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Zahvaljujucdi raznolikom prirodnom okruzenju i povoljnim geo-klimatskim uslovima, region Brani¢evo-Podunavlje jedan je od
retkih krajeva u Srbiji koji moze da se pohvali tradicijom proizvodnje bogate palete razli¢itih poljoprivredno-prehrambenih
proizvoda. Ipak, konkurentnost poljoprivredno-prehrambenog sektora Regiona nije na zavidnom nivou, niti su njegovi
potencijali valorizovani i iskorié¢eni na odgovarajuéi nacin. Stavise, ovaj sektor nije dovoljno prepoznat kao $ansa za bolje
privredivanje porodi¢nih gazdinstava i posledi¢no, unapredenje kvaliteta rada i Zivota u ruralnim sredinama Regiona.

RegionalnastrategijaruralnograzvojazaregionBranicevo-Podunavlje 2016-2020 u okviru Prioritetne oblasti 1: Konkurentnija
poljoprivreda, identifikuje Unapredenje trziSne pozicije proizvoda iz Regiona kao jedan od klju¢nih ciljeva i definise set
mera koje adresiraju razlicite identifikovane slabe tacke u procesu. Fokus je na razvoju postojeéih — posebno tradicionalnih
.brend" proizvoda i novih konkurentnih proizvoda kroz razlic¢ite oblike dodavanja vrednosti i unapredenja kvaliteta u skladu
sa trziSnim zahtevima i trendovima, kao i njihovom kvalitetnijem marketingu. U grupu pomenutih tradicionalnih ,brend”
proizvoda spadaju i proizvodi sa oznakom geografskog porekla, kojih na teritoriji regiona Brani¢evo-Podunavlje ima ukupno
6: Pozarevacka kobasica, Berdapski i Homoljski med, Homoljski kravlji, kozji i ov¢iji sir.

U okviruregionalnog projekta “Ukusi Regiona — Promovisanje poljoprivredno-prehrambenih proizvoda sa dodatom vrednoséu
za unapredenje ekonomskih kapaciteta porodi¢nih gazdinstava”, sprovedeno je Istrazivanje i analiza poljoprivredno-
prehrambenih proizvoda iz Regiona, koje je identifikovalo postojece i nove proizvode sa potencijalom dodate vrednosti i
uspesnog pozicioniranja na trzistu. Kao jedan od najperspektivnijih sektora identifikovan je sektor prerade mleka, sa
posebnim akcentom narase Zivotinja od kojih se mleko dobija kao, i na sireve od nepasterizovanog mleka (zarad akcentovanja
biodiverziteta mikroflore). Na osnovu nalaza ovog istrazivanja, organizovana je radionica na temu prerade mleka, tj.
proizvodnje Homoljskih sireva, a ovaj Priru¢nik sumira materijale s radionice. Njegova svrha je da ukratko prezentuje sve
kljuéne aspekte i informacije vezane za proizvodnju Homoljskog sira kao najkarakteristi¢nijeg s naseg podrucja, i na taj
nacin posluzi kao praktican vodic¢ i referentno Stivo za aktuelne proizvodace, ali i one koji ¢e to tek postati.

Projekat ,Ukusi Regiona - Promovisanje poljoprivredno-prehrambenih proizvoda sa dodatom vrednoséu za unapredenje
ekonomskih kapaciteta porodi¢nih gazdinstava” sprovodi Regionalna razvojna agencija ,Branicevo-Podunavlje” doo, u
okviru Sireg programa ,Podrska razvoju proizvodnih kapaciteta u agro-industrijskom sektoru u Srbiji” koji finansira Ruska
Federacija, a sprovodi Program Ujedinjenih nacija za razvoj (UNDP).



Mleko - proizvod dobiven jednom ili viSe redovnih, potpunih i neprekidnih muza krava, ovaca, koza ili bivolica, kome nije nista
dodato ni oduzeto.

Pasterizacija mleka - termicki tretman koji ima za cilj da se u mleku uniste patogeni mikroorganizmi.

