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1.UVOD



1. Uvod

Koza je nakon pasa i otprilike istovremeno s ovcama postala privredno koristena domaca
Zivotinja. Vrlo su skromnih zahtjeva, jer im je probava izrazito uginkovita. Cesto se nazivaju i
kravicom malih ljudi, jer ih je lakSe hraniti i drzati jer ne zahtjevaju puno prostora i hrane [1].
Svjeze kozje mlijeko bijele je boje i slatkastog okusa. Kemijski sastav je vrlo varijabilan, a
ovisi o stadiju laktacije, pasmini, hranidbi, individualnim razlikama koza, klimi i sezoni [2].
KarakteristiCan "kozji okus i miris" potje€e od kapronske, kaprilne i kaprinske masne kiseline,
koje su dijelom prisutne i kao posljedica spontane razgradnje mlijene masti. Kozje mlijeko
sadrZi manji udio laktoze u odnosu na kravlje mlijeko, Sto je prednost za osobe koje ne
podnose laktozu. Probavi se za oko 40 minuta, a kravlje za otprilike dva i pol sata, zbog
probavljivijin proteina kozjeg mlijeka i u€inkovitije apsorpcije aminokiselina [3].

Poseban interes za unapredenje kozarstva pokazuje mljekarska industrija sa svrhom prerade
kozjeg mlijeka u vrlo vrijedne i trazene sireve. U Hrvatskoj postoji organizirana industrijska
proizvodnja kozjih sireva, no najveéim se dijelom proizvode na obiteljskim poljoprivrednim
gospodarstvima. Velik broj uzgajivaca koza pristupa proizvodnji sira zbog €injenice da nema
organiziranog otkupa, pa je to jedini nacin konzerviranja mlijeka i dodatne zarade [4].

Medu takve moze se svrstati i obitelj Plavsi¢ iz BoSnjaka. Bavili su se ratarstvom do sredine
1999. godine, kada su uz pomo¢ savjetodavne sluzbe, na prvoj organiziranoj aukciji jarica u
Varazdinu, nabavili prvo mati¢no stado u Slavoniji od petnaest mlijeénih koza, pasmine
Francuska alpina. Od tada su mjeSovito Obiteljsko poljoprivredno gospodarstvo (u sustavu
PDV-a). Na OPG-u uz nositelja zivi i njegova obitelj - supruga, troje djece i stara majka.
Buduci da je svaki posao za malog poljoprivrednika nestabilan izvor financija, roditelji su
zaposleni i kao sluzbenici, a djeca su otiSla na studij. To je iziskivalo smanjenje stada
mlijeCnih koza, a poveéanje "mesnih" koza, te su tako nabavili jo§ jedno stado uzgojno
valjanih (mati¢nih) koza pasmine Burskih koza. Proizvode dovoljno stoéne hrane za uzgoj
koza (kukuruz, zob, sto¢ni jeCam, tritikale i djetelinu lucernu), sami organiziraju hranidbu i
muznju koza, kao i proces proizvodnje i prodaje kozjih sireva. Na imanju postoji velika
ogradena povrSina pasnjaka koja daje moguénost brsta biljnog raslinja, to je vrlo korisno za
pravilan i zdrav rast i razvoj koza i njihovog podmlatka.

Godinama su iskustveno razvijali uzgoj koza i proizvodnju sira, te redovito posjecivali izlozbe
i godiSnje skupove ovC€ara i kozara na drzavnoj razini, na kojima je njihov sir odnosio zlatne,

srebrne i bron€ane plakete.

Cilj ovoga diplomskog rada bilo je praéenje i definiranje svih parametara proizvodnje kozjeg
sira na obiteliskom gospodarstvu Plavs$i¢, utvrdivanje fizikalno—kemijskih i senzorskih
svojstava, te na osnovi dobivenih rezultata svrstavanje proizvedenih sireva u odgovarajucée

skupine, prema tvrdodi i udjelu mlijeCne masti u suhoj tvari.


http://bs.wikipedia.org/wiki/Pas
http://bs.wikipedia.org/wiki/Ovca
http://bs.wikipedia.org/wiki/Doma%C4%87a_%C5%BEivotinja
http://bs.wikipedia.org/wiki/Doma%C4%87a_%C5%BEivotinja
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2. Teorijski dio

2.1. SIR

Sir je vrlo bogat izvor razli¢itih nutrijenata potrebnih za svakodnevno funkcioniranje ljudskog
organizma. Vrijednost sira istiCe se i u staroj gr¢koj mitologiji - sir je hrana bogova, a bog je
poslao Aristeja, sina Apolonova na Zemlju da ljudima prenese umijece pripravljanja sira.

Sam je sir tek jedan od mudrih nacina ¢uvanja hrane na dulje razdoblje. Prvi zapisi o siru (i
kruhu) pronadeni su u kolijevci civilizacije, izmedu rijeka Eufrata i Tigrisa. Istrazivanja su
pokazala kako je rije€ o siru na€injenom od kozjeg i ov¢jeg mlijeka.

Upravo su u mjeSinama nomadska plemena neko¢ ¢uvala mlijeko. Pod utjecajem tople klime
fermentacija je izazvala zgruSavanje u mjeSinama, a dugotrajno su putovanje i tresnja
izazvali pojavu sirutke i grusa. | dok je sirutka postala dobrodo$ao napitak za vru¢a vremena,
grudevina je, zasi¢ena kiselinom fermentacije uz dodatak soli, postala dobrim izvorom
visokobjelancevinaste hrane. Spontana fermentacija mlijeka bila je svojevrsni "veliki prasak"
za razvoj sirarstva.

Danas veéina od mnogih vrsta sira prolazi osnovne faze proizvodnje: postepeno zagrijavanje
mlijeka, pri €emu mlijeCni Secer uslijed fermentacije prelazi u mlijecnu kiselinu, te dolazi do
odvajanja kazeina od sirutke. Za ubrzanje i poboljSanje procesa sirenja mlijeku se dodaje
siriSte koje sadrzi enzim renin ili kimozin, a isti u€inak, koagulaciju mlijeka, ima dodavanje
kiseline.

Po zavrSenom procesu sirenja, cijedenjem se odvaja sirutka, dodaje se sol radi poboljSanja
okusa i zaustavljanja procesa fermentacije. Sir se oblikuje stavljanjem u kalupe. Oblik i
veli€ina kalupa zavisi od proizvodaga do proizvodaca i po tome se obiéno prepoznaju vrste
sira. Sir u kalupu ostaje nekoliko sati, a zatim se ostavlja na zrenju. Trajanje zrenja sira ovisi
od vrste do vrste i moze trajati od nekoliko dana do jedne godine. Zrenjem sir dobiva
karakteristicna svojstva, tvrdocu i okus. Zrenje se provodi u razli¢itim uvjetima Sto ovisi od
vrste sira. Zbog toga na trziStu postoje mnoge vrste sira, koje se razlikuju po svojim
karakteristikam [1].

