Sirna
gruda dobiva svojstva $to th ima ona za proizvodnju katkavalja pred kuha-
nje, Cak je i nedto bujniia, jer se ne prefa.

Kada sirna gruda sazrije, sasjeemo je na manje komade i zdrobimo ru-
kama ili na mlinu za sirovi kazefin, pa kad jo¥ eventualno iscuri sirutka, do-
damo sirnini oko 3% sitne soli u manjim obrocima i’ stalno mijelamo.

Posoljenu sfiirevinu ostavimo da miruje 30-50 minuta da je sol §to bolje
proZzme, pa je pred formiranje opet promijeSamo.

Sireviinu, kao i u prethodnom slu¢aju punimo u kalupe ili burad. Samo
ako je formiraimo u kalupe, blokove potkraj évrsto stisnemo u zavioj (bamda-
zu) od gaze, pa kad se prosuSe za 2-3 dana, onda ih parafiniramo.

Burad, kao 1 u pll"ethIOldﬂ'OHl slutajju, punimo u 3—4 navrata, samo svaki
obrok prefamo kracte vrijeme (30-50 min.), a poSto ih mapunimo, onda duze
(10-15 sati) pod tlakom od 15-20 kg na svakli kg sira. Povriina se su¥i 2-3
dam da se stvori korica, pa onda je parafiniramo.

U nestafidi sirila ili preklselpg mlijeka za direnje sploundnulm sir mote se
izradivati i ttako da se kiselo zgru¥a. Obrano IIILIJCklO sa neko 10%0 mlaéenice
zagrfijavamo na 45-50° C, pa stalno mije¥ajuéi dodajemo 15-20%0 sirtke ki-
sele 150-200° T, tako da kaselost sirutke, koja se 1zdvaJa na[kiom Z|g1mavanJa
mlijeka dznosi oko 30° T,

Kada sirutka dxoblje sviijetlozelenu b@Ju i o\dredenru -lmsellos't prestanemo
mijeSati masu i ostavimo je 10-15 minuta da se staloZi. Potom sirutku odli-
jemo, a sireviinu stavimo na sirne stolove, pa kada se sinutka ocijedi, sirevinu
posolimo i formiramo u kalupe ili utrpamo u burad kako je naprijed opisano.

Sirevi, proizvedeni na-jedan od opisanih nadina, najzgodnije je da dozri-
jevaju u sirnim podrumima, a nemamo li njih, onda u odgovarajuéim pro-
storijama, koje m tu svrhu prilagodimo u pogledu temperature i vlaZnost.
Sve prostorije treba prethodno dezinficirati i premazati svjeZe zaLgaisemm vap-
nom uz dodatak 0,1%0 klornog vapna.

Zrenje sira, proizvedenog bez prethodnog zrenja, treba da traje najma-
nje 20 dana, kold temperature 15-20° C 1 vlaZnosti 85—900/0, a dira pr«ohzvede—
nog s prethodnim zmenjem kod tempemture 20-25°C i relativne vlaZnost
85-87%0. :
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Sireve u blokovima miodemo prethodno priosuSiti u suSoj prostioniji ili na
zraku. Nakon zrenja u toku 10-15 dana, kad se stvori zutkalsta suha korica
- parafiniramo takio da ih 1-2 sekunde uronimo u para:fm\siku smjesu ugrl-
janu na 150-160° C.

Ved: blokovi sira, po jedan u sanduku ili momoliti u badvama, zriju u
vlastitoj ambalaZi, ali treba pommo paziti da ne postanu sluzavi, dal ne po-
pljesnive na povirSini, i da ih zaStitimio od li¢inaka muha ili grinja. U takvim
sludajevima) 1zvadit ¢emo monolite, oprat ¢emo fh, osudliti i ponovno zapako-
vati u prethodno opranu i dezinficiranu ambalazu. Ni u jednom slucaju ne
valja sam momwolit sira drobfiti.

Nakon obavljenog glavnog zrenja u manjim mljekarama ili vetimal gdje
e sir i horpfuﬂl tuva se on do topljenja kod temperature ispod 10° C.

Mijesajudi ovaj sir s punomasnim ili s toptl] enim maslacem, mozemo do-
biti kvalitetan & jeftiniji topljeni sir kojim éemio povedati njegovu potro§nju.
Inalte, t»o'p'lgenh sir u standardnom pakovanju viSe odgovara modernom pro-
metu u nadim vedm trgovinama sa samoposluZivanjem, ger iobiéni tvridi sfir
ragjeten u kriske, premda je zavijen u celofan, kalard veé nakon par dana 1
postaje virlo neizgledan.

Iz nasih mljekara

Ing. Marko Stani$ié, Sarajevo
Zavod za mljekarstvo PF

O MLJEKARI U ROVISCU

Od mmiogih pogona Zagrebatke mljekare vrijedno je spomenubi i onaj u
Rowis¢u. To je razmjerno mala mijekara preradbenog tipa. Kad je sagradena
god. 1907., sastojala se od dvije prostorije. Zadatak joj je bio da obira mli-
jeko i Olﬁk’upljﬂl]e vrhnje. Obrano mlijeko vradala je proizvodatima. Poslije
1e mljekara pre§la ma otkup mlijeka i radila je bez prestanka, osim za vrf-
jeme dvaju svjetskih ratova. God. 1946. postala je sastavni dio »Gradske
mljekan‘e« u Zagrebu, a danas je pogon »Zagrebatke mljekare«. God. 1953. i
1957. profirena je i adaptirana za preradu vedih kolidina milijeka. Sada -ima
ove prosboriije:

1. Odjel za prijam mlijeka, pasterizaciju i centrifugiranje. Jedan pre-
graden dio te pnotsmorl]e sluZi i kao prirutni laboratorij gdje se ispituje Eistota
mlijeka, specifitna teina, %o masti i kiselost.

2. Odjel gdje se hladii éuva vrhnje do transporta.

3. Odjel za preradu mlijeka u sir.

4. Odjel za soljenje sira s bagenima.

5. Podrum za zren je sira.

Osim ovih prostorija mijekara ima jo§ kotlovnicu, garderobu za radnike
i sanitarne uredaje s kupatilom.

Raspored prostoriija. tezak je problem za raldionalnio organizirange tehno-
loskog procesa, jer napr. poslije tije$tenjal sireve treba nositi preko dvorilta u
prostoriju za soljenje. Osim toga te su prostorije tako male, da je nevjero-
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