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PROIZVODSTVO NA SIREWE 

VOVED 

Sireweto ima va`na uloga vo ishranata na lu|eto. Se proizveduva vo 

sekakvi mo`ni formi i vkusovi od mleko dobieno od razni vidovi doma{ni 

`ivotni, vklu~uvaj}i gi ovcite, kravite i kozite. Procesot na prizvodstvo 

na sirewe mo`e nau~no da se objasni; me|utoa, najdobroto sirewe sepak go 

proizveduvaat majstorite na zanaetot, vnimatelno obrabotuvaj}i go gru{ot 

vo periodot neophoden za negovo zreewe, {to doveduva do sakaniot vkus i 

tekstura na sireweto. 

Osnovniot preduslov za proizvodstvo na sirewe e da se obezbedi 

kvalitetno mleko. Mlekoto treba da se dobie vo higienski uslovi od zdravi 

`ivotni. Ova zna~i deka molzili{tata treba da se odr`uvaat ~isti, suvi i 

dobro provetreni, a samite `ivotni treba da se ~istat od |ubreto i pravot. 

Vimiwata na `ivotnite treba da bidat izmieni i suvi pred molzeweto; na 

ovoj na~in }e se namali i izbegne zagaduvaweto na mlekoto. 

Mlekoto po molzeweto sodr`i: somatski krvni kletki, razli~ni 

bakterii, kvasci i muvli. Razvojot na ovie mikroorganizmi se kontrolira 

pri proizvodstvoto za da se dobie vkusot i hranlivata vrednost na sireweto. 

Najdobroto sirewe se proizveduva od mleko dobieno od zdravi `ivotni vo 

higienski uslovi. Mlekoto treba da e bez antibiotici i da sodr`i nisko nivo 

na bakterii i somatski kletki. 

 

DEFINICIJA I HEMISKI SOSTAV NA OV^OTO MLEKO 

Mlekoto e proizvod na mle~nata `lezda dobieno so pravilno i redovno 

molzewe na zdravi i ispravno hraneti molzni `ivotni, a pri toa ni{to da ne 

mu e dodadeno nitu odzemeno. Mlekoto ima mnogu slo`en hemiski sostav. Vo 

negoviot sostav vleguvaat nekolku stotini razli~ni soedinenija i elementi 

od koj zavisat fizi~kite osobini na mlekoto.  
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Sostavot na mlekoto e mnogu varijabilen taka {to e mnogu te{ko da se 

definira. Pri prou~uvaweto na sostavot na mlekoto se davaat srednite 

vrednosti i nivnite mo`ni otstapuvawa.  

Ov~oto mleko se sostoi od suva materija koja {to vo prosek se dvi`i 

okolu 18,5-20% i koja ja so~inuvaat komponenti koi pri zagrevaweto na 

mlekoto na 102oC ne isparuvaat i voda so okolu 80-81,5%. Pri zagrevaweto na 

mlekoto zaedno so vodata isparuvaat gasovite CO2, NH3, H2S, O2, N2  i  nekoi 

lesno isparlivi materii kako  {to se alkoholite, masnite kiselini, amini, 

ketoni, estri, aromati~ni soedinenija i dr.  

VODA  

Najgolem del od ov~oto mleko go so~inuva vodata, okolu 80-81,5%. Vo 

pogolem del vodata vo mlekoto se nao|a vo slobodna sostojba, a pomal del vo 

vrzana sostojba (okolu 4%), vrzana za proteinite, mastite i laktozata. 

Slobodnata voda ne e vrzana so kopmponentite na mlekoto i na 100oC taa 

isparuva. Vo nea se dispergirani komponentite na mlekoto.  

PROTEINI 

Proteinite se glavni komponenti na azotnite soedinenija na mlekoto 

i tie so~inuvaat okolu 95% od vkupnite azotni materii vo mlekoto. 

Sodr`inata na proteinite vo mlekoto prose~no iznesuva 5-6% ili 25-30% vo 

odnos na vkupnata suva materija. Proteinite vo sostavot na mlekoto se delat 

na kazein i proteini na mle~niot serum (surutkini proteini). Spored 

potekloto proteinite se delat na: proteini koi se sintetiziraat vo mle~nata 

`lezda i proteini koi poteknuvaat od krvta. Vo mle~nata `lezda se 

sintetiziraat kazein, laktoalbumin i laktoglobulin a od krvta vo mlekoto 

pominuvaat serumalbumini i imunoglobulini.  

MLE^NA MAST 

Najvarijabilna komponenta na ov~oto mleko pretstavuva mle~nata 

mast i prose~no iznesuva 7,2-7,5%. Mastite vo  mlekoto se delat na: prosti i 

slo`eni. Vo najgolem procent prostite mle~ni masti gi so~inuvaat 

gliceridi 98,5% a od toa 96% se trigliceridi. Slo`enite mle~ni masti se 

narekuvaat polarni lipidi. Prostite masti imaat prete`no energetska 
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vrednost vo organizmot, a slo`enite masti imaat prete`no biolo{ka 

vrednost. 

LAKTOZA 

Laktozata e specifi~en proizvod na mle~nata `lezda i se nao|a samo 

vo mlekoto. Taa e disaharid sostaven od glukoza i galaktoza. Glukozata 

potrebna za sinteza na laktozata, pominuva direktno od krvta vo kletkite na 

mle~nata `lezda, a galaktozata nastanuva od glukozata preku glukozo-6-

fosfatot potpomognata od glukozo-6- fosfataza enzimot. So soedinuvawe na 

glukozata i galaktozata se sozdava laktozata.  

Od site komponenti na mlekoto laktozata podlegnuva na najmali 

promeni vo tekot na laktacioniot period. Sodr`inata na laktozata vo 

mlekoto zavisi od vidot na `ivotnite i zdravstvenata sostojba na mle~nata 

`lezda. Niska sodr`ina na laktoza vo mlekoto kaj poedini `ivotni uka`uva 

na {iroka ra{irenost na mastitis. Laktozata vo ov~oto mleko ja ima vo 

koncentracija od 4,3%.  

MINERALNI MATERII 

Mineralnite materii se zastapeni so 0,9 % vo mlekoto ili 5% vo odnos 

na vkupnite suvi materii. Iako sodr`inata na mineralnite materii e mnogu 

mala tie imaat golemo zna~ewe vo ishranata i odr`uvaweto na fizi~ko-

hemiskite ramnote`i i tehnolo{kite svojstva na mlekoto. Pronajdeni  se 

okolu 40 razli~ni mineralni materii vo mlekoto. Vo odnos na nivnata 

koli~ina vo mlekoto se delat na makroelementi i mikroelementi. 

Mineralnite materii (pepel) sodr`at elementi koi poteknuvaat  od organski 

i neorganski sostojki na mlekoto. 

Makroelementite vo mlekoto se nao|aat vo razli~ni oblici. 

Zastapeni se kalium, kalcium, natrium, citrati, magnezium, fosfor i dr.  

Najva`ni se kalciumot i fosforot. Bez prisustvo na kalcium i 

fosfor ne mo`e da se zamisli stabilnosta na proteinskiot kompleks i 

dobivaweto na sirewe.  