Danas su sirevi poput roqueforta, camemberta, edamera, ementalera, trapista, parmezana ili
goude prave institucije, koje prerastaju znalenje prehrambene namirnice, te postaju
simbolima kulture i podneblja.

Hrvatska poznaje razne vrste kozjeg, ov€eg i kravljeg sira. LiCka basa, skuta, slani i slatki sir
Silbe, Oliba i Premude, li¢ki Skripavac, tounjski, mladi ili dimljeni, koljata, paski sir, mladi
zagorski ili slavonski sir, drobljenac iz okolice Zagreba, kuhani medimurski ili podravski, bas

kao i takozvani. "gnjili" samo su neki od jedinstvenih hrvatskih sireva.

Lepeza ponude sireva jedinstvenih karakteristika okusa, mirisa, izgleda i teksture na trzistu

svakim danom se $iri, a svaka vrsta krije i unikatno bogatstvo hranjivih sastojaka.


http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mlije%C4%8Dni_%C5%A1e%C4%87er&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mlije%C4%8Dna_kiselina&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Kazein&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/wiki/Siri%C5%A1te
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Renin&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Cimozin&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/wiki/So
http://bs.wikipedia.org/wiki/Ukus

2. Teorijski dio

2.1.1.Podjela sireva

Danas je poznato viSe od dvije tisuce nazivlja razli€itih vrsta sireva. Mnogi su autori pokusali
postojece sireve razvrstati na pojedine vrste, ali je neka pravilna klasifikacija nemoguca. Ipak
moze se navesti jedu od postojecih podjela:

Prema konzistenciji

. mladi,

. meKi

. polutvrdi

. tvrdi

. topljeni (preradeni).

Prema vrsti mlijeka:

. kravlje,

. ovije,

. kozje,

. bivoli¢ino,

. neke nama egzotiCne Zivotinje

Prema udjelu mlije€ne masti u suhoj tvari:

. ekstramasni-najmanje 55% mm

. punomasni-najmanje 50% mm

. masni-najmanje 45% mm

. triCetvrt masni-najmanje 35% mm
. polumasni-najmanje 25% mm

. Cetvrt masni-najmanje 15% mm

. posni-najmanje 15% mm

Podjela prema naéinu grusanja mlijeka:

) kiseli (djelovanjem kiseline) — mladi meki sirevi,
o slatki (djelovanjem enzimskih pripravaka) — polutvrdi i tvrdi sirevi,
. mjeSoviti (djelovanjem kiseline i enzima sirila) — brojne vrste ostalih sireva [5].



2. Teorijski dio

2.2. KOZJI SIR

Osim Sto ga karakterizira laka probavljivost, kozji sir pomazZe u lijeCenju alergijskog
bronhitisa, snazan je ¢imbenik u obnavljanju pluénih stanica, jaca imunitet i bogat je izvor
minerala. Pored toga on je vrijedan izvor visokokvalitetnih i lako probavljivih bjelanCevina, a

mnoge studije pokazuju kako ima antikancerogena svojstva [6].

2.3. PROIZVODNJA SIRA

Prema definiciji sir je svjezi ili zreli proizvod, nastao koagulacijom mlijeka uz izdvajanje
sirutke [5]. Danas vecina od mnogih vrsta sira prolazi osnovne faze proizvodnje: postepeno
zagrijavanje mlijeka pri Eemu mlijeCni Secer uslijed fermentacije prelazi u mlije€nu kiselinu, te
dolazi do odvajanja kazeina od surutke. Za ubrzanje i poboljSanje procesa sirenja mlijeku se
dodaje sirilo koje sadrzi enzim renin ili kimozin, a isti ucinak, koagulaciju mlijeka, ima
dodavanje kiseline.

Po zavrSenom procesu sirenja, cijedenjem se odvaja surutka, dodaje se sol radi okusa i
zaustavljanja procesa fermentacije. Sir se oblikuje stavljanjem u kalupe. Oblik i veli€ina
kalupa zavisi od proizvodaca do proizvodaca i po tome se obi€no prepoznaju vrste sira. Sir u
kalupu ostaje nekoliko sati, a zatim se ostavlja na zrenju. Trajanje zrenja sira ovisi od vrste
do vrste i moze trajati od nekoliko dana do jedne godine ili viSe. Zrenjem sir dobiva
karakteristicna svojstva, tvrdo¢u i okus. Zrenje se provodi u razli¢itim uvjetima $to ovisi od
vrste sira. Zbog toga na trziStu postoje mnoge vrste sira koje se razlikuju po temeljnim

fizikalno-kemijskim, a to je jo§ znacajnije, prema organolepti¢kim svojstvima. [1].

2.3.1.Priprema mlijeka za sirenje

Priprema mlijeka za izradu sira zapoc€inje jo$ kod same prehrane Zivotinja, higijenskih uvjeta
u kojima se drze Zivotinje i na kraju o nacinju rukovanja mlijjeka nakon muznje. Pomuzeno
mlijeko mora se procijediti kako bi se uklonile mehanitke necistoée. Za sirenje je vazno da
mlijeko ima odredeni stupanj kiselosti, koji ima veliki utjecaj na zrenje, iskoristivost i kakvocu
sira.

Toplinskom obradom mlijeka postize se bakterioloSka ispravnost, pri ¢emu je vazno voditi
rauna o temperaturi zagrijavanja, kako bi se oCuvala izvorna kakvoc¢a mlijeka. Toplinska
obrada mlijeka uzrokuje denaturaciju topljivih bjelan€evina sirutke. Oni se denaturiranjem ne

izdvajaju iz sirutke, te se na taj nacin postize zadrzavanje oko 50% proteina iz sirutke [7, 8].


http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mlije%C4%8Dni_%C5%A1e%C4%87er&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mlije%C4%8Dna_kiselina&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Kazein&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Renin&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Cimozin&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/wiki/So
http://bs.wikipedia.org/wiki/Ukus

2. Teorijski dio

2.3.2.Koagulacija kazeina

Koagulacija kazeina, odnosno sirenje mlijeka, glavni je proces u proizvodnji sira. Mlijeko se
moze siriti na vise nacina:

a) Primjenom sirila ili nekog drugog supstitucijskog proteolitickog enzima, Sto se koristi u
proizvodnji vecine sireva koji zriju i nekih mladi sireva,

b) proizvodnjom mlije¢ne kiseline djelovanjem bakterija mlije¢no-kiselinske fermentacije, $to
se koristi u proizvodnji mladih sireva

c¢) djelovanjem kiselina uz zagrijavanje mlijeka na 80 do 90 °C.

Ako se mlijeko siri mlije€nom kiselinom, prirodnim putem, tako da se ostavi na sobnoj
temperaturi bez ikakvih dodataka, koagulacija nastupa sama od sebe. Tijekom stajanja, u
mlijeku ¢e se razviti pozeljne bakterije mlijeéno-kiselog vrenja, koje ¢e razgraditi mlijecni
Secer i stvoriti zna€ajnu koli¢inu mlijeCne kiseline. Zgrusati ¢e se bjelancevine u mlijeku i
promijeniti ukupni sustav i svojstva mlijeka. Na ovaj nacin dobiva se kiseli sir, a koristi se kao
mladi sir ili sastojak neke druge hrane u prehrani.

