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MODEL BR. 4.

MLEKARA

KARAKTERISTIKA GAZDINSTVA

Poljoprivredno gazdinstvo se bavi uspesno uzgojom mle¢nih koza i proizvodnjom kvalitetnih
mle¢nih proizvoda. Zahvaljujuéi znanju u oblasti tehnologije proizvodnje sireva, i iskustvu
gazdinstvo se bavi proizvodnjom kvalitetnih sireva, koji su prepoznatljivi i trazeni od strane
kupaca zbog svojih visokovrednih nutritivnih karakteristika. Na gazdinstvu trenutno imaju
140 grla koza, od kojih je 50 muznih grla, u planu je da se poveca broj koza i kapaciteta
proizvodnje. Gazdinstvo obraduje oko 10 ha zemlje. Leti su koze na ispasi. Prosec¢na koli¢ina
pomuzenog mleka je oko 180 | . U skladu sa predvidenim putevima kretanja ljudi u pogonu,
tokova sirovina i gotovih proizvoda, te ostalim potrebama ne dolazi do kontaminacije i
ukrSanja puteva, kako je to prikazano u Grafickoj dokumentaciji (Situacija, raspored
prostorija, raspored opreme i tehnoloske Seme). Mlekara ¢e biti izgradena sa svim potrebnim
prostornim sadrzajima u skladu sa Crtezom br.2. sa povr$inom od 68.30 m?. Na Crtezu br.3 je
prikazan raspored opreme iz koga se vidi da ¢e mlekara primerno kapacitetu i asortimanu biti
opremljena i u tehnicko-tehnoloskom smislu za proizvodnju bezbednih proizvoda.

KAPACITET: 500 | /dan
ASORTIMAN PROIZVODA

Beli sir — kriska

Mladi sir

Beli sir u maslinovom ulju

Trapist

Trapist sa za¢inom (mirodijom, sudzuk paprikom)
Dimljeni trapist

o ks wWwNhE

Prema zahtevima trzista proizvodi ¢e se odredena koli¢ina planiranih proizvoda.



TEHNOLOSKI PROCES

Na Crtezu br.4. je prikazan TehnoloSka Sema celokupnog procesa izrade pojedinih
proizvoda.

BELI SIR-KRISKA

Beli sir-Kriska spada u grupu mekih sireva, razlikuje se po specificnim osobinama testa i
nacinom zrenja. U vezi sa zahtevom za kvalitet nema razlike izmedu njega i drugih sireva.

Mleko za proizvodnju belog sira mora da bude pogodno za podsiravanje, a to znaci da ima
normalan hemijski sastav, na prvom mestu, izbalansiran odnos masti i belan¢evina, da ima
dobra organolepticka svojstva i da mu je sposobnost zgrusavanja dobra.

Pasterizacija mleka treba da uniSti Stetne i patogene mikroorganizme i na taj nacin stvori
pogodne uslove za biohemijsko delovanje Cistih (starter) kulture koje se dodaju u mleko pre
podsiravanja. Mleko namenjeno za proizvodnju belog sira se iz laktofriza pomocu
centrifugalne pumpe odvodi u duplikator i pasterizuje na temperaturi od 72 °C do 74 °C.
Posle termicke obrade mleko se hladi i pre podsiravanja podesava mu se kiselost.

U proizvodnji sireva kiselost je jedan od najvaznijih faktora. Aktivnost sirila pa samim tim i
proces zrenja sira nemogu se ni zamisliti bez odredjene pocetne kiselosti mleka, koja se
regulise posredstvom starter kultura za beli sir. Za beli sir od kozijeg mleka, kiselost mleka
pre podsiravanja treba da bude 7,6-8,0 °SH ili pH 6,4.

Posto je postignuta odgovarajuca kiselost, mleku se na temperature od 30 do 32 °C doda tolika
koli¢ina sirila da se podsiravanje zavrsi za 45 minuta. Kraj zgruSavanja (gotovost grusa) moze
da se ustanovi na nekoliko nacina. Jedan od nacina je: “Proba-prelom preko prsta” Sto se
prakti¢no izvodi zavlaenjem prsta u grus sa laganim podizanjem prsta navise. Drugi nacin se
sastoji u tome: Da se dlanom pritisne gru$ u kadi od zida prema sredini. Ako se lako odvaja
od zidova i ne ostavlja trag u zidu, znak je da je zgruSavanje zavrSeno. Na mestima gde je

zavrsen prelom grusa izdvojena surutka treba da bude zuckasto-zelene boje i bistra.

