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1. Uvod

Mlijeko je hranjiva tekucina bijele boje koja nastaje u mlijeénim Zlijezdama
Zenki sisavaca. Ono je osnovni izvor hrane za novorodene sisavce, dok jo§ ne mogu
probaviti ostalu hranu. Za potrebe ljudske ishrane koristi se naj¢e$ce kravlje, ovgje i
kozje mlijeko. U suvremenoj proizvodniji i potro$nji najveéi zna€aj ima kravlje mlijeko i
ono je u vecini zemalja jedina komercijalna vrsta mlijeka. Osim mlijeka, u prehrani se
koriste i mnogobrojne mlijeCne preradevine kao jogurt, sir, kajmak, pavlaka, i drugi
(http://bs.wikipedia.org/wiki/Mlijeko).

Prema opcoj definiciji sir je svjeZi ili zreli proizvod dobiven gruSanjem mlijeka

(sirutke, stepke, vrhnja ili njihove kombinacije), uz izdvajanje sirutke (tekucine nastale
tijekom obrade gru$a, sporedni proizvod).
Proizvodnja sira obuhvaéa glavne postupke (sirenje ili gruSsanje mlijeka, su$enje
grusa i oblikovanje sirnog zrna), koji se primjenjuju u proizvodniji svih tipova sira, te
specificne postupke, koji se primjenjuju pri daljnjoj obradi gru$a u proizvodniji
odredene vrste sira, ili sirnin namaza (Tratnik, 1998.).

Maslo predstavlja Cistu mlije€nu mast, bez vode i nekih drugih sastojaka.
Izrada svjezeg maslaca, odnosno masla, zabiljezena je u davnim vremenima kada je
nomadski Covjek primijetio da se buékanjem mlijeka u posudama stvaraju nakupine

izdvojene mlije€ne masti iz mlijeka (http://www.hmu.hr/index.php?option=com).

Topljeni sir je proizvod koji se dobiva od mjeSavine usitnjenih prirodnih sireva
(razlicitin tipova i stupnja zrelosti), uz dodatak soli za toplienje i vode, te
zagrijavanjem mijeSavine pri djelomi¢énom vakuumu, uz konstantno mijeSanje do
postizanja homogene mase, drugi mlije€ni i ne mlije¢ni sastojci mogu biti u mjeSavini
za topljenje (Tratnik, 1998.).

Cilj ovog diplomskog rada bilo je ne terenu utvrditi sve parametre proizvodnje sira,
masla i sirnog namaza obiteljskog gospodarstva Kvesi¢ iz Rasnog u blizini Sirokog
Brijega. Osim toga ispitati njihova fizikalno-kemijska svojstva, te predstaviti
proizvodnju mlijeénih proizvoda prema tradicionalnom postupku, kao dio kulture

podrugja Sirokog Brijega.
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2.1. SIR

Sir je ¢vrsta hrana koja nastaje od zgusnutog mlijeka krava, koza, ovaca ili
ostalih sisavaca. Mlijeko je zgusnuto (usireno) primjenom neke kombinacije sirista (ili
nadomjestaka) i kiseljenja. Bakterije ukisele mlijeko i utje€u na krajnji sastav i okus
vecine sireva. Neki sirevi takoder sadrze plijesan, bilo na povrsini ili u cijelom tijestu.
Postoji veliki broj vrsta sireva. Razne vrste i okusi sireva su proizvod koriStenja raznih
vrsta bakterija i plijesni, razli€itih udjela mlije€ne masnoce, razlika u duZzini zrenja,
razliCitih obrada i raznih vrsta mlijeka krava, ovaca, ili ostalih sisavaca ili sirila
koristenih u proizvodniji sira. Ostali Cinitelji uklju€uju prehranu Zivotinja i dodavanije
sredstva za aromatiziranje poput bilja, zacina, ili dima drveta. Da |i je mlijeko
pasterizirano ili nije takoder moze imati utjecaja na okus. Sir se jede i kuhan i
nekuhan. Sir je tvrdi ili polutvrdi proizvod mlijeka, koji se dobiva zgruSavanjem i
odvajanjem &vrste tvari iz mlijeka od tekuéine (sirutka). Sto se vise sirutke odvoiji, to
se dobiva viSe tvrdog sira. (http://bs.wikipedia.org/wiki/Sir).

Sir se dobiva postepenim zagrijavanjem mlijeka pri ¢emu mlije¢ni Secer uslijed
fermentacije prelazi u mlije€nu kiselinu, te dolazi do odvajanja kazeina od sirutke. Za
ubrzanje i poboljSanje procesa sirenja mlijeku se dodaje sirilo koje u sebi sadrzi

mnoge enzime, od kojih je renin, odnosno kimozin najznacajniji za postupak sirenja.

Smatra se da su prvi sirevi vjerojatno nastali slu¢ajno, pohranom mlijeka u
mjehove nacinjene od Zeludaca Zivotinja, u kojima su enzimi brzo usirili mlijeko, a
proces je dalje rafiniran, jer je time otkriven nacin za oCuvanje mlijeka, inaCe lako

kvarljive namirnice.

Po zavrSenom procesu sirenja, cijedenjem se odvaja sirutka, dodaje se sol
radi okusa i zaustavljanja procesa. Zatim se sir oblikuje stavljanjem u kalupe. ODblik i
veli€ina kalupa zavisi od proizvodaca do proizvodaca i po tome se obi¢no prepoznaju
sorte sira. Sir u kalupu ostaje nekoliko sati, a zatim se ostavlja da zrije. Pored soli
nekim vrstama sira dodaju se i drugi zacini, posebno mirisljave trave, kao i neke vrste
povréa (paprika ili bijeli luk). Trajanje zrenja sira zavisi od vrste do vrste i moze trajati
od nekoliko dana do 1 godine i viSe. Zrenjem sir dobiva karakteristicna svojstva,
tvrdocu i okus. Zrenje se provodi u razli€itim uvjetima Sto ovisi o vrsti sira. Zbog toga
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u prometu postoje mnoge vrste sira, koje se razlikuju po svojim karakteristikama i
okusu (http://bs.wikipedia.org/wiki/Sir).

2.1.1. PODJELA SIREVA

Mnogi su autori pokusali razvrstati postojeée sireve na viSe nacina, ali je pravilna
klasifikacija sireva vrlo otezana. Medutim, najbolje ih je razvrstati prema odredenim
skupnim svojstvima, kao na primjer:
Prema konzistenciji:
- jako tvrdi sirevi (manje od 50%) vode,
- tvrdi sirevi (49-56%) vode,
- polutvrdi sirevi (54-63%) vode,
- polumeki sirevi (61-69%) vode,
- mekKi, svjezi sirevi (viSe od 67%) vode.
Prema vrsti mlijeka:
- kravlji, ovdji, kozji, bivoli€in i drugi sirevi,
- sirevi od mjeSavine kravljeg s nekom drugom vrstom mlijeka.

Prema nacinu grusanja mlijeka:
- kiseli (djelovanjem kiseline-mlije€no-kiselo vrenje) svjezi meki sirevi,

- slatki (djelovanjem enzimskih pripravaka-sirila) polutvrdi i tvrdi sirevi,
- mjeSoviti (djelovanjem kiseline i enzima sirila) brojne vrste ostalih sirila (u salamuri,
s plemenitim plijesnima).
Prema udjelu masti u suhoj tvari sira:
- vrlo masni sirevi (viSe od 60%),
- punomasni sirevi (45-60%),
- polumasni sirevi (25-45%),
- malomasni sirevi (10-25%),
- posni sirevi (manje od 10%).
Prema vrsti proteina:
- kazeinski sirevi (proizvedeni od mlijeka),
- albuminski sirevi (proizvedeni od sirutke),

- kazeinsko-albuminski sirevi (mlijeko + sirutka) (Tratnik, 1998)
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2.2. PROIZVODNUJA SIRA

Sir je proizvod nastao koagulacijom kazeina mlijeka, izdvajanjem sirutke i
zrenjem. Bitni su sastojci sira kazein, mlije€na mast i voda (Mileti¢, 1994.).