Sirilo je enzim (ferment) koji se dobiva iz zeluca mladih preziva¢a, uglavnom teladi i janjadi, a
u suvremenom sirarstvu se koristi i nekoliko vrsta sirila mikrobioloSkog i bilinog porijekla.

Sirilo moze biti domace ili tvornicko [9].

2.3.3.0brada grusa

Nastali gru$ je bijele boje i varijabilne konzistencije. Cvrstoéa gru$a ovisi o temperaturi
sirenja, stupnju kiselosti i udjelu kalcijevih soli u mlijeku.

Obrada gusa se sastoji u rezanja gruSa nozem, ako se radi o tvrdom siru tada se grus reze
na sitnije komadi¢e, ako se radi o svijezem mekome siru, tada se gru$ reZze na vece
komadiée. Sto je veée usitnjavanje, to gru$ sadrzi manje sirutke i postaje évrséim.

Gru$ dobiven dodatkom kiseline nije potrebno rezati, jer se nalazi u obliku malih zrna koje
odmah mogu i¢i na cijedenje, te na preSanje odnosno stiskanje sira. PreSanjem se uklanja
preostala sirutka, $to dovodi do povezivanja zrna gru$a. Postupak preSanja provodi se tako
da se obradeni grus stavlja u kalupe radi oblikovanja sira. U kalupima se gru$ tla¢i vecom ili
manjom silom ili na osnovi samoocjedivanja. Ovisno o vrsti sira, u pocCetku tlatenja tlak mora
biti slabiji, zatim se postupno povecéava. U prostoriji u kojoj se oblikuju sirevi treba biti niska

temperatura oko 15 °C [9].



2. Teorijski dio

2.3.4.Soljenje i zrenje sira

Soljenje siru dopunjava okus, regulira bakterioloSke procese i udio vode, utje€e na strukturu
sirne mase i postupno formiranje kore sira. Soljenje se najéeS¢e provodi na tri nacina:

» soljenje grusa

» suho soljenje povrsine sira

» soljenje uranjanjem u salamuru
Soljenje grusa sastoji se u tome da se grus posoli nakon odvajanja od sirutke.
Suho soljenje sastoji se u tome da se sir visekratno trlja solju, za ovu vrstu soljenja potrebna
je osobita vjestina, jer se njime zna€ajno moze regulirati zrenje sira.
Kod soljenja u salamuri, sirevi se odmah nakon procesa pre$anja stavljaju u gotovo zasi¢enu
otopinu kuhinjske soli (20 do 26%), u kojoj sir stoji dva do Cetiri dana. Vedi tvrdi sirevi prvo se
suho sole jedan do dva dana, a zatim se stavljaju u salamuru. Prostor u kojemu se provodi

salamurenje treba svakih 14 dana ocistiti i dezinficirati, a slanu vodu obnavljati [9].

2.4. SENZORSKO OCJENJIVANJE

Senzorska analiza je znanstvena disciplina koja tumaci reakcije na one znacajke hrane koje
opazaju osjetila vida, mirisa, okusa i sluha. Ona mjeri, analizira i interpretira reakcije [10].
Senzorska analiza se bavi svim problemima koji su vezani s procjenom proizvoda, dajuéi
znanstveni pristup kojim se dobivaju kompletne i odgovarajuce obavijesti o senzorskoj
kakvoci proizvoda [10].
Provodenje senzorske analize je strogo kontroliran postupak koji obuhvaca:

» kontrolu prostora, kabine, svjetla, temperature, zraka,

» kontrolu proizvoda, izbor uzoraka, pripremu, kodiranje, serviranje,

» kontrolu ispitivaca, koli¢inu uzorka, nacin kusanja, zadrzavanje u ustima, izbacivanje i

gutanje, formulare [11].

Jedan od osnovnih Cinilaca senzorske analize je povoljna tjelesna kondicija analiticara.
Osobe koje pate od prehlade, imaju koZne bolesti, upalu desni ili ne odrzavaju higijenu zuba
ne mogu pristupiti ocjenjivanju proizvoda. Sat vremena prije testiranja potrebno je izbjegavati
puSenje i konzumiranje jake hrane koja paralizira nepce. Dokazano je da glad pozitivho
utjeCe na pojaCavanje osjetila okusa i mirisa [10].
Za definiranje senzorskih svojstava parametri koji se naj¢esce koriste su:

» Mirisna svojstva
Svojstvo okusa
Svojstvo konzistencije (tekucine) i teksture (krutine i polukrutine)
Zvuk

Izgled — opti¢ka svojstva

YV V V V
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2. Teorijski dio

2.4.1.Mirisna svojstva

Osjet njuha nastaje uvlatenjem zraka zasic¢enog hlapljivom tvari, kroz osjetilo nosa. Osjet
mirisa osim udisajem moze nastati i izdisajem, $to se postiZze kod istodobnog gustativhoga i
olifaktivnoga ispitivanje hrane. Optimalni osjet mirisa nastaje umjerenim udisajem
(njudenjem) u trajanju od jedne do dvoje sekunde. Nakon toga potrebno je napraviti pauzu
od pet do dvadeset sekundi kako ne bi doslo do zamora i adaptacije na miris. Prostorije u

kojoj se provodi testiranje mora imati dobru ventilaciju [10].

2.4.2.Svojstvo okusa

Okus se definira kao suma percepcija koje rezultiraju zbog simulacije krajeva osjeta. Okus je
vrsta osjeta koji obuhvaca Cetiri osnovne kvalitete: slatko, slano, gorko i kiselo, kojima se
pridruzuje i umami okus koji predstavlja osjet u ustima. Receptori za okus su okusni pupoljci,
a na jeziku ih ima oko 2000. Jacina osjeta okusa ovisi o koncentraciji otopljene tvari, mjestu
koje se podraZuje, trajanju podrazaja, viskoznost, kemijsko stanje sline i temperaturi. Slatko
se najbolje osjeca na vrdku jezika, gorko na straznje dijelu, slano na vrSku i rubovima

prednjeg dijela jezika, a kiselo na rubovima i srednjem dijelu jezika [10].

2.4.3.Svojstvo konzistencije i teksture

Za ocjenjivanje konzistencije (tekuc¢ine) i teksture (krutine i polukrutine) namirnica najsiru
primjenu ima metoda ku$anja (Zvakanja). Prilikom kuSanja ocjenjuje se: Zilavost, elastiCnost,
tvrdoéa, mekoca i njeznost proizvoda. Prilikom kuSanja ostvaruju se tri dojma: lako¢a kojom
zubi prodiru u namirnicu, lako¢a kojom se proizvod tijekom Zvakanja razdvaja u manje
dijelove, a trec¢i dojam se odnosi na koli€inu ostatka pri kraju zvakanja.Tekstura se moze

ocjeniti vizualno i izravnim dodirom prstima, upotrebom vilice ili noza [10].