Nakon zavr$ene koagulacije mleka, grus se iseCe lirom i harfom na kocke 2-3 cm? i ostavi da
miruje 5 minuta. Zatim se otpo¢ne sa laganim meSanjem koje traje 5 minuta. Ovaj deo obrade
mora pazljivo dase izvede da nebi doSlo do stvaranja vece koliine sirne prasine. Posle
mesanja gru$ se ostavi da miruje nekoliko minuta a zatim operacija se ponovi. Po potrebi
operacija mesanja se moze ponoviti i treéi put, §to ukupno traje 20-30 minuta. Dobro obraden
gru$ poznaje se po tome jer zrna pocinju da tonu s obzirom dasu postigla potrebnu ¢vrstinu.
Izdvojena surutka treba da je zuckasto-zelene boje i bistra. Nakon zavrSene obrade grus se
prebacuje u predpresu na dalju obradu sa ciljem dase iz njega izdvoji Sto viSe surutke, a zatim
se vrsi presovanje sirne mase. Posto se proveri da je grus pravilno rasporedjen, povlacenjem
cedila naviSe obezbedi se oticanje i onog dela surutke koji je ostao u sredini, a zatim se
preklope krajevi cedila, surutka se iz predprese prebacuje u sud za surutku i koristice se za
ishranu stoke. Gru$ se prvo optereti sa po 2 kg/kg sirne mase i ostavi tako 20 minuta. Po



isteku ovog vremena opseku se ivice da se obezbedi bolje oticanje surutke, opterecenje
poveca na 4 kg/kg sirne mase, i ostavi tako jos 40-60 minuta. I u ovom slu¢aju kraj presovanja
teba prakti¢no odrediti, to se postize na slede¢i nacin: jagodicama prstiju izvrsi se pritisak na
sir i blago povuce prema sebi, ako sir ne puca znak je da je presavanje zavrseno. U protivnom
pojavicée se naprsline i vrlo brzo surutka u njima.

U ovakvom slu¢aju mora se nastaviti sa presovanjem, ne povecavajuci opterecenje dok se ne
dobije sirna masa zeljene ¢vrstine. Nakon zavrsenog presovanja dobija se sirna masa od koje
treba formirati komade (kriSke) sira ujednacene veliCine i pravilnog oblika. KriSke mogu biti
dimenzije 10x10x8-10 cm, Sto zavisi od povrsine dna suda u kome sir treba da zri, da ne bi
doslo do deformacija krisaka. S obzirom da su joS uvek veoma nezne konzistencije, slazu se u
metalne ramove na sirarskom stolu tako da nema meduprostora izmedu njih. U ramovima
kriSke treba da odstoje 2-3 Casa na temperaturi od 16 °C, a zatim se odnose na soljenje.
Soljenje sira vrsi se u bazenu za salamuru sa presolcem koncentracije 15-18% i pH 4,6.
Podesavanje pH (kiselosti) presolca moze da se vr§i pomoc¢u mlecne kiseline. Temperatura
salamure za soljenje treba da iznosi 15 °C, sadrzaj soli u siru treba da se kre¢e od 2,0 do
2,5%.

Zrenje belog sira obavlja se u limenim ili plasticnim kantama, u salamuri
koncentracije oko 8% i pH 4,6. Temperatura prostorije za zrenje iznosi 14 °C. Zrenje sira traje
30 — 45 dana. Posle zavrsenog zrenja sir se pakuje u vakumska pakovanja na masSini za
vakumsko pakovanje. Ovako upakovan sir se odnosi u hladnjacu gde se ¢uva na temperaturi
od +5 °C. Za vreme zrenja sir treba kontrolisati i to u prvih 15 dana svakih 5 dana, a kasnije
rede. Na temperaturi od +5 °C sir moze da se Cuva i nekoliko meseci bez znacajnih
organoleptickih promena. Kvalitetan beli sir treba da ima umereno kiseo, slan ukus sa
primesom ukusa na mladi orah. Na preseku sme da ima samo nekoliko okaca. Mogu biti
vidljive tehnicke Supljine, ali nikako veliki broj.

MLADI SIR

Mladi (svezi) sir spada u grupu mekih sireva, razlikuje se po specificnim osobinama. U vezi
sa zahtevom za kvalitet nema razlike izmedu njega i drugih sireva.

Mleko za proizvodnju svezeg sira mora da bude pogodno za podsiravanje, a to znaci da ima
normalan hemijski sastav, na prvom mestu, izbalansiran odnos masti i belan¢evina, da ima
dobra organolepticka svojstva i da mu je sposobnost zgrusavanja dobra. Pasterizacija mleka
treba da unisti Stetne i patogene mikroorganizme i na taj nacin stvori pogodne uslove za
biohemijsko delovanje Cistih (starter) kultura koje se dodaju u mleko pre podsiravanja. Mleko
namenjeno za proizvodnju svezeg sira se iz laktofriza pomocu centrifugalne pumpe odvodi u
duplikator i pasterizuje na temperaturi od 72 °C do 74 °C. Posto je postignuta odgovarajucéa
kiselost, mleku se na temperature od 25 do 27 °C doda tolika koli¢ina sirila da se podsiravanje
zavrSi za 8 do 10 casova. Nakon zavrSene koagulacije mleka, grus se iseCe na kaiSeve uzduz i
popreko u rastojanju od 10 do 20 cm i ostavi da miruje dok kiselost surutke ne bude 22-26



°SH. Zatim se otpo¢ne sa laganim nalevanjem grusa u kadu za presovanje preko koje je
postavljeno sirarsko cedilo. Izdvojena surutka treba da je Zuckasto-zelene boje i bistra.

