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SAZETAK

Sir predstavlja jednu od najstarijih Zivotnih namirnica. Potro$nja sira je u stalnom porastu. Na
trziStu se nalazi veliki broj razli¢itih sireva i oni predstavljaju kulturno i tradicionalno ogledalo
zemlje u kojoj se proizvode. Mogu se proizvoditi u industrijskim pogonima kao i u domacinstvima.
Cilj ovog rada je bio proizvesti kvalitetan sir postupkom toplotno-kiselinske koagulacije mlijeka,
pratiti sve parametre tehnoloskog procesa proizvodnje i ispitati fizicko-hemijske karakteristike i
senzorni kvalitet gotovog proizvoda. Sir je proizveden u pogonu za preradu mlijeka, a u cilju
definisanja kvaliteta vrSene su sljedece analize: odredivanje sadrzaja vlage, pepela, proteina, masti,
hlorida, stepena kiselosti, mjerenje pH vrijednosti, mjerenje aktivnosti vode, instrumentalno
mjerenje boje i senzorna analiza. Prinos proizvedenog sira je iznosio 18,41%. Analizom fizicko-
hemijskih svojstava sirovog mlijeka koje je koriSteno za proizvodnju sira, ustanovljeno je da
mlijeko ispunjava zahtjeve koji su propisani odgovarajuéim propisima. Na osnovu dobijenih
rezultata analize uzorka proizvedenog sira moze se zakljuciti da se toplotno-kiselinskom
koagulacijom mlijeka, dobija kvalitetan sir koji prema hemijskom sastavu spada u grupu svjezih
sireva. Ustanovljeno je da proizvod zadovoljava sve uslove kvaliteta, propisane odgovarajuc¢im
propisima. Na osnovu izvrSenih analiza i u skladu sa vaze¢im propisima, u okviru ovog rada
predloZen je izgled deklaracije i tekst specifikacije za proizvedeni sir.

Kljuéne rijeci: proizvodnja, mlijeko, sir.

UvOoD

Svjezi sir je proizvod nastao izdvajanjem proteina, masti, mineralnih materija i vitamina iz
mlijeka djelovanjem kiseline ili kombinacijom kiseline i povisene temperature ili pak djelovanjem
kiseline i manje koli¢ine sirila na mlijeko. U proizvodnji i prometu mlijeka i proizvoda od mlijeka,
svjezim sirevima se definiSu sirevi koji imaju vlazno tijesto, sa karakteristicnom konzistencijom
koja je homogena, maziva, do paste, kreme, zatim sitno ili krupno zrnasta, ¢ak pjenasta pa do
tipi¢no lisnate. Boja je uobicajeno bijela do zuckasta. To je sir bez kore, sa svjezim ukusom koji je
blago kiselkast i ima prijatan miris mlijeka ili svjezeg kajmaka (Popovi¢-Vranjes, 2015). Prema
Pravilniku o kvalitetu proizvoda od mlijeka (Sluzbeni glasnik BiH, 21/11) svjeZi sirevi spadaju u
grupu sireva bez zrenja, zbog ¢ega se kao opsti naziv koristi ,,nezreli sirevi“. Prema tome, sirevi
bez zrenja su sirevi koji su spremni za konzumiranje neposredno poslije proizvodnje. Svjeze sireve
karakteriSu sljedece osobine (Popovi¢-Vranjes, 2015): koristenje male koli¢ine sirila; gru$ se ne
presuje pod pritiskom; visok procenat vlage (preko 80% Sto zavisi i od koli¢ine mlijecne masti);
srednje kisela do blaga aroma (zavisi od sadrzaja masti); kratak rok trajanja; proizvod je poslije
proizvodnje spreman za upotrebu.