2.2.1. PRIPREMA MLIJEKA ZA SIRENJE

Osnovni su uvjeti uredene staje i mljekare, redovita i dovoljna opskrba vodom
za napajanje muznih grla i redovito pranje i CiS¢enje, zatim ureden prostor za
sakupljanje gnoja, a prije svega znanje i stru¢na osposobljenost stocCara.

Pomuzeno mlijeko mora se procijediti, kako bi se uklonile mehanicke
necistoCe. Za sirenje je vazno da mlijeko ima odredeni stupanj kiselosti, koji ima veliki

utjecaj na zrenje, iskoristivost i kakvocu sira (Havranek, Rupié, 1996.).

2.2.2. KOAGULACIJA KAZEINA

Koagulacija kazeina mlijeka je proces na kojem se temelji sirarstvo, a sastoji
se u sposobnosti kazeina mlijeka da, djelovanjem kiseline ili enzima sirila, odnosno
enzima djelovanja sli¢na sirilu, flokulira pa sljepljivanjem micela nastaje kompaktan i
¢vrst gel koji ukljucuje dispergirane kuglice mlije€ne masti i kapljice sirutke.

Osnovna razlika u provedbi sirenja mlijeka jest nacin koagulacije proteina :

a) djelovanjem Kiseline, nastale kiseljenjem mlijeka pod utjecajem mezofilne
kulture bakterija mlije€ne kiseline (vrenje) ili/i uz pomo¢ dodane kiseline pri
pH-vrijednosti oko 4,6 pa nastaje kiseli grus, (u proizvodnji sviezeg mekog
sira),

b) djelovanjem proteolitickih enzima, pod utjecajem pripravaka zivotinjskog,
bilinog ili mikrobnog podrijetla te pomoéu Ca®* iona, pa nastaje slatki gru$ (u
proizvodniji ostalih tipova sira),

c) djelovanjem topline pri optimalnoj temperaturi od 90 do 95 °C/10 do 20
minuta, pa nastaje slatki gru$ (u proizvodniji sirutkinog sira).

Bez obzira na vrstu proteina (kazein ili protein sirutke) ili nacin koagulacije
(djelovanjem kiseline, enzima ili topline), osnovni je mehanizam zbivanja vrlo sli¢an:

- destabilizacija globula proteina,

- zblizavanje razdvojenih globula,

- povezivanje promjenjenih globula,

- oblikovanje trodimenzionalne mreze, proteina povezanih u gel (Tratnik, 1998.).
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Utjecajem mlije¢ne kiseline kazein koagulira kad pH dostigne 4,6. Spontano
zakiseljavanje mlijeka je vrlo dugotrajan postupak, a bitho ovisi o aktivnosti
mikroorganizama mlijeka i temperaturi okoline. Sirna masa nastala djelovanjem
mlijeCne kiseline €vrsta je i propusna, a sposobnost stezanja njene mreze micela
kazeina je ograni¢ena. Mehani¢kom obradom (rezanje, mijeSanje) kisela se sirna
masa lako mrvi i usitnjava.

Sirilo, proteaza iz Zeludaca teladi, koagulira kazein mlijeka stvaranjem
nepropusnog gela, gipke konzistencije i mreze micela vrlo naglaSene sposobnosti
stezanja. Brzina koagulacije kazeina djelovanjem sirila ovisi o koli€ini dodanog sirila,
jacini sirila, temperaturi i pH mlijeka, koli€ini topljivih soli kalcija, te koli€ini albumina i
globulina u mlijeku koje valja siriti.

Optimalni uvjeti djelovanja sirila na kazein mlijeka ukljucuju temperaturu
mlijeka, kiselost, dovoljne koli€ine topivih soli kalcija te ograni¢ene kolicine albumina i
globulina (Mileti¢, 1994.).

2.2.3. OBRADA GRUSA

Cilj je da se mehanic¢kim putem ubrza sinereza sirutke i sirutka odvoji od
grusa. Ova operacija podrazumijeva rezanje grusa, mijesanje, zagrijavanje i suSenje
zrna gru$a, te ispustanje sirutke.

Rezanje se prvo provodi uzduzno, a zatim popre¢no specijalnim nozevima, tzv.
harfama. Veli€ina zrna grusa utjeCe na teksturu sira. Ukoliko se proizvodi tvrdi sir,
veli€ina zrna grusa treba da je manjih dimenzija. Prosje¢na veli€ina nakon rezanja
treba iznositi 1 do 3 mm.

Nakon zavr§enog rezanja, zrna grusa se mije$aju odredeno vrijeme, da bi se pravilno
dispergirali u sirutki.

Zagrijavanje. Ono omogucava izdvajanje surutke i pospjeSuje aktivnost startera.
Temperatura zagrijevanja zavisi od vrste sira i vrste startera.

- moze se koristiti temperatura koagulacije, 30 do 35 °C (meki sir)

- 40 do 42 °C, ako se koriste mezofilni mikroorganizmi (polutvrdi sir)

- 50 do 55 °C, ako se koriste termofilni mikroorganizmi (Emmentaler)

Vrijeme zagrijevanja je od 10 do 40 min i zavisi od vrste sira, pri ¢emu je neophodno
da se temperatura postepeno povecava, najcesce 1° C/2 min. Ukoliko je zagrijevanje
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naglo, stvara se oko zrna gru$a ¢vrsta opna (pokozica), koja sprjecava izdvajanje
sirutke i negativno utjeCe na kvalitetu sira.
Kada se postigne temperatura zagrijevanja, slijedi su$enje zrna na toj temperaturi, uz
stalno mijeSanje, da bi se postigla daljnja dehidratacija zrna. Prekidom mijeSanja,
zrna se sljepljuju u sirnu masu, poslije ¢ega se ispusta sirutka.
Nakon odvajanja sirutke formira se sir odredenog oblika i veli€ine tipi€nih za vrstu
sira. Provodi se u sirarskoj kadi ili ispuStanjem sirnog zrna u kalupe
(http://www.tehnologijahrane.com/tehnologijamleka/tehnoloski-proces-proizvodnje-
sira).

PreSanje se provodi zbog viSe razloga:
- da se postigne krajnje odvajanje sirutke,
- da se osigura odgovarajuca tekstura sira (bolje spajanje zrna),
- da se postigne konacni oblik sira,
- da se tijekom zrenja osigura nastanak kore sira (Tratnik, 1998.).

2.2.4. SOLJENJE SIRA

Nakon pre$anja (tlaCenja) sirevi se moraju soliti, jer su neslani, osim sira tipa
Domiati koji se proizvodi od slanog mlijeka (8 do 15% soli) ili sira Cedar, kod kojeg se
suho soli izrezana zrela sirna masa (rezanci) prije oblikovanja. Ponekad se provodi i
suho soljenje zrna tijekom oblikovanja sira. Za soljenje se sireva koristi kuhinjska sol
(NaCl) koja mora biti proc¢i§¢ena i ne smije sadrzavati teSke metale. Ovisno o nacinu
soljenja sira, zahtijeva se razli€ita veli€ina zrna soli. Za suho soljenje zrna koristi se
sitnija, a za suho soljenje oblikovanog sira, nakon presanja, krupnija sol (grojer).

U Francuskoj se upotrebljava i posebna sol, od NaCl te kalcijevog i magnezijevog
karbonata (za sireve s mazom).

Najcesc¢e se za soljenje polutvrdih i tvrdih sireva koristi salamura (otopina soli u vodi
ili sirutki), razliite koncentracije, ovisno o vrsti sira ili o kakvoéi sirne mase nakon
preSanja.

