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Tijekom zrenja sir je potrebno okretati dva puta dnevno do njegova plasmana na trzidte. Okretanjem
sira postiZze se ravhomjerno susenje i zrenje.

Za kvalitetnu konzumnu vrijednost sira potrebno je najmanje 60 dana zrenja da bi nesmetano mogao
i¢i u promet (Slika 4.).

HRVATSKI ZAVOD ZA POLJOI?RIVREDNU
SAVJETODAVNU SLUZBU OVCARSTYO

PROIZVODNJA OVCJEG SIRA
NA DOMACINSTVU

Ov¢ji sir je mlije¢ni proizvod koji nastaje izdvajanjem bjelanCevina mlijeka labfermentom ili mlijecno-
kiselinskim vrenjem. Pri tome se zajedno s bjelanCevinama izdvaja mast i drugi sastojci.

Tvrdi ovgji sirevi (Slika 1.) razlikuju se po obliku, veli€ini, formi itd.

Paski sir pripada u skupinu tvrdih sireva, a od ov¢jeg mlijeka u Hrvatskoj se proizvode jo$ polutvrdi i
mekani sirevi.

Slika 4. Sir pripremljen za trZiste

PROIZVODACI MLIJEKA,

PROIZVODITE OVCJI SIR, JER CETE NA
TAJ NACIN POVECATI PRIHODE NA
SVOM GOSPODARSTVU!

Slika 1. Tvrdi ovdji sir

PROIZVODNJA SIRA
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Nakon muznje mlijeko treba iznijeti iz staje te ga procjediti (filtrirati) i ohladiti.

Proces proizvodnje sira pocinje zagrijavanjem mlijeka do temperature potrebne za podsiravanje mlijeka.
Pri zagrijavanju mlijeko se neprekidno mijeSa i kada dostigne temperaturu od 32 do 34 °C, dodaje se sirilo.

Podsireno mlijeko viSe se ne zagrijava, nego se 35 do 45 minuta ostavlja da se pretvori u sirni grus. Sirni
grus bijele je boje i Evrste konzistencije.

Obrada sirnoga gruda sastoji se u njegovu usitnjavanju i istiskivanju sirutke. Grus se reze sirnim nozem
na manje dijelove i “kutlaom” usitnjava do veli€ine zrna graska.

Tako usitnjeno sirno zrno ponovno se, uz stalno mijeSanje, zagrijava na temperaturu od 41 do 43 °C.

Kada se postigne ta temperatura, sirni se grus odlaze u kalupe razliite veli€ine, odakle se istiskuje sirutka.
Gru$ u zavrsnoj fazi obrade mora imati mrvi€astu strukturu veliine zrna rize.

Zaostala sirutka iz kalupa najprije se istiskuje ruéno 15 do 20 minuta. Nakon toga, oblikovani sir opterecuje
se utezima.

Prvih nekoliko sati sir se opterecuje utegom 2 do 3 puta teZim od teZine sira, a kasnije se opterecuje s 5
do 8 kg utega po kilogramu sira.

Tezina proizvedenog sira varira od 2 do 4 kg, $to ovisi o veli€ini kalupa.

SOLJENJE SIRA

Postoje dva nacina soljenja sira:
- suho soljenje sira,
- namakanje u salamuri.
Suho soljenje sira
Suho soljenje sira obavlja se dva puta.

Prvo soljenje provodi se 5 do 8 sati nakon pravljenja sira. U tom razdoblju iziSla je gotovo sva sirutka. Sir
se vadi iz kalupa i sa svih mu se strana utrlja sol. Nakon toga sir se vra¢a u kalup i opterecuje istim utegom.

Drugo soljenje provodi se 12 do 14 sati nakon prvog soljenja na isti nacin kao i prvo soljenje. Sir se vadi iz
kalupa nakon 36 do 48 sati od zapoCete proizvodnje, ispire se u Cistoj vodi te se odlaze u skladiSte na suSenje
odnosno zrenje.

Soljenje sira u salamuri

U odredenoj posudi — bazenu — treba napraviti 20 postotnu otopinu salamure (u 8 | vode potrebno je otopiti
2 kg soli).

Cijedenje sira traje 12 do 24 sata. Tako ocijedeni sir odlaZze se u salamuru i u njoj se povremeno okrece
(Slika 2.).

Duljina drzanja sira u salamuri ovisi o njegovoj veli¢ini. Sirevi manje tezine (1 do 2 kg) drze se u salamuri
24 do 30 sati, a sirevi vece tezine (3 do 4 kg) u salamuri ostaju 48 sati.

Nakon toga sirevi se ispiru u Cistoj vodi i odlazu u skladiSte na zrenje.

Slika 2. Soljenje sira u salamuri

SKLADISTENJE SIRA

Skladistenje sira, tj. njegovo zrenje, odvija se u skladiSnom prostoru, koji mora biti Cist i suh i imati
stalnu temperaturu.

U skladistu ne smije biti drugih proizvoda da sir, tijekom dozrijevanja, ne bi primio strane mirise.
Idealni uvjeti skladistenja sira jesu:

- relativna vlaga od 75 do 85 % i

- temperatura od 15 do 20 °C.

Sir se slaZze na police napravljene od drveta (Slika 3.).

Slika 3. Skladistenje sira na policama

Najsvjeziji odnosno najmladi sir stavlja se na donje etaZze, a Sto je sir stariji “penjemo” ga k vrhu
polica.



