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1. UVOD

Poltrdi siri Zelene doline so proizvedeni brez dutlakonzervansov. Narejeni so po
obicajnem tehnoloSkem postopku za proizvodnjo poltsliov, z vkljuwtenim postopkom-
baktofugiranje mleka.

V Mlekarni Celeia smo se oditi, da je proizvodnja vseh poltrdih sirov narejepa
postopku, ki je opisan v nadaljevanju.

Z omenjenim postopkom se iz mleka mehansko odstih86-98 % bakterij in njihovih spor.
V kolikor mleko ni obdelano po navedenem postopkuw, je potrebno dodajati snovi za
prepré&evanje rasti nezelenih mikroorganizmov-konzervangeproizvodnji sirov se kot
konzervansi uporabljajo kalijev nitrat-E252, nizE234, natamicin- E235 (sicer uporablja za
povrsinsko obdelavo sirov) ter lizocim -E1105. YiaBteti imajo poleg svojega pozitivhega Se
druge neZelenecinke. Za nekatere konzervanse je delta maksimalna dovoljena kéiha v
izdelku (nitrati), ki jih ne smemo preka@. Drugi zavirajo rast tudi Zzelenih
mikroorganizmov — mkno Kkislinske bakterije (nizin). Lizocim je alergesaov, ker je
pridobljen iz kokoSjega janega beljaka. tinkovitost konzervansov je pogojena s ceno, kar
vpliva na proizvodno donosnost.

Mleko, ki ga pripravimo za proizvodnjo sirov z baktgiranjem praktino ne vsebuje
nezelenih mikroorganizmov in mu zato ni potrebndajati konzervansov.

Zaradi omenjenega postopka so poltrdi siri brezkoransov visje kakovosti.

V primeru, da proizvodnja sirov ni bila narejenagmsanem postopku, se ti siri uporabijo za
druge namene.

2. VLAGATELJ
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Slovenija

3. POVEZAVA MED POSEBNOSTMI ALI KAKOVOSTJO
ZIVILA IN NJEGOVO VISJO KAKOVOSTJO

3.1. Posebnost proizvoda

Poltrdi siri narejeni po postopku dodatne obdelaeka z baktofugiranjem so obstojni, kljub
temu, da mleku za proizvodnjo niso dodani konzesivan

Obicajen postopek priprave mleka za proizvodnjo siepasterizacija pri minimalno 74 °C.
To je postopek termine obdelave s katero wimo vse patogene mikroorganizme pa tudi
nekatere zelene mikroorganizme. Z njo ne odstrarspar bakterij, ki so termostabilne in
prezivijo postopek pasterizacije. Surovo mleko, j&i po kriterijih veljavne zakonodaje
mikrobiolosSko ustrezno (vsebuje do 100.000 CFU/attko zaradi pogojev krmljenja zivali
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in n&ina pridelave ter zbiranja mleka vsebuj&jeeStevilo sporogenih mikroorganizmov.
Ugotavljamo, da se razmerje med #smekislinskimi (zelenimi) in sporogenimi nezelenimi
mikroorganizmi spreminja v prid slednjim. Prisotheporogenih mikroorganizmov v mleku
je mozno ugotavljati Sele z zamikom, ko je sir aeefen.
Sporogeni mikroorganizmi lahko med samim postopkezklijejo in povzr@ajo razltne
tehnoloske napake, kot je npr, pozno napihovanj@vsiZato je potrebno takemu mleku
dodati konzervanse.
Konzervansi so snovi, ki podaljSajo obstoj zivilako da prepraijejo mikrobioloSko
kvarjenje Zivila.
V proizvodnji sirov se uporabljajo naslednji konzamsi:

- Knitrat E252,

- Nizin E 234,

- Natamicin E235 (za povrSinsko obdelavo sirov),

- Lizocim E 1105.