U svakom slu€aju, sol u siru utje€e na njegovu kakvocu, jer ima viSestruku ulogu:

- utjece na tijek zrenja sira,

- smanjuje koli€¢inu vode u njemu,

- utje€e na oblikovanje njegove kore,

- pospjesuje bubrenje proteina,
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- pomaze oblikovanju plasti¢nosti tijesta,
- djeluje selektivno na mikrofloru,
- sudjeluje pri stvaranju okusa i mirisa sira,

- poboljSava njegovu trajnost (Tratnik, 1998.).

2.2.5. ZRENJE SIRA

Zrenje proizvedenog mladog sira odvija se u posebnim prostorijama, koje
moraju imati povoljnu klimu (temperaturu, relativnu viaznost i protok zraka), sto ¢e
osigurati optimalni razvoj procesa koji se zbivaju u siru tijekom trajanja zrenja u
zrionici. Opcenito, meksi sirevi zriju pri nizim temperaturama i krac¢e vrijeme, a tvrdi
sirevi pri viSim temperaturama i znatno dulje.

Trajanje zrenja ovisi o vrsti sira, njegovu sastavu i svojstvima mase prije zrenja
(osobito o koli¢ini vode, masti, soli, pH-vrijednostima i prisutnoj mikroflori) . Bitna je i
veli€ina sira,odnosno masa koja treba sazreti pa i vrsta pakiranja (Tratnik, 1998.).

2.3. PROIZVODNJA MASLA

Maslo sadrzi 98% do 99,5% Cdiste mlije€ne masti i moze se duvati
neograni¢eno, ako je proizvedeno na odgovarajuci nacin i ako se ¢uva u povoljnim
uvjetima.

Maslac, odnosno maslo se stolje¢ima proizvodio postupkom koji danas
nazivamo klasi¢nim, a temelji se na energichom muckanju ohladenog kiselog vrhnja.

Klasi¢an postupak uklju€uje slijedece zahvate: obiranje mlijeka, izbor te,
eventualno dezacidifikaciju vrhnja, pasterizaciju i zrenje vrhnja, no u nekim
podrucjima tradicionalne proizvodnje moguce je bez pasterizacije, buckanje
(metenje) vrhnja, pranje i gnje€enje zrna masla, ponekad soljenje, te oblikovanije.

Pasterizirano vrhnje potrebno je ohladiti do temperature zrenja. Pasterizacija
vrhnja ukljucuje sanitarni (unistenje svih patogenih mikroorganizama ako se slu¢ajno
nadu u vrhnju) i tehnoloSki u€inak (unistenje §to veéeg broja mikroorganizama).
Tehnolo$ki razlog pasterizacije vrhnja ukljuéuje i potrebu da se u vrhnju uniste lipaze,
narocCito one otpornije koje su unijele plijesni, §to u vrhnje mogu dospijeti u postupku
proizvodnje. Lipaze uzrokuju vrlo neugodne promjene masla tijekom skladistenja.
Osnovni preduvjet uspjeha pasterizacije i prvi uvjet zadovoljavaju¢e pasterizacije
vrhnja jest jednoli€no zagrijavanje (Mileti¢, 1994.).
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Hladenjem vrhnja po zavrS§enom bioloSkom zrenju ili povremenim hladenjem
za ftrajanja tog zrenja, osigurava se potrebna konzistencija masla. Nakon
pasterizacije vrhnje je potrebno $to prije ohladiti, kako bi se sprijecila pojava
organoleptic¢kih pogreSaka masla-okus po kuhanom, uljastog okusa i drugih. Tijekom
hladenja valja izbjeéi kontaminaciju vrhnja mikroorganizmima, te oksidaciju mlijeéne
masti. Temperatura hladenja vrhnja ovisi o tehnici zrenja, sastavu masti vrhnja,
godiSnjem dobu i drugim utjecajima.

Zrelo vrhnje potrebno je ohladiti do temperature buékanja, pa zatim buckati
dok se ne izdvoji zrno masla, koje se zatim odvaja od mlacenice, pere i gnjeci, a
gotovo maslo se otprema na skladistenje. Bu¢kanjem vrhnja emulzija mlije¢ne masti
u vodenj otopini pretvara se u maslac, odnosno maslo, emulziju vodene otopine u
mlije€noj masti, uz izdvajanje mlacenice, buéke ili stepke. Trajanje buékanja (30 do
45 min) je funkcija brzine okretaja buckalice (20 do 30 okretaja u minuti), a ovisi 0
volumenu uredaja i stupnju punjenja buckalice. Buckalica se nikad ne puni vrhnjem
vise od 50% volumena. GnjeCenjem se sljepljuje zrno masla u cjelinu u koju se
uklju€uju kapljice vode, odnosno razrijedene milacenice. Svrha je gnjeCenja
postizanje $to jednoli¢nijeg rasporeda §to sitnijih kapljica vodene faze (Mileti¢, 1994.).

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.

Senzorska analiza se bavi svim problemima koji su vezani s procjenom proizvoda,
dajuéi znanstveni pristup kojim se dobivaju kompletne i odgovaraju¢e obavijesti o
senzorskoj kakvoéi proizvoda. Jedan od osnovnih Cinilaca senzorske analize je
tielesna 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 pozitivno utje€e na pojaavanje
osjetila okusa i mirisa (Mandi¢ i Perl, 2005.).

Provodenje senzorske analize je strogo kontroliran postupak koji obuhvaca:

- kontrolu prostora, kabine, svjetla, temperature, zraka,

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

10
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- kontrolu ispitivac¢a, koli¢inu uzorka, nacin kuSanja, zadrzavanje u ustima,

izbacivanje i gutanje, formulare (Primorac, 2005.).

PARAMETRI SENZORSKE KAKVOCE

Za definiranje senzorskih svojstava parametri koji se najéesc¢e koriste su:

- mirisna svojstva,

- svojstvo okusa,

- svojstvo konzistencije (tekucine) i teksture (krutine),
- zvuk,

- izgled-opti¢ka svojstva.

2.4.1. MIRISNA SVOJSTVA

Osjet njuha nastaje uvlacenjem zraka zasic¢enog hlapljivom tvari, kroz osjetilo
nosa. Osjet mirisa osim udisajem moze nastati i izdisajem, Sto se postize kod
istodobnog gustativnoga i olifaktivnoga ispitivanje hrane. Optimalni osjet mirisa
nastaje umjerenim udisajem (njuSenjem) u trajanju od jedne do dvije sekunde. Nakon
toga potrebno je napraviti pauzu od pet do dvadeset sekundi, ili duze kako ne bi
doSlo do zamora i adaptacije na miris. Mirisne supstance koje se koriste kao
standardi moraju biti stabilne i pogodne za Cuvanje na odgovarajuce vrijeme.
Prostorije u kojoj se provodi testiranje mora imati dobru ventilaciju, kako bi uklanjanje
mirisa bilo maksimalno.

Kako bi se izbjegao zamor ocjenjivata ne moze se testirati viSe od deset
mirisa u jednoj sekciji, a izmedu svakog testiranja mora proéi bar dvadeset minuta
(Mandic¢ i Perl, 2005.).

2.4.2. SVOJSTVA OKUSA

Okus se definira kao suma percepcija koje rezultiraju zbog simulacije krajeva
osjeta, a grupirani su na ulazu alimentarnog i respiratornog traka. Okus je vrsta
osjeta koji obuhvaca cCetiri 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

11
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dijelovima jezika. Slatko se najbolje osje¢a na vrsku jezika, gorko na straznje dijelu,
slano na vr8ku i rubovima prednjeg dijela jezika, a kiselo na rubovima i srednjem
dijelu jezika (Mandi¢ i Perl, 2005.).