Starter kultura - kulture bakterija mle¢ne kiseline stvaraju mle¢nu kiselinu i druga jedinjenja neophodna za izradu i zrenje
sireva.

Sirilo - sirilo ili siriSna maja se nalazi u Zelucu prezivara (tzv. siriste). Njega ima najvise u siristu mladih Zivotinja (teladi,
jagnjadi, jaradi), dok ga kod starijih Zivotinja ima vrlo malo.

Podsiravanje - proces u kome dolazi do transformacije kazeina iz sol-stanja u gel-stanje, Sto se manifestuje stvaranjem
proteinske mreze u koju se uklapaju mast, liposolubilni vitamini i nerastvorne soli.

Obrada grusa - cilj je da se mehani¢kim putem ubrza izdvajanje surutke. Podrazumeva rezanje grusa, mesanje, dogrevanje
i suSenje zrna grusa i odvajanje surutke.

Formiranje sira - nakon odvajanja surutke formira se sir odredenog oblika i veli¢ine tipi¢nih za vrstu sira. Izvodi se u sirarskoj
kadi ili ispusStanjem sirnog zrna u predpresu ili kalupe.

Soljenje - poboljSava ukus sira, uti¢e na intezitet biohemijskih procesa tokom zrenja i ima konzervisuci efekat.

Zrenje - najvaznija operacija u tehnologiji proizvodnje sireva. Tokim zrenja sirevi poprimaju svoje karakteristi¢cne senzorne
osobine.

Sir - svez ili zreo proizvod dobiven cedenjem zgruSanog mleka, pavlake, obranog ili delimi¢no obranog mleka, mlacenice ili
kombinacije tih proizvoda.

Surutka - sporedni proizvod pri proizvodnji sira. 0d nac¢ina koagulacije mleka imamo: kiselu ili slatku surutku.



1. 0 belom siru

Beli sir spada u grupu sireva koje imaju specifi¢no zrenje, tj. proces zrenja se odvija u salamuri. Ovakav nacin zrenja kao i
cuvanja sira doprinosi specific(nom ukusu i osobinama sirnog testa, a sama salamura je konzervans koji omoguéava uspesno
cuvanje sireva proizvedenih u domacinstvu i u letnjim mesecima. Beli sir se sem u Srbiji proizvodi i u Grékoj, Rumuniji,
Bugarskoj, Albaniji, Turskoj, Izraelu, Egiptu, AlZiru, jugu Rusije...

|

F
Rumunija: branza Bugarska: cupeHe

Beli sirevi u salamuri se autohtono proizvode u nasoj zemlji u velikom broju varijeteta. Poznato je da najvec¢im delom
varijeteti nose nazive podrucja u kom se proizvode, a kao opste oznake nose ime beli ili punomasni sir. Sirevi u salamuri
podrazumevaju tradicionalnu proizvodnju sa utvrdenog podrucja. Sirevi u salamuri koji se proizvode u Srbiji i Republici
Srpskoj: Zlatarski sir, Sjenicki sir, Homoljski sir, Svrljiski sir i Krivovirski sir.

Sirevi u salamuri prema dominantnim planinskim podrucjima (Dozet, 1963)

| BosnaiMercegovina | Srbija |  Karpatskisistem | CrnaGora

« Vlasicki-Travnicki * Sjenicki » Homoljski sir * Pljevajski
« Podvlasicki * Zlatarski « Vlaska Brinza  Polimsko-vasojevicki
« Bijeli sir « Beli, celi sir (branza ili brindza) * Polimsko-sjenicki
* Masni * Svrljiski * Kucki
* Velija * Masni sir
* Sirenje » Crmnicki sir
* Tucani sir * Sozinski sir
* Lipski sir

* Krivovirski sir

Ovi varijeteti se medusobno razlikuju samo po odredenim tehnoloskim postupcima, ali u osnovi, to je ista tehnologija.



Autohtoni sirevi su deo tradicije, etnografsko blago koje predstavlja nacionalni identitet.