Omenjeni konzervansi na raglie n&ine vplivajo na rast nezelenih mikroorganizmov. yai
imajo poleg pozitivnih Se negativn€inke. Nitrati imajo omejeno uporabo, ker so lahko v
prevelikih kol¢cinah Skodljivi. Nizin ima preSirok spekter delovargato lahko vpliva tudi na
tehnoloSke mikroorganizme, s katerimi vodimo pros@genja. Lizocim je pridobljen iz
jajcnega beljaka in se zato smatra kot alergena sngue, jk potrebno deklarirati kot tako.
Uporaba taksnih sirov je za ljudi z alergijsko reigkna jagne beljakovine omejena. Viea
konzervansov je tudi precej dragih, zato njihovarapa poslabSa ekonomiko proizvodnje.

Baktofugiranje mleka poteka med postopkom pastejezaMehansko odstranjevanje 96-98
% anaerobnih bakterijskih spor omdgo uporabo mleka za sirjenje brez dodanih
konzervansov.

Poltrdi siri, ki so narejeni po ofajnem tehnoloSkem postopku. V procesu so dodani t.i
tehnoloski mikroorganizmi, ki vplivajo na celotetpk izdelave in zorenja sirov. Njihov
ucinek se pozna na tignih senzownih lastnostih sirov kot so okus, vonj in tekstufadar
med postopkom izdelave sirov dodajamo konzervamsejo ti delni vpliv na dodane
mikroorganizme. Siri, izdelani v mlekarni Celeia ppisanem postopku so viSje kakovosti,
saj ni vpliva konzervansov na tehnolosko Zelenerooifganizme. UZivanje sirov ni omejeno,
saj ne vsebuje alergenih snovi {jaj beljak). Za vsako kakovostno zivilo je predpogoj
njegova varnost oziroma zdravstvena neofmrst. Smatramo, da je tudi iz tega vidika Zivilo
bolj kakovostno, saj ne vsebuje dodanih snovi zjeneekolcinsko uporabo, ki bi lahko v
preveliki kolicini negativno vplivala na zdravje potroSnika.

4. SPECIFIKACIJA

4.1. Opis proizvoda in njegovih posebnosti

Sir brez dodanih konzervansov je narejen iz slekega mleka preverjene kvalitete. Zaradi
temeljite obdelave mleka, tj. pasterizacije in ndk&ga odstranjevanja bakterij in spor iz
mleka, je sir obstojen in boljSe kvalitete ter bsezer dovoljenih konzervansov.

Opisani postopek predelave mleka nam ondagwoizvodnjo sira visje kakovosti.



4.2. Opis metode pridobivanja sira

4.2.1. Preglednica proizvodne verige
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4.2.2. Natan¢en opis proizvodnje

1. SKLADISCENJE SUROVEGA MLEKA
Mleko se skladi& ohlajeno na 1- 6C, kjercaka na nadaljnjo predelavo.

2. CRPANJE SUROVEGA MLEKA NA PASTERIZACIJO
Mleko sec¢rpa na pasterizacijo.

3. TIPIZACIJA IN BAKTOFUGIRANJE SUROVEGA MLEKA

Uporabljajo se: avtomatski posnemalnik, alfastzgpor in dve baktofugi. Namenjeni so
¢iSéenju, posnemanju in avtomatski tipizaciji mleka.i \@nenjeni stroji se naasovni
interval, ki je nastavljen, samkigtijo, in izvrzejo baktofugat. Z omenjenim postopk se
poshame surovo mleko na Zelen odstotekcndemagobe in se ga tudi baktofugira.

4. PRETOK SUROVEGA MLEKA SKOZI HOMOGENIZATOR
Surovo mleko pred pasterizacij@éeskozi homogenizator, ki deluje kopalka.

5. PASTERIZACIJA SUROVEGA MLEKA
S pasterizacijo mleka uiimo veiino mikroorganizmov in spor v mleku pri predpisani
temperaturi (najmanj 74 °C) 20 sekund.