Kod gotovog sira pH vrijednost ne bi trebala da bude manja od 4,0. Na pijacama se mogu
naci svjezi sirevi pod razli¢itim nazivima, §to je Cesto karakteristika kraja odakle se donosi sir. U
Vojvodini je to Svapski sir (Sremski sir, Sitni sir), u Bosni i Hercegovini kiseli svjezi sir, u
Hrvatskoj domaci svjezi sir, a u Sloveniji Bohinjska skuta i dr. Svjezi sirevi su rasprostranjeni i u
drugim zemljama gdje je sirarstvo razvijeno. U Francuskoj svjezi sirevi predstavljaju 39% od
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ukupne proizvodnje sira. U Njemackoj je takode velika proizvodnja svezeg sira i predstavlja 30%
ukupne proizvodnje. Mozda, na prvi pogled izgleda da je proizvodnja svjezeg sira jednostavna, ali
to nije tako. Tehnologija proizvodnje svjezeg sira veoma je delikatna i potrebno je mnogo strucnog
znanja, dosta iskustva i dobra oprema, kao i odgovarajué¢i ambijentalni uslovi za dobar kvalitet.
Ono $to je ograniCavajuci faktor prodaje svjezih sireva je relativno kratak rok trajanja, tako da
distribucija mora biti brza i veoma uslovljena postojanjem ,hladnog lanca®. Medutim, savremenim
tehnologijama proizvodnje svjezeg sira, koje ukljuuju termi¢ku obradu sira i besprijekoran naéin
pakovanja, uz visok nivo higijene u pogonu, obezbjeduje se duzi rok upotrebe sireva (Popovié-
Vranjes, 2015). Postoje tehnoloski postupci u proizvodnji sira koji su zajednicki za vecinu sireva,
te je njihovo poznavanje vazno kako bi se razumjeli specifi¢ni tehnoloski postupci proizvodnje
nekih sireva. Oni ukljuéuju: odabir mlijeka, hladenje, toplotnu obradu, standardizaciju i
homogenizaciju mlijeka, dodavanje boja, aditiva i mljekarske kulture, zrenje, dodavanje sirila,
rezanje grusa i obrada sitnog zrna, oblikovanje sira, cijedenje, soljenje, rezanje, pakovanje,
skladistenje, transport (Dozet, 2004; Macej, Jovanovi¢, Seratli¢ i Bara¢, 2004; BoZanic i sar., 2015;
Gaber, Johansen, Devold, Rukke, & Skeie, 2021). Svjezi sir je poznat po bogatstvu visokovrijednih
proteina, mlijeCne masti, vitamina, mineralnih soli, mlije¢ne kiseline i dr. S obzirom da nove
tehnologije predvidaju visoku termicku obradu mlijeka, to je svjezi sir bogat visokovrijednim
proteinima surutke, posebno albuminom i globulinom, koji ¢ine oko 15-20% proteina mlijeka.
Proteini surutke imaju visoku biolosku vrijednost i hranljivu vrijednost i kao takvi doprinose vecoj
nutritivnoj i dijetetskoj vrijednosti svjezeg sira (Popovi¢-Vranjes, 2015). Cilj ovog rada je bio
proizvesti kvalitetan svjezi sir postupkom toplotno-kiselinske koagulacije mlijeka, pratiti sve
parametre tehnoloskog procesa proizvodnje i ispitati fizicko-hemijske karakteristike i senzorni
kvalitet gotovog proizvoda.

MATERIJAL 1 METODE RADA

Za proizvodnju svjezeg sira upotrijebljeno je kravlje mlijeko, nabavljeno sa obliznje farme za
proizvodnju mlijeka. Mlijeko je neposredno nakon muze rasladeno na +4°C i do momenta prerade
¢uvano u rasladenom stanju. Proizvodnja sira je realizovana isti dan. Nakon prijema mlijeka,
izvrSeno je mjerenje mase mlijeka i uzet je uzorak za fizicko-hemijske analize sirovog mlijeka.
Prije pasterizacije, mlijeko je procijedeno kroz gazu i zatim uz neprekidno mijesanje zagrijavano
na temperaturu od 85°C. Kada se dostigla Zeljena temperatura mlijeko je ostavljeno 10 min na toj
temperaturi, da se izvrsi pasterizacija. Nakon toga u mlijeko se dodaje limunska kiselina (0,3%) 1
mijesa 10 min da se izvr$i koagulacija. Nakon grusanja slijedi cijedenje dobijenog grusa kroz
sirarske gaze i izdvajanje surutke. Dobijenom sirnom grusu se dodaje 1% soli. Ovako dobijen
proizvod zovemo svjezi nezreli sir, a u procesu nastaje i velika koli¢ina sirutke, kao sporednog
proizvoda. Analize sirovog mlijeka, kao osnovne sirovine, i svjeZzeg sira, kao gotovog proizvoda,
vrsene su u Laboratoriji za analizu namirnica, na Tehnoloskom fakultetu u Banjoj Luci.