Parmezan Beli sir



Beli sirevi u salamuri - zajednicke karakteristike

Beli ili meki sir u kriSkama se karakterise blagim slano-kiselim sirnim testom, mekse, neznije konzistencije, na preseku
porcelanskog sjaja i povezane strukture. Boja testaim je bela do svetlo Zuta, bez ili sa malo Supljika veli¢ine sociva, ispunjenih
slanim rastvorom. Ima relativno kratak period zrenja. Sazreva u kiselo-slanom rastvoru u kome se ¢uva i posle zavrSenog
procesa zrenja.

Prema sadrzaju mlecne masti, beli sirevi spadaju u grupu punomasnih sireva:

Naziv sira u odnosu na e e T Naziv sira u odnosu na udeo Udeo mleéne masti

mlecne masti
u suvoj materiji

sadrzaj vode u bezmasnoj

o materiji sira (%) u suvoj materiji (%)
materiji sira

Ekstra tvrdi sir <51 Ekstramasni preko 60
Tvrdi sir 49 -56 Punomasni od 45 do 60
Polutvrdi sir 54 - 69 Polumasni od 25 do 45
Meki sir > 67 Niskomasni od 10 do 25
Obrani ispod 10




2. Homoljski sir - tradicionalan proizvod

Proizvod sa tradicionalnim osobinama je onaj, koji je istorijski prepoznat kao takav.

U istocnom delu Srbije, tacnije na lokalitetu Homolja u Brani¢evskom okrugu, od davnina se proizvode sirevi od kravljeg,
kozijeg i ov€ijeg mleka. To veliko iskustvo koje se godinama prenosi sa generacije na generaciju, postalo je deo kulturoloskog
nasleda, a sam sir sinonim za kvalitet koji je prosavsi filter vremena, postao prepoznat i priznat na trpezama i van granica
Srbije. Identitet Homoljskog sira kao sira Cije se osobine razlikuju od drugih varijeteta belih sireva u salamuri, predstavlja
specificnu kombinaciju lokalnih prirodnih karakteristika: zemljista, vode, vazduha, bilja, ali i vestine lokalnog stanovniStva
u proizvodniji sira.
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Homoljski ovciji, kozji i kravlji sirevi od 1996. godine poseduju nacionalnu oznaku geografskog porekla, kojom je zasti¢eno
ime porekla. Ime porekla je geografski naziv zemlje, regiona ili u ovom slucaju lokaliteta, koji sluzi da oznaci proizvod
koji odande potice, Ciji su kvalitet i posebna svojstva iskljucivo ili bitno uslovljena geografskom sredinom, koja obuhvata
prirodne i ljudske faktore, i Cija se proizvodnja, prerada i priprema u celini odvijaju na odredenom ograni¢enom geografskom
prostoru. Tehnoloski postupak proizvodnje Homoljskih sireva, njihove kvalitativne karakteristike i autohtone specifi¢nosti,
kao i postupci kontrole kvaliteta i uslovi koriséenja oznake, definisane su stru¢nim tehnoloskim elaboratima.

Na nacionalnom nivou, oznake geografskog porekla se ustanovljavaju i ovlaséeno koriste postupkom kod Zavoda za
intelektualnu svojinu Republike Srbije', dok se podnosenjem prijave Svetskoj organizaciji za intelektualnu svojinu, geografsko
poreklo moze zastititi u 27 zemalja ¢lanica Lisabonske unije. Ovom oznakom se pravno stiti tradicionalni ,brend” i sprecavaju
njegove zloupotrebe.

Homoljski sir prema Pravilniku?, priprada grupi,sireva u salamuri®, prema sadrzaju mle¢ne masti grupi punomasnih sireva,
dok prema sadrzaju vode u bezmasnoj materiji sira, spada u grupu mekih sireva. Posebnost ovog proizvoda uslovljavaju:
kvalitetne karakteristike sirovog mleka, tradicionalna tehnologija i senzorne osobine sira.