2.4.4.Zvuk
Zvukom se smatraju sve promjene fiziCkog stanja neke elastiCnhe sredine, najcesée zraka.
Zvuk se temelji na osjetu sluha, a sluh je osjetno podrucje kojim se registrira titranje zraénih

Cestica [10].

2.4.5.1zgled — opti¢ka svojstva

Izgled ili opti€ko svojstvo bazira se na osjetu vida a uklju€uje odredene znacajke kao Sto su:
brzina, veli€ina, oblik, tekstura povrSine i boja. Jacina i polozZaj svjetlosnih zraka tijekom
ocjenjivanja izgleda proizvoda vrlo su vazni. Pozeljno je testiranje namirnica provoditi u

prostoriji sa bijelim zidovima, na mat ili bijeloj povrsini [10].
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3. Eksperimentalni dio

3.1. ZADATAK

Pratiti tijek i odrediti parametre proizvodnje autohtonog kozjeg sira sa OPG-a Plavsi¢ iz
BoSnjaka. Postupak se pratio tri puta u razmaku od godinu dana. Provedene su fizikalno —
kemijske i senzorske analize da bi se utvrdila kakvoc¢a sira te sir prema Pravilniku svrstao u
pripadajucéu grupu. Istrazivanje je provedeno na terenu i u laboratoriju za tehnologiju mlijeka i
mlijeCnih proizvoda Prehrambeno - tehnoloSkog fakulteta u Osijeku, te u Zavodu za javno

zdravstvo OsjeCko — Baranjske zupanije.

3.2. MATERIJAL | METODE

Za proizvodnju sireva na obiteliskome gospodarstvu Plavsi¢ koristeno je kozje mlijeko.
Mlijeko se sakupljalo od jutarnje i ve€ernje muznje koja je provedena ruéno. Tijekom rada
praéeni su svi procesi proizvodnje sireva od muznje koza do konacne izrade sira.Parametri

proizvodnje kozjeg sira nalaze se u Prilogu 20.

Mjerenja provedena na terenu ( OPG-u ) prema redosljedu pravljenja sira:
1. Temperatura mlijeka nakon muznje (°C)
Volumen vode prije kuhanja (mL)
Volumen mlijeka za sir (L)

. Temperatura mlijeka prije stavljanja octa (°C)

2
3
4
5. Volumen octa za koagulaciju mlijeka (mL)
6. Vrijeme potrebno za stvaranje grusa (s)

7. Temperatura grusa u cjediliki (°C)

8. Volumen sirutke nakon cijedenja (L)

9. Masa soli za soljenje (g)

10. Vrijeme stajanja sira u cijediljki uz mijeSanje soli (min)
11. Temperatura sirutke poslije cijedenja (°C)

12. Vrijeme stajanja sira u kalupu cca (h)

13. Masa sira nakon vadenja iz kalupa (g)

14. Temperatura prostorije za pravljenje sira (°C)

15. Temperatura prostorije za zrenje sira (°C)
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3. Eksperimentalni dio

3.2.1. Tehnoloski proces proizvodnje autohtonog kozjeg sira na
OPG-u Plavsi¢

svjeze pomuzeno kozje
mlijeko

A

zagrijavanje do vrenja j

alkoholni —
ocat koagulacija

Q.
®
o
o)
.
®

zrenje ]

T\
©
-
o)
¢
o)
.
)

Slika 3 Prikaz tehnoloSkog procesa proizvodnje autohtonog kozjeg sira
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3. Eksperimentalni dio

3.2.2.Hranidba koza

Da bi koze mogle dati dovoljno mlijeka za proizvodnju sira, a i dobre kvalitete valja ih dobro
hraniti. Koze veci dio hranidbenih potreba moraju podmiriti iz voluminozne hrane - zelene
hrane na pasnjaku i iz sijena. Koze moraju jesti ve¢u koli¢inu suhe tvari ve¢e hranjivosti nego
drugi prezivaci. Razlog ovome su manji predzeluci i kra¢e zadrzavanje hrane u probavnom
traktu, te ¢e koze probaviti manje suhe tvari istog obroka nego ovce i goveda. S porastom
udjela voluminozne krme raste masnoca mlijeka. Ispasa je najjeftinija i najprirodnija hrana za

koze a davanje hrane u staji je najbolji nacin za postizanje maksimalne mlije¢nosti koza [12].

Slika 4 Hranidba koza

3.2.3.Muznja koza

Za proizvodnju sira muZzeno je pet koza. Mlijeko je bilo jutarnje ili veCernje muzZnje ovisno o
volumenu potrebnom za sir. Jedna koza mlije€ne pasmine Francuska alpina dnevno daje
oko 3 litre mlijeka, po litru i pol ujutro i navecCer. Prije same muznje potrebno je kozje vime
oprati toplom vodom i prebrisati suhom krpom, kako bi se uklonile eventualne necistoce.

Muze se ru¢no. Potrebno je izmusti svo mlijeko kako ne bi doSlo do upale vimena.
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3. Eksperimentalni dio

S

Slika 5 Muznja koze

3.2.4.0Obrada mlijeka

Mlijeko se, nakon to je pomuzeno, procijedi preko gaze koja mora biti Cista i sterilna.
Toplinski se ne obraduje ve¢ se odrzava temperatura svieze pomuzenog mlijeka (oko 33 °C).
Nakon $to je mlijeko procijedeno i odvojeno od nedistoéa, grije se u loncu od rosfraja. Prije
dodavanja mlijeka, dno posude se prekrije vodom koja se zagrije do vrenja, a zatim se
ulijeva mlijeko, kako ne bi doSlo direktno na vrelu povrsinu. Time se izbjegla moguc¢nost
zagaranja mlijeka i lo§ miris zagorjeloga u siru. Za ovaj koraku pravljenju sira nije poznato da

se odvija u ostalim domacinstvima, jednostavan je i koristan.

Slika 6 Grijanje vode

17



3. Eksperimentalni dio

Slika 7 Dodavanja mlijeka

Slika 8 Prikaz faze vrenja mlijeka

3.2.5.Koagulacija

Kada se dodalo mlijeko, zagrijava ga se do temperature oko 95 °C (temperature pred samo
vrenje mlijeka), u koje se zatim dodaje alkoholni ocat (1% zbog koagulacije), te se priCeka
kratko da sve zajedno provrije.

Slika 9 Alkoholni ocat

Slika 10 Dodavanje octa
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3. Eksperimentalni dio

3.2.6.0brada grusa

Nakon koagulacije provodi se cijedenje i odvajanje sirutke od grusa. Na cjediljiku se stavlja
gaza preko koje se prelije sve iz lonca. Sirutka se odvoji u posudu ispod cjedila a na gazi
ostane grus. U gru$ se dodaje kuhinjska sol (0,1%) ili se prema zahtjevu trzista dodaju drugi
dodaci (uglavhom povrée — crvena paprika, vlasac, list perSina, bijeli luk, zatim rijede voce
poput oraha, ali i dimljena slanina, kobasica ili kulin). Potrebno je brzo izmjeSati svu masu
kako bi se sol i dodaci ravnomjerno rasporedili prije nego se masa pocne stezati. MijeSa se
brzim pokretima drvenom kuhaom. To sve traje oko 1 minute. Sirni gru$ se prenese u kalup
zajedno s gazom i ostavi na formiranju. Potrebno je sve pritisnuti nesto jaCim opterecenjem,
mase oko 5 kg, kako bi se ubrzao izlazak sirutke i formiranje sira. Nakon pola sata sir se vadi
iz gaze i okre¢e na drugu stranu, kako bi izgledao jednako s obje strane. Nakon $to se
formira s obje strane, za Sto je potrebno jos 5 do 6 sati, sir se izvadi na drvenu dasku i stavlja

na zrenje.