Prinos ili randman sira je koli¢ina proizvedenog sira od odredene koli¢ine mlijeka. Nakon
zavrSetka proizvodnje izraunat je prinos (randman) sira (Rs) prema formuli (Sabados, 1996):

> Ro=—2 -100 (%),

B Mas
Rs [%] — masa sira u kg proizvedena iz 100 kg mlijeka za sirenje;
m; [kg] — masa dobijenog sira;

my [kg] — masa sirovog mlijeka.

YV VV

Specifi¢na tezina mlijeka je odredena laktodenzimetrom koji predstavlja aerometar podesen
za mlijeko odredene temperature. Stepen kiselosti mlijeka (°SH) utvrduje se po Soxhlet-Henkelu-u,
a oznacava broj utosenih mililitara rastvora natrijum-hidroksida c(NaOH)= 0,25 mol/l potrebnih za
neutralizaciju 100ml uzorka, uz indikator fenolftalein. Za utvrdivanje stepena kiselosti mlijeka i
sira koristi se modifikacija po Morres-u, Sto podrazumijeva upotrebu decimolarnog rastvora
natrijum-hidroksida c¢(NaOH)=0,1 mol/l za neutralizaciju 100ml mlijeka (Cari¢, Milanovi¢ i
Vucelja, 2000).
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» Kiselost mlijeka po Soxhlet-Henkel-u se izrazava po formuli: K=V x 2 (°SH);
» Kiselost sira po Soxhlet-Henkel-u se izrazava po formuli: K=V x 8 (°SH);
» gdje je: V-zapremina 0,1 M NaOH utroSenog za neutralizaciju (ml).

