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1. Uvod

Proizvodnja sira jedan je od najstarijih postupaka koji su ljudi uveli u konzerviranju
lakopokvarljive hrane kao $to je mlijeko, koje se spontano kiseli i grusa. Sir je svjeZi
ili zreli proizvod dobiven gruSanjem mlijeka (sirutke, stepke, vrhnja ili njihove
kombinacije) uz izdvajanje sirutke (tekucine nastale tijekom obrade grusa, sporedni
proizvod). (Tratnik, 1998.)

Razvoj trzista i neprestano povecanje konkurencije na trziStu glavni su razlozi zbog kojih
proizvodac, ukoliko Zeli opstati na trziStu i pozitivno poslovati, mora stalno uvoditi inovacije u
proizvodniji i tako Siriti i obnavljati svoj asortiman proizvoda.

Namazi na bazi svjezeg sira i vrhnja su idealni za poveéanje proizvodnog asortimana, zbog
velike moguc¢nosti varijacije sastava, uz dodatak razliCitih poboljSivaca organoleptickih

svojstava, ¢ime se moze dobiti Siroka paleta namaza kao $to je prikazano u ovom radu.

Cilj ovog diplomskog rada bilo je pracenje i definiranje svih parametara proizvodnje svjezeg
sira i vrhnja na OPG-u Tadi¢. Na osnovi svjezeg sira i vrhnja u laboratorijskim uvjetima
izradeni su sirni namazi s dodatkom razli¢itih zacina i ribe, te su im ocijenjena senzorska

svojstva.
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2. Teorijski dio

2.1. SIR

Sir je svjezi ili zreli proizvod koji se dobiva grusanjem mlijeka, pri Eemu se izdvaja sirutka
kao nusproizvod. Bit proizvodnje sira je provedba koagulacije kazeina, odnosno sirenje ili
gruSanje mlijeka i oblikovanje sirnog grus$a u sirno zrno, uz izdvajanje nastale sirutke i

eventualno soljenje sira, nakon ¢ega se dobiva svjezi nezreli sir. (Tratnik, 1998.)

Danas vecina od mnogih vrsta sira prolazi osnovne faze proizvodnje: postepeno zagrijavanje
mlijeka, pri ¢emu mlijecni Secer uslijed fermentacije prelazi u mlije¢nu kiselinu, te dolazi do
odvajanja kazeina od surutke. Sirilo se mlijeku dodaje za ubrzanje i poboljSanje procesa
sirenja, koje u sebi sadrzi renin ili kimozin. Sirenje se moze provesti na tri na¢ina: na bazi
mlijeCno — kisele fermentacije, na bazi djelovanja sirila i kombinirano na bazi mlije¢no —
kisele fermentacije i sirila. Po zavrSenom procesu sirenja, cijedenjem se odvaja surutka,
dodaje se sol radi poboljSanja okusa i =zaustavljanja procesa fermentacije.
(http://hr.wikipedia.org/)

Postoje razliCite podijele, ovisno o nacinu proizvodnje sira, razvijenosti u pojedinim zemljama
i podrucjima tih zemalja. Prema konzistenciji sira - udjelu vode u masi sira bez masti razlikuju
se:

Ekstra tvrdi sirevi (manje od 51%)

Tvrdi sirevi (49 do 56%)

Polutvrdi sirevi (54 do 69%)

Meki sirevi (manje od 67%)

Svjezi sirevi (69 do 85%) (Pravilnik, NN, 2009.).

V V V V V

Prema zreniju sira sirevi se dijeli na 3 grupe:
» sirevi bez zrenja (svjezi)
= pastozni tip
= zrnati tip (zrnati i kremasti zrnati)
= plasti¢ni, rastezljivi tip (Mozzarella, Parenica)
» sirevi sa zrenjem (uz bakterije)
= pretezno na povrSini (Limburger, Romadur)
» pretezno u unutradnjosti
v' bez tvorbe plina - bez rupica (Parmesan, Paski sir, Cheddar)
v" uz tvorbu plina - rupice (Emmentaler, Gryere, Gouda)
» zrenje u salamuri (Fetta, Travnicki, bijeli sir u kriSkama)
» sirevi sa zrenjem (uz plemenite plijesni)

= pretezno na povrsini — bijele (Camembert, Brie)
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= pretezno u unutrasnjosti - plave, zelene (Roquefort, Gorgonzola, Stilton)
» povrSina/unutrasnjost (plavi Brie, Cambazola). (Tratnik, 1998.)

2.2. SVJEZI KRAVLJI SIR

Svjezi kravlji sir moze se proizvoditi zgruSavanjem pasteriziranog mlijeka sa odredenim
udjelom mlije€ne masti ili zgruSavanjem obranog mlijeka. Ne podvrgava se zrenju ve¢ se u
promet stavlja u svjezem stanju, Sto ga Cini neprikladnim za promet i Cuvanje na duze

vrijeme. Trajnost mu je do 14 dana. (Tabors¢ak, 1978.)

2.2.1. Fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva svjezeg sira

Odredbama Pravilnika o kakvoci mlijeka, svjeZi kravlji sir mora udovoljavati sljedecim

uvijetima:

> da je ravnomjerne bijele boje sa Zu¢kastom nijansom, §to ovisi o udjelu masti

> da je tijesto meke, ujednacene konzistencije, njezno mazivo, bez grudica i da
ne otpusta sirutku

> da ima ugodan kiseo-mlije¢ni okus i miris karakteristiCan za tu vrstu sira

> da mu je suha tvar najmanje 20%, a u svjezem siru od obranog mlijeka
najmanje 18%

> da mu kiselost nije veéa od 90 "SH. (Pravilnik, NN, 1991.)