Samopresovanje traje od 4 — 6 ¢asova pri temperaturi od 20-22 °C, odvajanje vlage se moze
povecati laganim opterecenjem u drugoj fazi samopresovanja, ali krajnje oprezno da ne dode
do istiskanje grusa kroz cedilo

U ovakvom slu¢aju mora se nastaviti sa presovanjem, ne povecavajuci opterecenje dok se ne
dobije sirna masa zeljene Cvrstine. Posle samopresovanja grus se sakuplja utvrduje masa, i na
osnovu toga se dozira Cista kuhinjska so, zacini... Sir se dobro izmesa i vrsi pakovanje. Sir se
do potrosnje cuva na +8 °C.

BELI SIR U MASLINOVOM ULJU

Beli sir spada u grupu mekih sireva, razlikuje se po specificnim osobinama testa i nacinom
zrenja. U vezi sa zahtevom za kvalitet nema razlike izmedu njega i drugih sireva.

Mleko za proizvodnju belog sira mora da bude pogodno za podsiravanje, a to znaci da ima
normalan hemijski sastav, na prvom mestu, izbalansiran odnos masti i belancevina, da ima
dobra organolepticka svojstva i da mu je sposobnost zgrusavanja dobra. Pasterizacija mleka
treba da unisti Stetne i patogene mikroorganizme i na taj nacin stvori pogodne uslove za
biohemijsko delovanje Cistih (starter) culture kje se dodaju u mleko pre podsiravanja. Mleko
namenjeno za proizvodnju belog sira se iz laktofriza pomocu centrifugalne pumpe odvodi u
duplikator i pasterizuje na temperaturi od 72 °C do 74 °. Posle termicke obrade mleko se
hladi i pre podsiravanja podesava mu se kiselost. U proizvodnji sireva kiselost je jedan od
najvaznijih faktora. Aktivnost sirila pa samim tim i proces zrenja sira nemogu Se ni zamisliti
bez odredjene pocetne kiselosti mleka, koja se regulise posredstvom starter kultura za beli sir.

Za beli sir od kozijeg mleka, kiselost mleka pre podsiravanja treba da bude 7,6-8,0 °SH ili pH
6,4. Posto je postignuta odgovarajuca kiselost, mleku se na temperature od 30 do 32 °C doda
tolika koli¢ina sirila da se podsiravanje zavrsi za 45 minuta. Kraj zgruSavanja (gotovost grusa)
moze da se ustanovi na nekoliko nacina. Jedan od nacina je: “Proba-prelom preko prsta” Sto
se prakti¢no izvodi zavlacenjem prsta u grus sa laganim podizanjem prsta navise.

Drugi nacin se sastoji u tome: Da se dlanom pritisne grus u kadi od zida prema sredini. AKo se
lako odvaja od zidova i ne ostavlja trag u zidu, znak je da je zgruSavanje zavrseno. Na
mestima gde je zavrSen prelom grusa izdvojena surutka treba da bude zuckasto-zelene boje i
bistra.

Nakon zavr$ene koagulacije mleka, grus se iseCe lirom i harfom na kocke 2-3 cm? i ostavi da
miruje 5 minuta. Zatim se otpo¢ne sa laganim mesanjem koje traje 5 minuta. Ovaj deo obrade
mora pazljivo dase izvede da nebi doSlo do stvaranja vece koliine sirne prasine. Posle
mesanja gru$ se ostavi da miruje nekoliko minuta a zatim operacija se ponovi. Po potrebi



operacija mesanja se moze ponoviti i tre¢i put, sto ukupno traje 20-30 minuta. Dobro obradjen
gru$ poznaje se po tome jer zrna pocinju da tonu s obzirom dasu postigla potrebnu ¢vrstinu.
Izdvojena surutka treba da je zuckasto-zelene boje i bistra.

Nakon zavrsene obrade grus se prebacuje u predpresu na dalju obradu sa ciljem dase iz njega
izdvoji Sto viSe surutke, a zatim se vrSi presovanje sirne mase. PoSto se proveri da je grus
pravilno rasporedjen, povla¢enjem cedila naviSe obezbedi se oticanje i onog dela surutke koji
je ostao u sredini, a zatim se preklope krajevi cedila, surutka se iz predprese prebacuje u sud
za surutku i koristice se za ishranu stoke..Grus se prvo optereti sa po 2kg/kg sirne mase i
ostavi tako 20 minuta. Po isteku ovog vremena opseku se ivice da se obezbedi bolje oticanje
surutke, opterecenje poveca na 4 kg/kg sirne mase, i ostavi tako jo$ 40-60 minuta. | u ovom
slucaju kraj presovanja teba prakticno odrediti, to se postize na slede¢i nacin. Jagodicama
prstiju izvrsi se pritisak na sir i blago povuée prema sebi, ako sir nepuca znak je da je
prosavanje zavrSeno. Uprotivnom pojavice se naprsline i vrlo brzo surutka u njima. U
ovakvom slu¢aju mora se nastaviti sa presovanjem, ne povecavajuéi optereéenje dok se ne
dobije sirna masa Zeljene Cvrstine. Nakon zavr$enog presovanja dobija Se sirna masa od
koje treba formirati komade (kriske) sira ujednacene veli¢ine i pravilnog oblika . Kriske mogu
biti dimenzije 10x10x8-10 cm, Sto zavisi od povrSine dna suda u kome sir treba da zri, da ne
bi doSlo do deformacija krisaka.

