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СВЕЖИ СИРЕВИ И СИРНИ НАМАЗИ,
ТИПА КВАРК

Свeжи сир се производи од млека, обраног млека и павлаке, после пастеризације, коагулацијом протеина. Коагулација се може извршити:

· ферментацијом

· дејством органских киселина

· разне комбинације уз додатак сирила.
Конзистенција може бити пастозна (кварк) или зрнаста (котаж).
Основна карактеристика ових сирева је у томе што се они не подвргавају зрењу па се њихова потрошња врши одмах после израде.

У нашој земљи се појављују на тржишту под следећим називима: крем сир, ситан сир, скута, кисели сир, сир са павлаком, швапски сир, сремски сир и др.


Млекаре производе овај сир на два начина: слабије опремљене млекаре производе овај сир по тзв. класичном поступку, а млекаре које имају линије израде по континуираном поступку

Класичан начин израде свежег сира 


Свеж сир се производи из квалитетног млека киселисти од 7,6оSH, обраног или стандардизованог, а пастеризованог на температури 71 -74оС или више, када се жели свежи сир нежније контистенције. Најпогоднији судови за подсиравање су каде или котлови у којима се после пуњења млеком, додаје чиста култура у количини до  2% ( и то маслачне културе). Млеку се може додати и извесна количина калцијум хлорида.


Подсиравање се врши на температури од 20-22оС, или 25-27оС, или нека између ових, о чему одлучује технолог. Сирило се додаје у количини да се млеко згруша за 4-8 часова.


Обрада груша – груш се сече на траке од 10-20 см и оставља на даљу ацидификацију док киселост сурутке не буде од 22-26 оSH , а киселост груша 40 оSH. Киселост је најважнији показатељ и регулатор даљег технолошког процеса.

Груш се пажљиво и максимално нежно преводи ( налива) у рам или каду преко којих је постављено сирарско цедило.


Самопресовање траје 4-6 часова при температури 20-22оС. Одвајање влаге се може повећати лаганим оптерећивањем у другој фази самопресовања. Али крајње опрезно да не дође до истискивања груша кроз цедило. Крај самопресовања се утврђује на основу издвајања сурутке и конзистенције масе.


Сољење и паковање –после самопресовња груш се сакупља, утврђује маса и на основу тога дозира чиста кухињска со. Сир се добро измеша и врши паковање. Најпогоднија амбалажа за његово паковање су пластичне чаше или полиетиленске кесе од 0,5-1 кг. Трајност овог сира зависи од хигијене у току израде. Сир се до потрошње чува на температури до 8оС.

Особине сира

· Облик паковања: нема свој облик, пакује се у пластичне чаше, ређе у полиетиленске вреће.

· Површина: поклопац чист, без издвајања сурутке и видне покожице на површини.

· Тесто: конзистенција зрнаста или мазива. Ако је зрнаста, сир носи назив ситан сир, ако је мазиве конзистенције онда крем сир. Крем сир има нежно мазиву конзистенцију без грудвица и отпуштене структуре.

· Укус и мирис: да има пријатан и освежавајући млечно кисели укус и мирис карактеристичан за ову врсту сира.

· Остало: суве материје не мање од 20%, а из обраног млека не мање од 18%. Оптималан садржај влаге 72-75%, киселост од 72-75 оSH, соли до 1%.
Технолошки процес израде свежег сира са дужим роком трајања

 Млеко се хомогенизује ( 200-250 бара ) и пастеризује, хлади и додаје култура и врши подсиравање које  са ацидификацијом траје до 24 часа. Измешани груш се помоћу пумпе пребацује у комбинатор ( измењивач топлоте)  где се маса загрева на 65оС и врши пастеризација. Ова температура је довољна за потпуно уништавање квасаца, плесни и бактерија. Пре загревања у груш се специјалном пумпом дозира раствор соли. Кухињска со поспешује процес одвајања сурутке. Пастеризовани груш се потискује у кварк сепаратор у коме се одвја сурутка. Сирна маса се гура у комбинатор где се хлади на око 5оС и иде даље у уређај за паковање а потом у хладњачу. Рок трајања овако произведеног свежег сира је 2 месеца.

Конвенционални поступак
I фаза. Кишељење 12-16 сати, pH се смањи на 4.7  - 4.3. Поред киселине ствара се и низ једињења која доприносе карактеристичном укусу производа.

II фаза. Издвоји се казеин центрифуговањем у кварк сепаратору. После издвајања казеина, маса се хомогенизује и добија се производ са просечном СМ око 17%.

Дакле, поступак се састоји од: пастеризације млека - хлађења на т инокулације - додавања стартера, сирила - инкубације -издвајања груша у сирном сепаратору.

Пошто се овим постуком око 20% протеина губи (посебно протеина сурутке) развијене су нове методе.
Загревањем (термо-кварк)
Овај поступак се разликује од претходног у томе што се млеко после инкубације, а пре сепарације, загреје на 60-65оС , и потом хлади на 40-45оС.

Термизацијом киселог млека се поспешује синереза груша.

УФ
У овом поступку сирни сепаратор се замењује ултрафилтрацијом. У почетку се нису добијали жељени резултати јер се добијао сир промењеног укуса, што се објашњавало променом односа лактозе, укупног пепела и Ca у сиру. Коришћени су поступци:

· УФ сурутке. Па су се протеини овако издвојени накнадно додавали сиру произведеном конвенционалним поступком. Међутим накнадно додавање протеина сурутке мења конзистенцију производа.

· УФ млека, концентрисање. Настаје горк укус.

Ови поступци данас се више не користе. Решење проблема је пронађено у УФ груша.

1. пастеризација млека 95оС/5 минута

2. хлади се на т ферментације - стартери

3. инкубација (стартери до pH=4.5)

4. термизација груша на 60оС; поспешује издвајање сурутке

5. УФ, концентрише се 3 до 5 пута.
	Поступак производње
	л млека/кг сира
	Количина протеина у сурутки

	конвенционални
	4.6-4.8
	0.8

	термо-кварк
	4.1-4.2
	0.5

	УФ- кварк
	4.0
	0.2


Сирни намази. Добијају се мешањем свежих сирева са другим састојцима. Додају се воће, поврће и др. чиме се добија нов укус и повећана нутритивна вредност производа.

Добијају се и термизацијом свежег сира.
Урда

Урда је најпознатији албуминско-глобулински сир који се производи у сељачким домаћинствима и све више у занатским па и индустријским млекарама. Посебно је присутан у млекарама, у којима се прерађује овчије млеко, и израда сирева из непастеризованог млека                        ( качкаваљ ).
Албуминске врсте свежих сирева добијају се коагулацијом беланчевина свеже или киселе сурутке под дејством повишене температуре. За то време долази до флокулације суруткиних  протеина које се потом издвајају, а такве згрушане беланчевине се издвајају, цеде и соле (урда, албуминска скута). 
Сурутка се профилтрира , сепарира и остави да се кисели до киселости од 9-12 оSH. Сурутка се нагло загрева до 65-75 оС, а потом лагано без мешања греје на 90-95 оС .  Коагулација почиње изнад 70 оС  од када почињу да се примећују честице коагулата, које се удружују постају веће и концентришу се на површини. Слој постаје све дебљи , а када почну да продиру мехурићи престаје се са загревањем. Садржај стоји 0,5-2 часа да површински слој очврсне, када почне да пуца ( што је знак добре чврстине), може урда да се скида са површине вреле сурутке.

Скидање слоја коагулисаних беланчевина може се вршити подвлачењем цедила или посебним перфорираним уређајем и ставља се у сирарски рам преко кога је стављено цедило. Одвајање сурутке врши се под дејством гравитације а брзина зависи од чврстине груша.

Самопресовање  траје 4-6 часова или до сутрадан.

Сољење се врши додавањем кухињске соли, добро измеша, пакује и испоручује тржишту.
   СИР ЦАРИЋ


Царић је веома омиљен сир . Узети 4 литара квалитетног млека  па у њега додати 1 литар слатке павлаке. Све загрејати до 31оС, додати 1грам сирила ( маје ) и оставити да стоји лети 24 сата а зими 36 сати, добро прекривено чистим столњаком. За то време млеко ће се усирити. Добивену грушавину ставити у цедило, да би се сурутка сасвим откапала, а затим сир превити између две    даске . Преко горње даске ставити тежак предмет  да би сва сурутка изашла. Ставити затим сир у дубоку зделу,  додати 20 грама соли, а затим долази најважнији део посла-мешање сира. Сир треба месити све док маса непостане  сасвим  хомогена.


Када се прави сир за трговину , онда се ставља у калупе , што за домаћу употребу није потребно.

ИМПЕРИЈАЛ 


Свеже кравље млеко загрева се зими  на 31оС , а лети на 28оС а затим се на 10 литара млека додаје по 10 капи течног сирила, које је предходно разређено у пет до шестострукој количини воде. У току 18-24 часа добије се груш потребне каквоће који се даље прерађује. Груш се пажљиво вади и ставља у платнена цедила, која се оставе или се окаче да се сама цеде  у току два сата , а затим се стављају под нарочиту пресу, па се уз потребно повећање притиска , пресује највише око 2 сата. За то време груш се неколико пута пребацује  из једне кесице у другу. Треба посебно водити рачуна да се сирна маса у току пресовања не укисели, јер би се у том случају добио лош сир. 


Обично се из 7-8 литара  крављег пуномасног млека добија 1 кг сирне масе подесне за припремање империјала.


На сваки килограм скуте додаје се 250 грама свежег маслаца и 20 грама соли, па се све пропушта кроз специјалне млинове док се не добије маса конзистенције пасте. Помоћу машине или специјалног прибора, од ове масе се праве комадићи сира  пречника око 6 см и висине 2 см а тежине око 70 грама. Сваки се комад сира завије прво у пергамент а затим у станиол, на који се стављају етикете.