VazZnija svojstva kvaliteta Homoljskog sira od kravljeg mleka:
* Oblik: kocka standardnih dimenzija 10 x 10 x 7 cm, masa 800-1000 g
 Kora: nije izrazena, povrsina ravna sa otiskom cedila na donjoj i gornjoj povrsini
« Testo: kompaktno, na preseku dozvoljen manji broj Supljika
» Ukus i miris: umereno mlec¢no kiseo-slan i aroma karakteristicna za ovaj varijetet belog sira
* Boja: belo-zucékasta
* Voda u bezmasnoj materiji sira: 61-69%
» Mast u suvoj materiji: 45-55% (punomasni)
* So: 2-3%

1 http://www.zis.gov.rs/pocetna.1.html
2 Pravilnik o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura (,Sluzbeni glasnik RS”, br. 33/10,69/10,43/13 - dr. Pravilnik i 34/14)



Opis sirovine

Za proizvodnju Homoljskog sira, koristi se sveZze mleko sa ograni¢enog prostora Homolja, koje mora da odgovara Pravilniku
o kvalitetu sirovog mleka3. Sir u tipu Homoljskog, izraduje se od mes$anog ovcijeg i kravljeg mleka, kao i od samo kravljeg,
ovcijeg ili kozjeg mleka, pa se tako koristi:

« kravlje sirovo mleko koje mora da ima najmanje 3,2% mle¢ne masti, 3,0% proteina i 8,5% suve materije bez
masti. Na osnovu broja mikoorganizama pripada mleku | klase - tj. sadrzi do 100.000 cfu/ml ukupnog broja
mikroorganizama i ukupan broj somatskih ¢elija do 400.000/ml,

« ovéije sirovo mleko koje mora da ima najmanje 4% mle¢ne masti, 3,8% proteinai 9,5% suve materije, bez masti,

* kozije sirovo mleko koje mora da ima najmanje 2,8% mlec¢ne masti, 2,5% proteina i 7,5% suve materije, bez masti.

3 Pravilnik o kvalitetu sirovog mleka, Sluzbeni glasnik RS, br. 106/17
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Na osnovu broja mikroorganizama, ovcije i kozije sirovo mleko pripada mleku | klase —tj. sadrzi do 1.500.000 cfu/ml ukupnog
broja mikroorganizama. Kvalitativhe osobine mleka koje se koristi za proizvodnju Homoljskog sira su posledica podrucja
u kome se nalazi veliki broj bukovih i hrastovih Suma, dok se na zaravnjenim vrhovima nalaze pasnjaci koji doprinose
dobijanju mleka visokog kvaliteta.




Objekti za proizvodnju sira

Proizvoditi na tradicionalan nacin ne znaci obavezno proizvoditi i male koli¢ine i na zanatski nacin. Hrana sa tradicionalnim
karakteristikama moze da se proizvede i u objektima sa veéim (industrijskim) kapacitetom, a koji koriste dozvoljena
odstupanja od opstih zateva higijene u pogledu materijala za izradu prostorija za proizvodnju, materijala za opremu i alat.
Proizvodnja tradicionalnih proizvoda - u ovom slucaju sira, i postizanje specifi¢nih karakteristika gotovog proizvoda moze
da se realizuje:

»u tradicionalno izgradenom i opremljenom objektu i proizvodnji u prirodnim uslovima (primer: zidovi, podovi,
plafoni, vrata...mogu biti od materijala koji nisu glatki i izgradeni su od prirodnih materijala, a alat i pribor koji se
tradicionalno koristi izraden od drveta, kamena ili drugih materijala, se takode mogu koristiti)

Osnovni pristup:

proizvoditi hranu na tradicionalan nacin znaci raditi Cisto.

» usavremeno izgradenom i opremljenom objektu (objekat, prostorije i oprema ispunjavaju sve opste zateve propisa
o uslovima i higijeni hrane), u kome se prirodni uslovi stvaraju vestacki upotrebom odgovarajuce opreme.