S obzirom da su joS uvek veoma nezne koenzistencije, slazu se u metalne ramove na
sirarskom stolu tako da nema medjuprostora izmedju njih. U ramovima kriSke treba da
odstoje 2-3 ¢asa na temperaturi od 16°C, a zatim se odnose na soljenje.  Solenje sira vrSi se
u bazenu za salamuru sa presolcem koncentracije 15-18 % i pH 4,6. PodeSavanje pH
(kiselosti) presolca moze da se vrSi pomocu mlecne kiseline. Temperatura salamure za
soljenje treba da iznosi 15°C , sadrzaj soli u siru treba da se kreée od 2,0 do 2,5 % . Zrenje
belog sira obavlja se u limenim ili plasticnim kantama, u salamuri koncentracije oko 8 % i
pH 4,6. Temperatura prostorije za zrenje iznosi 14°C. Zrenje sira traje 30 — 45 dana. A
kasnije redje. Na temperaturi od +5°C sir moze da se ¢uva i nekoliko meseci bez znacajnih
organoleptickih promena. Kvalitetan beli sir treba da ima umereno kiseo, slan ukus sa
primesom ukusa na mladi orah . Na preseku sme da ima samo nekoliko okaca . Mogu biti
vidljive tehnicke Supljine, ali nikako veliki broj. Nakon zrenja belog sira vadi se iz posude tj
kante u kojima je vrSeno zrenje,pere se svaka kocka,ostavlja na cedjenje. Kada se kocke osuse
seckaju se na manje kockice 1,5 X 1,5 X 1,5 cm i slazu u teglu. Od zacina se dodaje grancica
ruzmarina,lovorov list , po koja maslinka i na kraju zaliva maslinovim uljem, zatvara tegla.
Beli sir u maslinovom uljucuvati na temperaturi od +5°C sir moze da se ¢uva i nekoliko
meseci bez znacajnih organoleptickih promena. Kvalitetan beli sir u maslinovom ulju treba
da ima umereno Kiseo, slan ukus sa primesom ukusa na maslinovo ulje,arome ruzmarina i
svih dodatih zacina.



TRAPIST

Trapist spada u grupu polutvrdih sireva, razlikuje se po specificnim osobinama testa i
nacinom zrenja. U vezi sa zahtevom za kvalitet nema razlike izmedju njega i drugih sireva.
Mleko za proizvodnju polutvrdog sira -trapista mora da bude pogodno za podsiravanje, a to
zna¢i da ima normalan hemijski sastav, na prvom mestu, izbalansiran odnos masti i
belan¢evina, da ima dobra organolepticka svojstva i da mu je sposobnost zgruSavanja dobra.

Pasterizacija mleka treba da uniSti Stetne i patogene mikroorganizme i na taj nacin stvori
pogodne uslove za biohemijsko delovanje ¢istih (starter) culture koje se dodaju u mleko pre
podsiravanja. Mleko namenjeno za proizvodnju polutvrdog sira trapista se iz laktofriza
pomocu centrifugalne pumpe odvodi u duplikator i pasterizuje na temperaturi od 72°C
do74°C.

Posle termicke obrade mleko se hladi 1 pre podsiravanja podesava mu se kiselost.U
proizvodnji sireva kiselost je jedan od najvaznijih faktora. Aktivnost sirila pa samim tim i
proces zrenja sira nemogu se ni zamisliti bez odredjene pocetne kiselosti mleka, koja se
regulise posredstvom starter kultura za polutvrdi sir trapist. Za polutvrdi sir trapist od kozijeg
mleka, kiselost mleka pre podsiravanja treba da bude 7,6-7,8°SH ili pH 6,4. PoSto je
postignuta odgovarajuéa kiselost, mleku se na temperature od 30 do 32°C doda tolika koli¢ina
sirila da se potsiravanje zavrsi za 45 minuta. Kraj zgruSavanja (gotovost grusa) moze da se
ustanovi na nekoliko nacina. Jedan od na¢ina je: “Proba-prelom preko prsta” Sto se prakti¢no
izvodi zavlacenjem prsta u grus sa laganim podizanjem prsta naviS§e Drugi nacin se sastoji u
tome: Da se dlanom pritisne grus u kadi od zida prema sredini.Ako se lako odvaja od zidova i
ne ostavlja trag u zidu, znak je da je zgruSavanje zavrseno. Na mestima gde je zavrSen prelom
grusa izdvojena surutka treba da bude zuckasto-zelene boje i bistra.