Slika 11 Cijedenje formiranog grusa

Slika 12 Dodavanje soli u grus
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3. Eksperimentalni dio

Slika 14 Pocetno preSanje sira

samopreSanjem
Slika 13 MijeSanje soli i grusa

uz zadnje cijedenje

Slika 15 Okretanije sira u kalupu Slika 16 Oblikovanje sira dodatnim

preSanjem
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3. Eksperimentalni dio

3.2.7.Zrenje sira

Nakon preSanja mladi kozji sir se stavlja na drvene police i ostavlja na zrenju. Zrenje je
vjerojatno najtezi proces u stvaranju sira. U to doba je siru potrebna visoka vlaga (oko 90% ),
kako se ne bi isuSio. Osim toga, temperatura tijekom zrenja trebala bi biti konstantna i iznositi
10 do 16 °C. Stoga je za zrenje idealna prostorija (podrum) relativne vlaznosti oko 80%, koja
ne smije biti zagusljiva niti imati miris po plijesni, ve¢ dobro prozracna i Cista [7]. Za vrijeme
praéenja proizvodnje sira u lipnju i srpnju bilo je dosta toplo, a prostorija za zrenje sira nema
rashladni uredaj te je stoga zabiljiezena nesto viSa temperatura od poZeljne. Sir zrije na
temperaturi od oko 22 °C. Ve¢ nakon nekoliko dana mozZe se konzumirati domaci kozji sir ili
pustiti da i dalje zrije. Pritom se sir treba i dalje dnevno okretati i kontrolirati stvaranje plijesni.
U vezi toga, treba kazati da nije potrebno svaku plijesan odmah ukloniti, jer je stvaranje
plemenite plijesni (bijela ili plava plijesan) ¢ak i pozeljno. Takva plijesan daje siru zrelost i
poseban okus. NepoZeljne plijesni (crne, sive, zelene, Zute) se jednostavno operu, sastruzu
ili prema potrebi izrezu [7]. Nakon 14 dana domaci kozji sir je zavrSio zrenje i kao takav se
moze konzumirati. Ukoliko sir odstoji 7 do 10 dana, dobiva se zreli polutvrdi kozji sir sa ve¢im

udjelom suhe tvari. Takav sir se prema potrebi trziSta moze i odimiti, te postaje jos pikantniji.

Slika 17 Mladi i zreli sir na drvetu za zrenje
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3. Eksperimentalni dio

3.2.8.Dimljenje sira

Dimljenje se provodi u vec postojeéoj prostoriji za dimljenje mesa, u tzv. susionici ili pusnici.
Dimljenje traje 2 do 3 dana da sir poprimi specificnu aromu dima i zlatho smedu boju. Svaki
dan se ujutro zapali drvo, naj¢esce jasen, iz kojeg nakon $to se vatra smiri po€inje tinjati dim.
Sir se nalazi direktno iznad dima, u visini oko jedan i pol metar. Dimi se cijeli dan i nije ga
potrebno okretati u mrezici dok ne zavrsi proces dimljenja. Prije distribucije sirevi se pakiraju
u plasticnu foliju vakuum aparatom, zatim stavlja prepoznatljivu naljepnica obiteljskog

gospodarstva Plavsi¢ i sir je spreman za trziste.

NS
Q¥vaL

%
7

Slika 18 Dimljenje sira Slika 19 Sir spreman za trziste

3.3. FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA SIRA

3.3.1.0dredivanje udjela mlijeéne masti u siru

Udio mlijeéne masti u siru odreduje se metodom po Gerberu [4]. Sir mase 2,5 g se nariba u
&asicu i prelije sulfatnom kiselinom (H,SO,), te stavi na el. grija¢ kako bi se sir otopio. Casica
se ispere s jos 8 ml sulfatne kiseline. To se prenese u butirometar i dodaje se amilni alkohol,
radi bolijeg razdvajanja faza, te se stavljaju ¢epovi na vrat butirometra. Nakon mijeSanja
sadrZaja dolazi do promjene boje iz svjetlosmede u tamnosmedu, Sto indicira da je reakcija
gotova. Butirometar se zatim stavlja na centrifugiranje 5 min, raCunajuci od postizanja pune
brzine (1100 o/min). 1z centrifuge butirometar se stavlja u vodenu kupelj temp. 65 °C tijekom
5 min. Nakon toga se moze ocitati udio masti koji odgovara duzini stupca u butirometru.
Rezultat se dobije tako da se ogitani udio pomnozi sa 11,33 i podijeli s masom odvaganog

sira (apsolutna mast u %).
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3. Eksperimentalni dio

3.3.2.0dredivanje udjela vode u siru

Odredivane vode i siru se odreduje tzv. indirektnom metodom-su$enjem [4]. 2 g sira se
odvaze u suhi aluminijski lon€i¢ i stavi se na suSenje u susSionik pri 110 °C, 4 sata. Nakon
suSenja posudica se zatvori i hladi u eksikatoru, zatim vaZe. 1z gubitka na masi suSenjem

odreduje se udio vode.

3.3.3.0dredivanje pH sira

10 g naribanog sira se zgnjeCi tu¢kom u tarioniku. Zatim se postupno dodaje 30 ml
vode. To se mijeSa dok otopina ne postane homogena, a zatim se prenese u plasticnu

Casicu, te se pomocu pH metra odredi pH vrijednost.

3.3.4.0dredivanje titracijske kiselosti sira

Titracijska kiselost se odreduje metodom po Soxlet-Henkelu [4]. Otopina se nakon
odredivanja pH prenese u Erlenmayerovu tikvicu i ulije 60 ml destilirne vode. Doda se 1 mi
indikatora fenolftaleina i titrira s % mol/l NaOH, od pojave ruZiCaste boje. Titracijsku

vrijednost predstavlja broj utroSenih ml NaOH za titraciju.