Citratite, vo mlekoto se nao|aat vo vid na limonska kiselina. Vo 

kletkite na mle~nata `lezda limonskata kiselina se sintetizira od 

pirogrozdovata kiselina. So kalcium i magnezium  obrazuvaat kompleksi koi 
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se zna~ajni za odr`uvawe na stabilnosta na proteinite vo mlekoto i  

spre~uvawe na koagulacija pri zagrevawe i smrznuvawe na mlekoto. 

Mikroelementite vleguvaat vo sostav na nekoi enzimi i vitamini. 

@elezoto vleguva vo sostavot na nekoi enzimi, a kobaltot e komponenta na 

B12 vitaminot. 

ENZIMI VO MLEKOTO 

Vo mlekoto mo`at da se najdat 60 razli~ni enzimi koi poteknuvaat od 

mle~nata `lezda, krvnata plazma, leukocitite i mikroorganizmite. Nekoi 

enzimi se inaktiviraat na temperatura na termi~ka obrabotka na mlekoto, 

taka {to nivnoto doka`uvawe se koristi za proverka na ispravnosta na 

tehnolo{kiot proces. Najva`nite enzimi vo odnos na higiena na mlekoto 

pripa|aat na oksidoreduktazite i hidrolazite. Najzna~ajni oksidazi se: 

peroksidaza, katalaza, ksantin-oksidaza i superoksid dismutaza. 

Najzna~ajni hidrolazi se: fosfataza, proteaza, lipaza, amilaza, beta-

galaktozidaza i dr. enzimi.  

VITAMINI 

Vitaminite se biolo{ki aktivni supstancii  neophodni za odvivawe 

na biohemiskite procesi vo organizmot. Koli~inata na vitamini vo mlekoto 

e promenliva i zavisi od ishranata i na~inot na odgleduvaweto na `ivotnite, 

stadiumot na laktacija i zdravstvenata sostojba na `ivotnite. Vrz baza na 

rastvorlivosta vitaminite mo`at da se podelat na vitamini rastvorlivi vo 

voda i vitamini rastvorlivi vo masti. Vo grupata na vitamini rastvorlivi 

vo masti spa|aat: A, D, E i K vitaminite. Vo grupata na vitamini rastvorlivi 

vo voda spa|aat: B1 (tiamin), B2 (riboflavin), B6 (piridoksal+ 

piridoksalamin), B12 (kobalamin) B grupa ( niacin, biotin, folna kiselina, 

pantotenska kiselina) i C ( askorbinska kiselina) vitamin. 
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Sostav na mlekoto na poedini cica~i: 

Tabela 1 

 
    SM              M                P                    K                   L         pepel                             
                                                                  

Ovca:    18,5     7,6     5,7      4,5      4,3     0,9 
                                                                  

Krava:   12,4     3,6     3,5      2,8      4,6     0,7 
 

Koza:    13,1     3,9     4,0      3,2      4,4     0,8 
 

Bivolica:17,6     7,7     4,4      3,5      4,8     0,7 
 

@ena:    12,5     3,7     2,1      0,9      6,4     0,3 
 

Legenda: SM-suva materija,  M-mle~na mast, P- proteini,  K-kazein,  L-

laktoza, Pepel (vrednostite se dadeni vo %) 

Od tabelata mo`e da se vidi deka ov~oto mleko e z 50% pobogato so suva 

materija od kravjoto mleko. Zgolemenata sodr`ina na suva materija e 

posledica od zgolemenata sodr`ina na masti i proteini, {to go pravat ova 

mleko posebno pogodno za proizvodstvo na razni tipovi na sirewa. Sostavot 

na mlekoto varira vo tekot na laktacijata. Najmal procent na suva materija e 

na po~etokot 16%, a najgolem na krajot na laktacijata 24,5%. 

Ov~oto mleko sodr`i dva pati pove}e surutkini proteini poradi {to 

e pogodno za proizvodstvo na urda kako nus proizvod. Bojata na ov~oto mleko e 

bela bidej}i pogolemiot del od betakarotinot e konvertiran vo vitamin A, 

{to ne e slu~aj so kravjoto mleko. Zatoa proizvodite dobieni od ov~o mleko 

se beli po boja. Poradi pogolema sodr`ina na proteini ov~oto mleko ima 

pogolema titraciona kiselost koja se dvi`i od 7 do 9,5oSH ili pH  6,5-6,6. 

FIZI^KI   I    FIZI^KO-HEMISKI SVOJSTVA NA 

MLEKOTO 

Mlekoto e te~nost so neproyirno bela boja so razli~ni izrazeni 

`oltenikavi nijansi. Vkusot e slatkast poradi prisustvoto na laktozata. 

Mirisot na sve`o izmolzeno mleko e specifi~en, odreden spored potekloto 

na mlekoto i potsetuva na mirisot na `ivotnoto od koe e dobieno.  
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Kiselost: Sve`oto mleko poka`uva slaba kisela reakcija okolu pH 6,5-

6,7 vo zavisnost od vidot na `ivotnite od koi e dobieno. 

Gustina:  Fizi~ka veli~ina koja pretstavuva odnos pome|u masata i 

volumenot na odredena temperatura i odreden pritisok. Se izrazuva vo 

edinici kilogram na metar kuben (kg\m3). Gustinata na mlekoto zavisi od 

sostavot na mlekoto. Prose~na gustina na kravjoto i kozjoto mleko iznesuva 

me|u 1,028-1,030 kg\m3, a za ov~oto mleko 1,033-1,035 kg\m3 izmereni na 20oC. 

DOBIVAWE NA KVALITETNO SUROVO MLEKO 

Mlekoto od vimeto na zdravo `ivotno e ~isto i zdravo. Dokolku toa se 

zagadi (pri ili po molzeweto) ne postoi nikakov na~in na prerabotka na 

mlekoto {to }e mu go vrati visokiot prvi~en standard na ~istota i kvalitet. 

Ottamu proizleguva potrebata od proizveduvawe na ~isto mleko i odr`uvawe 

na negovata ~istota, dodeka ne bide preraboteno. 

Na~inite za dobivawe na kvalitetno surovo mleko se slednite:  

@ivotni 

• Molzete gi edinstveno zdravite `ivotni; 

• Ne go koristete mlekoto od `ivotnite koi gi lekuvate, se dodeka ne 

iste~e predvidenoto vreme za karenca; 

• Otstranete gi vlaknata od vimeto i zadnite noze; 

• Mijte go vimeto pred molzewe; 

• Isu{ete go vimeto pred molzewe; 

• Ne go prerabotuvajte mlekoto koe e dobieno vo periodot od prvite 8 

dena po jagneweto. 

Molzewe 

• Molza~ot treba vnimatelno da gi izmie racete pred molzeweto; 

• Izmolzete dva mlaza mleko od sekoja boska vo sad so temno dno, pred 

samoto molzewe; 

• Mleko koe e krvavo ili retko i zgrut~eno treba da se otstrani; 

• Pred molzeweto, postavete ~isto platno na otvorot na vedroto 

(kofata); 

• Potpolno izmolzete gi ovcite; 
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• Procedete go mlekoto preku ~isto platno pred da go vnesete vo 

sobirniot sad; 

• Otstranete go mlekoto od {talata vedna{ {tom }e gi izmolzete 

ovcite; 

• Izladete go mlekoto na temperatura pome|u 4°S i 8°S dokolku go 

prerabotuvate podocna. 