Nakon zavr$ene koagulacije mleka, grus se isece lirom i harfom na kocke 2-3 cm? i ostavi da
miruje 5 minuta. Zatim se otpocne sa laganim meSanjem koje traje 5 minuta. Ovaj deo obrade
mora pazljivo dase izvede da nebi doslo do stvaranja veée koliCine sirne prasine, odvoji do
10% surutke i formira sirno zrno veli¢ine graska. Odvoji jo§ oko 30% surutke i sadrzaj stavlja
u pokret

Surutka grusa se moze i razblaziti dodatkom vode koja je hemijski i bakterioloski ispravna i
temperature oko 40-50 °C.  Drugo dogrevanje je postepeno uz stalno mesSanje,a zatim
nastavlja susenje koje traje 20-40 min. Nakon zavrSene obrade grus$ se prebacuje u predpresu
na dalju obradu sa ciljem dase iz njega izdvoji Sto viSe surutke, a zatim se vrSi presovanje
sirne mase. PoSto se proveri da je gru$ pravilno rasporedjen, povlacenjem cedila navise
obezbedi se oticanje i onog dela surutke koji je ostao u sredini, a zatim se preklope krajevi
cedila, surutka se iz predprese prebacuje u sud za surutku i koristice se za ishranu stoke.
Nakon zavrSenog predpresovanja dobija se sirna masa od koje treba formirati komade
(koturove) sira ujednacene veli¢ine i pravilnog oblika . Kotur moze biti dimenzije 15-18 cm,
visine 5-8 cm, mase 1-3 kg.

Za oblikovanje i presovanje mogu se koristiti obi¢ni kalupi uz upotrebu krpa ili ,,perfora®“
kalupi kod kojih krpe nisu potrebne Presovanje pod optimalnim uslovima traje 3 — 4 Casa, 2



okretanja i cedjenje krpe iz kalupa. Posle presovanja sir bez krpa se vrac¢a u kalupe u kojima
ostaje do sutra dan,kada se utvrdjuje randman i nosi na soljenje.  Soljenje sira vrsSi se u
bazenu za salamuru sa presolcem koncentracije 18-20 % i pH 4,6. PodeSavanje pH (kiselosti)
salamure moze da se vr$i pomoc¢u mlecne kiseline. Temperatura salamure za soljenje treba da
iznosi 15°C ,soljene traje 1-2 dana . Sir se posle soljenja susi 1-2 dana pri 60 - 70% relativne
vlage i prenosi u odeljenje za zrenje

Zrenje sira traje 6 — 8 nedelja. Temperatura prostorije za zrenje iznosi 14°C. Trgovacku
zrelost sir dobija kroz 3 - 4 nedelje. Posle zavrSenog zrenja sir se pakuje u vakumska
pakovanja na masini za vakumsko pakovanje Ovako upakovan sir se odnosi u hladnjacu gde
se ¢uva na temperaturi od +5°C. Za vreme zrenja sir treba kontrolisati i to u prvih 15 dana
svakih 5 dana, a kasnije redje. Na temperaturi od +5°C sir moze da se ¢uva i nekoliko meseci
bez znacajnih organoleptickih promena. Kvalitetan polutvrdi sir treba da ima prijatan, Cist i
malo aromati¢an ukus. Na preseku sme da ima samo nekoliko Supljika velic¢ine graska.

TRAPIST SA ZACINOM (MIROPIJOM, SUDZUK PAPRIKOM)

Trapist spada u grupu polutvrdih sireva, razlikuje se po specificnim osobinama testa i
nacinom zrenja. U vezi sa zahtevom za kvalitet nema razlike izmedju njega i drugih sireva.

Mleko za proizvodnju polutvrdog sira -trapista mora da bude pogodno za podsiravanje, a to
zna¢i da ima normalan hemijski sastav, na prvom mestu, izbalansiran odnos masti i
belan¢evina, da ima dobra organolepticka svojstva i da mu je sposobnost zgrusavanja dobra.

Pasterizacija mleka treba da uniSti Stetne i patogene mikroorganizme i na taj nacin stvori
pogodne uslove za biohemijsko delovanje ¢istih (starter) culture koje se dodaju u mleko pre
podsiravanja. Mleko namenjeno za proizvodnju polutvrdog sira trapista se iz laktofriza
pomocu centrifugalne pumpe odvodi u duplikator i pasterizuje na temperaturi od 72°C
do74°C.

Posle termicke obrade mleko se hladi i pre podsiravanja podesava mu se kiselost. U
proizvodnji sireva kiselost je jedan od najvaznijih faktora. Aktivnost sirila pa samim tim i
proces zrenja sira nemogu se ni zamisliti bez odredjene pocetne kiselosti mleka, koja se
regulise posredstvom starter kultura za polutvrdi sir trapist Za polutvrdi sir trapist od kozijeg
mleka, kiselost mleka pre podsiravanja treba da bude 7,6-7,8°SH ili pH 6,4.

Posto je postignuta odgovarajuca kiselost, mleku se na temperature od 30 do 32°C doda tolika
koli¢ina sirila da se potsiravanje zavrsi za 45 minuta. Kraj zgruSavanja (gotovost grusa) moze
da se ustanovi na nekoliko nacina. Jedan od nacina je “Proba-prelom preko prsta” , Sto se
prakti¢no izvodi zavlacenjem prsta u grus sa laganim podizanjem prsta navise. Drugi nacin se
sastoji u tome: Da se dlanom pritisne grus u kadi od zida prema sredini.Ako se lako odvaja od
zidova i ne ostavlja trag u zidu, znak je da je zgruSavanje zavrseno. Na mestima gde je
zavrsen prelom grusa izdvojena surutka treba da bude zuckasto-zelene boje i bistra. Nakon



zavrsene koagulacije mleka, grus se iseCe lirom i harfom na kocke 2-3 cm? i ostavi da miruje
5 minuta. Zatim se otpocne sa laganim meSanjem koje traje 5 minuta. Ovaj deo obrade mora
pazljivo dase izvede da nebi doSlo do stvaranja vece koliine sirne prasine, odvoji do 10%
surutke i formira sirno zrno veli¢ine graska. Odvoji joS oko 30% surutke i sadrzaj stavlja u
pokret.Surutka grusa se moze i razblaziti dodatkom vode koja je hemijski i bakterioloski
ispravna i temperature oko 40-50 °C.