3.3.5. Odredivanje udjela minerala u siru

Za odredivanje udjela minerala koristi se metoda spaljivanja uz ekstrakciju sa vodom [4]. 10
g sira se prvo spaljuje na plameniku dok sva masa ne pouglieni. Kao takva, masa se
oprezno usitni $tapiéem, u ohladeni long&ié se doda 20 cm® vruée vode i uz povremeno
mijeSanje ostavi na vodenoj kupelji 15 do 30 min kako bi se ekstrahirale topljive soli. Poslije
ekstrakcije, filtrira se u ¢asu, kroz kvantitativni filter papir (filtrat se sacuva). Lonci¢ i ostatak
na filter papiru se nekoliko puta isperu toplom vodom. Filter papir i ostatak na njemu se vrate
u isti lonci¢ i suSe u susnici, na 120 °C kroz 1 do 2 sata. Potom se spaljue na plameniku, a
zatim u el. peci. Poslije potpunog spaljivanja u ohladeni lon¢i¢ se sipa nekolikoa kapi vode
pipetom. Kada se sav pepeo nakvasi, dolije se odjednom saduvani filtrat. Casa se ispere jo$
nekoliko puta vodom i dolije filtratu u loncCi¢u. LonCi¢ se zagrijava na vodenoj kupelji, dok
voda ne ispari. Zatim se sus8i 2 sata u susnici na 120 do 130 °C, a potom oprezno Zari,

ohladi u eksikatoru i mjeri. To je ukupni pepeo bez gubitaka.

3.3.6.Utvrdivanje randmana sireva

Randman sira oznacava:
1. Volumen mlijeka ( kg ) potrebnog za proizvodnju 1 kg sira.

2. Masu sira ( kg ) proizvedenu iz 100 kg mlijeka za sirenje.
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3. Eksperimentalni dio

Ako se mlijeko ra¢una u litrama, tada je potrebno volumen mlijeka pomnoZziti sa stvarnom ili
uobicajenom prosjeCnom specificnom masom mlijeka. Razlikuje se stvarni i teorijski
randman, onaj koji je potrebno postiéi sirenjem.

Rs = kg sira x 100 / volumen mlijeka za sirenje

3.3.7.Senzorska svojstva sira

Senzorska analiza je znanstvena disciplina koja tumaci reakcije na one znacajke hrane
koje opazaju osjetila (vida, mirisa, okusa, sluha). Za senzorsku kakvocu proizvoda ne postoji
tehnicki mjerni instrument, vec¢ se koriste sva ljudska osjetila [10]. Senzorska se analiza bavi
svim problemima koji su u vezi sa procjenom proizvoda, nudeci znanstveni pristup kojim se
dobivaju kompletne i odgovarajuce obavijesti o senzorskoj kakvoéi proizvoda. Jedan od
Cestih nacina senzorskog ocjenjivanja mlije¢nih proizvoda je sustav od 20 ponderiranih
bodova. Vrlo je fleksibilan i moZe se uz manje promjene primjenjivati za fermentirane
mlijeCne napitke te prilagoditi i za razne vrste sireva. Senzorska svojstva ocjenjuju se
bodovanjem svakog svojstva ocjenom od 1 do 5. MnoZenjem ocjena i Cinioca znacajnosti

dobiju se ponderirani bodovi. Detaljna tablica s opisom ocjenjivanja se nalazi u prilogu 3.

Svojstva sireva procjenjuju se na temelju slijedecih senzorskih analliza:
e Mirisa

e Okusa

o Konzistencija, tekstura i naknadni okus

e Zvuk

e lzgled

24



4. REZULTATI



4. Rezultati

4.1. REZULTATI FIZIKALNO-KEMIJSKIH ANALIZA
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Slika 20 Prikaz fizikalno-kemijskih analiza mlijeka
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Slika 21 Prikaz rezultata fizikalno — kemijskih analiza mladog kozjeg sira
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4. Rezultati

i
""i

= ZRELISIR 2007.

UDIO (%)

W ZRELI SIR 2008.
= ZRELI SIR 20089.

| el |
1 =
Ll T
| | I
L] |
| I
| I
1 |
] "

| |

1

]

| |

| |

| |

||

[ ]

0 T T T T 1

VODA SUHATVAR MLUECNA mm/ST PROTEINI
MASTU
SIRU

Slika 22 Prikaz rezultata fizikalno — kemijskih analiza zrelog kozjeg sira
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Slika 23 Prikaz rezultata fizikalno — kemijskih analiza dimljenog kozjeg sira

27



4. Rezultati
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Slika 24 Usporedba rezultata fizikalno — kemijskih analiza u srpnju 2007. godine
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Slika 25 Usporedba rezultata fizikalno — kemijskih analiza u listopadu 2008. godine
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4. Rezultati
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MLADI SIR
ZRELISIR
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Slika 26 Usporedba rezultata fizikalno — kemijskih analiza u lipnju 2009. godine

4.2. REZULTATI SENZORSKE ANALIZE

Komentari senzorskih analiti€ara za prvu seriju sira

o

o

(0]

presjek izvrstan

miris jako fin, vrlo malo po kozjem mlijeku
kora malo ispucana (20%)

malo preslano

okus jako dobar, fin

topi se u ustima

pri rezanju na kockice se uopée ne mrvi
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4. Rezultati
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Slika 27 Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivaca 1
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Slika 28 Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivaca 2
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Slika 29 Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivaca 3
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4. Rezultati
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Slika 30

Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivaca 4
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Slika 31

Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivaca 5
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Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivaca 6
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4. Rezultati
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Slika 33 Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivaca 7
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Slika 34 Prikaz rezultata senzorskog ocjenjivata 8
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4. Rezultati

Slika 39 Prikaz rezultata srednjih ocjena ocjenjivaca za sve tri vrste sireva

Slika 40 Prikaz postignutih ponderiranih bodova svih ocjenjivanih svojstava za tri vrste sira
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5. Rasprava

U srpnju 2007. godine pocela se pratiti izrada tri vrste domaceg kozjeg sira na obiteljskom
gospodarstvu Plavsi¢ iz BoSnjaka. U radu je prikazan slijed operacija koje obuhvacaju
procese proizvodnje sireva na tradicionalan nacin, te svih parametara proizvodnje koji su
snimljeni u realnim uvjetima rada na terenu.

Rezultati snimanja tehnoloSkih parametara, uz sistematizirani redoslijed pojedinacnih
operacija, zahvata i manipulacije s mlijekom od medufaznih do gotovog proizvoda, prikazani
su preglednim sveobuhvatnim blok dijagramima.

Proces proizvodnje praéen je od muzZnje koza do zavrSne faze izrade sira, a obuhvacao je
izradu mladog, zrelog i dimljenog kozjeg sira. Sva tri sira se prave istim nacinom,
zagrijavanjem mlijeka, te dodatkom kiseline koja uzrokuje koagulaciju mlijeka. Odvajanjem
sirutke od grusa, soljenja i formiranjem grusa u kalupima dobiva se mladi sir, koji zrenjem
prerasta u zreli, a ako ga se stavi dimiti, dobiva se dimljeni sir.

Za izradu jednog kozjeg sira koristeno je prosjecno 6 litara mlijeka, sakupljenog od jutarnje ili
vecernje muznje, od Cega je dobiveno prosjetno 700 g svjezeg sira, kojemu se zrenjem
povecava udio suhe tvari.

Cjelokupna proizvodnja sireva, sve tri vrste ponavljana je tri puta, a svi uzorci su analizirani
standardnim fizikalno-kemijskim metodama.