2.4.3. SVOJSTVA KONZISTENCIJE | TEKSTURE

Za ocjenjivanje konzistencije (tekucine) i teksture (krutine i polukrutine)
namirnica najSiru primjenu ima metoda ku$anja (Zvakanja). Prilikom kuSanja
ocjenjuje se: zilavost, elasti¢nost, tvrdo¢a, mekanost i njeznost proizvoda.

Prilikom ku$anja ostvaruju se tri dojma :

a) prvi dojam je lakoc¢a kojom zubi prodiru u namirnicu,

b) drugi dojam predstavlja lako¢u kojom se proizvod tijekom Zvakanja razdvaja u
manje dijelove,

c) tre¢i dojam se odnosi na koli¢inu ostatka pri kraju Zvakanja.

Tekstura se moze ocjenjivati vizualno i izravnim dodirom prstima ili upotrebom
vilice ili noza (Mandi¢ i Perl, 2005.).

2.4.4.ZVUK

Zvukom se smatraju sve promjene fizickog stanja neke elasticne sredine,
najéeSce zraka. Zvuk se temelji na osjetu sluha, a sluh je osjetno podrucje kojim se
registrira titranje zracnih Cestica (Mandic i Perl, 2005.).

2.4.5. IZGLED (POVRSINE) KORE-OPTICKA SVOJSTVA

Izgled ili optiCko svojstvo bazira se na osjetu vida, a ukljuCuje odredene
znacajke kao $to su: brzina, veli€ina, oblik, tekstura povrsine i boja. Jacina i polozaj
svjetlosnih zraka tijekom ocjenjivanja izgleda proizvoda vrlo su vazni. Pozeljno je
testiranje namirnica provoditi u prostoriji sa bijelim zidovima, povrSina na kojoj se

provodi testiranje takoder mora biti mat ili bijela (Mandic i Perl, 2005.).

12
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3.1. ZADATAK RADA

Pratiti tijek i odrediti parametre proizvodnje sira, masla, te sirnog namaza na
gospodarstvu Kvesic iz Rasnog kraj Sirokog Brijega. Provesti je senzorsku analizu da
bi se utvrdila kakvoca sira, te pratec¢ih proizvoda. Istrazivanje provesti na terenu i u
laboratoriju za tehnologiju mlijeka i mlije€nih proizvoda Prehrambeno - tehnoloSkog
fakulteta u Osijeku .

3.2. MATERIJAL | METODE

Za proizvodnju sira, masla i sirnog namaza koristeno je sirovo kravlje mlijeko

obiteljskog gospodarstva Kvesi¢. Upotrebljeno je 10 litara mlijeka vecernje muznje :

Za proizvodniju sira, masla i namaza upotrebljeno je:
-svjeze kravlje mlijeko
- domaci polutvrdi sir
- domace maslo
- zacini: sol, papar s ¢eSnjakom, vlasac, kopar, crvena slatka paprika, crvena

ljuta paprika, persin.

Eksperimentalni dio rada obuhvatio je pracenje svih faza procesa proizvodnje
sira i masla na terenu, od sirovog mlijeka pa do dobivanja kona¢nog proizvoda sira i
masla. lzrada sirne baze za namaze, nacinjene od sira i masla, te dodavanje
odabranih zacina u pojedinu sirnu bazu, provedeni su u istrazivackom laboratoriju za

tehnologiju mlijeka i mlije€nih proizvoda PTF Osijek.
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Slika 1 Siroine za proizvodnju

Slika 2 Maslo, sir, pe€eni sir na maslu
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3.2.1. PROCES PROIZVODNJE SIRA | MASLA NA OBITELJSKOM
GOSPODARSTVU KVESIC

Svjeze pomuzeno kravlje mlijeko

A 4

Zagrijavanje mlijeka do vrenja [ > Hladenje mlijeka
A 4 y

Alkoholni ocat Koagulacija Skupljanj@

y

A 4

Sirutka )« Cijedenje Hladenje

(o

A 4 y

Soljenje Buék@

MijeSanje Ispiranje

7
AR

y

A 4

Stavljanje grusa u kalupe Obrada
Presanje @

|

Oblikovanje sira

A 4

Dodavanje masla Usitnjavanje sira Dodavanje soli

l 7
0

\ 4
Slani sirni namaz

e ™~

Zeleni sirni namaz Crveni sirni namaz

Crvena slatka 1 ljuta paprika,
papar s ¢eSnjakom

Vlasac, papar s ¢eSnjakom;
kopar i perSin

Slika 3 Prikaz procesa proizvodnje sira i masla, te sirnih namaza
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3.2.2. MUZNJA KRAVA

Slika 4 Higijena staja i krava

Higijena staje, muZnja i postupak s mlijekom nakon muznje vazni su ¢imbenici koji
utie€u na kvalitetu mlijeka. Mlijeko koje je dobiveno na nehigijenski nacin nije
prikladno za proizvodnju mlije¢nih proizvoda. U skoroj buduc¢nosti i na nasem ¢e se
podrucju poceti mlijeko plaéati prema mikrobioloskoj kvaliteti, odnosno cijena mlijeka
bit ¢e uskladena s kriterijima predvidenim pravilnikom.

23/07/2011

Slika 5 Muznja krave
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Mlijeko za proizvodnju sira bilo je ve€ernje muznje. Prije muznje vime se pazljivo
opere mlakom vodom i obriSe Cistom krpom ili papirnatom maramicom. Dobro je
koristiti vlazne papirnate maramice koje sluze za jednokratnu upotrebu i nikad se ne
koristiti jedna maramica za viSe krava. Poslije pranja vimena pozeljno je vime
izmasirati. Muze se ru¢no. Potrebno je svo mlijeko izmusti kako nebi doslo do upale

vimena.

23/0772011 23/07/2011

Slika 6 Pretakanje mlijeka Slika 7 Pomuzeno mlijeko
Mlijeko se pretace u posude predvidene samo za muznju, a vazno je da se mlijeko

uviek muze u posude predvidene samo za muznju, izradene od odgovarajuéeg

materijala.

3.2.3. OBRADA MLIJEKA

23/07/2011

Slika 8 Uklanjanje mehanickih necistoca
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Nakon muznje, mlijeko se procijedi preko Ciste i sterilne gaze, koja se prethodno stavi
u cjedilo, da bi se uklonile necisto¢e dobivene prilikom muznje. Mlijeko se toplinski ne
obraduje, dok se ne procijedi svo mlijeko, dakle zadrzava se temperatura svjeze

pomuzenog mlijeka ( 33 °C ).

1102/20/€2

Slika 9 Procjedivanje svog mlijeka

23/07/2011

Slika 10 Procijedeno i prociséeno mlijeko
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Nakon §to je mlijeko procijedeno, spremno je za zagrijavanje.

3.2.4. KOAGULACIJA

f

f

/!3/07/’201 1

Slika 11 Zagrijavanje mlijeka do klju¢anja Slika 12 Dodavanje alkoholnog octa

Mlijeko se zagrijava na temperaturu vrenja oko 95 do 98 °C, nakon toga u mlijeko se
dodaje oko 100 mL alkoholnog octa, radi koagulacije. Malo se promije$a, te pri¢eka
da provrije zajedno sa octom.

/23/07/2011

Slika 13 Koagulacija
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3.2.5. OBRADA GRUSA

23/07/2011

Slika 14 Odvajanje gruSa od sirutke Slika 15 Cijedenje

‘i'@ ;ésK e ‘

Slika 16 Soljenje grusa Slika 17 Obrada grusa

Slika 18 Stavljanje gru$a u gazu Slika 19 Samopre$anje
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Slika 22 Dobivanje gotovog sirovog polutvrdog sira

Nakon koagulacije provodi se cijedenje i odvajanje sirutke od grusa. Gru$ se odvaja
pomocu cjediljke. Nakon §to je odvojen sav grus$ od sirutke, slijedi njegovo soljenje
kuhinjskom soli i tada ga treba dobro izmjesati da se sol pravilno raspodjeli. MjeSanje
se provodi kuhacom, brzim pokretima ruke, $to traje pola minute do minutu. Tada se
grus stavljamo u gazu te se stavlja na samopre$anje. Nakon toga stavljaju se utezi
na sir, da bi se dobio Zeljeni oblik sira i da bi se ubrzalo izdvajanje sirutke. Nakon 20-
tak minuta sir se okre¢e na suprotnu stranu, da bi se dobila jednaka povrsina sira.
Par sati nakon stajanja i formiranja oblika, svjezi polutvrdi sir je spreman za

konzumaciju.