6. HLAJENJE PASTERIZIRANEGA MLEKA
Mleko se po pasterizaciji ohladi na naj\&°C.

7. HLADNO SKLADISCENJE PASTERIZIRANEGA MLEKA
Mleko je pripravljeno za nadaljnji proces.

8. CRPANJE PASTERIZIRANEGA MLEKA V SIRARSKI KOTEL
9. DOGREVANJE PASTERIZIRANEGA MLEKA NA TEMPERATURM@SIRJANJA

10. MESANJE DODATKOV
Pri polnjenju v kotel mleku dodamo:
BioloSke dodatke

- cepivo (ml€nokislinske bakterije, ker s toplotho obdelavo skor celoti unéimo
naravno mikrofloro),

- sirie (proteolittni encim himozin, ki povzi® encimsko koagulacijo oz. usiri
mleko).

Kemijski dodatki za dopolnjevanje kemijske sestavenleka:

- kalgan (CaCl- se doda mleku, ki je bilo toplotno obdelano, datasar se je v mleku
prisoten topni Kkalcij vezal na druge spojine; po&m je za povezovanje
parakazeinskih  micel v prostorsko mrezo, za siersirotke iz koaguluma in za
nastajanje kalcijevih laktatov in propionatov npgdcesi zorenja),

- naravno barvilo (beta karoten — za obarvanje).

V primeru, da iz tehghih razlogov v procesu proizvodnje ni bilo izveddmaktofugiranje
mleka, se takemu siru doda lizocim. Tak sir sepakiranju ne ozna pod oznako viSja
kakovost.



11. SIRJENJE
Po 60 minutah od Zzatka t@enja se doda sikig. Sirife se doda mleku v kotlu ob
intenzivnem mesSanju, nato pa se mleko umiri.

12. REZANJE SIRNE POGEE IN MESANJE SIRNEGA ZRNA

Zelo pomembno je, da se natan dol@i ustreznacvrstost koaguluma in takoj grie z
rezanjem pricemer se ptine na rahlo izleati sirotka. Sirotka mora biti bistra in svetlo
rumenkasto zelenkaste barve. Podasem rezanju sledi utrjevanje sirnega zrna.

13.CRPANJE SIROTKE
Sirotko se pkine odrpavati (odstranjevati od sirnega zrna), ko je zdwwolj formirano,
cvrsto.

14.CRPANJE VODE V KOTEL
V kotel se dotéi vroca voda. Koltina dodane vode je odvisna od vrste sira in odnske
stopnje sirotke.

15. DOGREVANJE IN SUSENJE SIRNEGA ZRNA
Sirno zrno se dogreje na temperaturo susé€rga.in temperatura dogrevanja sta odvisna od
vrste sira.

16.CRPANJE SIROTKE IN SIRNEGA ZRNA V PREDSTISKALNICO
Po kortanem suSenju se dékno koltino sirotke odtéi. MeSanico zrna in ostanek sirotke se
precrpa v kad predstiskalnice.

17. PREDSTISKANJE SIRNE MASE
Sirno zrno se enakomerno razporedi po celotni poivkadi predstiskalnice, kjer se stiska
Stiskanje je odvisno od vrste sira.

18. REZANJE SIRNE MASE IN MODELIRANJE

Po kortanem predstiskanju se dobljena sirna pageazreze na velikost modelov. Sirna
poga&a se vstavi v modele za stiskanje. Kakovostno pisé@s sir na povrSini nima vidne

strukture zrna, na prerezu posamezna zrna nis@zmagna in ni opaznih luknjic, iz katerih

bi se cedila sirotka.

19. STISKANJE SIRA V STISKALNICI
V modele nalozeni kosi sira se stiskajo v stiskalrDobro stiskan sir ima formirano tanko
elasttno skorjo in na prerezu enakomerno zaprto strukturo

20. TRANSPORT IN ZIGOSANJE SIRA
Sir iz stiskalnice se oztaz zigom zaporedne Stevilke dnevnega sirjenjaramdportira po
tekadih trakovih v slanico.