СИРНИ НАМАЗИ
Сурни намази су производи добијени мешањем свежег сира са додатком: свежег, сувог или конзервираног воћа и поврћа, сувог меса, чоколаде, кафе, шећера и разних зачина.

ОСОБИНЕ СИРНОГ НАМАЗА:

1) да има боју својствену врсти додатака,

2) да има својствен укус и мирис, зависно од додатка,

3) да је меке хомогене и лако мазиве конзинстенције без отпуштања сурутке,

4) да не садржи више од 20% додатка,

5) да не садржи мање од 25% суве материје, ако му је дато свеже воће и поврће, не мање од 18% суве материје,

6) да му киселост није већа од 90 oSH,

7) у његовој производњи се могу додати и средства за везивање и згушњавање из члана 35. правилника који прописује услове за млечне производе.

Као сировина за израду служи квалитетан свежи сир, обично посни коме се претходно припремљени додатак (уситњен, физицко-хемијски и бактериолоски исправан и стандардизиран на 3.2-3.5 pH) додаје шаржно или континуирано помоћу одговарајућих дозатора. Количина додатака мора бити у оквиру дозвољеног а мешање се врши на температури 8-10 оЦ уз додатак и 3-5% маслачне културе. На нашем трзжишту се најчешће појављује са додатком паприка (ајвара), парадајза, белог лука и неких врста воћа (малина, трешања, вишања, ананас, јагода) или неких арома. Сирни намаз се на одговарајући начин пакује под обичним или асептичним условима и чува као свежи сир.

КИСЕЛО СЛАНИ САЛАМУРЕНИ СИРЕВИ


Ова подгрупа меких сирева обухвата тзв. беле сиреве чије се зрење одвија у сланом раствору    ( саламури). Израђује се од овчијег, крављег, козјег и мешавине ових млека. Имају белу боју са примесом жућкасте нијансе која зависи од врсте млека и садржаја масти.


У ову подгрупу сирева спадају бели сир у саламури ( бели српски сир или сир кришка) са својим варијантама међу којима су најпознатији травнички, сјенички, фета и бијени сир као посебна врста.
БЕЛИ СИР У САЛАМУРИ


Бели сир у саламури означавају у даљем тексту бели сир. Производи се у земљама Балканског Полуострва, у новије време и другим европским земљама, па и шире.То је сир који има највећу продукцију у нашој земљи. Највећа производња је у сељачким домаћинствима, по класичном технолошком поступку, уз употребу једноставног прибора и ниске хигијене. Због тога је добијени сир у таквим условима неуједначеног и често слабог квалитета. Велике количине овог сира производе се и у индустријским условима а ранијих година су извожене значајне количине овог сира. 

Особине сира:


- Облик: кришка разних облика, димензија и масе у индустријским условима10х10х10 цм масе    800-1000 грама.

- Кора: није изражена ( немају кору), површина равна и влажна са израженим отиском цедила по горњој и доњој површини.


- Тесто: Беле до жућкасте боје, затворено и погодно за резање без или са мало механичких шупљина.


- Укус и мирис: пријатан, млечно кисео, специфичан за употребљено млеко. Код зрелих сирева израженији и укус и мирис.

- Остало:ако имају до 48% воде у оригиналној материји припадају групи полутврдих сирева, а када имају влагу до 60% припадају групи меких сирева како је најчешће случај. Количина соли од 2,5-3,5%.

- Рандман:13-15% из крављег и 18-22% из овчијег млека.
Линија израде: Код класичног начина израде у условима слабе техничке опремљености, поред сирарског котла или каде користе се сирарски сто, рам и цедило као основни прибор.У млекарама боље техничке опремљености, поред уређаја за подсиравање, користе се каде за пресовање.
Млеко: За израду овог сира може се користити сирово или пастеризовано кравље, овчије, козје и мешавина ових млека. Киселост крављег млека треба да буде до 80 SH, а овчијег млека не више од 100 SH. После одабирања и обраде млека у линији пријема и пастеризације извршена је и стандардизација млека.

Млеку се пре подсиравања додају додаци: калцијум хлорид 20 гр на 100 л млека. Може се додати и  тзв. ,, блего,, боја за неутрализацију жућкасте нијансе белог сира, 1-10 мл на 100л млека. Додаје се и стартер култура ( мешавина за маслац, полутврди сир и јогурт). Количину и однос наведених култура одређује технолог најчешће 0,6%


Подсиравање се изводи на 28-330 С за време од 40 минута.


Орада груша; грушавина се реже на коцке са страницом 2-3 цм. Коцке грушавине се оставе око 10 минута да огрезну у сурутки а затим се лагано мешају 20 минута да очврсну. Ове операције се могу вршити механизовано у сирарској кади или зготовљачу сира који је врло погодан за ову производњу. ако се грушевина добија и обрађује у зготовљачу, онда се после образовања потпритиска у њему , грушавина испушта преко благо косе површине ( цеви ) у пред-пресу у којој се налази цедило. За време пуњења каде ову треба полако повлачити назад и у страну да би се грушавина равномерно распоредила по површини. Затим се самопресовање врши  око 20 минута уз затезање цедила , да би се убрзало отицање сурутке и распоређивање грушавине, како би се добила груда равномерне дебљине. Зати се врши пресовање груде тако да се цедило пребаци преко груде, стим да не ствара наборе. Преко њега се стављају металне плоче и пресује са пнеуматским пресама  са оптерећењем од 4 кг по килограму груде. После 2,5 часа груда се сече на комаде жељене димензије 10х10х10цм и  преноси у слани раствор са 20% соли у коме остаје 12 часова. По завршеном сољењу кришке се ређају у бурад или базене, при чему се води рачуна да између кришки остане што мање простора да не би дошло до деформисања кришки. Преко кришки се сипа слани раствор са 6-8% NaCl чији је рН 4,6. Раствор се справља од прокуване и процеђене киселе сурутке. Прва 2-3 дана сир зри на температури од 15 0С а затим се зрење наставља на 10-120С у току 5-6 недеља. У току зрења сир се негује сваких 7-10 дана  тако што се кришке ваде, оперу у кисело-сланом раствору, поново слажу у бурад и прелију свежим кисело-сланим раствором. По завршеном зрењу сир се пакује у лимене кутије, ( пластичне посуде или кантице), прекрије кисело-сланим раствором и после затварања посуда односи у складиште на температури од 5 0С. На тржиште се упућује у оригиналним посудама или упакован у вакумиране пластичне кесице са 250-500гр сира.
Код меких кисело-сланих сирева јавља се омекшавање површине или кришки у целини, што је најчешће последица недовољне киселости слане течности око сирева, недовољне киселости сирева услед зрења на ниским температурама. Крто и грубо тесто је последица превелике киселости и садржаја соли, што онемогућава протеолизу тако да је свако зрно грушавине видњиво. Код ових сирева честа мана су црвене колоније хромогених бактерија, као и појава жућкасте превлаке на површини.

Фета сир

Представља посебну групу белих, меких сирева, чије се зрење обавља у раствору (саламури). Традиционално се производи у Грчкој. Претежно се производи од овчијег млека, а може и из комбинације овчјег и козјег.

Традиционално се производи од непастеризованог млека. Међутим данас се пастеризује, да би се заштитили потрошачи, а и да би се избегле мане сира.

Укус типичне Фете је средње ужегао, благо кисео и слан. Текстура је чврста, глатка, кремаста, боја снежно бела у унутрашњости и на површини. Изглед овог сира је у облику кришки глатке површине (у облику четвртине круга или четвртастог облика).
Традиционална производња

1. Избор млека. Захтев је да млеко има pH > 6.55.

2. Стандардизација. Обично се млеко стандардизује на 5.8-6% млечне масти. Подешава се да однос масти и протеина буде 1,2:1.

3. Пастеризација. 72oC/15 сек. Хлади се на 32oC.

4. Припрема за коагулацију. Додају се стартери (киселомлечне бактерије). Остави се 15-30 мин.

5. Коагулација. На 30oC. Дода се CaCl2 и толико сирила да се створи груш за 50 минута.

6. Обрада груша. Сир се сече на коцкице, а затим се остави десет минута да се издвоји део сурутке.

7. Формирање. У калупима. Не смеју се напунити одједном да се неби отежало издвајање сурутке. На дну калупа су отвори за сурутку. Калуп има поклопац па се може превртати. Калупи се остављају на сирарске столове да се издвоји сурутка.

Послије 2-3 сата  оваквог цеђења сир у калупима се остави на 14-16oC/ 2-3 сата да се доврши издвајање сурутке. На нижим температурама зрење траје два дана.

8. Пресовање. Ово је меки сир и не пресује се.

9. Сољење. Када је сир довољно компактан уклањају се калупи и груш се сече на кришке. Кришке се соле сувом сољу по површини. Сваких 24 сата друга страна и то понови 4 пута тако да свака страна буде сољена два пута. Завршна концетнтрација соли треба да је око 3%.

Користи се гранулирана со. Оваква со се теже раствара (тако да постепено продире у масу) од фино гранулиране па површина не постаје тврда и пресољена, а сурутка се нормално цеди.

10. Зрење. Након сољења кришке се преврћу сваких 24 сата док се на површини не формира слузасти слој који омогућује раст бактерија и квасаца. Ова микрофлора учествује у зрењу сира.

Тада се пажљиво стављају у бурад у слојевима, а пергамент папир се ставља између слојева сира. Додаје се саламура (6-8% NaCl) и бурад затварају. Једном недељно бурад се окрећу.

На горњој страни бурад имају отвор затворен запушачем. Зпушач се вади с времена на вријеме да се испусте гасови.

Сир остаје у просторијама за зрење док се не постигне pH 4.4 - 4.6. У просторији за зрење је 14-16oC и висока релативна влажност. После зрења сир се складишти на 3-4oC најмање два месеца до дистрибуције.