^istewe na opremata 

• Nikoga{ ne go stavajte mlekoto vo valkani, pravlivi  sadovi so lo{ 

miris; 

• Opremata za molzewe treba da e dezinficirana (upotrebuvajte 

topla voda ili rastvor na hlor); 

• Is~istete ja opremata vedna{ posle sekoja upotreba; 

• Vedrata i kofite treba da se postavat so otvorite nadolu (potpolno 

da se iscedat); 

• Po sekoja upotreba, platnoto za proceduvawe treba vedna{ da se 

ispere i provrie. 

[tali 

• Varosuvajte ja {talata najmalku edna{ godi{no; 

• Ne dozvoluvajte da se kreva prav; 

• Sekojdnevno ~istete go podot.  

Skladirawe na mlekoto 

• Odr`uvajte go mlekoto na temperatura pome|u 4oS i 8°S, se dodeka 

ne zapo~nete so negova prerabotka; 

• Pokrivajte gi sadovite vo koi go ~uvate mlekoto so ~isti kapaci; 

• ^uvajte go mlekoto vo prostorija vo koja nema silni mirisi i prav. 
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MLEKOTO KAKO SUROVINA ZA PROIZVODSTVO NA 
SIREWE - IZBOR, KLASIFIKACIJA I PODGOTVUVAWE 

NA SUROVINATA ZA PROIZVODSTVO NA SIREWE 
Osnovni faktori koi go go uslovuvaat proizvodstvoto na kakvo i da e 

sirewe se: hemiskiot sostav i fizi~kite, hemiskite i mikrobiolo{kite 

svojstva na mlekoto nameneto za prerabotka vo sirewe. Vsu{nost toa se 

faktori {to ja opredeluvaat sirenarskata pogodnost na mlekoto, odnosno 

negovata sposobnost da se potsiri, oformi sirnata masa i da se sozdadat 

uslovi neophodni za `ivot i razvitok na korisnata mikroflora. Spored toa 

hemiskiot i mikrobiolo{kiot sostav na mlekoto se glavni faktori koi ja 

odreduvaat pogodnosta na mlekoto kako surovina za proizvodstvo na sirewe. 

Hemiskiot sostav na mlekoto zavisi od: 

• vidot i rasata na molzni `ivotni, 

• uslovite pod koi tie se ~uvaat, 

• nivnata zdravstvena sostojba, 

• ishranata, 

• periodot na laktacija, i 

• molzeweto, 

dodeka mikrobiolo{kiot sostav zavisi od: 

• higienskite uslovi pod koi se dobiva mlekoto, 

• postapkata so mlekoto po molzeweto, 

• sobiraweto i transportiraweto, kako i 

• vremetraewe na negovoto ~uvawe do potsiruvawe. 

Vidot i rasata na molznite `ivotni vrz hemiskiot sostav na mlekoto 

zema u~estvo preku razli~niot koli~estven soodnos me|u mle~nite proteini 

i mle~nata mast (p/m). Se smeta deka toj soodnos kaj mlekoto za izrabotka na 

sirewe treba da bide 0,9-1. Mle~nata mast vlijae vrz konzistencijata na 

dodeka proteinite vrz randmanot na sireweto.  

Mnogu va`no zna~ewe za pravilniot od na potsiruvaweto ima 

koli~estvoto na vkupnite a posebno na rastvorlivite Ca soli vo mlekoto. 

Dodeka vkupnoto koli~estvo e neophodno za reakcija so mle~nata kiselina za 

 8



M-r Dragi Mihajlov - Proizvodstvo na sirewe  

vreme na tehnolo{kiot proces, rastvorlivite Ca soli ne samo {to go 

zabrzuvaat potsiruvaweto tuku gi podobruvaat osobinite na gru{ot.  

Vrz sodr`inata na Ca solite vo mlekoto vlijae ne samo periodot na 

laktacija tuku i sostavot na hranata, odnosno pH na po~vata vrz koja taa e 

proizvedena. 

Vrz hemiskiot sostav na mlekoto posebno vlijanie ima zdravstvenata 

sostojba na molznite `ivotni. Kakvo i da e nivno zaboluvawe a posebno na 

vimeto, doveduva do promena na hemiskiot sostav na mlekoto, {to negativno 

}e vlijae vrz negovata upotreba za prerabotka vo sirewe. Osobeno silni 

promeni vo taa smisla nastapuvaat pod vlijanie na infektivnite zaboluvawa 

(tuberkuloza, mastitis, bruceloza, i dr.).  

Vidot na hranata zna~ajno vlijae vrz vrz hemiskiot sostav na mlekoto, a 

osobeno vrz glavnite komponenti, a pritoa i vrz vidot na bakterii vo nego. 

Za najpogona hrana za molznite `ivotni, ~ie mleko treba da se prerabotuva 

vo sirewe, se smeta pa{ata. Vo zimskiot period ishranata treba da bide 

bazirana najmnogu vrz koristewe na livadsko seno i lucerkata koja e bogata 

so proteini. Sila`ata ne treba da se upotrebuva za ishrana na molznite 

`ivotni ~ie mleko se koristi za proizvodstvo na sirewe. Vo slu~aj koga 

sila`ata se upotrebuva za ishrana na molzni `ivotni, taa treba da bide 

kvalitetna, dobro i pravilna silirana fura`na hrana, vo koja {to doa|a do 

izraz mle~nokiselata fermentacija. Vo sprotivno, ako sila`ata ne e 

kvalitetna a se koristi za ishrana na molznite `ivotni, se postignuva 

negativen efekt koj se reperkuira vrz pojavata na nekoi izraziti mani kaj 

sirewata.  

Dosta lo{o vrz kvalitetot na mlekoto za potsiruvawe vlijae i brziot 

premin od {talskiot na pasi{niot na~in na ishrana, a osobeno dokolku se 

mine na ishrana so mlada treva.  

Po odnos na laktacijata se smeta deka najdobro se potsiruva mleko koe 

poteknuva od sredinata na laktacijata, dodeka ona od po~etokot i krajot na 

laktacijata poradi zna~itelni izmeni vo hemiskiot sostav i fizi~kite 

svojstva, pomalku e pogodno za prerabotka vo sirewe.  

Zna~ajno e da se napomene deka vo procesot na proizvodstvo na sirewe 

treba dobro i to~no da se znae hemiskiot sostav na mlekoto vo sekoj 
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period od laktacijata. Vrz osnov na hemiskiot sostav }e se napravi izbor i 

odredi pogodnosta na mlekoto za proizvodstvo na sirewe. Mlekoto dobieno 

od razli~ni periodi na laktacija od molznite `ivotni ne treba da se 

upotrebuva za proizvodstvo na eden ist tip na sirewe. Na toj na~in se 

vr{i klasifikacija na mlekoto vrz osnova na hemiskite sostav i 

odreduvawe na pogodnosta za negova prerabotka vo odreden tip na sirewe. 

Kako primer mo`e da se zeme mlekoto dobieno od ovci kako molzni `ivotni 

vo period na laktacija do prvata tretina na maj (koga pokraj pregonskoto 

napasuvawe se hranat i {talski) da se upotrebuva za proizvodstvo na belo 

meko salamureno sirewe, vo periodot na laktacija od po~etokot na 

vtorata tretina na maj do polovinata na juli (kade napasuvaweto e 

isklu~ivo so zelena treva) da se koristi za proizvodstvo na ka{kaval i od 

vtorata polovina na juli do krajot na laktacija da se koristi za me{ano 

proizvodsvto ili sosema nekoj drug tip na proizvod.  