Svjezi kravlji sir po biokemijskom sastavu je visokovrijedna namirnica. Vrlo je bogat
visokokvalitetnim proteinima i sadrzi sve esencijalne aminokiseline u udjelima
proporcionalnim tjelesnim potrebama, stoga moze biti potpuna zamjena mesu. Osnovni
protein u siru je kazein. Procesom proizvodnje sira dolazi do promjene u sastavu nutrijenata
prisutnih u siru u usporedbi s mlijekom, sirovinom iz koje se sir proizvodi. Nutrijenti topljivi u
mastima (proteini, neki minerali, masnoce, vitamini topljivi u masno¢ama), koji se izvorno
nalaze u mlijeku, koncentrirani su i u siru. Nasuprot tome, sir sadrzi manje u vodi topljivih
sastojaka (u vodi topljivih vitamina i minerala). Osim toga, svjezi sir sadrzi masti i

ugljikohidrate te je dobar izvor vitamina i minerala, ponajprije kalcija, fosfora i magnezija.
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Zahvaljujuéi zna€ajnom udjelu kalcija, svjezi kravlji sir ima vaznu ulogu u sprje€avanju
osteoporoze, tj. u odrZzavanju dobrog zdravlja kostiju, prevenciji od sréanih bolesti,
poviSenoga krvnog tlaka i raka debelog crijeva. Sir pridonosi i zdravlju zuba sprjeCavajuci
stvaranje zubnog plaka, a samim time i razvoj karijesa, jer podize pH vrijednost u ustima te
na taj nacin reducira izlozenost zuba kiselinama. Takoder je vazna namirnica u dijetoterapiji
Secerne bolesti i kod bolesti jetre i Zuci. Energetska i nutritivna vrijednost svjezeg kravljeg
sira prikazana je Tablicom 1. (http://www.coolinarika.com/namirnica/svjezi-kravlji-sir/)

Tablica 1 Energetska i nutritivna vrijednost svjezeg sira na 100 g (USDA National
Nutrient Database for standard Reference, Release 16, 2003.)

Hranjive tvari Mjerna jedinica | Koli€ina
Energetska vrijednost kcal/kJ 103/431
Ukupno proteina g 12,49
Ukupno ugljikohidrata g 2,68
Ukupno masti g 4,51
Dijetalna vlakna g 0
Kolesterol mg 15
Voda g 78,96

2.2.2. Industrijska proizvodnja domaceg svjezeg sira

Industrijska proizvodnja svjezeg sira skracuje trajanje procesa zbog mogucénosti
mehanizacije pojedinih operacija ¢ime se povecava ekonomicnost procesa. Zbog toga je
potrebno:

1. upotrijebiti najkvalitetnije svjeze mlijeko,
2. primijeniti postupak pasterizacije mlijeka,

3. koristiti odgovarajuce dCiste kulture mikroorganizama.

Primjenjuje se najce$¢e kombinirani kiselinsko — siriSni postupak gdje se upotrebom sirila
skracuje trajanje procesa, a temperature zrenja su vise. Dobiveni grus ima svojstva pogodna
za mehaniziranje operacija prebacivanja i ocjedivanja, $to kod kiselinskog postupka nije
slu€aj jer je postupak osjetljiv i time neprikladan za mehaniziranje. lpak, svjezi sir proizveden

kiselinsko — siriSnim postupkom u industrijskom mijerilu, ima nesto slabija ukupna
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organolepti¢ka svojstva od sira proizvedenog na obiteljskom gospodarstvu po tradicionalnom
postupku. (Tabors¢ak, 1976.)

2.3. VRHNJE

Vrhnje je mlije¢ni proizvod koji se sastoji od koncentrirane mlije¢ne masti u kojoj su
masne kuglice ili masne globule zasticene membranom. Na trZiStu postoje razliCite vrste
vrhnja i koriste se za razliite namjene. Karakterizira ga vrlo fini okus, zbog kojeg ga mnogi
svrstavaju i u posebne delicije. Medutim, zbog visokog postotka mlije¢ne masti koje sadrzi
vrhnje ( od 10 do 48%), bilo koja strana komponenta loSeg okusa sadrzana u mlije¢noj masti

postaje u vrhnju viSestruko izrazena.

2.3.1. Izrada vrhnja

Proizvodnja vrhnja klju¢na je operacija u mlije¢noj industriji. Tehnoloski, ona se sastoji
od nekoliko odvojenih faza.

Skupljanje i pohrana sirovog mlijeka

Osnovni preduvjet za proizvodnju vrhnja dobre kvalitete je bakteriolodka kvaliteta sirovog
mlijeka i §to krace vrijeme njegove pohrane na niskim temperaturama ( 2 do 6 °C). U praksi,
mlijeko se na tim temperaturama pohranjuje najceSce 48 sati prije prerade u vrhnje.
Postupak sa sirovim mlijekom do obiranja, mora biti bez uporabe sila koje izazivaju treSnju
da se izbjegne svako oSte¢enje masnih globula. TreSnja pospjeSuje aktivnost prirodnih lipaza
i time vec¢i gubitak masti kroz obrano mlijeko. Sirovo mlijeko za proizvodnju vrhnja, u

tehnoloSkom smislu, idealno bi bilo obirati neposredno nakon muznje.
Obiranje i standardizacija vrhnja