Objekti za preradu mleka na gazdinstvu/u domacinstvu

OQI'I’?ESI;I:?AI GBI Hers) LOKACIJA POREKLO STATUS PODRUCJE | MESTO DIREKTNE

DELATNOST | Nedeljno m OBJEKTA SIROVINE OBJEKTA PRODAJE PRODAJE
200

Prerada 10 000 Mesto Sopstvena Registrovani  Opstinai -domacinstvo
mleka na gazdinstva primarna objekat susedne -domaca trpeza
gazdinstvu* proizvodnja opstine -lokalna pijaca
-lokalna
maloprodaja

*mleko mora da poti¢e od krava rodenih ili uzgajanih na gazdinstvu najmanje 3 meseca
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Objekti za preradu mleka malog kapaciteta

VRSTA OBJEKTA/

DELATNOST

KOLICINA L (max.)

LOKACIJA
OBJEKTA

STATUS | PODRUCJE
OBJEKTA | PRODAJE

POREKLO
SIROVINE

MESTO DIREKTNE

PRODAJE

Objekti za preradu 5000
mleka malog

kapaciteta

Objekti za
proizvodnju
tradicionalnih
proizvoda od mleka

Bez ogranicenja

Objekti za preradu Bez ogranicenja
mleka u podrucjima

u kojima postoje

posebna geografska

ogranicenja

| Nedelino | Godiznje

250 000

Po izboru
subjekta

Po izboru
subjekta

Iznad 500 m
nadmorske
visine

Po izboru
subjekta

Po izboru
subjekta
(elaborat)

Odobren
objekat

Republika
Srbija

Sopstvena
primarna
proizvodnja
(elaborat)

- veleprodaja
- maloprodaja
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Mleko

Priprema mleka
Podsiravanje
Cedenje grusa
samopresovanjem
Presovanje

Rezanje sirne grude
Soljenje
Optereéenje sira

u ¢abricama

Zrenje

*postupak se primenjuje u objektima za preradu mleka u podrucjima u kojima postoje posebna geografska ogranicenja

Sveze pomuzeno ovcije ili kravlje, kozije ili mesano mleko
Filtriranje se sprovodi odmah nakon muze kroz platneno cedilo ili gazu.

Mleku se na temperaturi od 30-32°C, doda tolika kolicina sirila da se podsiravanje za-
vrsi za 1,5 do 2 sata.

Tradicionalno, operacija obrade grusa se ne obavlja, ve¢ se grus nakon eventualnog
rezanja unakrst tj. uzduz i popreko po sredini bez ikakve dalje obrade, prebacuje u
cedilo i okaci da visi dok ne prestane izdvajanje surutke Sto obicno traje 1,5 do 2 sata.
Grus se optereti sa po 2 kg/kg sirne mase i ostavi tako 2-3 sata.

Gruda se reze na velije.

Soljenje se obavlja tako Sto se kriske uvaljaju u krupnu so i slaZzu u posude za zrenje —
drvene Cabrice.

Kada se slozi posoljen sir do vrha ¢abrice, na sir se preko drvenog kruga stavi kamen
tezine od oko 10 kg.

U slanoj surutki, do 4 nedelje.



Tehnoloski postupak proizvodnje od sirovog mleka koji se najceS¢e primenjuje na gazdinstvu

1. Podsiravanje mleka se vrsi na temperaturi 30-32
°C. Sirilo se dodaje u koli¢ini koja je dovoljna da se
dobije odgovarajuéi gru$ u vremenu 45-60 min. Po
dodavanju sirila, mleko se mesa jos$ 2-3 min, a zatim
se prekine sa mesanjem.

Podsiravanje

2. Gotovost grusa se ustanovljava na dva nacina. Jedan
od nacina je “proba prelom preko prsta”, sto se
prakti¢no izvodi tako Sto se prst (ili noz) zavuce u grus
i povlaci lagano navise. Gotov grus ima porcelanski
sjaj i ostar prelom. Na mestima gde se izvrsi prelom
grusa, izdvojena surutka treba da bude Zuckasto -
zelene boje i bistra.