Prema srednjim vrijednostima rezultata analize udjela mlijeéne masti u suhoj tvari 42,35% za
zreli sir (slika 22) te 41,01% za mladi (slika 21), ovi sirevi se mogu svrstati u kategoriju
triCetvrt masnih kozjih sireva. Slikom 23 prikazani su rezultati fizikalno — kemijskih analiza
udjela sastojaka dimlijenog kozjeg sira. Srednja vrijednost analiza pokazala je da je udio
mlijeCne masti u suhoj tvari za dimljeni sir iznosio 41,01%; prema ¢emu se ovaj sir moze
svrstati u skupinu masnih sireva.

Usporedbom rezultata fizikalno-kemijskih analiza na slikama 24,25 i 26 vidljivi je da sa
zrenjem rastu udjeli svih sastojaka osim vode. Ako se usporede isti sirevi tijekom tri godine,
na slikama 21, 22 i 23 vidljivo je da se poveé¢ao udio mm/ST, mm u siru, te proteina, sto
ukazuje da se s vremenom povecala ukupna kvaliteta sira.

Kod senzorskih analiza dimljeni sir je u pojedinim detaljima ocjenjivanja, pri ocjenjivanju
okusa i izgleda dobio nesto viSe ocjene od mladog sira. Provedene senzorske analize svih
ocjenjivanih svojstava sve tri vrste sira, pokazale su vrlo visoku organolepti¢ku kakvocéu
proizvoda tako da se moze ustvrditi, da predstavljaju proizvode iznimne kakvoce u klasi
sireva od kozjeg mlijeka.

Sumarno, na osnovi ukupnih rezultata ocjenjivanja sireva sustavom od 20 ponderiranih
bodova, na osnovi postignu¢a u ocjenjivanju od 19,59 od mogucih 20 za mladi sir, te 18,60
od mogucih 20 za zreli sir i 19,33 od mogucih 20 za dimljeni sir od kozjeg mlijeka, moze se
ustvrditi da proizvodi i prema najostrijim kriterijima pripadaju skupini proizvoda vrhunske

kakvoce.
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6. Zakljuéci

Na osnovi rezultata istraZzivanja provedenih u ovom radu, mogu se izvesti sljedeci zakljucci:

Na obiteljskom gospodarstvu Plavsi¢, snimljeni su svi parametri proizvodnje domaceg
sira od kozjeg mlijeka, pracenjem svih faza od muznje do formiranja sira, te dimljenja
sira.

Kozji sir proizveden na obiteljskome gospodarstvu Plavsi¢, prema tradicionalnoj recepturi
bio je izvanredne i vrlo ujednaene kakvoce, bez obzira na to $to nema nikakvih pisanih
naputaka, ve¢ se postupak proizvodnje prenosi usmeno sa koljena na koljeno.

Prou€avana proizvodnja sireva od kozjeg mlijeka na obiteljskom gospodarstvu bila je vrlo
jednostavna i brza, a omoguéava vrlo visoke i izvanredne prinose, bez upotrebe
skupocjenog pribora i napredne tehnologije.

Proces proizvodnje sireva ima temeljni slijed operacija koje su sliCne proizvodnji ostalih
vrsta sireva, no ipak u pojedinim fazama proizvodnje postoje odredene specificnosti koje

......

Mladi i zreli sir su prema udjelu mlijeCne masti u suhoj tvari svrstani u kategoriju
tricetvrtmasnih sireva, a dimljeni u kategoriju masnih sireva.

Senzorskom analizom dobivene su vrlo visoke ocjene prema kojima se ovi kozji sirevi
mogu svrstati u proizvode visoke kakvoce.
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8. Prilozi

Prilog 1 Obrazac za fizikalno — kemijsku analizu

UDIO ( %)
SASTOJAK
MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
VODA
SUHA TVAR
MLIJECNA MAST (U SIRU)
MLIJECNA MAST U SUHOJ TVARI
PROTEINI
Prilog 2 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje sira
Ime i prezime ocjenjivaca
Datum
SENZORSKO SVOJSTVO sirl sir 2 sir 3

OKUS

MIRIS

TEKSTURA | NAKNADNI OKUS U USTIMA

IZGLED KORE (POVRSINE)
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8. Prilozi

Prilog 3 Napuci za senzorsko ocjenjivanje sireva sustavom od 20 ponderiranih bodova

SENZORSKO
SVOJSTVO

Fv

OPISNI PARAMETRI

OCJENA *

PONDERIRANIH
BODOVA **

OKUS

2,0

Jasno izrazen, karakteristican za
proizvod, po mlijeku, bez stranih
okusa, umjerena aroma, umjereno
slan

Preizrazen okus po mlijeku, preslaba
aroma, nedovoljno slan, tragovi
kiselosti, gorcine i uzeglosti, okus po
kori sira, tragovi strani okusa

Proizvod stranog okusa,
nekarakteristiCan okus, uzegao, kiseo,
gorak, preslan, potpuno neslan
(bljutav), okus po plijesni

10,0

MIRIS

15

Ugodan niti presnazan niti preslab,
karakteristiCan po mlijeku, diskretan
kiselkast miris, bez ikakvih stranih
mirisa

Prenaglasen miris, nedovoljno izraZzen
miris, slabije se osjeti miris mlijeka,
tragovi uZeglosti

Potpuno karakteristian za proizvod,
strani miris, uZzegao, miris po plijesni

7,5

Tekstura i
naknadni
okus u
ustima

0,3

Sir kompaktan, homogen, tvrdoc¢a
karakteristicna za proizvod, presjek
gladak i pravilan, bez neravnina,
jednolike boje, cijela masa jednoli¢na i
bez grudica

Zamjetna male neravnine i udubljenja,
malo pretvrd ili premekan

Sir pretvrd ili premekan, presjek
nepravilan, nejednolike granulacije i
boje, pjeskovit ili gnjecav, osjetno se

lijepi za usta

15

Izgled
povrsine

0,2

Homogena, glatka,sjajna, jednoliéna
boje,po cijeloj povrsini

Neravna povrsina, malo hrapava,
zamjetna nejednoli¢nost boje

Povrsina ispucala, potpuno neravna,
hrapava, zamjetna zone razli¢itih boja
povrsine sira, strana i
nekarakteristiCha boja ili povrSine sira

1,0

UKUPNO: (MAKSIMALNO)

20,0

Fv = €inioc znacajnosti

* Ocjena = dodjeljuje ocjenjiva¢ prema ocjeni razine kakvoce svojstva
** Ponderirani bodovi = Fv x ocjena svih ispitivaca
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8. Prilozi

Prilog 4 Rezultati fizikalno kemijske analize mlijeka

Parametri srpanj 2007. listopad 2008. || lipanj 2009.
analize
°SH 4,44 4,84 4,08
pH 6,68 6,69 6,89
mm (%) 3,60 3,45 2,68
proteini (%) 2,38 2,42 2,25
S”rggsf;’ia(%ez 7,61 8,26 7,57

Prilog 5 Rezultati fizikalno — kemijskih analiza u listopadu 2007.