Obiranje i standardizacija vrhnja klju¢na je operacija u proizvodnji vrhnja. Obiranjem se
postize koncentriranje masnih kuglica mlijeka i njihovo kasnije izdvajanje iz mlije¢nog
seruma. Obiranje (separacija) mlijeéne masti provodi se mehani¢ki na centrifugalnim
separatorima na temperaturama izmedu 38 i 65 "C. Nakon obiranja, slijedi postupak

standardizacije udjela (%) mlijene masti u vrhnju. Cilj standardizacije je prirediti vrhnje s
7
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to€no odredenim postotkom mlije€ne masti ovisno o vrsti vrhnja koje se Zeli proizvesti.
Nakon obiranja i standardizacije, treba izbjegavati svaku operaciju koja bi mogla izazvati bilo
kakvo fiziCko ostecenje masnih globula, jer ono istovremeno uvjetuje pogreske viskoznosti i

okusa vrhnja.
Homogenizacija vrhnja

Homogenizacija vrhnja se moze provesti prije ili nakon pasterizacije vrhnja. Svrha
homogenizacije je smanjenje veli€ine kuglica mlije€ne masti radi sprijeCavanja njihovog

izdvajanja na povrsinu i povecéanje viskoznosti vrhnja.
Toplinska obrada vrhnja

Toplinska obrada vrhnja (pasterizacija) je tehnoloSka operacija kojom se osiguravaju sljedeci
kriteriji kakvoce vrhnja:

» unistenje svih patogenih mikroorganizama koji ne stvaraju spore

» produzenje vremena odrzivosti proizvoda, radi uniStenja gotovo svih prisutnih
mikroorganizama uzro¢nika kvarenja

» destrukcija prirodnih enzima mlijeka, posebice lipaza

» okus po kuhanom koji nastaje radi oslobadanja hlapivih spojeva sa sumporom
(obi€no nestaje nakon 1 do 2 dana).

Ponekad se provodi produzeno zagrijavanje vrhnja Cija je svrha produZenje vremena
odrzivosti vrhnja sa zanemarivo malim brojem bakterija. Vrijeme odrZivosti takvog vrhnja na
temperaturi 10 "C je oko 4 tjedna. ProduZeno zagrijavanje vrhnja provodi se tako da se
vrhnje toplinski obraduje na temperaturama 110 "C / 30 do 60 sekundi ili na 92 do 102 °C /
15 do 30 sekundi. Potom se pohranjuje 24 sata na temperaturi od 8 °C, te ponovo zagrijava
na temperaturu od 120 do 127 C / 3 sekunde.

Hladenje vrhnja

S mikrobioloSkog stanovista, toplinski obradeno vrhnje najbolje je u §to kracéem vremenu
ohladiti u zatvorenom sustavu na temperaturu nizu od 5 °C. No, naglo hladenje pogoduje
riziku oS$teéenja mlije€nih globula i naruSavanju viskoznosti vrhnja. Kako bi se izbjegle te
negativne posljedice brzog hladenja na viskoznost, u praksi, vrhnje se najprije brzo ohladi na
oko 30 °C, a potom se postepeno ohladi na temperaturu od 5 °C. Manje viskozno vrhnje
moze se pakirati toplo i hladiti postepeno u pakovini. Medutim, zbog o€uvanja kvalitete vrhnja
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i efikasnosti hladenja pakiranje vrhnja se ne preporuc¢a u pakovini volumena vec¢eg od 0,5 I.

(http://www.agr.unizg.hr/cro/nastava)

2.4. SIRNI NAMAZI

Prema definiciji u ¢l. 91 Pravilnika o kakvoc¢i mlijeka, mlije¢nih proizvoda, sirila i Cistih
kultura, pod pojmom sirnih namaza podrazumjevaju se proizvodi dobiveni mijeSanjem
svjezeg sira sa dodacima: svjezim ili suhim povréem ili voéem, zacinima, konzerviranim

povréem ili voéem, suhim mesom, ¢okoladom, kavom, §e¢erom. (Pravilnik, SFRJ, 1982.)

2.4.1. Tehnoloski postupak proizvodnje sirnih namaza

Potrebna je radna povrSina koja ¢e sluziti za pripremu potrebnih dodataka za
proizvodnju sirnih namaza, mjeSalica za mijeSanje svjezeg sira sa dodacima, pumpa koja ¢e
tako pripremljenu masu transportirati do punilice sa dozatorom te ne kraju, uredaj za
zatvaranje. Za ovu vrstu proizvoda potrebno je osigurati §to manji kontakt sa zrakom,
odnosno izbjeci bilo kakvu dodatnu kontaminaciju. Zato je od velike vaznosti da linija za
proizvodnju bude zatvorenog tipa, jer prisustvo nepozeljnih mikroorganizama direktno utjece
na trajnost proizvoda i organolepti¢ka svojstva.

2.4.2. Dodaci u proizvodnji sirnih namaza

Proizvodnja svjezeg kravljeg sira upotpunjena razli¢itim dodacima poznata je od davnina
u domacinstvima koja su proizvodila svjezi sir. No i u industrijskom mijerilu, sirni namazi se
duze vrijeme proizvode i uspjeSno plasiraju na trziste. Ovisno o prehrambenim navikama
potroSaca pojedine regije, mljekarske industrije proizvode i plasiraju sirne namaze sa

razli¢itim dodacima povrca i zacina pikantnih okusa.

U proizvodnji sirnih namaza postoje velike moguénosti varijacije sastava dodataka, na bazi
svjezeg, kiselog ili suSenog povréa u kombinaciji sa razli¢itim zacinima. Sirni namazi mogu
biti osmisljeni tako da imaju naglasen okus jednog dodatka (hren, crvena paprika) ili im se

okus moze formirati dodatkom smjese nekog povréa uz zacin. Sirni namazi mogu biti
9
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izradeni samo na osnovi smjese odabranih zacina (vlasac, kopar, sol, papar i sl.). postoje i
varijante sirnih namaza ¢ija je namjena upotpuniti obroke, a koji su izradeni na bazi mesa i
mesnih preradevina kao §to su Sunka, domace kobasice, ¢varci, paste ribljeg mesa (Skampa
ili sardina) i sl.