Drugo dogrevanje je postepeno uz stalno meSanje,a zatim nastavlja suSenje koje traje 20-40
minuta. Nakon zavrSene obrade gru$ se prebacuje u predpresu na dalju obradu sa ciljem dase
iz njega izdvoji Sto viSe surutke, a zatim se dodaje zacin (mirodija ili sudzuk paprika ) i meSa
u sirnu masu.Po dodavanju mirodije i pravilnog rasporedjivanja sirnog testa vrsi se presovanje
sirne mase. PoSto se proveri da je grus pravilno rasporedjen, povlacenjem cedila navise
obezbedi se oticanje i onog dela surutke koji je ostao u sredini, a zatim se preklope krajevi
cedila, surutka se iz predprese prebacuje u sud za surutku i koristice se za ishranu stoke.

Nakon zavrSenog predpresovanja dobija se sirna masa od koje treba formirati komade
(koturove) sira ujednacene veli¢ine i pravilnog oblika . Kotur moze biti dimenzije 15-18 cm,
visine 5-8 cm, mase 1-3 kg. Za oblikovanje i presovanje mogu se koristiti obi¢ni kalupi uz
upotrebu krpa ili ,,perfora®“ kalupi kod kojih krpe nisu potrebne. Presovanje pod optimalnim
uslovima traje 3 — 4 Casa, 2 okretanja i cedenje krpe iz kalupa. Posle presovanja sir bez krpa
se vraca u kalupe u kojima ostaje do sutra dan, kada se utvrdjuje randman i nosi na soljenje.
Solenje sira vrsi se u bazenu za salamuru sa presolcem koncentracije 18-20 % i pH 4,6.
Podesavanje pH (kiselosti) presolca moze da se vrsi pomoc¢u mlecne kiseline. Temperatura
salamure za soljenje treba da iznosi 15°C ,soljene traje 1-2 dana. Sir se posle soljenja susi 1-
2 dana pri 60 - 70% relativne vlage i prenosi u odeljenje za zrenje. Zrenje sira traje 6 — 8
nedelja. Temperatura prostorije za zrenje iznosi 14°C. Trgovacku zrelost sir dobija kroz 3 -
4 nedelje

Posle zavrsenog zrenja sir se pakuje u vakumska pakovanja na masSini za vakumsko
pakovanje Ovako upakovan sir se odnosi u hladnjacu gde se cuva na temperaturi od +5°C. Za
vreme zrenja sir treba kontrolisati i to u prvih 15 dana svakih 5 dana, a kasnije redje. Na
temperaturi od +5°C sir moze da se ¢uva i nekoliko meseci bez znacajnih organoleptickih
promena. Kvalitetan polutvrdi sir sa mirodijom treba da ima prijatan, ¢ist i malo aromatian
ukus. Na preseku sme da ima samo nekoliko Supljika veli¢ine graska.

DIMLJENI TRAPIST

Trapist spada u grupu polutvrdih sireva, razlikuje se po specificnim osobinama testa i
nacinom zrenja. U vezi sa zahtevom za kvalitet nema razlike izmedju njega i drugih sireva.

Mleko za proizvodnju polutvrdog sira -trapista mora da bude pogodno za podsiravanje, a to
zna¢i da ima normalan hemijski sastav, na prvom mestu, izbalansiran odnos masti i



belan¢evina, da ima dobra organolepticka svojstva i da mu je sposobnost zgrusavanja dobra.
Pasterizacija mleka treba da uniSti Stetne i patogene mikroorganizme i na taj nacin stvori
pogodne uslove za biohemijsko delovanje ¢istih (starter) culture koje se dodaju u mleko pre
podsiravanja. Mleko namenjeno za proizvodnju polutvrdog sira trapista se iz laktofriza
pomocu centrifugalne pumpe odvodi u duplikator i pasterizuje na temperaturi od 72 °C do
74 °C. Posle termicke obrade mleko se hladi i pre podsiravanja podesava mu se kiselost. U
proizvodnji sireva kiselost je jedan od najvaznijih faktora. Aktivnost sirila pa samim tim i
proces zrenja sira nemogu se ni zamisliti bez odredjene pocetne kiselosti mleka, koja se
regulise posredstvom starter kultura za polutvrdi sir trapist. Za polutvrdi sir trapist od kozijeg
mleka, kiselost mleka pre podsiravanja treba da bude 7,6-7,8 °SH ili pH 6,4. Posto je
postignuta odgovarajuca kiselost, mleku se na temperature od 30 do 32 °C doda tolika
koli¢ina sirila da se potsiravanje zavrsi za 45 minuta. Kraj zgruSavanja (gotovost grusa) moze
da se ustanovi na nekoliko nacina. Jedan od nacina je: “Proba-prelom preko prsta” Sto se
prakti¢no izvodi zavla¢enjem prsta u grus sa laganim podizanjem prsta navise.