Mjerenje pH vrijednosti mlijeka i sira vrseno je primjenom pH-metra (Hanna instruments, HI
2211). Prije i tokom ocitavanja vrijednosti, kalibrisanje pH metara realizovano je koriStenjem
standardnih rastvora pufera (pH pufera za kalibraciju je bio 7,02 i 4,00 na 20°C). Princip rada je
takav da se elektroda uroni u ¢asu s mlijekom, lagano promijesa te se ocita pH vrijednost mlijeka.
pH vrijednost sira odreduje se u rastvoru sira pripremljenom mjeSanjem jednakih koli¢ina sira i
vode (Cari¢ i sar., 2000). Aktivnost vode (ayw) u uzorcima sira odredena je upotrebom uredaja sa
specijalnom sondom za mjerenje a,, vrednosti. Postupak odredivanja se zasniva na punjenju mjerne
posude do 2/3 njene visine sa homogenizovanim uzorkom mesa i postavljanju u mjerni dio sonde.
Proces mjerenja a, vrijednosti se vr$i na sobnoj temperaturi (oko 20°C) do uspostavljanja
ravnoteznog stanja u mjernom dijelu sonde. Sadrzaj vlage u uzorcima mlijeka i sira odreden je
metodom susenja (BAS ISO, 2010; BAS EN ISO, 2006). Princip odredivanja se sastoji u susenju
odredene koli¢ine uzorka do konstantne mase na 102 + 2°C. Sadrzaj vlage u ispitivanim uzorcima
je izrazen u g/100g, odnosno u procentima (%). Sadrzaj pepela u mlijeku i siru odreden je
sagorijevanjem organskih materija uzoraka i Zarenju mineralnog ostatka u mufolnoj peéi na 550 °C
(Cari¢ 1 sar., 2000). Pepeo predstavlja neorganski ostatak poslije spaljivanja uzorka. Sadrzaj pepela
u ispitivanim uzorcima je izrazen u g/100g, odnosno u procentima (%). Sadrzaj proteina u
uzorcima mlijeka i sira je odreden na osnovu sadrzaja ukupnog azota, odredenog metodom po
Kjeldahl-u i mnoZzenjem sa faktorom 6,38 (BAS EN ISO, 2015). Odredivanje sadrzaja masti u
uzorcima sira vr$eno je acidobutirometrijskom metodom po Gerber-u (BAS ISO, 2012; BAS ISO,
2019). Odredivanje sadrzaja hlorida u siru je vrSeno metodom po Volhard-u (Trajkovié, Baras,
Miri¢ i Siler, 1983). Ova metoda se zasniva na principu oslobadanja natrijum-hlorida iz sira poslije
razaranja organskih supstanci azotnom kiselinom i kalijum-permanganatom. Koncentracija jona
hlora utvrduje se titracijom amonijum-rodanidom, koji viSak srebro-nitrata, poslije njegove
reakcije, vezuje sa jonima hlora. Odredivanje sadrzaja laktoze u mlijeku je vrSeno polarimetrijski.
Pri polarimterijskom odredivanju laktoze u mlijeku koristi se mlijecni serum koji mora biti
potpuno bistar. Pomocu polarimetra se odredi ugao skretanja ravni polarizovane svjetolsti laktoze u
serumu, odnosno u mlijeku, a na osnovu njega izracuna se koli¢ina laktoze. Instrumentalno
mjerenje boje sira vrseno je pomocu spektofotometra CM-2600d (KONICA MINOLTA SENSING
INC, Japan). Spektrofotometar je opremljen sa standardnim izvorom svjetlosti D65, ugao
standardnog posmatraca je 10° a kalibracija instrumenta se vr§i u odnosu na bijelu plocu.
Metodologija mjerenja boje na ovom aparatu se sastoji iz nekoliko faza: definisanje parametara za
mjerenje boje, standardizacija aparata prema bijeloj plo¢i, izbor i priprema uzorka za mjerenje,
mjerenje vrijednosti parametera boje proizvoda (L*, a*, b*). Karakteristike boje su iskazane u CIE
L*a*b* (CIE, 1976), koji je zasnovan na tri koordinate preko kojih se definiSe boja uzoraka: L*
(svjetloca boje), a* (udio crvene boje (+a*) ili zelene boje (-a*) 1 b* (udio zute boje (+b*) ili plave
boje (-b)). Da bi se ispitala senzorna svojstva i kvalitet proizvedenih uzoraka sira koritena je
deskriptivna senzorna analiza, kojom je omoguceno kvantitativno ispitivanje i ocjena kvaliteta vise
svojstava posmatranog proizvoda. Senzornu ocjenu odabranih pokazatelja kvaliteta sira vrsila je
grupa od 5 obucenih ocjenjivaca. Ocjenjivana su sljedeca senzorna svojstva: izgled, boja, miris,
ukus i konzistencija. Za ocjenjivanje je koriSten sistem bodovanja sa skalom od 5 tacaka (od
1=vrlo znacajno odstupanje od ocekivanog kvaliteta, do 5=nema odstupanja od ocekivanog
kvaliteta) (BAS ISO, 2011; BAS ISO, 2011a).

Sve analize su vrSene sa 3 ponavljanja, osim instrumentalnog mjerenja boje i senzorne
analize sira. Instrumentalno mjerenje boje je izvedeno sa 10 ponavljanja a senzorna analiza sira je
vrSena sa 5 ponavljanja. Rezultati su predstavljeni kao srednja vrijednost pojedina¢nih mjerenja.
Na osnovu dobijenih rezultata napravljen je prijedlog teksta za deklaraciju i specifikaciju
proizvoda.
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REZULTATI I DISKUSIJA

Prinos sira ili randman je koli¢ina proizvedenog sira od odredene koli¢ine mlijeka. Da bi se
utvrdila ekonomicnost i ocijenila rentabilnost u proizvodnji sireva potrebno je imati podatke za
prinos i utrosak mlijeka za izradu 1 kg sira. Randman je usko povezan sa distribucijom sastojaka
mlijeka u sir, a zavisi od viSe faktora kao Sto su ukupan sadrzaj suve materije mlijeka, intenzitet
izdvajanja surutke iz sira koji je u tijesnoj vezi sa sinerezisom, zatim od prelaska sadrzaja masti i
proteina mlijeka u sir u toku proizvodnog procesa odnosno gubitaka masti i kazeina u vidu surutke
(Savi¢, Radovié i Ili¢, 2015). Prinos svjezeg sira proizvedenog za potrebe ovog rada je iznosio
18,41% (Tabela 1.)