2.5. SENZORSKO OCJENJIVANJE

Senzorska analiza je znanstvena disciplina koja se Koristi za mjerenja, analizu i
interpretaciju onih karakteristika hrane i materijala koje opazaju osjetila vida, mirisa, okusa i
sluha. Da bi se odabrala odgovaraju¢a metoda, vazno je odrediti svrhu analize. Senzorska
analiza primjenjuje se kod ocjenjivanja novih proizvoda, najboljeg nacina prerade, izbora
najbolje sirovine, utjecaja zamjene jednog sastojka drugim i dr. (Mandi¢ i Perl, 2006.)
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 ku$anja, zadrzavanje u ustima, izbacivanje i

gutanje, formulare. (Primorac, 2005.)
Jedan od osnovnih €inilaca senzorske analize je tjelesna kondicija analiti¢ara. 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 pozitivno utjeCe na
pojacavanje osjetila okusa i mirisa. (Mandic i Perl, 2006.)

2.5.1. Parametri senzorske kakvoce

Za definiranje senzorskih svojstava parametri koji se najéesce koriste su:

» Mirisna svojstva

» Svojstvo okusa

» Svojstvo konzistencije (tekucine) i teksture (krutine i polukrutine)

» Zvuk

> lzgled — optiCka svojstva (bistrina, veli€ina, oblik, tekstura povrSine i boja). (Mandi¢ i
Perl, 2006.)
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2. Teorijski dio

Mirisna svojstva

Osjet njuha nastaje uvla¢enjem zraka zasi¢enog hlapljivom tvari, kroz osjetilo nosa. Osjet
mirisa osim udisajem moze nastati i izdisajem, §to se postize kod istodobnog gustativnoga i
olifaktivnoga ispitivanje hrane. Optimalni osjet mirisa nastaje umjerenim udisajem
(njusenjem) 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. (Mandi¢ i Perl, 2006.)

Svojstvo okusa

Okus se definira kao suma percepcija koje rezultiraju zbog simulacije krajeva osjeta, koji su
grupirani na ulazu alimentarnog i respiratornog traka. 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 0 koncentraciji otopljene tvari, mjestu koje se podrazuje, trajanju
podrazaja, viskoznosti, kemijskog stanja sline i temperaturi. Osjetljivost na odredene okuse
varira na razli¢itim dijelovima jezika. Slatko se najbolje osjec¢a na vrSku jezika, gorko na
straznje dijelu, slano na vrSku i rubovima prednjeg dijela jezika a kiselo na rubovima i
srednjem dijelu jezika. (Mandi¢ i Perl, 2006.)

Svojstvo konzistencije i teksture

Za ocjenjivanje konzistencije (tekucine) i teksture (krutine i polukrutine) namirnica najSiru
primjenu ima metoda ku8anja (2vakanja). Prilikom kuSanja ocjenjuje se: Zilavost, elasti¢nost,
tvrdo¢a, mekoca i njeznost proizvoda. Prilikom kuSanja ostvaruju se tri dojma: lakoca kojom
zubi prodiru u namirnicu, lako¢a kojom se proizvod tijekom Zvakanja razdvaja u manje
dijelove, a tre¢i dojam se odnosi na koli¢inu ostatka pri kraju zvakanja.Tekstura se moze

ocjeniti vizualno i izravnim dodirom prstima, upotrebom vilice ili noza. (Mandi¢ i Perl, 2006.)

Zvuk

Zvukom se smatraju sve promjene fizickog stanja neke elasticne sredine, najceSée zraka.
Zvuk se temelji na osjetu sluha, a sluh je osjetno podrucje kojim se registrira titranje zracnih
Cestica. (Mandi¢ i Perl, 2006.)

Izgled — opticka svojstva
Izgled ili optiCko svojstvo bazira se na osjetu vida a uklju¢uje odredene znacajke kao $to su:
brzina, veli¢ina, oblik, tekstura povrSine i boja. Jacina i polozaj svjetlosnih zraka tijekom
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2. Teorijski dio

ocjenjivanja izgleda proizvoda vrlo su vazni. Pozeljno je testiranje namirnica provoditi u

prostoriji sa bijelim zidovima, na mat ili bijeloj povrSini. (Mandic i Perl, 2006.)

2.5.2. Bodovanje

Bodovanje je senzorska metoda za ocjenu kakvoce gotovog proizvoda na osnovi odabranih
svojstava. Svako svojstvo se ocjenjuje ocjenom od 1 do 5, a nedostatak se korigira
¢imbenicima znacajnosti. MnoZenjem ocjene i ¢imbenika znagajnosti dobiju se ponderirani
bodovi, koji u ukupnoj kakvoéi proizvoda sudjeluju u onom udjelu u kojem to svojstvo
sudjeluje u ukupnoj kakvoéi proizvoda. Proizvodi se prema postignutom zbroju ponderiranih
bodova svrstavaju u odredene kategorije kakvoce prema Tablici 2. (Mandi¢ i Perl, 2006.)

Tablica 2 Kategorije kakvoce prema rasponu ponderiranih bodova (Mandi¢ i Perl,

2006.)