22



3. Eksperimentalni dio

3.3 PROIZVODNJA MASLA

3.3.1. SKUPLJANJE VRHNJA

23/07/2011

Slika 23 Formiranje vrhnja Slika 24 Skupljanje vrhnja

Slika 25 Hladenje vrhnja
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Slika 26 Obiranje mlijeka

Nakon Sto mlijeko prokljuca, ostavi se da se ohladi. Na povrsini mlijeka formirat ¢e se
tanki sloj vrhnja. Vrhnje se skuplja danima i stoji na zrenju. Vrhnje koje se skuplja
mora biti jako hladno i Suvano na niskim temperaturama. Nakon $to se skupi dovoljna
koli€¢ina vrhnja, ono ide na bucékanje u stapu. Buékanjem vrhnja emulzija mlijeéne
masti u vodenoj otopini pretvara se u maslo, emulziju vodene otopine u mlije€¢noj
masti, uz izdvajanje mlacenice ili stepke. Trajanje buckanja (30 do 45 min) ovisi 0

funkciji brzine okretaja buckalice, odnosno stapa.

Slika 27 Stap
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3.3.2. BUCKANJE (METENJE) VRHNJA

Slika 28 Sipanje vrhnja u stap Slika 29 Buckanje vrhnja

Slika 30 Buckanje u stapu
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Slika 31 Dodavanje male koli¢ine vode Slika 32 Isipavanje izbu¢kanog vrhnja

Sipanjem vrhnja u stap vrdi se intenzivno buckanje, brzim okretajem rucice na stapu.
Kada se vrhnje dobro izmucka dodaje se jako mala koli¢ina vode, da bi kasnije mogli
odvojiti lak§e maslo od mlacenice. Nakon toga slijedi ispiranje kuglica masla.

3.3.3. PRANJE MASLA | FORMIRANJE OBLIKA

Slika 33 Pranje masla Slika 34 Formiranje oblika masla
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Slika 35 Maslo
Nakon §&to je vrhnje izbuc¢kano, doS$lo je do odvajanja nakupina masla i mlacenice.

Nakon toga maslo se pere u vodi temperature 4 do 6 °C da bi se uklonile preostale

kapljice mlac¢enice iz masla. Samim time formira se i oblik masla.

3.4. DOBIVANJE SIRNOG NAMAZA

27
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Slika 37 Dodavanje masla siru

31/05/2011

31/05/2011

Slika 39 Dodavanje mlijeka
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1102/50/ 18, e

31/05/2011

Slika 40 Naknadno dodavanje mlijeka Slika 41 Homogeniziranje mase

Slika 42 Dijeljenje smjese na tri dijela

Nakon $to je sir usitnjen, dodano je maslo i mijeSano dok se ne dobije maziva
konzistencija. Homogenizirana sirna baza spremna je za dodavanje mlijeka, u svrhu
postizanja mekSe konzistencije. Nakon $§to je sve dobro izmjeSano smjesa je
podijeljena na tri jednaka dijela i u svaki dio dodavani su sastojci odabrani za pojedini

sirni namaz.
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Slika 43 Dodavanje soli

3. Eksperimentalni dio

31/05/2011

U trecinu sirne baze s maslom dodana je sol i time je zavr§ena priprava prvog sirnog

namaza.

Tablica 1 Receptura proizvoda 1 -slani sirni namaz

Prva receptura Masa (g)
Sirna baza 285
Sol 2,83
287,83
Ukupno
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31/05/2011

31/05/2011

Slika 46 Crveni namaz
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U drugi dio sirne baze dodana je ljuta i slatka crvena paprika, papar s ¢e$njakom i

sol. Time je sastavljen crveni sirni namaz.

Tablica 2 Receptura proizvoda 2 -crveni namaz

Druga receptura Masa (g)
Sirna baza 350
Sol 3,2
Crvena slatka paprika 1,45
Crvena ljuta paprika 1,72
1,72
Papar s ¢ednjakom
7
Ukupno 357,08

31/05/2011 : 31/05/2011

Slika 47 Dodavanje zacina Slika 48 Zeleni namaz
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U treci dio sirne baze dodan je persin, kopar, vlasac, papar s ¢eSnjakom i sol. Time je

formiran zeleni sirni namaz.

Tablica 3 Receptura proizvoda 3 -zeleni namaz

Treéa receptura Masa (g)
Sirna baza 366,72
Sol 3,2
Vlasac 1,23
Papar s ¢eSnjakom 0,65
0,52
Kopar
0,40
Persin
372,72
Ukupno
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3.5. PREPRZENI SIR NA MASLU

Slika 50 PreprzZeni sir na maslu

SvjeZi polutvrdi sir se izreze na tanje ploske. Maslo se otopi na ugrijanoj tavi do
zlatne boje i na to stavlja izrezan sir i lagano przi. Sir je gotov kada dobije zlatnu boju
koju ¢e poprimiti od masla. Sir se ohladi i spreman je za konzumaciju. MozZe se Cuvati

u hladnjaku, konzumirati hladan, ili zagrijati u mikrovalnoj pe¢nici prije konzumacije
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3. Eksperimentalni dio

3.6. SENZORSKA ANALIZA SIREVA, MASLA | SIRNIH
NAMAZA

Senzorsko ocjenjivanje svih proizvoda provela je panel grupa od osam ocjenjivaca.
Ocjenjivanje je provedeno u laboratoriju Prehrambeno-tehnolodkog fakulteta u
prijepodnevnim satima, metodom bodovanja sustavom od 20 ponderiranih bodova.
Sva senzorska svojstva bila su jasno definirana i opisana ( Prilog 1, Prilog 2, Prilog 3
). Pri ocjenjivanju dobivenih proizvoda ocjenama od 1 do 5 ocjenjivana su slijedeca
svojstva: okus, miris, naknadni okus u ustima i konzistencija, a moglo se postici
najviSe 20 ponderiranih bodova. Kategorizacija pojedinih parametara kakvoce
korigirana je ¢imbenicima znacajnosti (Fy ) koji su proporcionalni njihovoj vaznosti za

ukupnu kakvocéu ocjenjivanog uzorka.

Slika 51 Priprema proizvoda za senzorsko ocjenjivanje (plava plata je sloZzena za

jednog senzorskog analitiCara)
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3. Eksperimentalni dio

3.7. FIZIKALNO-KEMIJSKE ANALIZE

ODREDIVANJE UDIJELA MLIJECNE MASTI U SIRU

Udio mlije€ne masti u siru odreden je metodom po Gerberu (Rogina, 1998.). Sir
mase 2,5 g se nariba u ¢asicu i prelije sulfathom kiselinom (H.SQ,), te stavi na el.
grijaé kako bi se sir otopio. Casica se ispere s jo§ 8 ml sulfatne kiseline. To se
prenese u butirometar i dodaje se amilni alkohol, radi boljeg razdvajanja faza, te se
stavljaju epovi na vrat butirometra.

Nakon mijeSanja sadrzaja dolazi do promjene boje iz svjetlosmede u tamnosmedu,
§to 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 temperature 65 °C tijekom 5 min. Nakon toga se moze oditati
udio masti koji odgovara duzini stupca u butirometru. Rezultat se dobije tako da se
ocitani udio pomnozi sa 11,33 i podijeli s masom odvaganog sira (apsolutna mast u
%).