Tabela 1. Prinos sira.
Table 1. Cheese yield.

Masa mlijeka (kg) Zapremina mlijeka (1) Masa proizvedenog sira (kg)  Prinos sira (%)
43,44 42,14 8.00 18,41

Fizicko-hemijska svojstva sirovog mlijeka

Mlijeko takode u malim koli¢inama sadrzi i ostale materije kao pigmente, enzime, vitamine i
gasove. Svi sastojci, osim vode i gasova se nazivaju suva materija (SM) mlijeka. Kada se uklone
voda i gasovi iz mlijeka ono S$to ostaje naziva se suva materija (SM) ili ukupan sadrzaj suve
materije u mlijeku.

Na osnovu izvrsenih hemijskih analiza ustanovljen je osnovni hemijski sastav ispitivanog
sirovog mlijeka. U Tabeli 2. i na Slici 1. prikazane su vrijednosti osnovnih fizicko-hemijskih
parametara ispitivanog uzorka sirovog mlijeka. Najveci dio mlijeka sacinjava voda. Sadrzaj vode u
ispitivanom uzorku mlijeka je iznosio 86,67%, a sadrzaj suve matetrije 13,33%. Sadrzaj proteina u
uzorku mlijeka je iznosio 3,32%. Kravlje mlijeko prema Pordevicu (1982) sadrzi od 2,6% do 4,2%
proteina i njihova bioloska vrijednost je velika.

Mast mlijeka je veoma vazan sastojak u proizvodnji sira, doprinosi kvalitetu, vecoj koli¢ini
sirne mase i daje poseban ukus i aromu proizvodima. MozZe se uzeti da mlijeko prosje¢no sadrzi
oko 3,8% masti. Medutim, to je sastojak koji podlijeZze najve¢im varijacijama koli¢ine i u okviru
iste rase, pa Cak i kod pojedinih individua u toku istog dana (jutarnja i veCernja muza). U
ispitivanom uzorku mlijeka ustanovljen je nesto veci sadrzaj masti od prosjecnih vrijednosti za
kravlje mlijeko, u iznosu od 4,60%.

Podaci o ukupnim mineralnim materijama se najceS¢e prikazuju procentualnim sadrzajem
pepela. Sadrzaj pepela u uzorku mlijeka iznosio je 0,64%, a sadrzaj hlorida 85,2 mg/100 ml.

Dobijene vrijednosti svih ispitivanih parametara hemijskog sastava sirovog mlijeka su bile u
skladu sa vaze¢im propisima (Pravilnik o proizvodima od mlijeka i starter kulturama [POPMSK],
2011; Pravilnik o kvalitetu svjezeg sirovog mlijeka i uslovima za rad ovlaséene laoratorije
[POKSSMIU], 2015). Prema istom Pravilniku specifi¢na tezina sirovog mlijeka treba da je od
1,028 do 1,034 g/cm® na temperaturi od 20°C, stepen kiselosti od 5,6 do 6,4°SH, a pH vrijednost
od 6,55 do 6,75. Specifi¢na tezina ispitivanog sirovog mlijeka je iznosila 1,031 g/cm? (Tabela 2).
Specifi¢na tezina mlijeka zavisi od niza faktora: rasa, period laktacije i dr. ariranja su izrazena kod
mlijeka individualnih grla dok se kod zbirnog mlijeka ova vrijednost kre¢e oko 1,032 g/cm?.
Vrijednost pH ispitivanog uzorka sirovog mlijeka je iznosila 6,67, a stepen kiselosti je iznosio 6,3
(Tabela 2). Kiselost poti¢e od kazeina, albumina, globulina, ,kiselih® fostafa, citrata i CO,, a
povecava se stajanjem mlijeka, usljed stvaranja mlije¢ne kiseline iz laktoze kao i drugih kiselina.
Dobijene vrijednosti ispitivanih parametara za gustocu, kiselost i pH vrijednost sirovog mlijeka su
bile u skladu sa vaze¢im propisima (POPMSK, 2011; POKSSMIU, 2015).
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Tabela 2. Hemijski sastav sirovog mlijeka
Table 2. Chemical composition of raw milk

Parametar Vrijedost
Voda 86,67%
Suva materija (SM) 13,33%
Suva materija bez masti (SMBM) 8,73%
Mast 4,60%
Proteini 3,32%
Pepeo 0,64%
Laktoza 4,57%
Hloridi 85,2 mg/100ml
pH 6,67
Specifi¢na tezina 1,031 g/cm?
Kiselost 6,3 °SH

Hvoda

H mast

H proteini
pepeo

m laktoza

¥ hloridi

Slika 1. Graficki prikaz hemijskog sastava mlijeka.
Figure 1. Graphic representation of the chemical composition of milk.