Kategorija kakvoée Rastt')gg:‘(”:"ranlh
lzvrsna 17.6 do 20
Dobra 15,2do 17,5

Osrednja 13,2 do 15,1
Prihvatljiva 11,2 do 13,1
Neprihvatljiva manje od 11,2
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3. Eksperimentalni dio

3.1. ZADATAK RADA

Zadatak ovog diplomskog rada bio je izraditi 6 vrsta namaza na bazi svjezeg sira i
vrhnja sa razli¢itim dodacima, potom provesti senzorsko ocjenjivanje proizvoda, te na temelju
dobivenih rezultata svrstati proizvode u odredenu skupinu prema kakvoci. Proizvodnja
svjezeg sira i vrhnja provedena je na OPG-u Tadi¢, a izrada namaza i senzorsko ocjenjivanje
u laboratoriju za tehnologiju mlijeka i mlije¢nih proizvoda Prehrambeno - tehnoloSkog
fakulteta u Osijeku. Fizikalno — kemijska analiza svjezeg sira i vrhnja provedena je u Zavodu

za javno zdravstvo Osjecko — Baranjske Zzupanije.

3.2. MATERIJAL | METODE

Za proizvodnju namaza upotrebljavao se svjezi kravlji sir i vrhnje proizvedeni na OPG-u
Tadi¢ u Bani¢evcu. Za proizvodnju sira i vrhnja bilo je potrebno 10 litara mlijeka uzetog od

jutarnje i veCernje muznje.

Na osnovi svjezeg sira i vrhnja i veceg broja razli¢itih dodataka izradeni su namazi, koji su
organolepti¢ki ocijenjeni u laboratoriju za tehnologiju mlijeka i mlije¢nih proizvoda
Prehrambeno - tehnoloskog fakulteta u Osijeku. Svrha degustacije s ocjenjivanjem osnovnih
senzorskih parametara bila je uklanjanje uo€enih odstupanja od zeljenih svojstava.
Pri izradi namaza, osim svjezeg sira i vrhnja, koristeni su sljede¢i dodaci:

» Hren

Senf estragon
Usitnjeni kopar
Mazuran

Kuhinjska sol

Blagi ke¢ap

Crni mljeveni papar
Kadulja

Origano

vV ¥V VY ¥V V¥V VY V V VY

Mljevena crvena paprika (slatka)
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3. Eksperimentalni dio

Papar s ¢eSnjakom
Sjeckani persin
Bosiljak

Usitnjeni celer
Vegeta

Tuna komadici
Ruzmarin

Majcina dusica

YV Vv Vv ¥V Vv VYV Y V V

Sjeckani vlasac.

3.2.1. Domaca proizvodnja svjezeg kravljeg sira

Priprema mlijeka za sirenje

Priprema mlijeka za izradu sira zapocinje jo$ kod same prehrane zivotinja, higijenskih uvjeta
u kojima se drze Zivotinje i na kraju o nacinju rukovanja mlijeka nakon muznje. Pomuzeno
mlijeko mora se procijediti kako bi se uklonile mehani¢ke necistoce. Za sirenje je vazno da
mlijeko ima odredeni stupanj kiselosti, koji ima veliki utjecaj na zrenje, iskoristivost i kakvocu
sira. Temperatura mlijeka neposredno nakon muznje iznosi 36 °C, te je potrebno provesti
hladenje do temperature oko 20 °C, nakon ¢ega se mlijeko istresa u posude u kojima se

provodi sirenje prirodnim putem.

Slika 1 Strojna muznja krava
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3. Eksperimentalni dio

Slika 2 Prirodno sirenje mlijeka

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, §to se koristi u
proizvodnji vecine sireva koji zriju i nekih mladi sireva,

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

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

Sirenje prirodnim putem, odnosno mlije€nom kiselinom provodi se tako da se mlijeko ostavi
na sobnoj temperaturi bez dodavanja ikakvih dodataka, pri ¢emu koagulacija nastupa sama
od sebe (nakon 2 do 4 dana, ovisno o temperaturi okoline). Tijekom stajanja, u mlijeku ¢e se
razviti pozeljne bakterije mlije€no-kiselog vrenja, koje ¢e razgraditi mlijecni Secer i stvoriti
znacajnu koli¢inu mlije¢ne 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. Stajanjem se na povrSini mlijeka nakuplja masnoca —
vrhnje koje se skida. Koli¢ina nakupljenog vrhnja ovisi o masno¢i mlijeka (masnije mlijeko

ima viSe vrhnja).
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Slika 3 Skidanje vrhnja sa povrSine mlijeka

Obrada grusa

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

Obrada gu$a se sastoji u rezanja grusa nozem, tako da se grus$ reze na ve¢e komade, nakon
¢ega se ispire toplom vodom (temp. oko 60 “C) kako bi se dobila glatka struktura grusa.

Slika 4 Rezanje grusa
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3. Eksperimentalni dio

Zatim se gru$ prenosi na platna, razapeta preko perforiranih posuda kako bi se izdvojila

sirutka. Da bi ocjedivanje bilo brze, sirni gru§ se povremeno okreée pomocu platna.
Cijedenje traje 3 do 4 sata.

Slika 5 Ocjedivanje sirutke

Dobiveni svjeZi sir i izdvojeno vrhnje koriste se kao osnova za proizvodnju hamaza.
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3. Eksperimentalni dio

Slika 6 SvjeZi sir

Svjeze pomuzenoi
procijedeno mlijeko

' SPONTANO SIRENIJE I l
MLIJEKA —-/ VRHNJE

GRUS
REZANJE GRUSA
OCJEDIVANJE
SIRUTKE (2 do 4 sata) E’/I SIRUTKA l
SVJEZISIR

Slika 7 Proces proizvodnje domaceg svjezeg sira na OPG-u Tadi¢ u Bani¢evcu kod
Nove Gradiske
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3.2.2. Priprava palete namaza

Namazi su pripremani tako da je najprije pripravljena baza od svjezeg kravljeg sira
(93%) i domaceg vrhnja (7%) koja je dobro homogenizirana. U homogeniziranu bazu su,
prema odabranim recepturama, dodavani zacini i drugi dodaci. Dobivena masa se ponovno
homogenizirala, te su dobiveni namazi koji su rasporedeni u plastiChe posudice s
poklopcima i uvani u hladnjaku na temperaturi oko 4 °C 5 dana, nakon ¢ega je provedeno
senzorsko ocjenjivanje.