ODREDIVANJE VODE U SIRU

Odredivane vode i siru se provodi tzv. indirekthom metodom-suSenjem (Rogina,
1998.). 2 g sira se odvaze u suhi aluminijski long&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.

ODREDIVANJE 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
plasti¢nu ¢aSicu, te se pomoc¢u pH metra odredi pH vrijednost.

ODREDIVANJE TITRACIJSKE KISELOSTI

Titracijska kiselost se odreduje metodom po Soxlet-Henkelu (Rogina, 1998.). Otopina
se nakon odredivanja pH prenese u Erlenmayerovu tikvicu i ulije 60 mL destilirne
vode. Doda se 1 ml indikatora fenolftaleina i titrira s ' mol/l NaOH, od pojave
ruzicaste boje. Titracijsku vrijednost predstavlja broj utroSenih ml NaOH za titraciju.
ODREDIVANJE UDIJELA PROTEINA

Koli¢ina proteina se odreduje indirekino iz koli¢ine dusSika. Dusik je karakteristi¢ni
sastojak svih bjelanevina i u njima se nalazi prosjeno 16%. Faktor za

preracunavanje je 6,38. Uzorak se zagrijava s koncentriranom sumpornom Kiselinom
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3. Eksperimentalni dio

uz dodatak katalizatora (CuSQy,) i soli za poviSenje vrelista (Na.SO,) prilikom ¢ega
dolazi do potpune oksidacije organske tvari, a dusik koji se pri tome oslobada u
obliku NH; i sa H.SO, daje (NH4).SO4. U drugoj fazi odredivanja (destilacija)
djelovanjem luzine na amonij-sulfat oslobada se amonijak koji se predestilira
vodenom parom u tikvicu s kiselinom poznatog molariteta. Visak kiseline odredi se
titracijom, te se prema tome izraCuna koli¢ina dusika. S faktorom se mnozi koli¢ina

dusika i dobije se ukupna koli¢ina bjelan€evina (Primorac Lj, Banjari |, 2007.).
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4. Rezultati

4.1. REZULTATI SENZORSKE ANALIZE

OCJENE

4,95+

4,9+

4,85+

1069

OKUS MIRIS NAKNADNI OKUS U KONZISTENCIJA
USTIMA

Slika 52 Ocjene senzorskih parametara proizvoda 1

OCJENE

4,98+
4,96+

4,94

OKUS MIRIS NAKNADNI OKUS U KONZISTENCIJA
USTIMA

Slika 53 Ocjene senzorskih parametara proizvoda 2
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4. Rezultati

OCJENE

4,88
4,861
4,84

4,82+

4,8

OKUS

MIRIS

NAKNADNI OKUS U
USTIMA

KONZISTENCIA

Slika 54 Ocjene senzorskih parametara proizvoda 3A

OCJENE

4,88+

4,86

4,84

4,82+

4,8+

4,78+

OKUS

MIRIS

NAKNADNI OKUS U
USTIMA

KONZISTENCIJA

Slika 55 Ocjene senzorskih parametara proizvoda 3
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4. Rezultati

OCJENE

4,9+

4,85+

4,8+

4,75+

4,7+

4,65+

4,6

OKUS

MIRIS

NAKNADNI OKUS U

USTIMA

KONZISTENCIJA

Slika 56 Ocjene senzorskih parametara proizvoda 4

OCJENE

4,95+

4,9

4,85+

4,8+

4,75+

4,71

4,65

OKUS

MIRIS

NAKNADNI OKUS U

USTIMA

KONZISTENCIJA

Slika 57 Ocjene senzorskih parametara proizvoda 5
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4. Rezultati

Slika 59 Sumarni prikaz rezultata senzorske analize svih proizvoda

4,95+
4,9+
w 4,85+ o
=
1]
-
(8]
O 48
4,75+
4,7+
4,65
OKUS MIRIS NAKNADNI OKUS U KONZISTENCIJA
USTIMA
Slika 58 Ocjene senzorskih parametara proizvoda 6
5,05
5
4,95 +
4,9 .
4,85 | —
w
=
W 48
3 L |
o
4,75 . _— _— -
4,7
4,65 |
4,6
4,55
‘ o OKUS | MRIS 0 NAKNADNI OKUS U USTIMA 0 KONZISTENCWA
i1 2 3A 3 4 5 6
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4. Rezultati

PONDERIRANI BODOVI

USTIMA

19;52-20-
/ 0 PONDERIRANI BODOVI
/ 0 MAKSIMALNO MOGUCI BODOVI
10—/
e
- )
vl ’
//7&/5/ 0 -
[ [ [ [ [
OKUS MIRIS NAKNADNI OKUS U  KONZISTENCIJA UKUPNO BODOVA

Slika 60 Prikaz postignutih ponderiranih bodova proizvoda 1

PONDERIRANIBODOVI

20+

18

16

14+

12

10

O PONDERIRANI BODOVI

L1~ S N

0 MAKSIMALNO MOGUCI BODOVI |

I
OKUS MIRIS NAKNADNI OKUS ~ KONZISTENCIJA ~ UKUPNO BODOVA

U USTIMA

Slika 61 Prikaz postignutih ponderiranih bodova proizvoda 2
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4. Rezultati

1983 26>
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g 61 || ; ; —
47 -  E—
2,
0 ) . S S
[ [ [ [ [
OKUS MIRIS NAKNADNI OKUS ~ KONZISTENCWA  UKUPNO BODOVA
U USTIMA
Slika 62 Prikaz postignutih ponderiranih bodova proizvoda 3A
20 1934
18+
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= 14
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OKUS MIRIS NAKNADNI OKUS ~ KONZISTENCIJA  UKUPNO BODOVA
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Slika 63 Prikaz postignutih ponderiranih bodova proizvoda 3
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4. Rezultati
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Slika 64 Prikaz postignutih ponderiranih bodova proizvoda 4
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Slika 65 Prikaz postignutih ponderiranih bodova proizvoda 5
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4. Rezultati

1945207

O PONDERIRANI BODOVI
0 MAKSIMALNO MOGUCI BODOVI

PONDERIRANI BODOVI
2

2,

U N

OKUS

MIRIS

U USTIMA

I
NAKNADNIOKUS ~ KONZISTENCIWA ~ UKUPNO BODOVA

Slika 66 Prikaz postignutih ponderiranih bodova proizvoda 6

4.2. REZULTATI FIZIKALNO-KEMIJSKIH ANALIZA

Tablica 4 Rezultati fizikalno-kemijske analize

REZULTATI ANALIZE (%) | VODA SUHA TVAR | MLIJECNA MAST | PROTEINI | MM/ST
MASLO 14,32 = 81,04 = =

POLUTVRDI SIR 1 55,22 44,78 11,97 23,00 26,74

POLUTVRDI SIR 2 57,43 42,57 15,68 19,00 36,84
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5. Rasprava

U ovom diplomskom radu prikazan je slijed operacija koje obuhvacaju proces
proizvodnje sira, masla, sirnog namaza, te preprzenog sira na maslu.

Proces proizvodnje prac¢en je od muznje krava do zavrSne faze izrade sira, masla,
sirnog namaza i preprzenog sira na maslu.

Provedene senzorske analize svih ocjenjivanih svojstava svih sedam mlije¢nih
proizvoda, pokazale su vrlo visoku organoleptiCku kakvocu proizvoda.

Polutvrdi Cetvrtasti sir se pokazao kao najbolji proizvod, zbog ugodnog okusa. Okrugli
polutvrdi sir se pokazao takoder kao jako kvalitetan proizvod. Maslo se pokazalo jako
ukusno ljudima koji podnose miris diacetila.