Odredivanje zavrsetka podsiravanja
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Drugi nacin se sastoji u tome da se dlanom potisne
gru$ u sudu od zida prema sredini. Ako se lako odvaja
od zidova i ne ostavlja trag na zidu, to je znak da je
zgruSavanje zavrseno.

Odredivanje zavrsetka podsiravanja

3. Obrada grusa se sastoji u se¢enju nozem na kockice
veli¢ine 2-3 cm? nakon &ega se ostavi 5 minuta, a
zatim se vrsi lagano mesanje 5 min. Grus se ponovo
ostavi da miruje nekoliko minuta i meSanje se ponovi.

Secenje grusa
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Mesanje moze da se ponovi tri puta, Sto ukupno traje
20-30 minuta. Ovaj deo obrade mora da se izvodi
pazljivo, da ne bi doslo do stvaranja sirne prasine koja
¢e oti¢i sa surutkom i smanjiti koli¢inu dobijenog sira.
Kraj obrade grusa se ocenjuje po tome $to zrna pocinju
da tonu s obzirom da su postigla potrebnu ¢vrstinu.
Surutka treba da je Zuékasto-zelenkaste boje i bistra.
Tradicionalno, ova operacija se ne izvodi, ve¢ se grus
bez obrade prebacuje u cedilo.

Odmaranje grusa

4. Nakon zavrsene obrade, grus se prebacuje u cedilo postavljeno preko rama na dalju obradu, sa ciljem da se iz njega izdvoji
Sto viSe surutke. Ova operacija tradicionalno se obavlja u cedilu tako Sto se krajevi cedila presaviju, zavezu i grus okaci.

Prebacivanje sirnog zrna Cedenje — odvajanje surutke
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5. Nakon izdvajanja surutke vrsi se presovanje sirne
mase. Grus se prvo optereti sa po 2 kg/kg sirne mase
i ostavi tako 20 minuta. Zatim se opterecenje poveca
na 4 kg/kg sirne mase i ostavi tako 100-160 minuta.

Presovanje

Kraj presovanja se mora prakti¢no odrediti: jagodicama
prstijuizvrsise pritisak na siriblago povuce prema sebi.
Ako sir ne puca, to je znak da je presovanje zavrseno.
U suprotnom, pojaviée se naprsline sa surutkom i u
ovom slucaju se mora nastaviti sa presovanjem, bez
povecéanja optereéenja, sve dok se ne dobije potrebna
¢vrstina sirne mase.

Zavrsetak presovanja
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6. Na kraju zavrSenog presovanja, sirna pogaca se nozem sefe na komade i formiraju se kriske, ujednacene veliine i
pravilnog oblika. KriSke treba da budu dimenzija 10 x 10 x 7 cm.

.,.

——

Secenje sirne pogace Isecene kriske sira

Kriske se slazu pazljivo na metalne ramove na sirarskim stolovima gde ostaju 2-3 sata. Kriske se slazu bez ostavljanja
meduprostora izmedu njih, jer su nezne i doslo bi do deformacije kriski. Ako se kriSke ne prenose u ramove, presovanje je
potrebno produziti jos 1 sat.

Kriske sira uramul
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7. Kriske se zatim odnose na soljenje. Soljenje se obavlja tako Sto se kriSke uvaljaju u krupnu so i slaZzu u posude za zrenje.
Sadrzaj soli u siru treba da se kreée od 2-2,5 %.

Sir u ambalazi,
naliven slanim presolcem

Suvo soljenje

Nakon slaganja kriski u ambalazu, vrsi se nalivanje slanom
surutkom ili presolcem u koncentraciji od 8% soli. Potrebno
je da kriske budu potopljene, kako bi se sprecio kontakt sa
vazduhom i obezbedili optimalni uslovi zrenja.

8. Zrenje traje 30-60 dana u prostoriji na temperaturi od
14-18°C. Sir se za vreme zrenja povremeno kontrolise i po
potrebi neguje. Nakon zavrSenog zrenja sir se prebacuje u
rasladne komore na temperaturu od 4-8 °C.