Drugi nacin se sastoji u tome: Da se dlanom pritisne grus u kadi od zida prema sredini.
Ako se lako odvaja od zidova i ne ostavlja trag u zidu, znak je da je zgruSavanje zavrseno. Na
mestima gde je zavrSen prelom grusa izdvojena surutka treba da bude zuékasto-zelene boje i
bistra. Nakon zavr$ene koagulacije mleka, gru§ se iseCe lirom i harfom na kocke 2-3 cm3 i
ostavi da miruje 5 minuta. Zatim se otpocne sa laganim meSanjem koje traje 5 minuta. Ovaj
deo obrade mora pazljivo dase izvede da nebi doslo do stvaranja vece koli¢ine sirne prasine,
odvoji do 10% surutke i formira sirno zrno veli¢ine graska. Odvoji joS oko 30% surutke i
sadrzaj stavlja u pokret

Surutka grusa se moze i razblaziti dodatkom vode koja je hemijski i bakterioloski ispravna
i temperature oko 40-50 °C. Drugo dogrevanje je postepeno uz stalno meSanje,a zatim
nastavlja susenje koje traje 20-40 min. Nakon zavrSene obrade grus se prebacuje u predpresu
na dalju obradu sa ciljem dase iz njega izdvoji Sto viSe surutke, a zatim se vrSi presovanje
sirne mase. PoSto se proveri da je grus pravilno rasporedjen, povlacenjem cedila navise
obezbedi se oticanje i onog dela surutke koji je ostao u sredini, a zatim se preklope krajevi
cedila, surutka se iz predprese prebacuje u sud za surutku i koristice se za ishranu stoke.

Nakon zavrSenog predpresovanja dobija se sirna masa od koje treba formirati komade
(koturove) sira ujednacene veliCine i pravilnog oblika . Kotur moze biti dimenzije 15-18 cm,
visine 5-8 cm, mase 1-3 kg. Za oblikovanje i presovanje mogu se koristiti obi¢ni kalupi uz
upotrebu krpa ili ,,perfora® kalupi kod kojih krpe nisu potrebne

Presovanje pod optimalnim uslovima traje 3 — 4 ¢asa, 2 okretanja i cedjenje krpe iz
kalupa. Posle presovanja sir bez krpa se vrac¢a u kalupe u kojima ostaje do sutra dan,kada se
utvrdjuje randman i nosi na soljenje.Soljenje sira vrSi se u bazenu za salamuru sa presolcem
koncentracije 18-20 % i pH 4,6. Podesavanje pH (kiselosti) presolca moze da se vr$i pomocu
mlecne kiseline. Temperatura salamure za soljenje treba da iznosi 15°C ,soljene traje 1-2 dana

Sir se posle soljenja susi 1-2 dana pri 60 - 70% relativne vlage i prenosi u odeljenje za
zrenje.



Zrenje sira traje 6 — 8 nedelja. Temperatura prostorije za zrenje iznosi 14°C. Trgovacku
zrelost sir dobija kroz 3 - 4 nedelje. Posle zavrSenog zrenja sir se pakuje u vakumska
pakovanja na masini za vakumsko pakovanje Ovako upakovan sir se odnosi u hladnjacu gde
se Cuva na tem peraturi od +5°C. Za vreme zrenja sir treba kontrolisati i to u prvih 15 dana
svakih 5 dana, a kasnije redje. Na temperaturi od +5°C sir moze da se ¢uva i nekoliko meseci
bez znacajnih organoleptickih promena. Kvalitetan polutvrdi sir treba da ima prijatan, Cist i
malo aromati¢an ukus. Na preseku sme da ima samo nekoliko Supljika veli¢ine graska.

Nakon zrenja polutvrdog sira odabiramo komade koje bi dimili, vadimo iz vakum kesa,
postavljamo na reSetku i dimimo 6 h na klasi¢an nacin sa pilotinom od bukovog drveta. Kada
sir dobije lepu braon boju skidamo sa resetke,operemo ostavimo na susenje i sledeci dan
vakumiramo.  Dimljeni polutvrdi sit cuvamo na temperaturi od +5°C sir moze da se ¢uva i
nekoliko meseci bez znacajnih organoleptickih promena. Kvalitetan polutvrdi dimljeni sir
treba da ima prijatan, Cist i malo aromatican ukus dima.

ENERGETSKA LISTA

Tabela 1. Energetska lista

Voda Komprimovani
Naziv opreme vazduh
Broj Struja Ledena Vrela
NI/min
poz. KW m’/h  m¥h

TEHNOLOSKA OPREMA

Prijem mleka

1. | Laktofriz V=500 I 2,0 - - -

2. | Centrifugalna pumpa 1,1 - - -

3. | Filter za mleko - - _ -

Proizvodnja sira




4. | Sirozgotovlja¢ V=5001 0,55 3,0 -

5. | Predpresa 300 I - - priklj.

6. | Sirarski sto sa kalupima - - -

7. | Presa za sir - - priklj.