Na osnovi ukupnih rezultata, ocjenjivanja sustavom od 20 ponderiranih bodova, na
osnhovi postignucéa u ocjenjivanju od 19,736 za Cetvrtasti polutvrdi sir od mogucih 20
bodova, te 19,835 za poprzeni sir na maslu takoder od mogucih 20 bodova, gdje se
moze zakljuciti da pripadaju proizvodima izvrsne kakvoce.

19,343 boda za maslo i 19,279 bodova za slani sirni namaz, takoder spadaju u
kvalitetne proizvode, ali zbog nepodnos$ljivosti mirisa diacetila nekih ljudi, maslo im

nije odgovaralo, a sirnom namazu su snizeni bodovi zbog raspadanja.
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6. Zaklju¢ak

Na osnovi rezultata istrazivanja provedenih u ovom diplomskom radu, mogu se

izvesti slijedeci zakljucci:

1. Na obiteljskom gospodarstvu Kvesi¢, snimlijeni su svi parametri
proizvodnje domacdih proizvoda od kravljeg mlijeka, pracenjem svih faza
od muznje do zavrdne izrade proizvoda.

2. Proizvedeni sirevi i maslo, te peceni sir, bili su izvanredne i vrlo
ujednacene kakvocée, bez obzira na to $to nema nikakvih pisanih
naputaka o njihovoj proizvodniji kao dijelu obiteljske tradicije.

3. Proces proizvodnje sira vrlo je sli€an proizvodniji ostalih sireva, maslo
takoder, ali se ipak u pojedinim fazama proizvodnje vrlo malo razlikuju,
Sto ih Cini specificnim za pojedino podnebilje.

4. Sirevi su kompaktne teksture, ugodnog okusa i vrhunskog izgleda
povrsine.

5. Maslo ima dobro izrazenu aromu po diacetilu, izvanredne je mazivosti,
presjek je gladak i sjajan.

6. Sirni namazi imaju dobro izrazenu aromu, nejednolike pjeskovite
granulacije.

7. Przeni sir na maslu ugodnog je okusa i mirisa, dobre je teksture.

8. Proizvodnja tradicionalnih proizvoda je jednostavna, brza, a proizvodi
su vrhunske kakvoée i dobro karakteriziraju tradiciju Sirokobrijeskog

kraja.
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8. Prilozi

Prilog 1 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje sireva sustavom ponderiranih bodova

SENZORSKO
SVOJSTVO

Fv

OPISNI PARAMETRI

OCJENA*

PONDERIRANIH
BODOVA **

Okus

1,5

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

Preizrazen okus mlijeka, preslaba
aroma, nedovoljno slan, tragovi
kiselosti, gor€ine i uzeglosti, okus
po Kori sira, tragovi stranih okusa

Proizvod stranog okusa,
nekarakteristiCan okus, uzegao,
kiseo, gorak, preslan, potpuno

neslan (bljutav), okus po plijesni ili
kvascima

7,5

Miris

0,5

Ugodan niti presnazan niti preslab,
karakteristi¢an na mlijeko,
diskretan kiselkast miris, bez
ikakvih stranih mirisa

Prenaglasen miris, nedovoljno
izrazen miris, slabije se osjeti miris
mlijeka, tragovi uzeglosti

Potpuno nekarakteristiCan za
proizvod, strani miris, uzegao, miris
po plijesni ili kvascima

2,5

Tekstura i
naknadni
okus u
ustima

1,0

Sir kompaktan, homogen, tvrdo¢a
karakteristi¢na za proizvod, cijela
masa jednoli¢na i bez grudica

Zamjetna male neravnine i
udubljenja, malo pretvrd ili
premekan

Sir pretvrd ili premekan,
nejednolike granulacije, pjeskovit ili
gnjecav, osjetno se lijepi za usta

Izgled
presjeka

1,0

Presjek gladak i pravilan, bez
neravnina, homogen i ujednacen
po cijeloj povrsSini

Neravan presjek, malo hrapav,
zamjetna neujednacenost

Ispucao presjek, potpuno neravan i
hrapav, neujednacenost po cijeloj
povrsini

UKUPNO: (MAKSIMALNO)

20,0

Fv = €inioc znacajnosti
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Prilog 2 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje masla

8. Prilozi

SENZORSKO
SVOJSTVO

Fv

OPISNI PARAMETRI

OCJENA*

PONDERIRANIH
BODOVA **

Okus

1,5

Jasno izrazen, karakteristi¢an za
proizvod, po mlijeku, bez stranih
okusa,dobro izrazena aroma

4-5

Preizrazen okus mlijeka, preslaba
aroma , tragovi kiselosti, gorcine i
uzeglosti, tragovi stranih okusa

Proizvod stranog okusa,
nekarakteristi€an okus, uzegao,
kiseo, gorak

7,5

Miris

0,5

Ugodan niti presnazan niti preslab,
karakteristi¢an na mlijeko,
diskretan po diacetilu, bez ikakvih
stranih mirisa

Prenaglasen miris, nedovoljno
izrazen miris, slabije se osjeti miris
mlijeka, tragovi uzeglosti

Potpuno nekarakteristiCan za
proizvod, strani miris, uzegao, miris
po plijesni

2,5

Tekstura i
naknadni
okus u
ustima

1,0

Kompaktna, homogena, tvrdoca
karakteristi€na za proizvod, cijela
masa jednoli¢na , okus tipi¢an

Zamjetne male neravnine i

udubljenja, malo pretvrda ili

premekana,okus odgovara
proizvodu

Pretvrda ili premekana,
nejednoli¢ne teksture, strani okus,
osjetno se lijepi za usta

Izgled
presjeka

1,0

Presjek gladak i sjajan, bez
neravnina, homogen i ujednacen
po cijeloj povrsini

Neravan presjek, malo hrapav,
zamjetna neujednacenost

Neravan presjek,ispucan,,
neujednacenost po cijeloj povrsini

UKUPNO: (MAKSIMALNO)

20,0

Fv = €inioc znacCajnost
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Prilog 3 Obrazac za senzorsko ocjenjivanje sirnih namaza

8. Prilozi

SENZORSKO | Fv OPISNI PARAMETRI OCJENA*
SVOJSTVO

PONDERIRANIH
BODOVA **

Jasno izrazen, karakteristiCan za
proizvod, po mlijeku, bez stranih
okusa, dobro izrazena aroma,
umijereno slan
Preizrazen okus mlijeka, preslaba
Okus 1.5 aroma, nedovoljno slan, tragovi

>~ | kiselosti, gorc¢ine i uzeglosti, tragovi
stranih okusa
Proizvod stranog okusa,
nekarakteristiCan okus, uzegao,
kiseo, gorak, preslan, potpuno
neslan (bljutav), strani okus

7,5

Ugodan niti presnazan niti preslab,
karakteristican po mlijeku,
diskretan kiselkast miris, bez 4-5
ikakvih stranih mirisa,tipi¢an za
proizvod
Miris 0,5 Prenaglasen miris, nedovoljno
izrazen miris, slabije se osjeti miris 3
mlijeka, tragovi uzeglosti
Potpuno nekarakteristiCan za
proizvod, strani miris, uzegao, 1-2
netipi¢an

2,5

Proizvod kompaktan, homogen,
tvrdoc¢a karakteristiCna za proizvod, 5
Tekstura i cijela masa jednoli¢na
naknadni Malo pretvrda ili premekana,slaba

okus u 1,0 sinereza

ustima Pretvrda ili premekana, nejednolike
granulacije, pjeskovita ili gnjecava, 1-2

lijepi se za usta

Nema sinereze,vrlo mala i
mjestimi¢na,vrlo slabo izrazena
Mjestimi€na i malo jaCe izrazena 3-4
Sinereza IzraZena sinereza, izrazeno
1,0 | razdvajanje faza,narugena tekstura 1-2