Sir na zrenju
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Mleko

Priprema mleka

Pasterizacija

Dodaci pre
podsiravanja

Podsiravanje
Obrada grusa
Cedenje grusa
Presovanje

Rezanje sirne
grude

Soljenje
Zrenje

Cuvanje

Ovcije ili kravlje, kozije ili meSano mleko.
Filtriranje se sprovodi odmah nakon muze, kroz platneno cedilo ili gazu.

Mleko se pasterizuje na temperaturi 72°C u trajanju od 15 sekundi u plocastom pasterizatoru. Mogu¢
je postupak pasterizacije i u duplikatorima, gde se uz stalno mesanje vrsi zgrevanje mleka do ove
temperature, s tim Sto postupak zagrevanja kao i hladenja mleka do Zeljenih temperatura traje mnogo
duze. Mleko se hladi na temperaturu od 30-32 °C.

Mleku se dodaje starter kultura (mezofilna). Ona je znacajna za predzrenje mleka odnosno, doprinosi
maksimalnoj aktivnosti sirila. Grus ¢e tako imati dobre osobine. Vreme predzrenja mleka je 30-45 minuta.
Izbor starter kulture mora biti takav da obezbeduje karakteristicne senzorne osobine za ovu vrstu sira.
Radi poboljsanja efekta koagulacije, mleku se dodaje 20 g/kalcijum-hlorida na 100 litara mleka u vidu
rastvora ili praha.

Mleku se na temperaturi od 30-32°C, doda tolika kolicina sirila da se podsiravanje zavrsi za 45-60 minuta.

Grus se sece na kockice veli¢ine 2-3 cm i ostavi 5 minuta da miruje. Zatim se otpocne sa laganim mesSanjem
u trajanju od 5 minuta. Nakon mesanja se grus ostavi da miruje nekoliko minuta, a potom se operacija
ponovi. MeSanje se moze ponoviti i tre¢i put. Ukupno, ova operacija traje 30 minuta.

Grus se prebacuje u presu. Presa je izradena od perforiranog prohromskog lima, Sto omogucava oticanje
surutke. Nakon ravnomernog rasporedivanja grusa sledi faza presovanja.

Grus se u presi prvo optereti sa po 2 kg/kg sirne mase i ostavi tako 20 minuta. Zatim se optereéenje poveca
na 4 kg/kg sirne mase i ostavi 100-160 minuta.

Nakon presovanja dobijena sirna masa je pravilnog i ujednacenog oblika. Sirna masa se sece na kriske 10
x 10 x 7 cm. Kako su kriske nezne, da ne bi doslo do njihove deformacije potrebno je da se sloze u ramove
tako da nema meduprostora izmedu njih. U ramovima kriske stoje 2-3 sata, na temperaturi od 16 °C.
Nakon toga se obavlja soljenje.

Soljenje se obavlja u salamuri koncentracije 15-18 %.

Posoljenje kriske se nalivaju slanom surutkom koncentracije 6% soli. Zrenje traje 30-60 dana u prostoriji
na temperaturi od 14°C.

Posle zaveSenog zrenja, sir se ¢uva na temperaturi od 5 °C .
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Oprema za proizvodnju sireva od pasterizovanog mleka
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Deklarisanje proizvoda

Objekat za preradu mleka na gazdinstvu Objekat za preradu malog kapacitetea

Na etiketi proizvoda ili pakovanja, odnosno na mestu prodaje proizvoda od mleka, na dobro vidljiv i jasan nacin, proiz-
vodac navodi informacije namenjene krajnjem potrosacu.