8. | Dvodelni sud za solenje sira - - -

9. | Bazen za pranje kalupa - 1,0 -
10. | Sud za surutku - - -
11. | Radni sto - - -
12. | Stona vaga - - -
13. | Vakuumirka 1,0 - -

ENERGETSKI BLOK

Kotao za vrelu vodu 53 KW 0,2 - -

Kompresor za vazduh 1,0 - -

Mono blok za hladnjacu 2.0 - -

Mono blok za zrionu 1.0 - -

Laboratorija 3,0 - -
UKUPNO: 11,85 4,0 priklj.




Tabela 2. Prostorije - klimatizacija, ventilacija i ostali vazniji uslovi

OPIS PROSTORIJA

Rel. Broj izm.
Obloga | Obloga | vlaznost vazd
Red. |NAZIV PROSTORIE  |oo™P*"| Pod zidova
broj poda % 1/as
(m?)
. Keram.
1. PRIJEM MLEKA 1520 | 10.32 | Kiselo 60-70 23
otporne |
plocice
1a, NADSTRESNICA 2022 | 303 | Kiselo | Ker.f o 29 45
otporne | ploc.
. Keram.
2. PROIZVODNJA 1520 | 11.90 | Kiselo 5-8-0dsis
otporne |
plocice
3. HODNIK 2022 | 335  Kiselo | Ker. 45
otporne. | ploc.
4. LABORATORIJA 1520 | 548 selo | oKer. | o9 45
otporne | ploc.
5, KANCELARIJA 1520 | 544 Kiselo | Ker. PO propisu
otporne | ploc.
3 Kiselo | Ker. .
6. AMBALAZA 15-20 | 2.63 | 00 | Rer DO propisu
otporne | plo¢
Kiselo | Ker. .
7. PAKOVANJE 1820 | 3.05 | €0 ) R 6070 | 5-8-odsis
otporne | ploc.
3 Kiselo | Ker. . )
8. HLADNJACA 2-4 8.29 1€10 erv 60-70 | recirkulacija
otporne | ploc.
9. HODNIK 2022 | 139 @ Kiselo | Ker. 45
otporne. | ploc.
Kiselo | Ker. .
10. TRPEZARIJA 1520 | 3.03 | 00 | Ben DO propisu
otporne. | ploc.
11, HODNIK 2022 | 059 @ Kiselo | Ker. 45
otporne. | ploc.
N Kiselo | Plastif. ]
12. | ZENSKA GARDEROBA | 20-22 | 3.69 PO propisu
otporne | panel




13. | MUSKA GARDEROBA | 20-22 | 5.20 | Kiselo | Plastif DO propisu
otporne | panel

UKUPNO: 68.30

LABORATORIJA

U Crtezu Raspored prostorija br.2, predvidena je prostorija za Laboratoriju (prostorija br. 4).

Za rad u Laboratoriji ¢e se obezbediti potrebna oprema, staklo i hemikalije kao i ostali potreban pribor
za rad koji je prikazan u tabeli 3.




Tabela 3. Oprema za laboratoriju

Red.br. Naziv Komada
Oprema za laboratoriju
1. Laboratorijski sto 200 x 70 cm 1
2. Sudopera 90 x 70 cm 1
3. Centrifuga po Gerberu 1
4, Sto za centrifugu 60 x 60 cm 1
5. ReSo sa dve ringle 2,5 kW 1
6. FriZider sa frizom 0,5 kW 1
7. Bojler 5 litara 2 kW 1
8. pH — metar portabl 1
9. Termostatski inkubator 1 kW 1
10. Milk analyzer 1
11. Butirometar za mleko 0 — 8% 20
12. Butirometar za pavlaku 0 — 50% 4
13. Cepovi za butirometre 30
14. Pritiskivaé za Cepove 4
15. Pipeta trbuSasta 5 ml 4
16. Pipeta automatska 1 ml (po Kipu) 1
17. Pipeta automatska 10 ml (po Kipu) 1
18. Pipeta 11 ml 5
19. Bireta 50 ml 1
20. Termometar alkoholni 0 - 100°C 10
21. Refraktometar 2
22. Pistolj za alkoholnu probu 3
23. Pipeta graduisana 10 ml 3
24, Pipeta graduisana 20 ml 5
25. Erlenmajer boca 100 ml 2
26. Tracdice za detekciju antibiotika ili aparat za test na antibiotike(Delvo Test) 1




BILANS RADNE SNAGE

Za predvideni program proizvodnje uz datu tehniku i tehnologiju potrebno je odezbediti radnu
snagu prikazanu u tabeli 4.

Tabela 4. Radna snaga po radnim mestima,stru¢noj spremi i stepenu obrazovanja

Sek_tor— . St. str.spr. Stepen obrazovanja Broj izvrsilaca
proizvodni na neodredeno
1. Rukovodilac VSS VII 1

proizvodnje

2. Mlekarski KV i 1
radnik-operater

3. Pomo¢ni radnik | PK Il 2

4. Vozad KV i 1

Ukupno: 5

Obucavanje kadrova za planirani proizvodni program biée po Ugovoru sa isporuc¢iocem opreme.

GRAFICKA DOKUMENTACIJA:

Situacija, crtez br.1.
Raspored prostorija, crtez br.2
Raspored tehnoloSke opreme, crtez br.3

TehnoloSka Sema, crtez br.4
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