Od golemo zna~ewe za dobivawe na kvalitetna surovina za potsiruvawe 

e mikrobiolo{kiot sostav. Dovolnata prostornost, ~ist nezagaden vozduh, 

normalnata temperatura prosledena so soodvetna relativna vla`nost na 

vozduhot, ~estata dezinfekcija na {talite, pravilno i navremeno molzewe se 

faktori koi pridonesuvaat za podobar mikrobiolo{ki sostav na mlekoto.  

Vo procesot na proizvodstvo na sirewe od osobena va`nost se 

postapkite so mlekoto posle molzeweto i ponatamu, se do negovata 

prerabotka. Vsu{nost, toa e negovata primarna obrabotka, koja ima za cel da 

go ograni~i dejstvoto na prisutnite mikroorganizmi, popre~uvajki go 

golemoto poka~uvawe na kiselosta, {to negativno vlijae vrz ne samo vrz 

finalniot proizvod, tuku i vrz normalniot od na potsiruvaweto i obrabotka 

na gru{ot.  

Vrz osnova na mikrobiolo{kiot sostav koj vlijae vrz 

organolepti~kite svojstva, kiselosta, pogodnosta za potsiruvawe na mlekoto 

se vr{i klasifikacija na mlekoto vrz osnova na koja toa se koristi za 

proizvodstvo na razli~ni tipovi na sirewa i drugi mle~ni proizvodi.  

Dobienoto mleko po molzeweto se prefrla vo pogonot za prerabotka 

kade se filtrira i vedna{ prerabotuva ili se ladi na temperatura od 4-8oC 

do prerabotka.     
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TERMI^KA OBRABOTKA NA MLEKOTO 

Za da se  postigne celta na termi~kata obrabotka, potrebno e mlekoto 

da se zagree na odredena temperatura so zadr{ka od odredeno vreme. Pri toa 

treba da se zapazi slednoto: da se uni{tat site patogeni, potoa da se reducira 

brojot na saprofitskite mikroorganizmi i da ne se naru{i nutritivnata 

vrednost i organolepti~kite osobini na mlekoto.  

Karakteristi~no e da se ka`e deka koliformnite mikroorganizmi se 

uni{tuvaat ako mlekoto se zagree na 70°S za vreme od 1 sekunda, a na 

temperatura od 65°S postignuvaweto na istiot efekt e za 10 sekundi. 

Pri~initelot na tuberkulozata e temperaturno i vremenski pootporen od 

koliformnite mikroorganizmi, pa za negovo uni{tuvawe se koristat drugi 

temperaturno-vremenski re`imi. Tuberkuloznite bakterii se uni{tuvaat na 

63°C za 30 minuti ili 72°C za 15 sekundi i tokmu ovie temperaturni-

vremenski re`imi se iskoristeni kako re`imi za pasterizacija na mlekoto 

za proizvodstvo na site vidovi mle~ni (osven kiselomle~nite) fermentirani 

proizvodi kade se koristat drugi temperaturi i vremiwa za pasterizacija na 

mlekoto. Na ovie temperaturno-vremenski re`imi se inaktivira fosfataza- 

enzimot pri {to ako e pronajdeno negovo prisustvo vo pasteriziranoto mleko  

se raboti za  lo{a i nesoodvetna pasterizacija.  

So termi~kata obrabotka na mlekoto ne se uni{tuvaat samo 

mikroorganizmite tuku se menuvaat i negovite fiziko-hemiski svojstva. 

Me|utoa, ako se koristat navedenite temperaturno-vremenski re`imi za 

uni{tuvawe na tuberkuloznite bakterii, ne doa|a do promena na 

organolepti~kite svojstva na mlekoto (miris i vkus) i ne se namaluva 

nutritivnata vrednost na mlekoto. Za termi~ka obrabotka na mlekoto se 

koristat slednite re`imi: termizacija, pasterizacija i sterilizacija. Vo 

procesot na proizvodstvo na sirewa, pasterizacijata na mlekoto e od osobeno 

zna~ewe.    
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PASTERIZACIJA 

Vo proizvodstvoto na sirewe ~esto se koristi pasterizirano mleko vo 

koe se dodadeni ~isti kulturi na bakterii. ^istite kulturi se narekuvaat i 

starter kulturi koi se sostaveni od odredeni vidovi na mle~nokiseli 

bakterii. Dokolku mlekoto ne se paterizira, ulogata na starter bakteriite 

ja prevzemaat mle~nokiselite bakterii i drugi vidovi na bakterii koi 

dospevaat vo mlekoto od vimeto na molznoto `ivotno i okolinata.  Starter 

bakteriite go pretvoraat mle~niot {e}er (laktoza) vo mle~na kiselina koja 

na mlekoto mu dava kiselkast vkus. Starter bakteriite, isto taka, vlijaat vrz 

zgru{uvawe na mlekoto, isceduvawe na surutkata i u~estvuvaat vo zreeweto 

na sireweto {to vlijae na negoviot vkus. Koristeweto na pasterizirano 

mleko i starter kulturi go kontrolira i unificira procesot na 

proizvodstvo na sirewe. 

[to e pasterizacija? 

Glavnata cel na pasterizacijata e uni{tuvawe na site patogeni 

bakterii (predizvikuva~i na bolesti) i namaluvawe na vkupniot broj na 

bakterii vo mlekoto. Pasterizacijata na mlekoto gi eliminira i onie 

bakterii koi mo`at da predizvikaat problemi pri proizvodstvoto na sirewe 

i da go namalat kvalitetot na. Nejzina krajniot proizvod. Samata 

pasterizacija ne mo`e da go podobri kvalitetot na mlekoto primarna 

funkcija e da go napravi mlekoto zdravo za konsumirawe.  

Odobreni se tri na~ini na pasterizacija na mlekoto:  

• Niska ili trajna pasterizacija na 63-65°C, vo tek na 30 minuti 

• Kratkotrajna pasterizacija na 72°C, vo tek na 15 sekundi 

• Visoka pasterizacija nad 87°C, vo tek na nekolku minuti.  

Bidej}i bro{urata }e bide nameneta za farmerite, vo kratkiot osvrt 

okolu pasterizacijata na mlekoto }e bidat opfateni uredite i postapkite za 

prviot tip na pasterizacija, niska ili trajna pasterizacija.  

Uredite za niskata pasterizacija mo`at da bidat : ednostavni bazeni i 

duplikator. 

 12



M-r Dragi Mihajlov - Proizvodstvo na sirewe  

Ednostaven bazen 

Bazenot se koristi za pasterizacija na mlekoto vo pomalite mlekari i 

mandri. 

Zagrevaweto se izveduva so stavawe na kantite so mleko vo bazen so 

vrela voda, ~ija temperatura e dovolno visoka da obezbedi pasterizacija na 

mlekoto. Kantite so mleko treba da bidat otvoreni i povremeno da se me{a 

mlekoto. 