11. Паковање. Зрео сир се може паковати у пластичне кесе.

.

УФ метод

Фета је погодна за УФ због мале концентрације СМ сира (као и кварк). Међутим, УФ фета се знатно разликовала од традиционалне нарочито у погледу структуре и текстуре. Конзистенција оваквог сира била је мекша и мазива, па је назван ‘ливена’ фета.

Касније је развијен поступак којим се добијала фета која се није уопште разликовала од традиционалане и названа је ‘структурирана’ фета.

Ливена УФ фета. Пастеризовано млеко се подвргава УФ на 50-55oC док се не добије ретентат са 35% СМ. Ретенат се пастеризује, одмах затим се изврши хомогенизација и охлади на 32oC. Дода се маслачна култура, преноси се у канте.

Ретентат се дозира у канте из три пута. Када се пренесе први слој ретентату се додаје равномерно сирило да се груш створи за 30 минута. Пошто грушевина у канти довољно очврсне додаје се нови слој. Овако се у канти образују три слоја која се међусобно не слепљују.

Један сат након последњег додавања сирила грушевина се сече у кришке. Затим се канте остављају на 24oC да би се обавила ацидификација до pH 4.7. Сољење се врши тако што се со поспе по површини последњег слоја; потом се канте затворе. Зрење се врши на 15oC у току 15 дана.

Укус сира је кисело слан, тесто је бело, порцуланастог прелома и без окаца, али се се могу јавити трагови формирања грушавине. Конзистенција је мека али брашнаста.
МАНЕ СИРЕВА
Мане сирева представљају јаче или слабије изражена одступања од типичних особина одређене врсте сира. У мане се убрајају и оштећења површине, или унутрашњости сира. Има и мана које се могу сматрати заједничким јер се могу појавити код великог броја врста сирева. Мане се могу поделити на мане површине и мане теста. У тесту могу бити мане укуса, мириса, боје, конзистенције, изгледа. Оне су све резултат пропуста у технологији израде и зрења, без обзира што им узроци могу бити активност или неактивност микроорганизама.
Мане површине су: мане изгледа ( промена облика, испупченост, улегнутост, промена димензија, плеснивост за врсте сирева који не зру са плеснима), промена боје коре, постојање мрља микробиолошког или другог порекла, и опште неравномерна боја коре, напрслине или механичка оштећења на кори кроз које могу продирати микроорганизми или ларве сирарске мушице, дебела кора која настаје услед недовољне влажности у просторијама за зрење или неблаговремена заштита површине, тако да сир поред дебеле коре има и дебео подкорни слој, мека кора настаје као последица протеолитичке и недовољне неге сирева.

Мане теста су врло разнолике. Напрслине у тесту услед претерано интензивне ферментације. Ова мана је последица друге која се огледа у превеликом броју и већим димензијама окаца која су често међусобно спојена и изазивају промену облика, па чак и прскање коре ементалског сира. Превелики број и димензије окаца се сматрају манама као што се и недовољан број или одсуство окаца такође сматрају недостацима код одређених врста сирева.
Велики број ситних окаца чине тесто сунђерастим, веома је озбиљна мана јер говори о великом броју колиформних бактерија. Ситна окца могу да обухвате само део теста, што говори да је то последица контаминације у току израде. Код тврдих и полутврдих сирева ова мана се јавља на почетку зрења, те се назива раним надимањем јер доводи до испупчености сирева. Постоји и касно надимање које се јавља тек када киселост сира почне да опада, што ствара услове за развој бутерних бактерија. Услед велике количине образовних гасова тесто је прожето крупним шупљикама у којима се често налази слузаста маса. Сир је деформисан,  кора често пуца а укус и мирис су измењени у том степену да се сиреви не могу уопште искористити. Ова врло озбиљна мана је чешћа код сирева са неравномерним распоредом воде и оних који су израђени са више сирне прашине.
Техничке или микробиолошке шупљике се сматрају манама код сирева са компактним тестом. Код качкаваља и шарпланинског варијетета белог меког сира не сматра се маном мањи број ових шупљика.

Видљиве границе између комада груде ( чедар ) или зрна ( трапист ) код сирева на тржишту су последица претераног сушења сирних зрна, недовољног притиска приликом пресовања, превелике или неуједначене киселости зрна и комада груде. Ова мана је тесно повезана са променом боје теста које је беличасто, крто и ломљиво.
Мане се јављају и у виду претерано смањене чврстине тако да је тесто меко а код неких тврдих сирева налик на сапун. Озбиљном маном сматра се омекшавање појединих делова теста сира. То настаје као последица концентрисања вишка сурутке у међупросторима између зрна или комада грушавине, где се одвијају бурни микробиолошки процеси у нежељеном правцу. Ова мана се јавља најчешће услед присуства сирне прашине на одређеним местима, или као последица наглог превеликог оптерећења приликом пресовања, што доводи до брзог образовања непропустљиве коре која онемогућава истицање сурутке. Боја сира у том пределу је измењена а сиреви имају малу трајност.
Код тзв. Плавих сирева мане се јављају у виду недовољног развоја плесни или услед продора нежељених микроорганизама кроз избушене канале дуж којих се јавља сива или наранџаста боја. Разлози за ову ману се налазе у недовољној активности Penicillium roqueforti.

Код камамбера се среће неуједначена боја због несазрелог белог дела у средини сира. Ова мана је најчешће последица недовољног садржаја воде и престанка активности плесни на површини. Код овог сира среће се и промена облика и боје сира као последица зрења или чувања на вишој температури. 
Код сирева са мажом мане се јављају као последица нежељених квасница и плесни на површини, недовољне влажности у просторијама за зрење, због чега се мажа недовољно развија па и укус остаје неизражен.

Код меких кисело-сланих сирева јавља се омекшавање површине или кришки у целини, што је најчешће последица недовољне киселости слане течности око сирева, недовољне киселости сирева услед зрења на ниским температурама. Крто и грубо тесто је последица превелике киселости и садржаја соли, што онемогућава протеолизу тако да је свако зрно грушавине видњиво. Код ових сирева честа мана су црвене колоније хромогених бактерија, као и појава жућкасте превлаке на површини.
Код свежих сирева најчешће мане се испољавају у издвајању сурутке која може бити и беличаста. Појава ситних шупљика услед активности колиформних бактерија је најчешће последица инфекције у току израде и указује да се у њиховој производњи не примењује термизација сирне масе.

СИРЕВИ СА МАЖОМ

У ову групусирева спадају сиреви који се одликују јако израженим пикантним и оштрим укусом и нарочитим, за ненавикнуте потрошаче непријатним мирисом. Друга битна карактеристика је се на њиховој површини ствара жућкасто-црвенкаста мажа. Типични представници су Лимбуршки сир и Романдур.
Меки сиреви са мажом се производе у различитим величинама и облицима. Током зрења на површини се образује мажа. Приликом израде задржавају доста лактозе која омогућава развој бактерија млечне киселине у тесту и његову деминерализацију. Сиреви овог типа се карактеришу релативно кратким зрењем у току кога се ствара јако изражен оштар укус и мири, који одговара само мањем броју потрошача.

Велика киселост теста и већи садржај NaCl у површинским слојевима ометају у почетку зрења развој микроорганизама који доводе до образовања маже, па се зато она почиње стварати тек после делимичне неутрализације млечне киселине. Микроорганизми који образују мажу синтетишу много више липолитичких и протеолитичких ензима него они у тесту. Ензими са површине продиру у тесто и учествују у зрењу сирева. Истовремено, микроорганизми из маже стварају супстанце алкалног карактера које продиру у тесто, неутралишу га и стварају погодне услове за развој микроорганизма на површини. Током зрења морају се обезбедити оптимални услови за развој потребних микроорганизма на површини, и зато се неговање ових сирева разликује од неговање других. Приликом зрења се образује слузасти слој црвенкасто-наранџасте боје, а интензитет и варијације боје представљају мерило интензитета развоја површинске микрофлоре. Зрење се одвија на 150С са релативном влажношћу ваздуха од 90-95%. Траје 4-6 недеља.
ЛИМБУРШКИ СИР


Млеко са 2,5-3,5% масти се пастеризује на температури 71-75 0С у трајању од 15 секунди, охлади на 31-33 0С и дода му се 0,5 -1% култура млечних бактерија. Зрење млека се обично не врши. Додаје се сирило да се згруша и постигне одговарајућа чврстина за пола часа. Грушавина се реже на коцке са ивицом од 2 цм. Догревање грушавине се обично не примењује. Сурутка изнад грушавине се одвади, а грушавина сипа у калупе у којима се спонтано цеди. Калупи са грушавином се окрену после 1 часа, а затим још неколико пута током 6 часова да би се убрзало истицање сурутке. После 24 часа када киселост достигне око 450SH ( рН  5,1 ), сир се вади из калупа и соли у 16-18% раствора NaCl на 15-18 0С  у току 10 часова. Сољење се може вршити само сувом сољу у неколико наврата у почетку зрења. Зрење се обавља на 15 0С при релативној влажности од 90-95% током 3-6 недеља. За то време се сиреви бришу крпом натопљеном у 2-3% раствор NaCl. Када почне да се образује мажа, после 8 дана, она се не уклања, већ се рравномерно утрљава крпом са којом се трљају и сиреви на којима се мажа слабо развија. Код лимбуршког сира мажа се не мора равномерно развијати по површини, али црвене мрље морају бити равномерно распоређене.
ТРАПИСТ


Трапист је полутврди сир едамског типа. Домовина овог сира је Француска. Израђивали су га калуђери трапистичког реда у манастиру NOTREDAME DE POST_DU SALUT. Оригинални назив му је Port Salut, а касније добија назив Saint-Paulin.
Из Француске се његова производња ширила по свету. Његова производња на нашем тлу је прво почела у манастиру,, Марија звезда,, ( код Бања Луке) а одатле касније и по целој земљи, па и у Подунавским земљама. Неки сматрају овај сир нашим домаћим сиром.