Namazi su pripremljeni prema sljedecim recepturama:

Tablica 3 Sastojci namaza R-1

Sirna baza: svjezi sir 93% i vrhnje 7%
Sastojak Masa (g) Udio (%)

1 Sirna baza 200 88,97
2 Hren 16,18 7,2
3 Senf estragon 4,53 2
4 Usitnjeni kopar 0,59 0,3
5 Mazuran 0,29 0,13
6 Kuhinjska sol 3,2 1,4

Ukupna smjesa 224,79 100

Tablica 4 Sastojci namaza R-2
Sirna baza: svjezi sir 93% i vrhnje 7%
Sastojak Masa (g) Udio (%)

1 Sirna baza 250 90,86
2 Blagi ke¢ap 18,99 6,9
3 Papar crni mljeveni 0,62 0,22
4 Kadulja 0,58 0,2
5 Origano 0,39 0,14
6 Mljevena crvena paprika (slatka) 1,34 0,48
7 Kuhinjska sol 3,2 1,2

Ukupna smjesa 275,12 100
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Tablica 5 Sastojci namaza R-3

Sirna baza: svjezi sir 93% i vrhnje 7%

Sastojak Masa (g) Udio (%)
1 Sirna baza 250 97,1
2 Mljevena crvena paprika (slatka) 2,68 1,04
3 Papar sa ¢eSnjakom 0,7 0,27
4 Sjeckani persin 0,36 0,14
5 Bosiljak 0,56 0,22
6 Kuhinjska sol 3,2 1,24
Ukupna smjesa 257,5 100
Tablica 6 Sastojci namaza R-4
Sirna baza: svjezi sir 93% i vrhnje 7%
Sastojak Masa (g) Udio (%)
1 Sirna baza 250 97,3
2 Usitnjeni celer 0,32 0,12
3 Usitnjeni kopar 0,59 0,23
4 Papar crni mljeveni 0,62 0,24
5 Sjeckani persin 0,36 0,14
6 Vegeta 3,45 1,35
7 Kuhinjska sol 1,6 0,62
Ukupna smjesa 256,94 100
Tablica 7 Sastojci namaza R-5
Sirna baza: svjezi sir 93% i vrhnje 7%
Sastojak Masa (g) Udio (%)
1 Sirna baza 500 88,5
2 Tuna komadiéi 55 9,7
3 Ruzmarin 0,87 0,15
4 Origano 0,78 0,14
5 Majc€ina dusica 0,29 0,05
6 Papar sa ¢eSnjakom 0,7 0,12
7 Kadulja 1,16 0,2
8 Kuhinjska sol 6,4 1,13
Ukupna smjesa 565,2 100
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Tablica 8 Sastojci namaza R-6

1 Sirna baza 390 98,6
2 Sjeckani vlasac 1,2 0,3
3 Sjeckani persin 0,72 0,18
4 Papar sa ¢eSnjakom 1,4 0,35
5 Usitnjeni kopar 0,59 0,15
6 Kuhinjska sol 1,6 0,4

Slika 8 Dodaci i zacini koristeni pri izradi namaza
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Slika 9 Svjezi domadi sir i vrhnje koriteni pri izradi namaza

Slika 10 Dodavanje vrhnja u svjeZzi sir
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Slika 11 Homogenizacija sirne baze

Slika 12 Dodavanje svih sastojaka na sirnu bazu
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Slika 13 Dodavanje svih sastojaka na sirnu bazu

Slika 14 Homogenizacija namaza
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Slika 15 lzgled svih 6 gotovih namaza

3.3. FIZIKALNO - KEMIJSKA ANALIZA

Odredivanje udjela suhe tvari

Sadrzaj vode u uzorku odreden je suSenjem na uredaju MA 30-000V3 SATORIUS. To je
precizna i brza metoda. Provodi se tako da se 2,5 g uzorka ravnomjerno razdijeli na foiju i
stavi na suSenje na 130 °C. Zvu¢ni signal oznacava kraj susenja koje obi¢no traje oko 10
minuta. Dobivena vrijednost se oduzima od 100 i predstavlja udio suhe tvari u uzorku.
(Berger, 2000.)

26
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Odredivanje udjela masti

Udio masti odreden je acidobutirometrijskom metodom. U butirometar je prvo stavljeno
10 ml sulfatne kiseline, zatim, iz ¢aSice prethodno pripremljena otopina 2,5 g uzorka sa 7,5
ml destilirane vode, i na kraju 1 ml amilnog alkohola. Sadrzaj je dobro promuckan i zagrijan,
te prebacen u tuljce centrifuge nakon ¢ega se centrifugiralo 5 minuta. Po zavrSenom
centrifugiranju butirometar je stavljen na 5 minuta u vodenu kupelj na 65 ‘C i na dnu
meniskusa ocitan je rezultat. (Berger, 2000.)