Fizicko-hemijska svojstva svjeZeg sira

U Tabeli 3. i na Slici 2. prikazane su vrijednosti osnovnih hemijskih sastojaka ispitivanog
uzorka svjezeg sira. Prema Pravilniku o kvalitetu proizvoda od mlijeka (POPMSK, 2011) sirevi
koji imaju od 69 do 85% vode u bezmasnoj materiji sira (VuBMS) spadaju u svjeze sireve.
Dobijeni sir sadrzi 73,59% vode u bezmasnoj materiji sira i pripada grupi svjezih sireva. Prema
istom pravilniku sir spada u grupu punomasnih sireva jer sadrzi 50,67% masti u suvoj materiji
(MuSM).

U Tabeli 3. prikazane su vrijednosti za kiselost, aktivitet vode i izmjereni parametri boje
ispitivanog uzorka svjezeg sira. Vrijednost pH je iznosila 5,6, a tittraciona kiselost 44,8 °SH.
Vrijednost za aktivitet vode ispitivanog uzorka svjezeg sira je iznosila 0,930. U situaciji kada nije
moguce senzornim metodama opisno definisati boju proizvoda, za provjeru usaglasenosti
postignute sa ocekivanom nijansom boje proizvoda, moze se koristiti instrumentalna metoda
mjerenja i definisanja boje. Pokazatelji kvaliteta boje mjereni instrumentalnim metodama, mogu se
prikazati u CIELab sistemu preko brojéanih vrijednosti za svjetloéu (L"), udio crvene boje
(pozitivne vrijednosti veli¢ine a”), udio zelene boje (negativne vrijednosti veli¢ine a”), udio Zute
boje (pozitivne vrijednosti veli¢ine b*), udio plave boje (negativne vrijednosti veli¢ine b").
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Instrumentalno mjerenje boje narocito je prakticno u situaciji kada je potrebno provesti mjerenja u
odredenim vremenskim razmacima i ustanoviti sasvim male razlike u nijansama boje ispitivanih
proizvoda. Izmjerene vrijednosti parametara boje za ispitivani uzorak sira su iznosile: L=93,42 ; a
=-2,05;b=12,42.

Tabela 3. Fizicko-hemijska svojstva ispitivanog svjezeg sira.
Table 3. Physico-chemical properties of the examined fresh cheese.

Parametar Vrijednost
Voda (ukupno) 57,87%
Suva materija (SM) 42,13%
Voda u bezmasnoj materiji sira (VuBMS) 73,59%
Mast (ukupno) 21,35%
Mast u suvoj materiji (MuSM) 50,67%
Proteini 15,82%
Hloridi 1,12%
Pepeo 1,77%
pH vrijednost 5,6
Kiselost 44,8°SH
aw vrijednost 0,930
Boja L=93,42;a=-2,05; b=12,42

Slika 2. Graficki prikaz hemijskog sastava sira.
Figure 2. Graphic representation of the chemical composition of cheese.

Senzornom analizom svjezeg sira utvrdeno je sledece: boja sira je bijela sa Zuckastom
nijansom, ujednacena na svim dijelovima proizvoda i bez odstupanja; izgled sira je karakteristiCan
za svjezi sir, sir poprima oblik posude; miris sira je prijatan i svojstven, blago izrazen, bez
prisustva stranih mirisa; ukus sira je prijatan, mlije¢no-kiselkast, blag, bez prisustva stranih ukusa,
osjeti se ukus mlijeka, dominantna aroma mlijeCne masti; konzistencija sira je zrnasta, meka,
umjereno ljepljiva, nema izdvajanja surutke. Na osnovu provedene senzorne analize, moze se
konstatovati da je ispitivani uzorak svjezeg sira imao optimalno izrazena sva karakteristi¢na
svojstva, bez uocljivih nedostataka ili tehnoloskih greSaka i sva senzorna svojstva su ocijenjena
ocjenom 5.00 (Slika 3).
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Slika 3. Graficki prikaz ocjene senzornih svojstava ispitivanog uzorka svjezeg sira.
Figure 3. Graphic representation of the assessment of the sensory properties of the tested fresh cheese sample.