Особине сира:

· Облик: котур пречника 15-18 см, висине 5-8см масе 1-3 кг. Производи се и у облику блока али то није карактеристично за овај сир.

· Кора. Глатка изражена, средње дебљинеи сламено жуте боје, може бити и мало црвенкасто браон боје, ако је била мажа за време зрења сира.

· Тесто: склопљено , пластично, са неколико шупљика на пресеку, величине грашка или омањег пасуља.

· Укус и мирис: пријатан, чист и мало ароматичан. Може бити мало киселкаст.

· Остало: влага за 2-3% мање него код едамског сира, со 1,5-2% и рандман 9-10%

Овај сир се у нашој земљи производи под називом Трапист, а има и доста варијаната под разним називима.



Технолошки процес


Млеко- за његову израду се захтева квалитетно млеко. У почетку се овај сир израђивао од непастеризованог млека. Данас се израђује једино из пастеризованог млека и производи једино у индустријским условима.


Обрада млека је као и код других полутврдих сирева. Млеку се после обраде додају додаци, стартер за полутврди сир 0,2-0,5% или маслачна култура у количини од 0,5-2%, мада може и у одређеној комбинацији, који одређује технолог. Додају се Ca Cl2
KNO3 у количини од 20 гр на 100л млека.


Најповољнија киселост ,млека за израду сира је 7,6-7,8 оSH. Млеку се може додати и анато боја.


Подсиравање траје 30-40 минта на температури од 30-32 оС.


Обрада груша- слична је као и код израде едамског сира. Формира се сирно зрно такве величине да после завршеног сушења има величину грашка. Сурутка груша се може разблажити додатком воде као и код предходног сира да киселост дуде 4-4,3 оSH.


Догревање је постепено на 38-40 оС, а сушење траје 20-40 минута.


Обликовање и пресовање –Груш се после предконцентрације води у каде за предпресовање у којима се формира груда једне дебљине за време од 15-20 минута. Пожењно је да груш за време формирања груде буде потопљен у суруту. Груда се затим сече на комаде будућег сира и присупа се пресовању.


За обликовање и пресовање се могу користити обични калупи уз употребу крпа или ,,перфора,, калупа код којих крпе нису потребне.


Пресовање под оптималним условима траје 3-4 часа, уз два окретања и цеђења крпа или 1-2 часа са окретањем или без окретања.


После пресовања сир се без крпа враћа у калупе у којима остаје до сутра, када се утврђује рандман, маркира и носи на сољење,


Сољење и зрење – Сољење сира траје 1-2 дана у саламури концентрације 18-20% при температури 11-14оС . Сир се после сољења суши 1-2 дана при 60-70% релативне влажности и преноси у одељење за зрење. Практикује се да се сир после сушења заштити једним од начина који су раније наведени и тиме лакше одржава у току зрења. Ако је нега класична, препоручује се да се на почетку зрења на сиревима формира црвена мажа која даје овом сиру израженији укус и мирис. Ово се постиже повећањем влаге у просторији и чешћим влажењем сира. У другој половини зрења  сиреви се оперу, осуше и заштите на адекватан начин.


Зрење сира траје 6-8 недеља при температури 14-18оС и 85-90% релативне влаге.


Трговачку зрелост сир добија после 3-4 недеље зрења.


Недостаци и мане- рано и касно надимање сира, неправилна шупљикавост, кратко и испуцало тесто, горко и киселог укуса.

СИРЕВИ ТИПА ЕМЕНТАЛЕР

Карактеристике сирева овог типа су:

· производе се у комадима од 20-110 килограма;

· производе се од квалитетног свежег крављег млека,

· у току обраде формира се сирно зрно величине пшеничног зрна;

· догревање је двостепено и достиже температуру 52-550С, пресује се високим притиском, изнад 10кг притиска на кг сирне масе;

· зрење је доста дуго и траје најмање три месеца у контролисаним условима;

· на пресек имају крупне карактеристичне рупице;

· проценат влаге не сме бити изнад 56% у безмасној материји;

· типични представници су ементалер и гројер
ЕМЕНТАЛЕР 

Ементалски сир је представник тврдих сирева у чијој се производњи користе мезофилне и термофилне културе млечних бактерија, као и бактерија пропионске киселине. Догревање зрна је на 52-550С, тако да се зрно јако осуши топлотом без значајног повећања киселости. Зрење сирева из ове групе је дуго и захтева да се изводи у двема просторијама за зрење са различитим режимима температуре и влажности ваздуха.

Ементалски сир је пореклом из Швајцарске, одакле се његова производња раширила у многе друге земље. Производи се у котурима 70-110 кг који су благо испупчени пречника 50-100цм, висине 17-25 цм. Данас се производе и у облику блока од 38-45 кг.
Свеже млеко стандардизовано на 3% масти пастеризује се на 72-750С у току 15 секунди. Млеко се охлади на 31-32 0С и дода му се по потреби 4-10г CaCl2 на 100 л млекаи мешавина 3 врсте бактеријакоје се састоје од :

1. Str. Termophilus i Str. Laktis  ( 35мл на 100 л млека );
2. Lb.helveticus i L.lactis ( 70 мл на 100л млека);
3. Propionibacterium shermani ( 0,1-0,5 мл на 100л млека)

Пошто се културе добро измешају, млеко се подсирује тако да грушавина буде готова за 35 минута. Грушавина се реже сирарском сабљом у једном правцу на одстојању од 5 цм , а затим вишеструким ножевима са размаком жица од 6-6,5 мм. Покретима ножа у облику,,осмице,, грушевина се ситни до величине зрна сочива. Затим се врши мешање зрна уз евентуално таложење током 5 минута, да би сурутка брже отицала. Мешање траје укупно 20-30 минута док се не добију зрна величине пиринча. Тада се садржај котла усковитла брзим кружним мешањем, остави да се зрно исталожи у току 10-15 минута, а за то време се уклони 1/4 -1/3количина сурутке. Догревање се врши постепено до температуре 52-550С у току 30-40 минута и затим се наставља сушење зрна током 30-40 минута. На крају сушења рН сурутке треба да буде 6,3-6,4, што говори о малом порасту киселости.

По завршеном сушењу створи се кружна матица у котлу па се остави да се зрно исталожи и сурутка смири, што траје 10-15 минута. Затим се укупни образовани пласт зрна захвати цедилом чији је један крај савијен преко савитљиве металне шине. Шина се савије и подвлачи заједно са цедилом испод пласта зрна тако да обухвати целокупну масу. Крајеви цедила се скупе, па се дизалицом вади из котла и преноси у калуп. Зрна се у калупу мало притискају рукама да би се изравнала површина и уклопиодеозрна који је заостао у котлу. Пресовање почиње притиском од 

7 КРа у току 10 минута. Затим се грубо цедило замени финијим, сир се преврне, поново ставља у калуп и пресује. Ова операција се понавља још два пута, а тада се остави под пресом преко ноћи под притиском од 30-50 кРа. На крају се сир у калупу, али без цедила пресује још 2-3 часа под наведеним оптерећењем.
Сољење се врши у пресолцу са 23% NaCl на температури од 10-15 0С у току 2-3 дана. Ако сиреви нису потпуно уроњени, по површини се посипа крупнија со. После сољења сиреви се обришу, осуше, окрећу и стављају на нове дрвене подметаче. Сиреви остају у одељењу за зрење на 10-15 0С 14 дана, свакодневно се преврћу и тада се утљава сува со по по кори. После тога се сиреви односе у друго одељење за зрење, где је температура 20-24 0С, а релативна влажност  %. У њему остају 3-6 недеља да се изврши пропионска ферментација, која због веће количине гасова СО2 омогућава обрзовање крупних окаца у сиру. За време боравка у овој просторији сир се свакодневно обрише влажном и осуши сувом крпом. Једном недељно се истрља грубом крпом овлаженом у концентрованом раствору NaCl. После тога се односи у одељење за складиштење сира, где се на нижој температури довршава зрење.
Ементалски сир има глатку танку и јаку кору боје пшеничног зрна. Тесто је зућкасте боје, еластично и сладуњавог укуса који долази од пропионата. Тесто је прожето крупним окцима сферног облика, пречника 1-1,5 цм. Шупљине не смеју бити превелике нити међусобно спојене, што би означавало да је пропиоска ферментација била сувише интензивна, што може довести и до хоризонталног прскања теста, па се оцењује као озбињна мана овог сира. 
Гауда
Гауда је пореклом из Холандије одакле се његова производња проширила у многе земље. Сматра се највећим међу полутврдим сиревима јер се израђује у облику великих котурова од 20кг. Међутим производи се у мањим величинама од 12, 3 па чак и 0,6кг. Најчешће се производи у облику котура, мада се све више производи у виду блока. Садржај масти у сувој материји може да варира од 30-50%. 

Стандардизовано млеко се пастеризује на 72-750С у току 20 секунди, охлади на 310С и дода му се 0,5-1% чистих култура које се састоје од Str. Laktis, Str. Laktis var. Hollandicus, Leuconostoc cremoris i Str. Diacetitylactis.Кадкада се додаје и око 7г CaCl2 на 100л млека. Зрење траје само 20 минута. Оно се може изоставити али се додаје двоструко већа количина чистих култура. Грушавина треба да буде готова за 30 минута и тада се реже на коцке са ивицом 10-12 мм. Мешање грушавине без догревања траје 20 минута, грушавина се исталожи, отклони се око 30% сурутке па се почиње са додавањем воде чија температура не сме бити већа од 500С.