Izracdunavanje udjela masti u suhoj tvari
Udio masti u suhoj tvari je vrijednost koja je mjerilo kakvoce uzorka prema masnoci a
primjenjuje se u standardizaciji i sistematizaciji odredenih proizvoda. lzraCunava se kao
omjer udjela masti i udjela suhe tvari u uzorku. (Berger, 2000.)
M, =m/Sx100

s.tv

M,, = % mastiu suhoj tvari

s.tv
m = % masti u uzorku

S = % suhe tvari u uzorku (100 - % vode)

3.4. SENZORSKA ANALIZA NAMAZA

Senzorsko ocjenjivanje namaza proveo je panel koji se sastojao od 14 ocjenjivaca.
Ocjenjivanje je provedeno u laboratoriju Prehrambeno-tehnoloskog fakulteta, metodom
bodovanja sustavom od 20 ponderiranih bodova. Sva senzorska svojstva bila su prethodno
jasno definirana i opisana (Prilog 1). Namazi su ocjenjivani ocjenama od 1 do 5, a
ocjenjivana su sljede¢a svojstva: okus, miris, naknadni okus u ustima, konzistencija i
sinereza. Namazi su tjekom ocjenjivanja nano8eni na tanke $nite francuskog kruha, te
razmazivani nozem. Svaki ocjenjiva¢ unosio je svoje ocjene svakog odabranog parametra u
za tu svrhu pripremljene tablice. Kategorizacija pojedinih parametara kakvoce korigirana je
¢imbenicima znacajnosti (Fv), koji su proporcionalni njihovoj vaznosti za ukupnu kakvocu

ocjenjivanog uzorka.
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Slika 16 Uzorci namaza pripremljeni za senzorsko ocjenjivanje

Slika 17 lzgled ocjenjivackog pladnja
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4. Rezultati

4. REZULTATI

4.1. REZULTATI FIZIKALNO - KEMIJSKIH ANALIZA

Tablica 9 Rezultati fizikalno-kemijskih analiza svjezeg kravljeg sira i vrhnja *

*Rezultati prikazani tablicom su srednje vrijednosti tri ponovljene analize

4.2. REZULTATI SENZORSKIH ANALIZA

Srednja ocjena za OKUS namaza

48

46

44

42

4 -

38 1

36 1

3,4 . . ; ; ; -
R-1 R-2 R-3 R-4 R-5 R-6
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4. Rezultati

Slika 18 Prikaz rezultata senzorske analize okusa namaza

Srednja ocjena za MIRIS namaza

48 -

44 -

42 -

4 -
R-1 R-2 R-3 R-4 R-5 R-6

3,8

Slika 19 Prikaz rezultata senzorske analize mirisa namaza

Srednja ocjena za NAKNADNI OKUS U USTIMA
namaza
48 -
4,6 -
4,4 -
42
e
3,8 . . . . . /
R-1 R-2 R-3 R-4 R-5 R-6

Slika 20 Prikaz rezultata senzorske analize naknadnog okusa u ustima namaza
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Srednja ocjena za KONZISTENCIJU
namaza

5 -
4,95
49 -
4,85
48 -
475 A
47 -
4,65
46 . : : ; . -

R-1 R-2 R-3 R-4 R-5 R-6

Slika 21 Prikaz rezultata senzorske analize konzistencije namaza

Srednja ocjena za SINEREZU namaza

4,95 -

49 -
4,85 -
48 -
4,75 -
S

4,7 f

R-1 R-2 R-3 R-4 R-5 R-6

Slika 22 Prikaz rezultata senzorske analize sinereze namaza
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—— 0 Kus
—m—Miris
= Naknadni okus u

ustima

——Konzistencija

—i=—Sinereza

Slika 23 Prikaz rezultata srednjih vrijednosti senzorskih ocjena namaza

= POSTIGNUTO PONDERIRANIH BODOVA

MAX. MOGUCI BROJ BODOVA
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4. Rezultati

Slika 24 Prikaz rezultata ponderiranih bodova pri ocjenjivanju namaza R-1

B POSTIGNUTO PONDERIRANIH EODOVA
MAX. MOGUCI BROJ BODOVA

Slika 25 Prikaz rezultata ponderiranih bodova pri ocjenjivanju namaza R-2

B POSTIGNUTO PONDERIRANIH EODOVA

MAX. MOGUCI BROJ BODOVA
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4. Rezultati

Slika 26 Prikaz rezultata ponderiranih bodova pri ocjenjivanju namaza R-3

B POSTIGNUTO PONDERIRANIH EODOVA
MAX. MOGUCI BROJ BODOVA

Slika 27 Prikaz rezultata ponderiranih bodova pri ocjenjivanju namaza R-4

B POSTIGNUTO PONDERIRANIH EODOVA

MAX. MOGUCI BROJ BODOVA

Slika 28 Prikaz rezultata ponderiranih bodova pri ocjenjivanju namaza R-5
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B POSTIGNUTO PONDERIRANIH BODOVA
MAX. MOGUCI BROJ BODOVA

Slika 29 Prikaz rezultata ponderiranih bodova pri ocjenjivanju namaza R-6

20 7
19,5 1
19 A
18,5
18 A
17,5 1
17 A
16,5
16 -
15,5 -
15

ER-1 ®R-2 ®WR-3 "R-4 ' R-5 R-6 UKUPNOBODOVA
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4. Rezultati

Slika 30 Prikaz rezultata postignutih ponderiranih bodova pri ocjenjivanju svih 6
vrsta namaza
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5. Rasprava

U radu je prikazan slijed operacija koje obuhvacéaju procese proizvodnje namaza na bazi
svjezeg kravljeg sira i vrhnja te svih parametara proizvodnje koji su snimljeni u realnim
uvjetima rada, od proizvodnje svjezeg sira i vrhnja na OPG-u Tadi¢ u Bani¢evcu do zavr$ne
izrade namaza u laboratoriju za tehnologiju mlijeka i mijenih proizvoda, Prehrambeno —
tehnoloSkog fakulteta u Osijeku.

Shematski je prikazan redoslijed pojedinacnih operacija u proizvodnji sviezeg sira. Proces
proizvodnje pracen je od muznje krava do zavrSne faze izrade namaza na bazi svjezeg sira i
vrhnja.