- ime i adresa proizvodaca - ime/naziv i adresa/sediste proizvodaca
- naziv proizvoda - naziv i vrsta proizvoda

- datum proizvodnje - sastojci

- rok upotrebe - datum proizvodnje

- uslovi ¢uvanja - rok upotrebe

- registarski broj objekta - uslovi €uvanja

- neto tezina, ako je potrebno
- veterinarski kontrolni broj (ID oznaka)




Primeri pravilno popunjenih deklaracija za sireve od pasterizovanog i sirovog mleka proizveden na gazdinstvu

Homoljski sir
punomasni meki sir

minimum 45% mle¢ne masti u suvoj materiji

Sastojci: pasterizovano mleko, kuhinjska so, uévrscivac: Hranjiva vrednost na 1004
kalcijum-hlorid, mezofilna kultura, sirilo mikrobioloskog Energija XY kJ/XY kcal
porekla Masti XY g
Neto tezina: 0d kojih zasicene masne kiseline XY g
Upotrebljivo do: dan, mesec, godina Ugljeni hidrati XY g
Cuvati na temperaturi od 0 °C do + 8 °C Od ko,“h secen XY g
Proteini XY g

Proizvodac: Naziv i sediste proizvodaca So XY g

Homoljski sir
punomasni meki sir
minimum 45% mlec¢ne masti u suvoj materiji

Sastojci: sirovo mleko, kuhinjska so, sirilo mikrobiolodkog Hranjiva vrednost na 100g
porekla Energija XY kJ/XY kcal
Masti XY g

Neto tezina: 0d kojih zasicene masne kiseline XY g
Upotrebljivo do: dan, mesec, godina Ugljeni hidrati XY g
Cuvati na temperaturi od 0 °C do + 8 °C Od ko_m_] secen XY g
o _ ' Proteini XY g

Proizvodac: Naziv i sediste proizvodaca So XY g
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Osnovni Pravilnici:

Pravilnik o kvalitetu sirovog mleka (,Sluzbeni glasnik RS”, broj 106/17)

Pravilnik o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura (,Sluzbeni glasnik RS", broj 33/10, 69/10, 43/13 - dr. Pravilnik i 34/14)
Zakon o bezbednosti hrane (,Sluzbeni glasnik Republike Srbije”, broj 41/09)

Pravilnik o veterinarsko-sanitarnim uslovima, odnosno opstim i posebnim uslovima za higijenu hrane Zivotinjskog porekla, kao i o
uslovima higijene hrane Zivotinjskog porekla (,Sluzbeni glasnik Republike Srbije”, broj 25/11, 27/14)

Pravilnik o uslovima higijene hrane (,Sluzbeni glasnik Republike Srbije”, broj 73/10)

Pravilnik o malim koli¢inama primarnih proizvoda koje sluZe za snadbevanje potrosaca, podrucju za obavljanje tih delatnosti kao i
odstupanja koja se odnose na male subjekte u poslovanju hranom Zivotinjskog porekla (,Sluzbeni glasnik Republike Srbije”, broj 111/17)

Pravilnik o op$tim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa (,Sluzbeni glasnik RS", broj 72/10,
62/18)

Pravilnik o deklarisanju, oznac¢avanju i reklamiranju hrane (,Sluzbeni glasnik Republike Srbije”, broj 19/17, 16/18)

Strucna literatura:

Tehnicko-tehnoloski priru¢nik za mlekarstvo, Ognjen Madej, Dusko Markovi¢, Poljoprivredni fakultet, Zemun, 2008.

Tehnologija mleka i sirarstvo — Opsti deo, Predrag Puda, Graph style, Novi Sad, 2009.

Specijalno sirarstvo, Popovi¢-Vranjes Anka,Univerzitet u Novom Sadu. Poljoprivredni fakultet, Departman za stocarstvo, Novi Sad, 2015.

Vodic za proizvodnju i preradu mleka u objektima malog kapaciteta i za proizvodnju tradicionalni proizvoﬂa od mleka, Urednik: Emina
Milakara, dvm, Uprava za veterinu, Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede, Autori: Slobodan Sibali¢, dvm, konsultant za
higijenu hrane, SEEDEV, dr.vet.spec.Tamara Boskovi¢, Uprava za veterinu, Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede, Beograd
2017.

Elaborat o zastiti oznake porekla - Homoljski ov¢iji sir:

Elaborat o zastiti oznake porekla - Homoljski kozji sir:

Elaborat o zastiti oznake porekla - Homoljski kravlji sir:
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