Догревање грушавине се врши и водом и преко двојних зидова каде. Догрева се до 38 0С и траје 20 минута а исто толико и сушење зрна. Потом се образује груда на једном делу каде док сурутка отиче на другом. Дебљина груде треба да одговара висини калупа, а ради изједначавања висине, преко зрна се ставља метална плоча која мало испресује зрна. Груда се исече на комаде који одговарају једном калупу. У неким случајевима, нарочито када се сир производи у облику блка, груда се сече калупима, чиме се истовремено калуп напуни. Груда се у калупу изгњечи рукама да се испуне шупљине, а затимсе се стави поклопац и носи под пресу где под оптерећењем од 60 кРа остаје 10 минута. Сир се извади из калупа, стави сирарска марама, па се поново пресује под призиском од 100кРа. Притисак се постепено повећава тако да после 5-8 часова износи око 195кРа. Сољење се врши у сланом раствору са 20% NaCl температуре 15 0С. Дужина сољења зависи од величине сирева. Велики блокови се држе 2-3 дана, тако да сир прими количину соли која одговара садржају од 1,5% до 1,8% у зрелом сиру. Изједначење садржаја соли у тесту траје око месец дана. Зрење је на 15 0С и 805 релативне влажности ваздуха и траје 5-7 недеља. Током зрења се премазује сваких 17до 20 дана пластичним премазом ради спречавања развоја плесни, и редовно се окреће. Пре испоруке тржишту пакује се под вакумон у пластичне кесе или парафинише. Сир се складишти 6-12 месеци на температури испод 100С

Гауда има танку кору сивкасто жуте боје. Тесто је жућкасто са сивозеленкастом нијансом, пластично са правилно  распоређеним окцима велићине грашка. Укус је пријатан, са благо израженом горчином, што га чини пикантним. Сувише изражен горак укус сматра се маном.
ЕКСТРА ТВРДИ СИРЕВИ

Значајне карактеристике:

· Имају мање влаге до 35% у оригиналној материји, односно не више од 51% воде у безмасној материји,

· У току обраде формира се најситније сирно зрно ( у односу на друге сиреве ) а догревање груша изнад 500С.

· имају изузетно тврдо зрнасто ( тзв. грана тесто, које се тешко сече, користе се за стругање и додају као зачини многим јелима),

· зрење у контролисаним условима траје најмање 6 месеци, а за пармезан најмање 2 године,

· у ову групу сирева спадају: пармезан, збринц, рибанац и пашки сир.

ПАРМЕЗАН

Особине сира.

· облик: котур пречника 18-24 цм и масе 30-35Кг,

· кора: глатка тврда, сламено жуте боје а користи се тамни заштитни премат браон црвенкасте боје,

· тесто: склопљљено, збијено изузетно тврдо и зрнасто, шкољкасто се ломи без шупљика, а боја му сламнато-жута,
· укус и мирис: изражен, оштар, подсећа на орахово језгро,

· остало:влага не више од 51% у безмасној материји сира, соли 1,0-2,0% и рандман око 7%.

За израду пармезана користи се квалитетно кравље млеко које се пастеризује и стандардизује.У малим сирарницама вечерње млеко се меша са јутарњим и на тај начин добија млеко потребне зрелости, не врши се пастеризација млека.

Припремљено млеко се води у судове за подсиравање. То су конусни котлови обложени бакарним лимом. Млеко се загрева на 32-330С, додаје CaCl2  у количини 20г на 100л млека, анато боја и стартер култура та тврде сиреве у количини од 2-3%.
Киселост млека при подсиравању је 7,5-8,5 оSH, а дода се толико сирила да се млеко подсири за 30 минута.

Орада груша почиње резањем сирарском харфом а затим специјалним алатом се врши формирање сирног зрна до величине пшеничног зрна ( величина после сушења).

Пошто је сирно зрно очврсло, врши се догревање на 44-46 0С, а затим следи сушење. По завршеном сушењу маса се загрева 3-4 минута на температури 54-56 0С  и оставља 15-20 минута да се исталожи а затим цедилом захвати део груша у количини за један сир и оставља у сурутки још око 15 минута.
Захваћени груш ставља се цедилом у припремљен калуп и врши пресовање.
Пресовање  траје око 20 часова, обично до сутрадан. Почиње са 4-5кг а завршава се са око 25 кг притиска на кг сирне масе. После 5-6 часова пресовања скидају се цедила и врши пресовањеа на ,,голо,,.

После пресовања сир се соли у саламури концентрације18-20% NaCl, температуре 11-14 0С  од 20-24 дана уз свакодневно окретање.
Зрење почиње преношењем сира у прво одељење за зрење где је температура 13-160С, влажност 80-85% а траје 6 месеци. Сир се у почетку окреће и брише сваког другог дана, касније два пута недељно а при крају једном недељно.

У другом одељењу за зрење сир остаје 1-2 године при температури 10-12 0С уз окретање сваке две недеље.

Сир се по завршеном зрењу очисти и премазе премазом. Раније је коришћен премаз припремљен од шпирира, ланеног уља и чађи, користио се и млади орахов лист за премазивање. Данас су премази од пластичних маса.

Сир се по завршеном зрењу разбија, меље, пакује под вакумом у кесице и тако испоручује тржишту.
Мане сира су : рано и касно надимање, појава суруткиних гнезда, труљење и пукотине у сиру.
СИРЕВИ ТИПА КАЧКАВАЉА

Карактеристике сирева овог типа су:

· производе се у комадима разних димензија од 0,5-30кг,

· за њихову израду може се користити кравље, овчије, козје и мешавина ових млека,

· њихова израда састоји се из више фаза а заједнички им је први део израде, имају зрење груде ( чедаризацију ),

· имају влакнасто тесто када се потапају у врућу воду,

· зрење сура одвија се у две фазе,

· издржљивији су од осталих врста сирева, подносе неповољније услове чувања и транспорта,

· имају садржај воде од 49-56% у безмасној материји сира, осим ако у израђивачкој спецификацији није другачије дато,

· овде спадају: сиреви пареног теста паста филата – качкаваљ, моцаарела, проволоне, разне паренице.
   КАЧКАВАЉ
 
 
                        За нашу земљу качкаваљ је најизраженији представник ове групе сирева. Производио се и у времену пре наше ере а доказ је описани поступак израде од стране римског писца  Цолумеле . Назив овог сира потиче из средњег века.
                        Производи се у земљама око Средозеног, Јадранског и Црног мора. За крајеве у којима се производи карактеристина је сува клима, брдовити терени и развијено ситно сточарство. У новије време се производи и у другим европским земљама. Назив овог сира није јединствен у свим земљама  у којима се производи ( качкаваљ, кошер, качио кавало ). У Италији има неколико варијаната и назива моцарела, провалоне и др. Раније је качкаваљ био производ који је у међународној трговини заузимао важно место. Србија је била велики извозник овчијег качкаваља у земље Блиског истока  а касније  и Америку. 
Поред Србије производи се и у другим Балканским земљама. Раније је производња била сезонског карактера, производио се углавном из овчијег млека и то на “Бачијама” а данас се производи и на индустријски начин. Процес израде је потпуно механизован а производи се од крављег, мешаног и врло мало из чисто овчијег млека.
 
                        За качкаваљ је донешен Стандард  ЈУС Е Ц2. 010  ( 1997 год.) и даљи опис
особина сира и начин израде  су у складу са  Стандардом. Појављује се под именом качкаваљ и качкаваљ крсташ  а зависи од масе и дужине трајања зрења. У зависности од процента масти у сувој материји сира  оба качкаваља имају своје ознаке :   “ Качкаваљ “
 А , В , С   а  “Качкаваљ крсташ “ ознаке   Д , Е , Ф.
Особине сира  :
    облик  :  качкаваљ је цилиндричног облика, масе 5-10 кг
 а крсташ различитог облика масе до 3 кг,
-    кора :  имају изражену кору, а могу бити и без коре или уједначеном танком кором ако им је заштићена премазом или фолијом.
Боја коре је светложута до златно жуте,
- тесто  :  структура и конзистенција је монолитна делимично лисната, еластично пластична. На пресеку немају шупљике, али могу имати мањи број ситних   пукотина насталих при обради,
укус  : качкаваља и качкаваља крсташа је пријатан, благо кисео и пикантан, специфичан за употребљену врсту млека,
остало :  % соли од 2-4 %, рандман  8,5 – 9,5 из  крављег а овчјег око 15 %.   
 
Садржај млечне масти у сувој материји, садржај влаге и суве материје качкаваља и качкаваља крсташа  дати су у следећој табели  :
 
	 
 
 
Карактеристика   
	Врста  качкаваља и качкаваља  крсташа

	
	А            
 Качкаваљ


	         В   
Качкаваљ 
     35 % 
	        С  
Качкаваљ
     2 5 %   
	     Д
Качкаваљ
Крсташ
      
      
	      Е
Качкаваљ
Крсташ
    35 %
	   Ф
Качкаваљ
Крсташ
 25%
 

	Садржај мл.м. у
Сувој материји % (м/м), најмање
	 
    45      
	 
    35
	 
   25  
	 
   45
	 
    35
	 
  25

	Садржај влаге
У  %  (м/м), највише
	 
     44
	 
     47
	 
    50
	 
    46
	 
    49
	 
  52

	Садржај суве м.
У % (м/м) најмање
	 
     56
	 
     53
	 
    50
	 
     54
	 
    51
	 
  48


 
 
 
 
 
Према начину израде и земљама где је распрострањен постоје три варијанте израде  :
-          балкански  начин изрде,
-          италијански и
-          совјетски (руски ) начин израде.
 
Увођењем механизације у технолошки процес ова три начина су се доста прибли
жила уз задржавање одређених специфичности. У овом материјалу  ће бити изложен балкански начин израде.
 
Технолошки   процес
 Технолошки процес израде  састоји се  из три фазе  :
· израда  баскије, 
· превођење баскије у качкаваљ и 
· досољавање зрење и нега качкаваља. 