Za izradu namaza na bazi svjezeg sira i vrhnja upotrebljeno je 10 litara mlijeka od jutarnje i
vecernje muznje.

Provedene senzorske analize svih ocjenjivanih svojstava namaza na bazi svjezeg sira i
vrhnja pokazale su vrlo visoku organoleptiCku kakvocu proizvoda. U gotovo svim
segmentima ocjenjivanja, preko odabranih senzorskih svojstava namazi su dobili vrlo visoke
ocjene.

Prema rezultatima srednjih vrijednosti najvec¢e ocjene dobio je namaz R-1 na bazi svjezeg
sira i vrhnja uz dodatak hrena, senfa, lista kopra, mazurana i soli, dok su ostali namazi dobili
nesto nize ocjene.

Sumarno, na osnovi ukupnih rezultata ocjenjivanja namaza na bazi svjezeg sira i vrhnja
sustavom od 20 ponderiranih bodova, na osnovi postignuéa u ocjenjivanju, dobiven je raspon
ocjena od 16,78 do 19,08 od mogucih 20, te se moze ustvrditi kako proizvodi pripadaju
skupini priozvoda visoke kakvoce.
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6. Zakljucci

Na

osnovi  cjelokupnih  rezultata istraZzivanja provedenih u ovom radu,

mogu se izvesti sljedec¢i zakljucci:

Dodatkom domaceg vrhnja svijezem siru, moze se uspjeSno formirati baza za
proizvodnju namaza, uz dodatak Siroke palete razli€itih zacina i preradevina

Paleta namaza izradena u laboratoriju za tehnologiju mlijeka i mlijeénih proizvoda,
Prehrambeno — tehnoloSkog fakulteta u Osijeku, prema sastavima pojedinih namaza
moze udovoljiti velikom broju potro$aca s razli¢itim zahtjevima, s obzirom da imaju
izrazene ili poja¢ane okuse dominantnog dodatka ili grupe dodataka pikantnog okusa
i ugodnih mirisa

Utvrdene manje nedostatke u formulaciji sastava pojedinih namaza moze se bez
poteskoc¢a vrlo jednostavno Kkorigirati do postizanja vrhunskih senzorskih svojstava
svakog namaza

Za osiguranje primjerenog roka valjanosti namaza, zbog primjene veceg broja
razlicitih dodataka, gotovi proizvodi bi se mogli, prije punjenja u odgovarajucu
ambalazu, dodatno termicki obraditi jer su izradeni bez ikakvih dodataka koji utjeCu
na stabilnost i trajnost proizvoda

Visoke ocjene senzorskog ocjenjivanja veéine namaza ukazuju na moguénost dobrog
plasmana na trziStu, naroCito ako bi se rukovodio markentinSkom analizom i

usmjeravao prema podrucjima sa specificnim prehrambenim navikama potrosaca.
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8. Prilozi

Prilog 1 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje namaza sustavom ponderiranih bodova

SENZORSKO
SVOJSTVO

Fv

OPISNI PARAMETRI

OCJENA

PONDERIRANIH
BODOVA **

Okus

Jasno izrazen, karakteristi¢an za
dodatke, bez stranih okusa, umjerena
aroma

PreizraZzen okus po dodacima,
preslaba ili prejaka aroma, tragovi
kiselosti, gorcine i uzeglosti, tragovi
stranih okusa

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

4-5

10

Miris

0,5

Ugodan, niti presnazan niti preslab,
karakteristi¢an po dodacima,
diskretni miris, bez ikakvih stranih
mirisa
Prenaglaseni ili nedovoljno izrazen
miris, slabije se osjeti miris dodataka

Potpuno nekarakteristican za
proizvod, prejaka aroma

2,5

Naknadni
okus u
ustima

0,7

Visoko pozeljan

Neutralan ( od neznatno pozeljan do
neznatno nepozeljan)

Vrlo nepoZeljan

3,5

Konzistencija

0,3

Kompaktan, homogen proizvod,
jednolika boja, cijela masa jednoli¢na
i bez grudica

Zamjetne male nehomogenosti
Nejednolika granulacija i boja,

odvajanje faza, grudicast,
nehomogen

1,5

Sinereza

0,5

Nezamjetna
Slabo do umjereno izrazena
Jako zamjetna

2,5

MAKSIMALNI BROJ PONDERIRANIH BODOVA (UKUPNO)

20

* Ocjena = dodjeljuje ocjenjiva¢ prema ocjeni razine kakvocée svojstva

** Ponderirani bodovi = Fv x ocjena svih ispitivaca

Fv = faktor znacajnosti
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8. Prilozi

Prilog 2: Obrazac za senzorsku ocjenu

Ime i prezime ocjenjivaca

Datum

Prilog 3: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 1

Prilog 4: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 2
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Prilog 5: Rezultati senzorske analize ocjenjivac¢a 3

Prilog 6: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 4

Prilog 7: Rezultati senzorske analize ocjenjiva¢a 5
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Prilog 8: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 6

Prilog 9: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 7

Prilog 10: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 8
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8. Prilozi

Prilog 11: Rezultati senzorske analize ocjenjivac¢a 9

Prilog 12: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 10

Prilog 13: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 11
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Prilog 14: Rezultati senzorske analize ocjenjivac¢a 12

Prilog 15: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 13

Prilog 16: Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 14
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8. Prilozi

Prilog 17: Rezultati srednjih ocjena 14 ocjenjivaca

Prilog 18: Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju namaza

*Vrijednosti u tablici izraunate su prema srednjim vrijednostima rezultata ocjenjivanja 14

ocjenjivaca
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