Na osnovu izvrSenih fizicko-hemijskih analiza i u skladu sa vaze¢im propisima, u okviru
ovog rada predlozen je tekst specifikacije (Tabela 4.) 1 izgled deklaracije (Slika 4.) za proizvedeni
svjezi sir.

Ed
1 C ey
SVIEZIl SIR« A2
odWlinofiasnog mlijeka e ores ot Sy

Svjezi punomasni sir sa min 50% masti u suvoj materiji.
Proizvedeno na tradicionalni nacin.

Sastojci: pasterizovano mlijeko, limunska kiselina, so.
Neto koli¢ina: 500 g

Cuvati na temperaturi od 0 do +4 °C

Proizvodaci: Tehnoloski fakultet, Vojvode Stepe
Stepanovica 73, Banjaluka, BiH. JU “Poljoprivredna
skola”, Knjaza Milosa 9, Banjaluka, BiH.

Zemlja porijekla: BiH

Datum pakovanja: ____________Upotrebljivodo: _____________

Prosje¢na hranjiva vrijednost u 100g proizvoda
Energetska vrijednost 1093,91 kJ / 263,67 kcal
Mast 2135g

| Ugljeni hidrati 206¢g
- Od kojih Seceri 2,06g
Proteini 1582¢g
So 1,12g

Slika 4. Deklaracija svjezeg sira.
Figure 4. Fresh cheese declaration.
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Tabela 4. Specifikacija proizvoda
Table 4. Product specification

Broj OPIS POZICLJE
pozicije
01 Proizvodat i sjediste Tehnoloski fakultet, Vojvode Stepe Stepanovica 73, Banjaluka, BiH.
’ JU ,,Poljoprivredna skola*, Knjaza Milosa 9, Banjaluka, BiH.
02. Naziv proizvoda Svjezi sir
03. Grupa proizvoda Proizvodi od mlijeka
Ciljna grupa o ‘o x
04. potrosaca Bez ciljne grupe potrosaca
05 Osnovni sastav Sastojak %
’ proizvoda Svjeze mlijeko 100 %
Vrsta %
06. Dodatni sastojci Limunska kiselina 0,30 %
So (koli¢ina u odnosu na masu grusa) 1 %
07. Datum proizvodnje ~ Na deklaraciji
08. Rok upotrebe 7 dana
09. Neto masa 500 g
10 Osnovni hemijski voda (%) masti (%) proteini (%)
' sastav 57,87 21,35 15,82
11. Energetska vrijednost 1093,91 kJ /263,67 kcal
Vazne karakteristike pH-vrijednost ay % NaCl
2. proizvoda koje utiéq
na razvoj 5,6 0,930 1,12
mikroorganizama

Tehnoloski proces proizvodnje se sastoji od slede¢ih faza: Ulaz, skladistenje i
Opis tehnoloskog priprema osnovnih i pomo¢nih sirovina; Ulaz i skladiStenje ambalaze; Vaganje;
13. . . L oo L B . . . <
procesa proizvodnje  Pasterizacija; Dodavanje limunske kiseline; Mijesanje; Cijedenje, Vaganje grusa,
Soljenje, Punjenje u ambalazu; Pakovanje; Skladistenje.
Bijele boje sa zu¢kastom nijansom, ujednacena boja.