                  Израда  баскије
          Млеко- кравље,овчије, козје и мешавина ових млека или пастеризовано кравље, овчије, козје  и мешавина ових млека. Најцењенији качкаваљ се добија из овчијег млека ,који има нешто мекшу конзистенцију и одличну арому, док је качкаваљ из козјег млека  нешто тврђи и оштријег мириса и укуса.    
                        Млеко у погледу  квалитета има исте захтеве као и код других сирева, с тим што се за његову израду може употребити и нешто зрелије млеко. После одабирања млеко се пречишћава. Код израде пуномасног качкаваља не врши се стандардизација  масноће, већ се прерађује са масноћом са којом је млеко приспело у млекару. У индустријским условима  прераде обрада млека у линији пријема је иста као и за друге сиреве, а код производње качкаваља из овчијег млека, млеко је потребно пречистити центрифугалним пречистачем. После пречишћавања и евентуалне стандардизације у новије време се препоручује и пастеризација млека као мера, која има за циљ стандардизацију производње и добијање уједначеног квалитета качкаваља. Овим се елиминише употреба презрелог млека а тиме и последице које презрело млеко изазива. Загревање до температуре подсиравања врши се у судовима за подсиравање или топлотном измењивачу пре пуњења.У условима занатске производње  углавном се не врши пастеризација млека.
                        Од додатака се млеку пре подсиравања, ако млеко није пастеризовано,  може додати СаС1 2 и ако се из неког разлога очекује слабије подсиравање. Ако је вршена пастеризација стартер култура од 0,3 – 0,5 %, мешавина културе за тврде и полутврде сиреве,  неки препоручују и учешће културе за јогурт. СаС1 2  (калцијум хлорид) до  20 гр  на 100 л млека.
                        Температура подсиравања се креће од 28 -33 о С а зависи од услова израде.
                Подсиривање се врши додатком  оне количине сирила којом ће се млеко подсирити за 40 минута. 
 
                        Обрада груша – После подсираваља, врши се евентуално окретање горњег слоја, причека се неколико минута а затим врши резање груша и формирање сирног зрна до величине кукурузног зрна. Одвоји се до  1/ 3 сурутке, садржај се разбије и ставља у покрет. После 10 – 15 минута очвршћавања врши се друго догревање постепено од 38 – 42 о С. Сушење уз стално мешање, траје 30-40 минута. Крај сушења утврђује се стискањем масе у шаци и ако се зрна лепе и тљањем између шака раздвајају значи да је груш довољно осушен.
                        Формирање груде – После завршеног сушења, зависно од опреме и линије у којој се производи баскија, врши се одвајање груша или сурутке и формира сирна груда.
                        Пресовање груша и формирање баскије (груде) врши се под притиском 5-10 кг на кг сирне масе за време од 3о – 45 минута.
                        Добијена груда се сече на комаде 5 – 10 кг и носи у одељење за зрење.
                         Зрење баскије – је неопходна операција и изводи се са циљем да се беланчевине баскије ( казеин ) који је у  облику ди-калцијум –параказеината преведе у монокалцијум параказеинат који има особину да, када га потопимо у врућу воду, постаје пластичан и еластичан, чиме је омогућено превођење баскије у качкаваљ.
                        Зрење баскије се изводи под дејством млечнокиселих бактерија којима је млеко контаминирано у току добијања и чувања и који су, пошто им млеко одговара као средина, бројчано надрасли сву осталу микрофлору. Ако је млеко било пастеризовано, уношењем стартера у млеко обезбедили смо  довољну количину ових бактерија. Ови микроорганизми  преко својих ензима  разлажу млечни шећер до млечне киселине. 
                        Настала млечна киселина реагује са калцијум параказеинатом  ( казеинатом ), како је речено и   добија се погодна форма за даљу прераду. Том приликом настаје и калцијум лактат – со млечне киселине.
                         Зрење баскије може бити природно, када се баскија оставља да стоји на обичној температури, и траје неколико часова лети до неколико дана зими. Други начин зрења тзв. регулисани начин се изводи у коморама при температури од 30 оС а траје од 4-12 часова док не постигне баскија одређену киселост. За ову операцију се често користи израз чедаризација јер је процес зрења исти као и код сира чедар, код кога је овај процес прво утврђен и проучен.
                        Крај зрења се утврђује преко титрационе киселости која треба да буде 140 – 160оТ
(Тернера) код баскије  крављег млека и 160-200 оТ   код баскије од овчјег млека, односно рН буде од 5,0 -5,2.Сигурнији  и бољи начин  утврђивања зрелости баскије је извођење тзв. “тигањске пробе” где се исечени листи} баскије потопи  у води температуре парења. Ако се маса растеже и при цепању истегнуте масе стварају “танке нити “ (конци), значи да је баскија (маса) зрела. Ако баскија није довољно зрела, тешко се растапа и не растеже се, а презрела баскија се брзо растапа, лако се кида и нема еластичност.
 
                        После завршеног зрења  врши се превођење баскије у качкаваљ, а постоје два начина:
· класичан  и 
· машински начин.
 
Класичан  начин – Баскија се сече на листиће дебљине 0,5цм (ручно) ножем или специјалним сецкалицама. Количина за једну погачу   ставља се у корпу од лесковог прућа и потапа у воду температуре  72- 75оС. Вода за парење се састоји од два дела свеже воде и једног дела  воде у којој је вршено парење претходног дана. За почетак се може користити и чиста вода. Може се додавати и со у води за парење од  0,5- 3 % а и више  ако се не одражава  негативно на квалитет парења. Потопљена маса у врућој води стоји 2-3 минута и уз лагано мешање дрвеним штапом маса се растапа и растеже све док не постане уједначена. Корпа се лагано вади, окреће, вода из ње цеди, а маса гњечи и растеже. Овом обрадом, маса постаје уједначена, делимично се охлади и тиме је припремљена за следећу операцију. Парење и обрада масе у корпи траје 5-8 минута а зависи од зрелости баскије и температуре воде.
                        Масу преузима следећи радник тзв. “секач”, који на посебном столу масу растеже, соли и увија ( врши тзв. натирање теста ). Со мора бити правилно распоређена, ако није у сиру ће се појавити бела поља. Количина соли у формираном сиру пре зрења је око 2 %.  Ако је у води за парење  додата со,  тада се у тесту при натирању додаје мање соли. Пошто је маса довољно охлађена и усољена врши се увијање и формираwе тзв. “ђубека” у виду цвета руже који се притеже и откида. Ова операција захтева изузетну пажњу и искуства и сматра се најтежом и најсложенијом операцијом. Изводе је мајстори највећег ранга код израде качкаваља. Маса у виду издужене лопте ставља се у припремљени калуп, лагано разлива и добија облик калупа. Калуп са масом се повремено окреће ( у почетку чешће), буши иглом ради уклањања  уклопљеног ваздуха..
Хлађење и формирање котура траје до сутрадан (односно док се маса не охлади ), јер тада маса  задржава добијени облик. Створена кора мора да буде јединствена, без пресавијања. Оштећена кора омогућује  продор плесни у масу сира у току зрења.
Машинско парење и обликовање – Постоје више типова машина за извођење ових операција :
-          мађарски тип машине ( производила их фирма “Алфа –Лавал”),
-          италијански тип (производи их фирма  “Модена” и фирма “Сорди-лоди”).
              -      домаће машине “ескод”,” качкаваљка “ “Јеки} и син”.
У ове линије је укључено неколико уређаја који обављају појединане операције :
сечење баскије на листиће, растапање масе у базену-кади са врућом водом и системом за мешање(пужастим) и вађење масе из  воде за парење. У наставку линије  је и уређај за  гњечење масе, дозирање и стављање масе у калуп.
                        Карактеристично је да се код свих поменутих линија се растапање баскије врши у води ( раствору) у којој је 8 - 11% соли тако да се при парењу  врши уједно и сољење масе.Температура воде за парење је од 75 – 80 оС.
  Досољавање, зрење и нега 
                         После хлађења сирне масе и формирања коначног облика качкаваља, маса се ослобађа из калупа, маркира, утврђује рандман и преноси у одељење за сушење.
                         Сушење се изводи у посебним одељењима, 
 “сушарама”, у којима се качкаваљ ставља на полице и окреће више пута у току дана. Услови сушења су:  температура 22-26 оС, релативна влажност 65-75 % уз појачану циркулацију ваздуха. За време сушења качкаваљ добија  глатку кору сламено -жуте боје. У овом одељењу качкаваљ остаје 3-4 дана а затим се преноси у одељење за зрење.
 

 Зрење – Код класичног начина зрења, качкаваљ се  оставља на највише полице по један комад  у тзв. јединице. Пошто је качкаваљ  попримио температуру простора за зрење,  врши се окретање сваког дана  док се на качкаваљу не појаве плесни. Сиреви се сакупљају у двојке и врши прво сољење (досољавање), тако што се на дасци поспе со, стави тврђа погача а преко ње поново со и одозго друга погача. ђубек горње погаче увек иде доле.
                        Друго досољавање се обавља после растапања и упијања соли ( око 7 дана). Обод погача се обрише, плоче благо престружу и формира”купа “ (“ денка”), усоли, водећи рачуна  да тврдоће погаче иду доле.Овде иду три погаче у денку.
 