Duplikator  

Duplikatorot spa|a me|u najstarite i najednostavnite uredi za niska 

pasterizacija na mlekoto. Negova prednost e {to razli~ni operacii vo 

procesot na pasterizacija i prozvodstvo na mle~ni proizvodi mo`at da se 

izvr{at vo istiot aparat. Toa e kotel so dupli yidovi, me|u koi, strui 

sredstvo za greewe (vrela voda ili parea), ili pak ladna ili ledena voda za 

ladewe. Zaradi efikasnost na pasterizacijata i ednoli~no greewe na celata 

masa potrebno e brzo struewe na mlekoto vo sadot preku zagrevnata povr{ina 

{to se postignuva so me{alka. Izborot na me{alkata i brzinata na rotacija 

}e zavisat od tipot na proizvodot {to sakame da go napravime. Za proizvod so 

pomala viskoznost se koristi  brza me{alka so pomal razmer na krilcata, a 

za proizvod so pogolema viskoznost se koristi pobavna me{alka so pogolem 

razmer na krilcata.  

Duplikatorot e mnogu prakti~en za pomali pogoni i za prerabotka na 

pomala koli~ina na mleko.  

Nedostatocite na ovoj tip na aparat za pasterizacija se: 

• vlijanieto na temperaturata na proizvodot ne e ednoli~no. Poradi 

toa mo`e da se slu~i vo nekoi nedovolno zagreani delovi od 

mlekoto da pre`iveat del od mikroorganizmite me|u koi mo`at da 

se najdat i nekoi patogeni mikroorganizmi, 

• procesot na pasterizacija e spor i pri rabota  drasti~no se 

promenuva kiselosta na mlekoto {to ponekoga{ pri~inuva 

pote{kotii vo procesot na proizvodstvo na mle~ni proizvodi.  

• talo`eweto na mle~niot kamen po yidovite ovozmo`uva 

nastanuvawe na gnezda na infekcija od termofilni i 
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termorezistentni mikroorganizmi. Poradi toa prepora~liva e 

dobra kontrola na ~istewe i dezinfekcija na aparatot.     

Pasterizacijata mo`e lesno da se izvede i vo doma{ni uslovi, so 

koristewe na sad so dvojno dno, termometar i izvor na toplina. Sad so dvojno 

dno lesno mo`e da se napravi vo doma{ni uslovi so koristewe na dva sada so 

razli~na golemina. Pomaliot sad, koj }e treba da  vleze vo pogolemiot sad se 

koristi za zagrevawe na mlekoto i obrabotka na gru{ot. Vo pogolemiot sad se 

stava voda koja se zagreva i go pasterizira mlekoto vo pomaliot sad. 

Pomaliot sad ne treba da le`i direktno na dnoto na pogolemiot sad tuku 

treba da bide potkrenat, taka {to, zagreanata voda mo`e da cirkulira pod 

dnoto na pomaliot sad. So koristewe na sad so dvojno dno mlekoto se zagreva 

so pomo{ na topla voda, a ne direktno vrz izvor na toplina (grejnoto telo). 

Sekoga{ koristete sad so dvojno dno za pasterizacija na mlekoto. Ne go 

zatopluvajte mlekoto direktno na izvor na toplina; mlekoto }e zagori, }e 

dobie silen vkus na vareno i zagoreno i nema dobro da se zgrut~uva pri 

proizvodstvoto na sirewe. Za pasterizirawe na mlekoto vo sad so dvojno dno, 

sledete gi slednite instrukcii: 

• Napolnete go pogolemiot sad so voda. 

• Dodadete go mlekoto vo pomaliot sad i pokrijte go so kapak. 

Kapakot treba da ima otvor, predviden za termometar. 

• Zatoplete go mlekoto do 65°C, povremeno me{ajte go mlekoto za da 

se zagree podednakvo. Proveruvajte ja temperaturata so 

termometarot i proverete koe e pribli`noto vreme potrebno da se 

dostigne temperaturata od 65°C. 

• Odr`ete ja ovaa temperatura od 65°C vo slednite 30 minuti. 

Odr`uvajteja temperaturata kolku {to e mo`no poblisku do 65°C za 

da dobiete najdobar kvalitet na mlekoto. Prodol`ete, so povremeno 

me{awe na mlekoto. 

• Po istekot na 30-te minuti, vedna{ izladete go mlekoto. Nagloto 

ladewe na mlekoto ja minimizira mo`nosta od pojava na vkus na 

prevareno mleko; se namaluva i mo`nosta od razvoj na bakterii koi  

ne bi bile uni{teni so pasterizacijata. Dokolku vedna{ planirate 
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da zapo~nete so proizvodstvo na sirewe mo`ete da go izladite 

mlekoto na temperatura potrebna za potsiruvawe. 

• Pri skladirawe mlekoto treba da e izladeno do temperaturata na 
proto~nata voda. Potoa toa se skladira vo fri`ider. 
Pasteriziranoto mleko mo`e da se stavi vo stakleni tegli (sadovi) 
so poklopec koi prethodno se izvrieni vo voda (5 minuti). Dobro 
pasterizirano mleko }e se odr`i bez da se rasipe 7-10 dena, dokolku 
se ~uva na temperatura od 4°S. 

 
Zabele{ka: Temperaturata na zagrevaweto se kontrolira mnogu 

pote{ko dokolku upotrebuvate drva kako ogrev. Grea~ na gas e daleku podobro 

re{enie. 

[to e starter kultura? 

Za da se dobie sirewe, vo se dodava starter kultura od selektirani 

mle~nokiseli bakterii. mlekoto po pasterizacijata Dokolku mlekoto ne e 

pasterizirano ulogata na starter kulturata ja prevzemaat mle~nokiselite 

bakterii koi se nao|aat vo mlekoto. So nivnoto razmno`uvawe tie 

proizveduvaat mle~na kiselina (kiselina koja e prirodno zastapena vo 

mlekoto) i procesot na proizvodstvo zapo~nuva. Za vreme na proizvodstvoto 

sozdavaweto na mle~na kiselina prodol`uva, {to ovozmo`uva oddeluvawe na 

surutkata od gru{ot. Vo ponatamo{niot proces na proizvodstvo vo 

sozdavaweto na vkusot pove}e u~estvuvaat bakteriskite enzimi. Enzimite gi 

razlo`uvaat mastite i proteinite od mlekoto i go formiraat vkusot na 

sireweto. 

Obi~no starter kulturite se dodavaat ili direktno vo mlekoto (kako 

{to se ispora~uvaat od proizvoditelot) ili pak prethodno se razmno`uvaat 

vo sterilizirano mleko za dobivawe na maj~inska kultura. Kiseloto mleko, 

isto taka mo`e da se koristi kako starter kultura. 

Zo{to se koristi starter kultura? 

Koristeweto na starter kultura ima pove}e prednosti: 

• Fermentacijata e kontrolirana so postojano formirawe na 

mle~nata kiselina od laktozata; 

• Aktivnosta na nepo`elnite bakterii e namalena so {to se spre~uva 

pojavata na nesakan vkus; 
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• Mo`e da se proizveduva sirewe so postojan kvalitet;  

• Kvalitetot na proizvodot vo podolg vremenski period e 

nepromenet. 