21. SOLJENJE SIRA V SLANICI
Siri morajo imeti ob vstopu v slanico vrednost pR3 - 5,9. Sir se tako s potapljanjem v
slanici razsoljuje. Po soljenju vsebnost soli znaél 1-1,7 %.

22. ODCEJANJE SIRA IN REZANJE
Sir se vzame iz slanice, zlozi na regale, kjerdseedi.



23. VAKUMSKO PAKIRANJE SIRA

Poltrdi sir se vakumsko zapakira. Na pakirnijif¢¢ poleg ostale deklaracije tudi oz
viSje kakovosti.

V primeru, da je bil mleku za sir dodan lizocim,zsetak sir ne uporabi folija z ozt viSje
kakovosti.

24. TEHTANJE SIRA

25. ZORENJE SIRA

Zorenje sira poteka v primerni sekundarni embalai paletah pri ustrezni temperaturi
zorilnice. Prvi pregled se opravi po priblizno 2@eti zorenja (10-1%C). Ko je sir dozorel, se
ga prestavi iz zorilnice v hladilnico (dd8).

Zorenje poltrdih sirov z »velikimi luknjami« potak lesenih boksih v tenih zorilnicah pod
posebnim temperaturnim rezimom. Prvih 7-10 dni z@itemperaturi 9-12°C; nato gre za
cca. 20 dni na temperaturo 19-22 °C, nato se¢vaona podlagi senzaine ocene dold ¢as,

ko se prestavi na hlajenje. Po hlajenju se sittatehprepakira.

Ce se pri kontroli ugotovi, da postopek baktofug@ani bil winkovit, siru pa se ni dodal
lizocim, se kvaliteta tega sira senzmw oceni. Minimalna senzéna ocena sira pri 20-
tockovnem sistemu, kjer se ocenjujejo zunanji izgheatya, konsistenca, prerez, vonj in okus,
ki jo mora prejeti, da lahko gre v promet z oznai&e kakovosti je dosezenih 16,1cke.
Kadar sir pri ocenjevanju ne doseze minimalno &iewetk, se ta sir uporabi kot surovina za
druge izdelke. To je razvidno iz dokumentacije aldvanja neskladnosti izdelkov.

4.2.3 Razrez zorjenega sira

Po zakljgenem zorilnentasu poltrdih sirov (v blokih), ki so bili proizvediepo specifikaciji

za viSjo kakovost, se dalena kolEina sirov, ki dosegajo zahtevano senawwi oceno,

razreze in pakira na manjSe embalazne enote. Rgki@oteka pod pogoji kontrolirane
atmosfere. Embalaza (folija) ima odtisnjeno deldgoain nosi oznabo viSje kakovosti.

Sledljivost sirov je zagotovljena.

4.2.4 Dimljenje

Proizvodni postopek se nadaljuje po zaddimem zorilnentasu poltrdih sirov, ki so bili
proizvedeni po proizvedeni specifikaciji za viSjakiovost. Siri, ki dosegajo zahtevano
senzoréno oceno, so primerni za dimljenje. Dimljenje patekdimnih komorah, postopek
poteka po avtomatsko nastavljivem programu. P@&oem dimljenju se bloki sirov zavijejo
v folijo ali pa razreZejo in zapakirajo. Embalagapremljena z oznako viSje kakovosti.
Sledljivost sirov je zagotovljena.



5. UKREPI ZA UGOTAVLJANJE SKLADNOSTI PROIZVODA
S SPECIFIKACIJO
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6. OZNACEVANJE

Siri, ki so proizvedeni skladno s specifikacijor kimkazuje certifikat, so oztani z:
- navedbo: Poltrdi siri brez konzervansov,
- nacionalnim simbolom kakovosti — Z#&im znakom.