                        Трење и четврто досољавање се обављају  на исти начин уз увећање броја погача у денки. Со за сољење мора да буде чиста , сува и одговарајуће крупноће. Укупно досољавање код класичног начина зрења траје од 20-40 дана у зависности од услова зрења.
                        За време досољавања врши се уједно и  зрење качкаваља. Оптимални услови за зрење су : температура  15-18 оС, релативна влажност 75-85 % уз добру измену и циркулацију ваздуха.
                        Зрење траје до  2    месеца у контролисаним исловима за качкаваљ и најмање месец дана за качкаваљ крсташ. Дужим зрењем  укус постаје израженији  и пикантнији.
                        У току зрења и досољавања, качкаваљ се брише сувом крпом, по потреби струже, ради уклањања плесни или маже и касније до краја зрења између плоча  у купи (денки) додаје мала количина соли да се одржава влажност плоча и спречи размекшавање и труљење плоча. Нега и заштита сира у току зрења се може поједноставити премазивањем или парафинисањем сира.
                        После завршеног зрења и евентуалног складиштења,  качкаваљ се припрема за тржиште тако што се сиреви стружу или перу а потом врши заштита  премазивањем дисперзијом пластичне масе, парафинисањем или вакумирањем и коначно конфекционирањем  као финална припрема  за тржиште.
                        У  новије време  се примењује тзв. хладно зрење, качкаваља на температури од 11-14 оС   а заштита коре пре зрења једним од наведених начина. У овом случају добија се сир са слабо израженом кором или без коре. 
 
                        Најчешће мане  : грубо, крто или премекано тесто, појава раног и касног надимања, оштар и преслан укус сира. 
ЧЕДАР


Пореклом је из енглеске али се данас производи на свим континентима. По њему је добио назив и један поступак у сирарству –чедаризација. Чедаризација се одвија код већине сирева на почетку зрења, тј. после формирања, али се овај термин примењује само ако се одвија пре формирања сира. Она се одвија и код других врста сирева.

Пастеризовано млеко на 71 0С у трајању од 15 секунди се охлади на 250С и додају му се 1,5-3% мешане културе  Str.lactis i Str. termophilus. Kada dosstigne 9,5-10 оSH догреје се на 30 0С и подсири са толико сирила да грушевина буде готова за обраду после 35-40 минута. Грушавина се реже на коцкице са ивицама од око 12мм. После пажљивог сушења, док грушавина не огрезне у сурутки, врши се интензивније мешање, што укупно траје 35-40 минута. Догревање се врши на 40-42 0С. У почетку је догревање споро 10С за 5 минута, а затим се убрзава 10С за 3 минута. Сушење зрна се завршава када киселост сурутке достигне 7,2-8 оSH. После сушења сурутка се одвоји отакањем, а зрно прикупи тако да образује груду дебљине око 20 цм у току 20 минута. Затим се груда исече ножевима на комаде 15х30 цм. Комади се окрећу после  20 минута и код другог окретања стављају по два, један изнад другог. То је чедаризација груде која се одвија на 35-400С и у току које се киселост брзо повећава и мења калцијум-параказеинат тако да постаје лепљив и омогућава касније слепљивање комада приликом пресовања. Повећана киселост је значајна и због тога што спречава развој коли-бактерија, што би било врло значајно у времену када се чедар производи од непастерузованог млека. Чедаризација је завршена када киселост достигне33,5-38 оSH .Код масније грушавине киселост може бити за 3-10 оSH мања. Зрелост груде има сомотаст сјај, савитљива је и има карактеристичан пресек. Зрелост груде се проверава и пробом ,, топлог гвожђа,, која се састоји у томе да се загрејана глатка гвоздена површина наслони на груду а затим одваја. У довољно зрелој груди ће се приликом одвајања гвожђа образовати конци дужине 4-6 цм.

Зрела груда се дроби посебним дробилицама ( млинови) на комаде величине прста, услед чега се комади охладе на око 250С, што омогућава очвршћавање млечне масти, равномерније сољење и спречава да се маст дислоцира приликом пресовања.

Сољење се врши равномерним растурањем суве соли по комадима у количини од 2-2,1% од количине груде. Комади се стављају у калупе са сирарском марамом, па се пресују. Док је маса још топла, притисак износи око 7-8кг на килограм масе сира и траје 12-16 часова. Затим се првобитна цедила замене новим и притисак се повећа на 20 кг на килограм сирне масе и примењује 24 часа.После вађења из пресе, сир се носи у просторију за зрење у којој је температура 7-110С а релативна влажност ваздуха 60-70%. Зрење треба да траје 9-12 месеци. Ради скраћивања зрења неки произвођачи користе температуре од 14-170С, али ризикују да квалитет буде лошији. Током зрења сира није потребна посебна нега, осим повременог превртања и брисања коре влажном сланом крпом. Ради заштите од сушења, примењује се паковање под вакуумом у полиетиленске кесе.

Традиционални облик чедара је цилиндар, али се све више производи у облику блока од 17-22 кг. Кора му је глатка и чврста. Тесто је уједначене сламно-жуте боје. Оно је чврсто, збијено без видљивих спојева комада груде, без техничких или микробиолошких шупљика. Узорак сира узет помоћу сврдла треба да има глатку повшину. Укус и мирис су специфични. Укус је благ и подсећа на орах.
МОЦАРЕЛА

Моцарела је италијански сир који припада сиревима типа паста филата. Због тзв. влакнасте структуре погодан је за припремање пица и због таога га у појединим крајевима и називају ,, пица,, сир. Од осталих сирева, из ове групе, разликује се по томе што се одмах троши па се сврстава и у групу сирева без зрења.

Особине:

· облик и кора: може бити различитог облика, масе 0,5-3кг, кора беле боје слабо изражена или је без коре, пошто се најчешће врши вакумирање,

· тесто: склопљено, монолитно без шупљика,

· укус и мирис: пријатан, карактеристичан за младе сиреве овог типа,

· остало: сува материја од 46-55%, со 1-2%, рандман 9-10%.

Технолошки процес
Свеже кравље млеко се пастеризује, охлади на температуру подсиравања и дода стартер култура 0,2-0,5% за сиреве пареног теста и калцијум хлорид 20гр на 100л млека. Зрење млека траје док се не добије киселост до 10 оSH. Подсиравање се врши на температури 32-350С, додатком сирила да се подсири за 20-30 минута. Обрада груша је слична као код израде баскије. Киселост сурутке на крају обраде је 9-10 оSH. После завршене обраде садржај се оставља да се груш исталожи, слепи и формира груда. Сурутка се одваја, а формирана груда исече, окреће и држи потопљена у сурутки у кади у којој је вршена обрада груша или кади за предпресовање. Зрење груде траје 2-4 часа када груда достигне рН 5,1-5,2, врши се сечење на листиће и пари као код израде качкаваља у води температуре 74-760С. После парења, натирања и сечења маса се стављ у калупе за обликовање. Калупи са топлом масом се потапају у хладну воду или прскају хладном водом. Ако сољење није било при натирању или води за парење, врши се сољење у саламури 3-4 часа. Сиреви се суше и вакумирају, пакују у картонску амбалажу и складиште до испоруке тржишту.
РОКФОР

Овај сир је пореклом из Француске. Назив рокфор је заштићен и односи се само на овчији сир са плеснима у тесту, који сазрева у пећинама Рокфора-села у јужној Француској. То је карактеристични представник тзв. плавих сирева који зре са плеснима у тесту. Слични су му сиреви: горгонзола, стилтон, дана-блу и читав низ других сирева различите величинеи облика који се производе од крављег, овчијег и козјег млека широм Француске.

Сир се производи од свежег, сировог и пуномасног овчијег млека. Млеку се не додају чисте културе. Подсиравање се врши на 22-23 0С са толико сирила да грушавина буде готова готова после 2-2,5 часова. Пожељно је да се користи јагњеће сирило, јер садржи више липазе која доприноси образовању укуса сира. Пошто подсиравање дуго траје, окреће се горњи слој грушавине и са резањем се почиње тек после 10 минута. Грушавина се реже вишеструким ножевима на коцкице са ивицом 2-2,5 цм. Исечена грушавина се меша пажљиво 5 минута па се остави да се слегне. Ово се понавља 3-5 пута у току 50-60 минута. Сурутка изнад грушавине се уклони сирарским кашикама, а грушавина се налива у цилиндричне калупе са бочним отворима ради лакшег истицања сурутке. Калупи се пуне прво до 1/3 висине, а пре стављања следећег слоја површина грушавине у калупусе овлаш поспе прахом конидија од плесни Penicillium roqueforti. Плесан се може додавати финим распрскавањем        ( распрскивачем за течности) суспензије конидија у 3% раствору NaCl. Овај прах се производи у млекари или набавља готов. Затим се сипа следећи слој грушавине и исти поступак понавља док се не испуне калупи. Вршњи слој се не инокулише плеснима. Грушавина се цеди самопресовањем, при чему се сир окреће 4-5 пута дневно ради равномернијег цеђења и бољег образовања коре. Самопресовање се врши током 3-5 дана. Сир се соли утрљавањем по површини сира. Соли се у посебним просторијама на температури 8-100С а релативна влажност ваздуха 95-96%.Предзрење траје 20-25 дана. Пре него што се сир однесе у просторије за зрење, опере се ручно или механизовано да би се уклонила бела слузаста маса која је настала током сољења. После тога се сваки комад избуши рушно или механизовано од врха до дна на 50-60 места тако да се образују канали пречника око 3мм који омогућавају да продире ваздух неопходан за развој плесни. Да би се омогућила аерација, сиреви се стављају на бол у лежишта. Неговање се састоји у уклањању беланчевинасте превлаке са површине сира сваких 10-12 дана, када се сиреви окрену за 900.
Сир наставља зрење у пећинским просторијама где је температура 8-100С а релативна влажност ваздуха 95-96%. То је тзв. допунско зрење.Неговање сира у том периоду састоји се од уклањања лепљиве црвенкасте масе са површине. Она се ствара у периоду када киселост сира опада, па се плесни развијају, а развијају се аеробне бактерије које разградњом беланчевина образују ову масу. Овај слој треба уклањати сваких 10 дана да сир не би добио ток зрења карактеристичан за сиреве са мажом.
Сматра се да је рокфор зрео после 3 месеца. Међутим, он се може складиштити још 5-6 месеци на температури од 10С. Тада се употпуњава укус сира и то је завршно зрење. Пре одношења у складиште, сир се завија у станиол или пластифицирану алуминијумску фолију и тако одлази на тржиште.