 

 

OPREMA KOJA SE KORISTI ZA PROIZVODSTVO NA 

SIREWE 

Za proizvodstvo na sirewe e potrebna slednava oprema: sad so dvojno 

dno, termometar, no` i la`ica za cedewe. Rostfrajot (~elik koj ne r'|a) e 

najdobar materijal za opremata bidej}i lesno se odr`uva ~ist i ima dolg vek 

na traewe. Dobri materijali se i plastikata i emajliraniot metal. Za 

proizvodstvo na razli~ni tipovi na sirewe potrebni se i kalapi za sirewe i 

sirenarska presa. 
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PROZVODSTVO NA SIREWE 

Proizvodstvoto na sirewe vo su{tina pretstavuva na~in na 

konzervirawe na mlekoto so koristewe na procesite na fermentacija, 

zagrevawe, otstranuvawe na vlagata i solewe. Za pove}eto razli~ni tipovi na 

sirewa se koristat osum postapki (koi mo`e razli~no da se izveduvaat), posle 

koi se dobiva sirewe koe mo`e da se koristi vedna{ (sve`o sirewe) ili pak 

sirewe koe e podgotveno  za zreewe. Postapkite vo proizvodstvoto na sirewe 

ne se odvivaat sekoga{ po redosledot koj e ovde prika`an. Redosledot na 

postapkite mo`e da se promeni ili pak nekoi od postapkite da se izostavat 

vo zavisnost od tipot na sireweto. 

Prva faza: Potsiruvawe 

Potsiruvaweto vklu~uva dodavawe na starter kultura i siri{te vo 

mlekoto na odredena temperatura, obi~no od 20 - 35°S (temperaturata pri 

potsiruvawe varira vo zavisnost od vidot na sireweto), za da se formira 

gru{. Gru{ot mo`e da bide "kisel", napraven samo so starter kultura ili pak 

posladok takanare~en "siri{en" gru{, napraven so starter kultura i so 

sirilo. Sve`ite meki sirewa se napraveni od kisel gru{, {to e rezultat na 

bavnoto zgru{uvawe (5-24 ~asa) na mlekoto so starter kultura, na sobna 

temperatura. Ovoj vid na gru{ e mnogu sli~en so gru{ot na kiseloto mleko. 

Ostanatite sirewa, osven sirewata napraveni od surutka, se napraveni od 

siri{en gru{. 

Po~etokot na potsiruvaweto se narekuva "zreewe". Starter kulturata 

se dodava i, mlekoto "sozreva" u{te pred da se dodade siriloto. Dodeka 

sozreva mlekoto, mle~no kiselinskite bakterii se mno`at i proizveduvaat 

malo koli~estvo na mle~na kiselina, {to e potrebno za aktivirawe na 
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siriloto i formirawe na gru{ot. Ova varira od 0-60 minuti zavisno od vidot 

na sireweto i bakteriolo{kata sostojba na mlekoto. 

• Vo sve`oto, kvalitetno mleko, potrebni se 30 - 60 minuti za zreewe. 

• Dokolku mlekoto ne e oladeno po izmolzuvaweto toga{ mle~nite 

kiselini }e se razvijat i vremeto potrebno za zreewe bi bilo mnogu 

kratko (5-15 minuti). 

Vtoriot del od potsiruvaweto e "zgru{uvaweto" koga mlekoto se 

pretvora od te~nost vo gru{. Ova se slu~uva poradi dejstvoto na siriloto, 

koe {to e enzimski ekstrakt. Siriloto se dodava vo mlekoto vo rastvorena 

sostojba (1:40 volumeni) so ladna voda. Ovaa smesa se me{a vo mlekoto 2-3 

minuti. Potoa mlekoto mora da miruva dodeka ne dojde do zgru{uvawe. 

Sekakov mal potres }e go naru{i formiraweto na mazniot gru{. Gru{ot bi 

trebalo da po~ne da se formira za 10-20 minuti i da bide gotov za se~ewe za 

45-60 minuti. Na krajot na zgru{uvaweto, gru{ot treba da e mazen i ne treba 

da ima vidliva surutka na kraevite ili na povr{inata. 

Merkata za koli~estvoto na sirilo treba vnimatelno da se koristi i 

da se sledat preporakite za upotreba na samoto pakuvawe. Upotrebata na 

pogre{no koli~estvo na sirilo }e predizvika problemi: 

• Ako se upotrebi pove}e sirilo, sireweto }e ima gumena 

konzistencija; 

• Ako se upotrebi pomalku sirilo od potrebnoto sireweto, nema da se 

cedi dobro i }e ima pove}e vlaga. 
 

Vtora faza: Se~ewe na gru{ot 

Pred da se se~e gru{ot istiot treba da ja ima potrebnata ja~ina i 

struktura. Ova mo`e da se proveri so stavawe na no` vo gru{ot i da se 

nabquduva presekot koj se formira so pridvi`uvawe na no`ot nanapred i 

nagore. Dokolku presekot e ~ist i o{tar (ne se lepi), gru{ot e podgotven za 

se~ewe. 

Gru{ot se se~e razli~no za razli~ni tipovi sirewa: 

• Vo doma{ni uslovi, sireweto se se~e vo kocki so no` kako {to e 

prika`ano na slikata; 
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• Vo pove}eto recepti za sirewa se~eweto se vr{i so vle~ewe ili 

turkawe prvo na horizontalen, a potoa na vertikalen sirewarski 

no`. Vakviot na~in na se~ewe ovozmo`uva gru{ot da bide ise~en vo 

kocki so pribli`no ista golemina; 

• Pri proizvodstvo na mnogu tvrdi sirewa, gru{ot se se~e so 

vertikalen sirewarski no` za da se dobijat sirnite zrna so 

golemina na oriz; 

• Gru{ot mo`e da se izvadi so pomo{ na la`ica za cedewe; 

Goleminata na sirnite zrna vlijae na krajnata sodr`ina na vlaga vo 

sireweto. Pogolemite sirewarski zrna davaat sirewe so pove}e vlaga, 

pomalite, so pomalku vlaga. Vnimatelno se~ewe onevozmo`uva gru{ot da se 

razdrobi vo mnogu sitni par~iwa i so ova se izbegnuva lo{iot randman. 

Se~eweto na gru{ot predizvikuva odvojuvawe na surutkata. Dobienite, 

ednakvi po golemina, sirni zrna ovozmo`uvaat gru{ot da se obrabotuva 

podednakvo. 

Vedna{ po se~eweto, a pred me{aweto gru{ot se ostava 10 minuti da se 

odmori. Ova ovozmo`uva sirnite zrna malku da "zazdravat" taka da koga }e se 

po~ne so zagrevawe na gru{ot }e ima pomalku razdrobuvawe na istiot vo 

sitni par~iwa, so {to se namaluva zagubata (podobar randman).  

Treta faza: Zagrevawe na gru{ot 

Zagrevaweto zapo~nuva so poka~uvawe na temperaturata na gru{ot i 

surutkata. Po postignuvawe na potrebnata temperatura, taa se odr`uva 

opredelen period vo zavisnost od tipot na sireweto koe se proizveduva. 

Zagrevaweto se izveduva so postepeno poka~uvawe na temperaturata na 

gru{ot, osobeno vo po~etokot i so postojano me{awe. Ova go pottiknuva 

razmno`uvaweto na mle~nokiselinskite bakterii, koi ja zgolemuvaat 

kiselosta. Temperaturata i kiselosta pridonesuvaat za stegawe na gru{ot i 

ispu{tawe na surutkata. 