UKUPNO: (MAKSIMALNO)

20,0

Fv = €inioc znac¢ajnos
* Ocjena = dodjeljuje ocjenjiva¢ prema ocjeni razine kakvoce svojstva
** Ponderirani bodovi = Fv x ocjena svih ispitivaca
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Prilog 4 Obrazac za senzorsku procjenu

8. Prilozi

DIPLOMSKI RAD INVANANRKNVESIE AUTOHTONIMLIECNIPROIZVODI

GOSPODARSTVA KVESIC 1Z RASNOG KRAJ SIROKOG

BRIJEGA
Ocjenjivac Datum:
Svojstvo | 1 | 2 3 3A 4 S 6
OKUS — | = = & + vy + +
-l Z2alm zED|ln+ & +o s+l
MIRIS IR BRI BEE FEN N EN M-
= EH <o m§< Gz EIVESEE <£+<>m
NAKNADNI |25 | S0 Z< | 552 |Z 2o 228225 H
okusuustiMA | 3| B3| 82| x5 |E> gmdigﬁéﬁd“
> >l m
KONZISTENCIJA | | © & oTlET B T HE &
Prilog 5 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 1
Svojstvo | 1 2 3 3A 4 S 6
OKUS 5 5 5 5 4.8 5 5
MIRIS 5 5 5 5 4.8 5 5
NAKNADNI
OKUS U 5 5 4,9 5 5 5 5
USTIMA
KONZISTENCDA | 4,9 5 5 5 5 5 5
Prilog 6 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 2
Svojstvo | 1 2 3 3A 4 S 6
OKUS 4,9 5 5 5 4,9 4,9 5
MIRIS 5 5 4,9 5 4,9 4,9 5
NAKNADNI
OKUS U 5 5 5 5 4,9 4,9 5
USTIMA
KONZISTENCIA 5 5 5 5 4.8 4,9 4,9
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Prilog 7 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 3

8. Prilozi

Svojstvo 2 3 3A 4 5 6
OKUS 5 5 5 49 5 5
MIRIS 5 5 5 5 5 5

NAKNADNI
OKUS U 5 5 5 49 5 5
USTIMA
KONZISTENCIJA 5 5 5 4.8 49 4,9

Prilog 8 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 4

Svojstvo 2 3 3A 4 5 6
OKUS 4,3 4 49 4,6 4 4
MIRIS 5 4 49 4,6 5 5

NAKNADNI
OKUS U 5 4 5 5 4 4
USTIMA
KONZISTENCIJA 4 4 4 4 4 4
Prilog 9 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 5

Svojstvo 2 3 3A 4 5 6
OKUS 5 4.8 5 4.8 5 49
MIRIS 5 5 5 4.8 5 5

NAKNADNI
OKUS U 5 5 5 5 5 5
USTIMA
KONZISTENCIJA 5 5 5 5 5 5
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Prilog 10 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 6

8. Prilozi

Svojstvo | 1 2 3 3A 4 S 6
OKUS 4,6 5 5 5 4,5 4,9 5
MIRIS 4,8 49 5 5 4,9 4,9 5

NAKNADNI
OKUS U 4,8 5 4.8 5 4.8 5 5
USTIMA

KONZISTENCIJA 5 5 5 5 4,6 4.8 4,8

Prilog 11 Rezultati senzorske analize ocjenjivata 7

Svojstvo | 1 2 3 3A 4 5 6
OKUS 49 5 5 5 4.8 5 5
MIRIS 5 5 5 5 5 5 5

NAKNADNI
OKUS U 5 5 5 4,9 4.8 5 5
USTIMA

KONZISTENCIJA 5 5 5 5 4.8 4.9 49

Prilog 12 Rezultati senzorske analize ocjenjivaca 8

Svojstvo | 1 2 3 3A 4 S 6
OKUS 4,6 5 4,9 5 4,6 4,9 5
MIRIS 4,8 5 4,9 5 4,6 4,9 5

NAKNADNI
OKUS U 49 5 4,6 5 4.8 4.8 5
USTIMA
KONZISTENCIJA 5 5 5 5 4,6 4.8 4,8

59




Prilog 13 Rezultati srednjih ocjena 8 ocjenjivaca

8. Prilozi

Svojstvo | 1 2 3 3A 4 S 6
OKUS 4,75 | 491251 4,8375| 4,987 | 4,737 | 4,837 4,862
MIRIS 4,95 | 4,987 | 485 | 4987 | 4825 | 4962 5

NAKNADNI
OKUS U 4,962 4,787 | 4,987 49 | 4,837 4,875
USTIMA
KONZISTENCIJA | 4,987 | 4,875 | 4875 | 4,875 | 4,712 | 4,787 4,787

Prilog 14 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju okruglog polutvrdog sira

SENZORSKO SVOJSTVO || OCJENA ZA SVOJSTVO * MAKS%‘}%%&‘)‘VOAGUCI
OKUS 712 7,5
MIRIS 2,47 2,5
NAKI;I%];EJ[ Z)KUS U 496 5
KONZISTENCIJA 4,96 5
UKUPNO BODOVA 19,52 20

*Vrijednosti u tablici srednje su vrijednosti rezultata ocjenjivanja osam ocjenjivaca

Prilog 15 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju ¢etvrtastog polutvrdog sira

SENZORSKO SVOJSTVO | OCJENA ZA SVOJSTVO * MAKE%‘J‘%‘SE‘)“?AGUCI
OKUS 7,37 7,5
MIRIS 2,49 2,5
NAKI;I%];EJ[ Z)KUS U 500 5
KONZISTENCIJA 4,87 5
UKUPNO BODOVA 19,74 20
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8. Prilozi

Prilog 16 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju preprzenog ¢etvrtastog sira na maslu

SENZORSKO SVOJSTVO | OCJENA ZA SVOJSTVO * MAKS{{%?II;T)%E\)“‘?AGUCI
OKUS 7,48 7,5
MIRIS 2,49 2,5
NAKI;I;;I;IN;[;?KUS U 4,98 5
KONZISTENCIJA 4,87 5
UKUPNO BODOVA 19,83 20

Prilog 17 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju masla

SENZORSKO SVOJSTVO |[|OCJENA ZA SVOJSTVO * MAKS{{%?II;T)%E\)“‘?AGUCI
OKUS 7,25 7,5
MIRIS 2,42 2,5
NAKI;I;;I%IN;[X)KUS U 4,78 5
KONZISTENCIJA 4,87 5
UKUPNO BODOVA 19,34 20

Prilog 18 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju sirnog namaza

SENZORSKO SVOJSTVO || OCJENA ZA SVOJSTVO * MAK&‘%‘}I&%‘I))E‘){?AGUCI
OKUS 7,25 7,5
MIRIS 2,41 2,5
NAKIIIJIEI%INIJI gKUS U 490 5
KONZISTENCIJA 4,71 5
UKUPNO BODOVA 19,28 20
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8. Prilozi

Prilog 19 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju crvenog sirnog namaza

SENZORSKO SVOJSTVO |[|OCJENA ZA SVOJSTVO * MAKS{{%?;T)%E\)“‘?AGUCI
OKUS 7,25 7,5
MIRIS 2,48 2,5
NAKI;I;;I%IN;[X)KUS U 4,83 5
KONZISTENCIJA 4,78 5
UKUPNO BODOVA 19,36 20

Prilog 20 Postignuti ponderirani bodovi pri ocjenjivanju zelenog sirnog namaza

SENZORSKO SVOJSTVO |[|OCJENA ZA SVOJSTVO * MAKS{{%?;T)%E\)“‘?AGUCI
OKUS 7,29 7,5
MIRIS 2,50 2,5
NAKI;I;;I%IN;[X)KUS U 4,87 5
KONZISTENCIJA 4,78 5
UKUPNO BODOVA 19,45 20
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