14 Senzorna svojstva Ukus i miris su prijatni, svojstveni vrsti proizvoda.
’ proizvoda Meka konzistencija, zrnasta, umjereno ljepljiva. Nema izdvajanja surutke.
Proizvod poprima oblik ambalaze.
15. Ambalaz.a ! Plasti¢na ambalaza
pakovanje

Svjezi sir od punomasnog mlijeka
Svjezi punomasni sir sa min 50% masti u suvoj materiji.
Proizvedeno na tradicionalni nacin.
Sastojci: pasterizovano mlijeko, limunska kiselina, so.
Neto koli¢ina: 500g.
Cuvati na temperaturi od 0 do +4C.
Datum pakovanja:

16. Deklaracija Upotrebljivo do:
Prosje¢na hranjiva vrijednost u 100g proizvoda:
Energetska vrijednost:1093,91 kJ / 263,67 kcal;, Mast: 21,35 g; Ugljeni hidrati:
2,06 g, od kojih Seceri 2,06g; Proteini: 15,82 g; So 1,12 g
Proizvodaci:
Tehnoloski fakultet, Vojvode Stepe Stepanovica 73, Banjaluka, BiH.
JU ,,Poljoprivredna $kola“, Knjaza Milosa 9, Banjaluka, BiH.
Zemlja porijekla: BiH

17. Uslovi ¢uvanja Cuvati na temperaturi do + 4°C.
Uslovi transporta,
18. distribucije i Na temperaturi do + 4°C

izlaganja prodaji
Uputstva  potroSacu

19. za Cuvanje, pripremu Proizvod se koristi bez prethodne pripreme.
i kori§¢enje
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ZAKLJUCCI

Sirevi predstavljaju najznacajniju, a ujedno i najbrojniju grupu proizvoda od mlijeka.
Umijece izrade sireva ima veoma dugu tradiciju i seZe duboko u proslost. Proizvodnja sireva se
razvijala i usavrSavala, i danas na trziStu ima veliki broj razlicitih vrsta ovog proizvoda. U toku
realizacije ovog rada, postupkom toplotno-kiselinske koagulacije mlijeka, proizveden je kvalitetan
svjezi sir. Na osnovu dobijenih rezultata analize uzorka proizvedenog svjezeg sira moze se
zakljuciti da se dodatkom odredene koli¢ine limunske kiseline u pasterizovano mlijeko, dobija
kvalitetan sir koji prema hemijskom sastavu spada u grupu svjezih sireva. Analizom fizi¢ko-
hemijskih svojstava proizvedenog sira ustanovljeno je da proizvod zadovoljava sve uslove
kvaliteta, propisane odgovaraju¢im propisima. Na osnovu izvrSenih analiza i u skladu sa vaze¢im
propisima, u okviru ovog rada predlozen je izgled deklaracije i tekst specifikacije za proizvedeni
SVjezi sir.

ZAHVALNICA

Ovaj rad je dio projekta pod nazovom ,,Proizvodnja i karakterizacija novih proizvoda od
mlijeka” koji sufinansira Ministarstvo za nauc¢notehnoloski razvoj, visoko obrazovanje i
informaciono drustvo Republike Srpske.
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PRODUCTION OF FRESH CHEESE BY THE PROCESS OF HEAT-ACID
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ABSTRACT

Cheese is one of the oldest foodstuff. Cheese consumption is constantly increasing. There are
a large number of different cheeses on the market and they represent the cultural and traditional
mirror of the country in which they are produced. They can be produced in industrial plants as well
as in households. The aim of this work was to produce quality cheese by the process of heat-acid
coagulation of milk, to monitor all parameters of the technological process of production and to
examine the physico-chemical characteristics and sensory quality of the finished product. The
cheese was produced in a milk processing plant, and in order to define the quality, the following
analyzes were performed: determination of moisture, ash, protein, fat, chloride content, acidity, pH
measurement, water activity measurement, instrumental color measurement and sensory analysis.
The yield of produced cheese was 18.41%. By analyzing the physico-chemical properties of raw
milk used for cheese production, it was found that the milk satisfies the requirements prescribed by
the relevant regulations. Based on the obtained results of the analysis of the sample of produced
cheese, it can be concluded that heat-acid coagulation of milk yielded quality cheese which,
according to its chemical composition, belongs to the group of fresh cheeses. It has been
established that the product satisfies all quality requirements, prescribed by the relevant
regulations. Based on the performed analyzes and in accordance with the valid regulations, the
layout of the declaration and the text of the specification for the produced cheese have been
proposed within this paper.

Keywords: production, milk, cheese.
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