Zagrevaweto na gru{ot ima golemo vlijani na krajnata sodr`ina na  

vlaga vo sireweto. Zatoa nekoi majstori velat "sireweto e napraveno na 

krajot od zagrevaweto". 

Razli~ni temperaturi na zagrevawe se koristat za razli~ni tipovi na 

sirewe. Gru{ot nikoga{ ne se zagreva nad maksimalnite temperaturi poradi 
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opasnosta od uni{tuvawe na starter kulturata i zapirawe na proizvodstvoto 

na mle~na kiselina, koe mora da prodol`i i ponatamu vo procesot na 

proizvodstvo na sirewe. Va`no e da se znaat temperaturnite granici za 

sekoja koristena strater kultura. 

• Bakteriite za jogurt i kiselo mleko Lactobacillus bulgaricus i 

Streptococcus thermophilus, se termofilni i se razmno`uvaat mnogu 

dobro na temperaturi od 45 do 50°S. Tie mo`at da pre`iveat 

temparaturi do 60°S. 

• Druga grupa na stareter kulturi, vklu~uvajki gi Lactococcus lactis i 

Lactococcus cremoris, se mezofilni i najdobro se razvivaat na 

temperatura od 35-38°S. Koga temperaturata }e pomine nad 39°S tie 

go zabavuaat svojot razvitok, a na temperatura od 40°S postoi 

opasnost tie da bidat uni{teni. 

Za beloto meko salamureno sirewe ne se vr{i zagrevawe na gru{ot. 

Site postapki koi opfa}aat me{awe, obrabotka i dorabotka nagru{ot 

se izvr{uvaat na temperatura na potsiruvawe. 

^etvrta faza: Cedewe na surutkata ili sobirawe na gru{ot 

Cedewe ili sobirawe na gru{ot pretstavuva proces na odvojuvawe na 

gru{ot od surutkata. Ovaa postapka zapo~nuva po zagrevaweto na gru{ot do 

sakanata struktura, kiselost, i sodr`ina na vlaga. Pri cedeweto, prvo se 

ostava gru{ot da se natalo`i na dnoto od sadot, a potoa surutkata se 

otstranuva so proceduvawe na gru{ot niz cedilo. Sobiraweto se vr{i so 

crpewe na gru{ot od sadot i polnewe vo kalapi ili so sobirawe na sirnata 

masa vo sirewarsko platno i nejzino prenesuvawe od sadot vo kalapite. Za 

beloto meko salamureno sirewe preku kalapite za cedewe na gru{ot se 

prefrla platneni cedilki so soodvetna perforacija, koi ovozmo`uvaat 

kvalitetno, dobro i vremenski svojstveno cedewe, pritoa se spre~uva sekakvo 

propu{tawe na sirni ~esti~ki i siren prav od gru{ot koj se cedi. 

Strukturata na sireweto zavisi od vremeto koga po~nuva cedeweto, 
{to direktno zavisi od kiselosta na surutkata. 

• Dokolku kiselosta na surutkata vo vreme na cedeweto e previsoka 

sireweto }e se roni; 
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• Dokolku kiselosta na surutkata vo vreme na cedeweto e niska 

sireweto }e bide meko i }e sodr`i pove}e vlaga. 

Petta faza: Mesewe na gru{ot 

Kiselosta se zgolemuva za vreme na mesewe na gru{ot, {to doveduva do 

osloboduvawe na surutkata. Natrupuvaweto na mle~nata kiselina kaj gru{ot 

isto taka ja menuva hemiskata struktura na gru{ot. Meseweto na gru{ot 

zna~i negovo preobrazuvawe i vo ova vreme karakteristi~nata struktura na 

sireweto ve}e e formirana. 

Kaj razli~nite tipovi na sirewe meseweto na gru{ot e razli~no. 

• Pri praveweto na tradicionalnoto belo meko salamureno sirewe, 

meseweto na gru{ot zapo~nuva u{te dodeka sireweto e vo platno, a 

procesot trae i pred  i za vreme na prvoto presuvawe. 

• [to se odnesuva do ka{kavalot, meseweto na gru{ot ovozmo`uva 

kiselosta da se poka~i za da mo`e da se rastegnuva vo topla voda i 

surutka. 

Pettata faza isto taka ovozmo`uva kontrola na koli~estvoto na vlaga. 

Dokolku gru{ot se ise~e na par~iwa i po~esto se prevrtuva, sireweto }e ima 

pomalku vlaga. Dokolku gru{ot ne se prese~e tuku se prevrti samo nekolku 

pati, sireweto }e sodr`i pove}e vlaga. 

[esta faza: Solewe 

Soleweto ima pove}e funkcii. 

• Pridonesuva da se stegne gru{ot, {to doveduva do podobruvawe na 

strukturata; 

• Koga kiselosta }e se razvie vo gru{ot, solta go namaluva dejstvoto 

na starter kulturata, za da ne dobie sireweto kiselkast vkus; 

• Go spre~uva razmno`uvaweto na {tetnite mikroorganizmi taka 

{to sireweto ima podobar kvalitet; 

• Pridonesuva enzimite da bidat aktivni za vreme na zreeweto za da 

se formira strukturata na sireweto; 

• Pomaga za razvivawe na vkusot na sireweto. 

Koli~estvoto na sol {to se stava varira od 1-10 kg. na sekoi 100 kg. 

sirewe vo zavisnot od tipot na sireweto. Koli~estvoto dodadena sol varira 
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zavisno od vkusot na potro{uva~ite kako i negovata namena. Soleweto se 

vr{i na razli~ni na~ini: 

• Se stava direktno na gru{ot pred presuvawe; 

• Se trie vrz korata na sireweto posle presuvawe; 

• Sireweto se stava vo solilo (kako kaj beloto meko sirewe). 

• Gru{ot za ka{kaval se rastegnuva vo me{avina od topla surutka, 

voda i sol. 

 

Sedma faza: Presuvawe 

So presuvaweto se postignuva slednovo: 
• Gru{ot ja dobiva kone~nata forma; 

• Se formira strukturata na sireweto; 

• Se osloboduva ostatokot od surutkata; 

Primenetiot pritisok varira i vo nekoi recepti presuvaweto i ne e 

potrebno. Dokolku se koristi presuvawe toga{ toa treba da se napravi 

postapno, vo fazi (pomal pritisok na po~etok, koj postapno, poleka se 

zgolemuva) za da se izbegnat pogolemi zagubi na masnotija. Za da se zbie 

gru{ot i da se postigne karakteristi~nata struktura i forma na sireweto 

potrebno e da se primeni soodveten pritisok. 

• Pregolem pritisok }e rezultira so gubewe na masnotijata i 

dobivawe na suvo sirewe; 

• Nedovolen pritisok rezultira so meko i nekompaktno sirewe. 

Osma faza: Zreewe  

Mladite sirewa proizvedeni so pomo{ na koagulativni siri{ni 

enzimi imaat prili~no gumesta tekstura i konzistencija i nemaat nekoja 

izrazena aroma. Sirewata mo`at da bidat zreeni vo period od 3 nedeli do 

pove}e od 2 godini. Vo tekot na ovoj period, se slu~uvaat mnogu kompleksni 

biolo{ki, biohemiski i hemiski seriski reakcii preku koi se produciraat 

karakteristi~ni aromati~ni komponenti i se promenuva teksturata na 

sirewata.  