Рокфор има танку жућкасто-наранџасту кору. Тесто је фино, мрвичасто и лако ломљиво у тањем слоју. Оно је проткано плавичастим површинама различитог облика и величине. Укус је специфичан и пријатан, али може бити оштрији-пикантнији услед јаче изражене хидролизе масти и присуства метил-кетона.
КАМАМБЕР

Пореклом је из Француске. То је меки сир од крављег млека којизри у унутрашњости под дејством млечних бактерија, а са површине под утицајем култивисаних белих плесни. Има облик ниског цилиндра. Производи се са 40-50% масти у сувој материји, а данас се због бољег квалитета производи искључиво са 50%. Поред садржаја масти, прописима се одређује и да најмања количина суве материје у једном паковању ( сиру ) треба да буде 110г.

За технологију камамбера и сличних сирева карактеристично је да нема формирања зрна грушавине и да је цеђење спонтано уз знатну деминерализацију.

Овде ће бити описана технологија производње камамбера од ретентата добијеног ултрафилтрацијом јер је процес производње и краћи и једноставнији.
Млеко се стандардизује тако да однос масти према беланчевинама буде 1,45:0. После пастеризације на 720С у току 20 секунди млеко се охлади на 30-350С, дода се мање од 0,8%  маслачне културе па се остави да зри док рН достигне вредност 6,2-6,4. Ултрафилтрација се врши док се не добије ретентат са 30% суве материје ( 14,5% масти). Ретентат се охлади на 350С и остави да стоји док се не постигне рН 5,0-5,2. када је киселост довољно повећана, на 350С дода се сирило тако да се згруша за 1,5-2,5 часа. Истовремено са сирилом могу се додавати и споре Penicillium camemberti тако да није неопходно додавати споре после сољења. Пошто се сирило добро измеша, ретентат се сипа у калупе са дном пречника 115мм и када је згрушавање извршено, остави се у калупимајош 12 сати да се повећа киселост и очврсне. Сиреви се ваде, стављају у жичане корпе и соле у 18-20%  NaCl. У саламури остају само 20-30 минута, после чега се ваде, оставе да се осуше и инокулише се површина спорама плесни Penicillium camemberti.Затим се односе у просторије за зрење где на температури од 80С до 140С  и влажности 75-80% достижу пуну зрелост током 4-6 недеља уз добру цирулацију ваздуха која потпомаже развој плесни. У почетку зрења температура треба да је 140С, а када се појаве видљиве плесни, температура се спушта на 100С па на 80С. У одељењу за зрење се налазе дрвене или пластичне лесе на које се постављају сиреви и који се у почетку окрећу сваког дана, затим сваког другог и најзад сваког четвртог дана. После 7 дана појављује се бела плесан која се развија док цела површина не буде прекривена белим плишаним покривачем изнад коре.
Када су се плесни добро развиле и тесто неутралисало услед разградње млечне киселине под дејством плесни, зрење се одвија врло брзо ( разградња беланчевина) па се никада не чека да сир потпуно сазри у млекари, већ се са 25-28 дана пакује у парафинисану хартију, ставља у картонске или дрвене кутије и шаље на тржиште. Ако се сир пакује у троугластим облицима они се машински  облажу пластифицираном алуминијумском фолијом и стављају у картонске кутије, слично топљеним сиревима.
Треба истаћи да се одличан камамбер може произвести од белог сира чије кришке нису дебље од 4 цм. Споре плесни се додају било у млеко , било распршивањем по сиру после сољења.

Камамбер је меки сир нежног, компактног и јако протеолизованог теста. Мирис подсећа на мирис гљива. Површина је једнолично бела а кора испод плесни је мека, али релативно дебела.

Ако се зрели камамбер не држи у хладњаку ( фрижидеру ) почеће да ,, тече,, омекшаће  и деформисаће  се услед превелике разградње беланчевина, а боја ће се променити у мрку. Тада сир има јак укус и мирис на амонијак, што неки потрошачи веома цене.
ТОПЉЕНИ СИРЕВИ

             Топљени сир је производ који се добија мешањем природног сира разних врста и степена зрелости са емулгујућим агенсом и загревањем смеше у парцијалном вакуму уз стално мешање до добијања хомогене масе.

             У почетку се топљени сир производио самозагревањем сира – топљењем , без емулгујућег агенса. Међутим, пораст ове производње у индустријским размерама почео је са применом емулгатора двадесетих година овог века. У процесу се као сировина користи оштећен и деформисан сир, и сир са местимичним плеснима, који се као такав не може продати. Данас се у производњи топљеног сира користе, поред сира, и други млечни и немлечни производи, као шунка, салама, паприка,целер,бибер и др. Основне предности топљеног сира у односу на природан сир су : смањени трошкови хлађења, лакше складиштење током дужег периода, велико варирање укуса и мириса сира, паковање које се лако прилагођава потребама, погодност за кућну потрошњу као и за ресторане ( топли сендвичи и сл.). Постоје четири основне групе топљених сирева:

· топљенисиреви за резање

· топљени сиреви за мазање

· храна на бази топљеног сира

· имитација топљеног сира

ТЕХНОЛОШКИ ПРОЦЕС ПРОИЗВОДЊЕ ТОПЉЕНОГ СИРА 

               Технолошки процес производње топљеног сира састоји се из следећих операција.

· избор сировина 

· састављање смеше

· уситњавање

· додатак агенса за емулговање

· топљење

· хомогенизација

· паковање

· хлађење 

· складиштење
Избор сировине


Оснона сировина за производњу топљеног сира је сир. Топљени сир се може произвести топљењем само једне врсте сира различитог степена или више врста сира , како најчешће бива. То су разни сиреви, као нпр. качкаваљ, чедар.гауда,едамски, ементалски,фета и др. Сиреви се бирају према врсти , старости, укусу , конзистенцији и киселости.


Састављање смеше


Предност мање зрелих сирева у смеши је њихова нижа цена и могућност коришћења  не сасвим квалитетних сирева одмах по њиховој производњи, а недостатак је неизражен укус, склоност ка очвршћавању итд. Предност већег садржаја зрелости сира у смеши је пун укус , добра топивост, а недостаци могу бити: сувише оштар укус, слаба стабилност емулзије и сувише мека конзистенција. Поред сирева у смешу за топљење могу да се укључе: сурутка у праху, обрано млеко у праху, маслац, протеински производи од млека и други млечни и немлечни производи.
Уситњавање


Уситњавање се обавља због бољег контакта емулгатора и сирева и олакшавања топљења. Уколико се топљење изводи у универзалном уређају типа Stephan  уситњавање сира је у истом уређају, док је код примене другог типа уређаја потребно уситнити сир.


Додавање агенса за емулговање


Додавање агенса за емулговање  је посебно значајно у технологији производње топљеног сира. Агенс за емулговање је обично смеша разних фосфата, полифосфата и цитрата, који су смешани у одговарајућем односу тако да обезбеђују оптимално топљење и добар производ. То су комерцијалне смеше, чији је тачан састав пословна тајна. Основна улога агенса за емулговање је да омогући растварање и хидратацију протеина, да емулгују маст и стабилизују емулзију.


Растварање протеина омогућено је уклањањем калцијума из протеинског комплекса у нативном сиру током топљења, захваљујући јоноизмењивачким својствима емулгујућих соли. Јон за замену је најчешће моновалентни катјон натријума.

           Ca – параказеинат ( сир ) +   +2NaA    H2O                   Na – параказеинат ( топљени сир) +  +СаА2

                                                                              топлота,

                                                                                             механички третман

Топљење

Топљење се изводи у специјалном уређају уз довод директне и индиректне паре на температури од 71 до 98оС, неколико минута. Уколико су температуре преко 100оС, топљење има ефекат стерилизације.


Да би топљење било успешно и маса хомогена , неопходно је поред контролисања параметара топљења ( температура, време, вакум) направити добар избор компонената у смеши за топљење, агенаса за емулговање. Основа смеше је нативни сир различите зрелости , затим друге млечне компоненте као на пример, обрано млеко у праху, казеин, казеинати, производи од сурутке и производи од млечне масти.

Сем млечних ингредијената у смеши за топљење користе се и састојци другог порекла и то: месни производи ( шунка, салама, чварци ), поврће и зачини ( целер, гљиве, сенф, паприка, парадајз, бибер ) или ређе, слатки додаци ( какао, ванила, лешник ). Ради побољшања економичности производње, у смешу за топљење се додаје: сирна база, ензимски модификовани сир, бели сир.


Хомогенизација 
Хомогенизација није  обавезна у овом процесу али побољшава конзистенцију и укус сирева са већим садржајем масти.

Пакује се обично у лакирану Аl-фолију, пластичну фолију или стаклене тегле.

Хлади се брзо у производњи топљеног сира за мазање, а споро у производњи топљеног сира за резање.

Складиштење 

Топљени сир треба да се чува на 10оС. Топљени сир доброг квалитета  треба да има хомогену конзистенцију и једнаку боју. Уколико се процес неисправно води, или ако се изабере неодговарајућа сировина, могу се у овом производу појавити многи недостаци. Они могу бити физичко-хемијски или микробиолошког порекла. Најчешћи физичко- хемијски недостатак топљеног сира је формирање кристала, који некад толико нарасту да се могу видети и голим оком. 

Формирани кристали су последица слабе растворљивости употребљеног емулгатора, а некада и кристализације лактозе или и тирозина. Микробиолошка грешка топљеног сира је обично последица лошег хигијенског квалитета сировине која се користила за топљење. Узроци могу да буду и спорогене бактерије, које производе гас и токсине, те доводе до бомбаже сира и настанка непријатног укуса и мириса. Док се неке физичко-хемијске мане топљеног сира вештим подешавањем параметара процеса могу избећи, мане микробиолошког порекла уколико се користи неисправна сировина, представљају озбиљну опасност по здравље потрошача.
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