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proizvodnji sira

Tehnologijgprerade mleka i proizvodnja sirakeA ¥y I Y A 6 uykorhéNE O
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Definicija za kvalitet sira

§mogul nprazvodnje uj e dn alpmiavoda bez v el
odstupanja, promena u sastavu i t e g sira ipod standardnim
uslovima;

§ zahteve trgovine kao dopadljivo oblikovanje 1 sposobnost
reklamiranja, pogodna deljivost na porcije, Ssposobnost
lagerovanja za dovoljan vremenski period, umanjen rizik od
kvarenja;

§ poverenje p ot r o @ prdizaod koji Aije sumnjiv zaz d r a v
kojinije Az a o sikoprojgiAp ok viar e n i

§mo g u | rupotabe (primene) sira i njegova podesnost, osim
direktnog konzumiranja t a k o IL 2a pravljenje, pripremu |
podizanje vrednosti jela.
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S pravom se mo (ree tlaisuk | | u razveja svakog dobrog
mlekarstva je u dobrom upravljanju i kontrolit e hnol og
procesima.

Danas su , prvi put u istoriji, savremena nauka i tehnologija
omo g u Il iolvesdl se smestinavrht e h n o | pogdsa g
proizvodnje | prerade, te da putem biotehnologije deluje na
mikroorganizme u k | | uulpevcegprerade,

kako bi ih staviou s | u @&vojih krajnjih ciljeva,

odnosno prerade mileka na najbolji,

najefikasniji i najzdravijin a | § tranije nije bilomo g u.l e

Savremeneb i ot e h n aduleegkatvorile nove puteve
| mlekarama, puteve koji ukoliko se p r e Ispravno,
mogu da daju samo pozitivhe rezultate.
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I priprema mleka za sir; CCP i1 KONTOLA ANTIBIOTIKA | PATERIZACIJE
1 priprema mleka za koagulaciju;
1 koagulacija;

ifobrada gruga sa I bez dogrevanja,ispira
ivaLenj e gruga,;

I predpresovanjegruga | f or mgrude;nj e si r ne

1 kalupljenje i presovanje;

1 solenje;

I zrenje.
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SV E GIREVI

Definicija i opis. S v e giri je proizvod nastao izdvajanjem proteina,
masti, mineralnih materija i vitamina iz mleka, delovanjem kiseline ili
kombinacijom kiselineip o v i deenpeeature

Il pak delovanjem kiseline i male k o | i girila naemleko.

U proizvodnji i prometu mleka i m|l e | prdiztoda, s v e gsiremima se
d e f i mekiginevi koji imaju, v | a gestm

sa kar akt er koazistericijpro koja je homogena, maziva, do
paste, kreme, zatim sitno ili krupno zrnasta, | a frenasta pa

dot i p ilishateo

Bojaje uobi | éeleedoa) ul k ai samo bela boja ako su od
kozijegio v | imlekag

To je sir bez kore, sas v e qukusom koji je blago kiselkast i

ima prijatan miris mleka ilis v e ¢kajmgaka.

Tradicionalna i obimna proizvodnja svegih sireva

| njihova popularnost kod potrogal a ragirena je u celom svetu.
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