UDIO ( %)
SASTOJAK
MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
VODA 42,34 41,51 41,21
SUHA TVAR 57,66 58,49 56,79
MLIJECNA MAST (U SIRU) 21,90 22,60 23,04
MLIJECNA MAST U SUHOJ

TVARI 37,97 38,64 39,19
PROTEINI 18,93 20,00 22,21

* Mladi sir = star 2 dana
** Zreli sir = star 8 dana
**Dimljeni sir = star 11 dana
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8. Prilozi

Prilog 6 Rezultati fizikalno — kemijskih analiza u srpnju 2008.

UDIO ( %)
SASTOJAK
MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
VODA 48,45 41,68 41,33
SUHA TVAR 51,55 58,32 58,67
MLIJECNA MAST (U SIRU) 20,81 25,11 28,79
MLIJECNA MAST U SUHOJ
TVARI 40,38 43,06 49,06
PROTEINI 20,25 27,03 28,00
Prilog 7 Rezultati fizikalno — kemijskih analiza u lipnju 2009.
UDIO ( %)
SASTOJAK
MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
VODA 50,46 43,61 43,04
SUHA TVAR 49,54 56,39 56,96
MLIJECNA MAST (U SIRU) 22,14 25,57 26,67
MLIJECNA MAST U SUHOJ
TVARI 44,69 45,34 46,82
PROTEINI 23,73 27,91 27,53
Prilog 8 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 1
OCJENA ZA SVOJSTVO
SENZORSKO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 4,5 4,9 5
MIRIS 5 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 5 5 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 4,9 4,7 4,8
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8. Prilozi

Prilog 9 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 2

OCJENA ZA SVOJSTVO
SENZORSKO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 4,5 4,9 5
MIRIS 4,9 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 5 5 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 5 4,9 4,9
Prilog 10 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 3
OCJENA ZA SVOJSTVO
SENZORSKO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 4,8 4,9 5
MIRIS 5 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS 4,9 5 5
U USTIMA
IZGLED POVRSINE 4,7 4,9 5
Prilog 11 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 4
OCJENA ZA SVOJSTVO
SENZORSKO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 5 5 5
MIRIS 4,9 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 5 5 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 4,6 4,8 4,8
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8. Prilozi

Prilog 12 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 5

OCJENA ZA SVOJSTVO
SENZORSKO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 5 4.8 5
MIRIS 5 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 5 5 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 5 4,9 4,7
Prilog 13 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 6
ENA ZA SVOJSTV
SENZORSKO oc) SVOJSTVO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 5 5 5
MIRIS 5 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 5 5 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 5 4,9 5
Prilog 14 Rezultati senzorske analize ocjenjivac¢a 7
OCJENA ZA SVOJSTVO
SENZORSKO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 4,8 4.9 4.9
MIRIS 5,0 5,0 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 4,9 4.9 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 4,5 4,8 4,7
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8. Prilozi

Prilog 15 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 8

SENZORSKO OCJENA ZA SVOJSTVO
SVOJSTVO MLADI ZRELI DIMLJENI
SIR SIR SIR
OKUS 4.9 5 5
MIRIS 5 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 5 5 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 4,9 5 4,9
Prilog 16 Rezultati srednjih ocjena 8 ocjenjivaca
SREDNJA OCJENA MLADI ZRELI DIMLJENI
OCJENJIVACA SIR SIR SIR
OKUS 4,84 4.31 4,98
MIRIS 4,97 5 5
TEKSTURA |
NAKNADNI OKUS U 4,97 4,98 5
USTIMA
IZGLED POVRSINE 4,825 4,875 4,85

Prilog 17 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju mladog sira

SENZORSKO SVOJSTVO OCJENA ZA SVOJSTVO * nAKSIMAIBNOOD“(gSSUCI BROJ
OKUS 9,68 10
MIRIS 7,45 7,5
IZGLED POVRSINE 0,965 1
UKUPNO BODOVA 19,586 20

*Vrijednosti u tablici srednje su vrijednosti rezultata ocjenjivanja osam ocjenjivaca.
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8. Prilozi

Prilog 18 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju zrelog sira

SENZORSKO SVOJSTVO OCJENA ZA SVOJSTVO * IAKSIMALB%ODgISEUCI BROJ
OKUS 8,62 10
MIRIS 7,5 7,5
TEKSTURALIJQ'?\K/:\AADNI OKUS U 1.494 15
IZGLED POVRSINE 0,975 1
UKUPNO BODOVA 18,589 20

*Vrijednosti u tablici srednje su vrijednosti rezultata ocjenjivanja osam ocjenjivaca

Prilog 19 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju dimljenog sira

MAKSIMALNO MOGUCI
*
SENZORSKO SVOJSTVO OCJENA ZA SVOJSTVO BROJ BODOVA

OKUS 9,96 10

MIRIS 7,5 7,5

TEKSTURA | NAKNADNI OKUS 15 15
U USTIMA : ,
IZGLED POVRSINE 0,97 1
UKUPNO BODOVA 19,93 20

*Vrijednosti u tablici srednje su vrijednosti rezultata ocjenjivanja osam ocjenjivaca.
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8. Prilozi

Prilog 20 Parametri proizvodnje kozjeg sira

Temperatura mlijeka
nakon muznje
(°C)

Volimen mlijeka za sir
(L)

Volumen sirutke
(L)
Volumen vode prije
kuhanja (ml)
Volumen octa
(ml)

Masa soli
9)
Temperatura mlijeka
prije stavljanja octa
(°C)

Vrijeme potrebno za
stvaranje grusa
(s)

Vrijeme potrebno za
kuhanje grusa
(s)

Vrijeme stajanja sira u
cijediljki uz mijesanje
soli (min)
Temperatura sirutke
poslije cijedenja
(°C)
Temperatura grusa u
cjediljki (°C)
Vrijeme stajanja sira u
kalupu
(h)

Masa sira nakon
vadenja iz kalupa

(¢)]

Temperatura prostorije

za pravljenje sira
(°C)

Temperatura prostorije

za zrenje sira
(°C)
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SRPANJ 2007 LISTOPAD 2008 LIPANJ 2009
zreli mladi dimljeni | zreli mladi dimljeni | zreli mladi dimljeni
35 35 35 33 33 33 35 34 34
6,1 6 6 5,75 5,2 6 6 6 6
4,8 4.4 4,45 4.9 4,6 5,2 53 5,3 5,3
50 50 50 50 50 50 50 50 50
60 60 60 60 60 60 60 60 60
50 50 50 50 50 40 40 40 40,5
98 98 98 98 98 98 95 95 95
4 4 5 5 4 5 4 5 4
90 95 100 100 95 105 90 105 100
2 2 2 2 2 2 2 2 2
86 86 83 86 85 87 85 85 85
75 79 82 85 85 89 84 84 84
10 10 10 10 10 10 10 10 10
750 700 720 690 670 700 690 740 750
22 24 22 22 23 24 22 21 21
25 25 22 23 23 25 20 20 18



