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hǎƴƻǾƴƛ ǘŜƘƴƻƭƻǑƪƛ ǇǊƻŎŜǎƛ ǳ 
proizvodnji sira  

 
 
Tehnologija prerade mleka i proizvodnja sira je ŘƛƴŀƳƛőŀƴ ǇǊƻŎŜǎ u  kome  
deluju ǘŜƘƴƻƭƻǑƪƛΣŜƴȊƛƳǎƪƛ ƛ ƳƛƪǊƻōƛƻƭƻǑƪƛ ŀƎŜƴǎƛ koji se na direktan ili 
ƛƴŘƛǊŜƪǘŀƴ ƴŀőƛƴ ǳǾŜƪ ǳǎƳŜǊŀǾŀƧǳ ǳ  ǇǊŀǾŎǳ ǾƛǎƻƪƻƎ ƪǾŀƭƛǘŀǘŀ ǇǊƻƛȊǾƻŘŀ . 
  
wŜő αƪǾŀƭƛǘŜǘά ƪƻƧŀ ǇƻǘƛőŜ ƛȊ ƭŀǘƛƴǎƪƻƎ ƧŜȊƛƪŀ ƻȊƴŀőŀǾŀ αǎǾƻƧǎǘǾƻ όǎŀǎǘŀǾύάΣ 
αǾŀƭƧŀƴƻǎǘ όƪŀƪǾƻŏǳύά ƛ αǾǊŜŘƴƻǎǘάΦ 
 
Definicija za kvalitet sira ς ǳǇǊŀǾƻ ǳ ŘŀƴŀǑƴƧŜ ǾǊŜƳŜ ς osim kriterijuma 
ƪǾŀƭƛǘŜǘŀΣ ƪƻƧƛ ǳŘƻǾƻƭƧŀǾŀƧǳ ǾŀȌŜŏƛƳ  ȊŀƪƻƴǎƪƛƳ propisama,podrazumeva  i 
ǎƭŜŘŜŏŜ ȊŀƘǘŜǾŜΥ 

 



Definicija za kvalitet sira  

§moguĺnost proizvodnje ujednaļenih proizvoda bez veĺih 

odstupanja, promena u sastavu i teģini sira pod standardnim 

uslovima; 

§zahteve trgovine kao dopadljivo oblikovanje i sposobnost 

reklamiranja, pogodna deljivost na porcije, sposobnost 

lagerovanja za dovoljan vremenski period, umanjen rizik od 

kvarenja; 

§poverenje potroġaļa u proizvod koji Ănije sumnjiv za zdravljeñ, 

koji nije Ăzaostaoñ i koji nije Ăpokvarenñ; 

§moguĺnost upotrebe (primene) sira i njegova podesnost, osim 

direktnog konzumiranja takoĽe i za pravljenje, pripremu i 

podizanje vrednosti jela. 



 

 

 

S pravom se moģe reĺi da su kljuļevi razvoja svakog dobrog 

 mlekarstva je u dobrom upravljanju i kontroli tehnoloġkim 

 procesima. 

 

Danas su , prvi put u istoriji, savremena nauka i tehnologija  

omoguĺile ļoveku da se smesti na vrh tehnoloġkog procesa 

 proizvodnje i prerade, te da putem  biotehnologije deluje na 

 mikroorganizme ukljuļene u proces prerade, 

 kako bi ih stavio u sluģbu svojih krajnjih ciljeva,  

odnosno prerade mleka na najbolji, 

 najefikasniji i najzdraviji naļin, ġto ranije nije bilo moguĺe. 

  

 Savremene biotehnoloġke nauke su otvorile nove puteve 

 i mlekarama, puteve koji ukoliko se preĽu ispravno, 

 mogu da daju samo pozitivne rezultate.  
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C!½9 ¢9Ibh[h~YhD twh/9{!  

ǐ priprema mleka za sir;       CCP ïKONTOLA  ANTIBIOTIKA I PATERIZACIJE 

ǐ priprema mleka za koagulaciju;  

ǐ koagulacija; 

ǐ obrada gruġa sa i bez dogrevanja,ispiranje i suġenje; 

ǐ vaĽenje gruġa; 

ǐ predpresovanje gruġa i formiranje sirne grude; 

ǐ kalupljenje i presovanje; 

ǐ solenje; 

ǐ zrenje.  
bŜ ǇǊƛƳŜƴƧǳƧǳ  ǎǾŜ ǘŜƘƴƻƭƻǑƪŜ ƻǇŜǊŀŎƛƧŜ ǳǾŜƪΣ ƧŜǊ ǎŜ ƛȊƳŜŚǳ 
ƴŜƪƛƘ ƳƻȌŜ ōƛǊŀǘƛ Σ Řƻƪ ǎǳ ƴŜƪŜ ƴŜƻǇƘƻŘƴŜ ǎŀƳƻ ǳ 
ǇƻǎŜōƴƛƳ ǎƭǳőŀƧŜǾƛƳŀΦ  
¢ŀƪƻ ƪƻŘ ǊŀȊƭƛőƛǘƛƘ ǎƛǊŜǾŀ ƛƳŀƳƻ ǳ ƻǎƴƻǾƛ ǎƭƛőƴŜ ǘŜƘƴƻƭƻƎƛƧŜ 
ǎŀ ǊŀȊƭƛƪŀƳŀ ǳ ƻŘǊŜŚŜƴƛƳ ŦŀȊŀƳŀ ƛȊǊŀŘŜΦ  
 



 

 

SVEĢI SIREVI  
 

Definicija i opis. Sveģi sir je proizvod nastao izdvajanjem proteina, 

masti, mineralnih materija i vitamina iz mleka, delovanjem kiseline ili 

kombinacijom kiseline i poviġene temperature 

 ili pak delovanjem kiseline i male koliļine sirila na mleko. 

U proizvodnji i prometu mleka i mleļnih proizvoda, sveģim sirevima se 

definiġu meki sirevi koji imaju, vlaģno testo,  

sa karakteristiļnom konzistencijom koja je homogena, maziva, do 

paste, kreme, zatim sitno ili krupno zrnasta, ļak penasta pa  

do tipiļno lisnate.  

Boja je uobiļajeno bela do ģuĺkasta (ili samo bela boja ako su od 

kozijeg i ovļijeg mleka). 

To je sir bez kore, sa sveģim ukusom koji je blago kiselkast i 

 ima prijatan miris mleka ili sveģeg kajmaka. 

 Tradicionalna i obimna proizvodnja sveģih sireva 

 i njihova popularnost kod potroġaļa raġirena je u celom svetu.  
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KOAGULACIJA MLEKA  