^etiri, a vo nekoi sirewa pet ili mo`ebi {est, agensi se odgovorni za 

vakvite promeni: 
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1. Mlekoto nameneto za proizvodstvo na sirewe, sodr`i okolu 60 

indigenozni enzimi (poteknuvaat od mlekoto), mnogu od niv se 

pridru`eni so masnite globuli i kazeinskite miceli i zatoa se 

inkorporiraat vo sireweto. Mnogu od ovie enzimi se termostabilni 

(plazmin, kisela fosfataza i ksantin oksidaza). 

2. Koagulantot, koj pogolem del se gubi vo surutkata a samo od 5 do 20% 

vo zavisnost od tipot na sireweto ostanuva vo gru{ot. Koagulantot 

pretstavuva glaven agens za proteoliti~ka razgradba na sirewata. 

3. Mle~nokiselite bakterii, koi dostignuvaat maksimalen broj kon 

krajot na proizvodnata faza. Nivniot broj ponatamu opa|a zavisno od vidot.  

4. Bakterii koi se korisni vo procesot na zreewe a ne se od vidot na 

mle~nokiselite. Ovie bakterii koi ja pre`ivuvaat pasterizacijata (ako 

mlekoto za proizvodstvo na sirewe e pasterizirano), so namaluvawe na brojot 

na mle~nokiselite bakterii pretstavuvaat dominantna mikroflora vo 

sirewata vo tekot na kasniot stadium na zreewe. Ovaa mikroflora koja e 

prisutna okolu 20% od vkupnata mikroflora, osobeno e bogata so Micrococcus 

i Pediococcus, koi igraat zna~ajna uloga vo procesot na zreewe na sirewata.  

5. Sekundarnite ili pomo{nite starter kulturi, koi se 

karakteristi~ni za mnogu tipovi na sirewa i imaat silna metaboliti~ka 

aktivnost se dominantni vo odreduvaweto na karakteristikite na sirewata 

vo tekot na procesot na zreewe.  

6. Drugite egzogeni enzimi, kako lipazi, proteinazi, peptidazi koi se 

odavaat vo mlekoto posle pasterizacija so cel da se dobie pikanten vkus ili 

zabrza zreeweto.  

Vo tekot na zreeweto se slu~uvaat tri primarni biohemiski procesi: 

glikoliza, lipoliza i proteoliza. Vo tekot na ovie primarni biohemiski 

procesi sirewata pretrpuvaat brojni modifikacii i interakcii. 

           Glikolizata, pretstavuva proces na konverzija na mle~niot {eker vo 

mle~na kiselina. Pove}e od 98% od laktozata vo mlekoto vo procesot na 

proizvodstvo na sirewe e otstraneta vo surutkata kako laktoza ili mle~na 

kiselina. So akumulirawe na mle~nata kiselina vo sireweto, se spu{ta pH 

vrednosta na sistemot i doa|a do lizirawe na mle~no kiselite bakterii. 

Endoenzimite od mle~no kiselite bakterii prefrleni vo sireweto 
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odigruvaat golema uloga vo procesot na zreewe na sirewata. Najniskata pH 

vrednosta za mnogu sirewa varira zavisno od vidot na sireweto. Za belite 

meki salamureni sirewa, pH vrednosta iznesuva pome|u 4,10 i 4,30 za sirewata 

dobieni od ov~o i 4,40 i 4,70 za sirewata dobieni od kravjo mleko. Za 

polutvrdite i tvrdite sirewa ovaa vrednost e pome|u 5,20 i 5,40.   

            Lipolizata, se slu~uva vo site sirewa, {to rezultira so slobodni 

masni kiselini koi se kontributori za aromata na sireweto. Vo nekoi 

sirewa, lipolizata e prili~no limitirana i e predizvikana voglavno od 

limitiranata lipoliti~ka aktivnost na mle~nokiselite i mikroflorata 

koja ne spa|a vo redot na mle~nokiselite bakterii, mo`ebi so pomo{ na 

indigenoznata mle~na lipaza, osobeno vo sirewata proizvedeni od surovo 

mleko.  

Proteolizata, e najkompleksna, i mo`ebi najva`na od trite 

biohemiski primarni reakcii vo procesot na zreewe na sirewata. Taa 

odigruva zna~ajna uloga vo delot na konverzijata na Ca-para-kazeinatot od 

gru{ot do zrelo sirewe. Glavna posledica na proteolizata e konverzijata na 

gru{ot so gumesta struktura vo kraen proizvod, sirewe so meko i ne`no telo 

i dobra konzistencija i tekstura. Malite peptidi i slobodnite amino 

kiselini direktno vlijaat vrz vkusot i aromata na sirewata.  

Produktite na proteoliza se rangiraat vo mnogu golemi polipeptidi, 

mali peptidi, slobodni amino kiselini koi se katabolizirani vo krajni 

proizvodi vklu~uvajki amini, kiselini i sulfurni komponenti. 

Siri{niot enzim e odgovoren za nivoto na proteoliza do golemi, 

sredni i mali peptidi. Slobodnite aminokiselini najdeni vo sirewata se 

rezultat na mikrobialnite peptidazi.  

Mo`eme da zaklu~ime deka enzimatskite reakcii vklu~eni vo zreeweto 

na sirewata se usloveni od hemiskiot sostav na sirewata i vidot i 

koncentracijata na prisutniot enzim. Brzinata na kazeinska razgradba vo 

sirewata vo tekot na zreeweto e zavisna od koli~estvoto na koagulira~kiot 

siri{en enzim vo sireweto. Ottuka, koagulira~kiot siri{en enzim voglavno 

e odgovoren za inicijalna hidroliza na kazeinot vo sirewata pri {to se 

obrazuvaat mali sredni i golemi peptidi, a ovie pak se hidrolizirani od 

intracelularnite mle~nokiselinskite bakteriski proteinazi do pomali 
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peptidi i nekoi amino kiselini, a intracelularnite mle~nokiselinski 

bakteriski peptidazi malite peptidi gi hidroliziraat  do krajnite 

proizvodi na razgradba (aminokiselini, amonijak i CO2). 

Va`en faktor vo procesot na zreeweto na sirewata pretstavuva 

temperaturata. Za razli~ni vidovi na sirewa, razli~na e temperaturata na 

zreewe. Za beloto meko salamureno sirewe optimalna temperatura za zreewe 

e 15-18oC. Sireweto zree anaerobno potopeno vo salamura i zatvoreno vo 

metalni ili plasti~ni kanti. Posle burnata faza na zreewe koja opfa}a 

period od 30-45 dena sireweto se prefrla na temperatura pome|u 4 i 8oC, kade 

zreeweto i ponatamu prodol`uva. Ovaa faza na zreeweto e nare~ena tivka 

faza.  

Zreeweto e edna od najva`nite fazi vo proizvodstvoto na sirewe so 

opredelen vkus i struktura. Geografskite karakteristiki na regionot imaat 

golemo vlijanie na vkusot na zreenoto sirewe. Beloto meko salamureno 

sirewe mo`e da se razlikuvaat po vkus vo zavisnost od regionot vo koj e 

proizveden. Rasata na `ivotnite, trevata koja `ivotnite ja pasat za da 

proizvedat mleko, tehnikite na sirewarite i prirodnite uslovi na zreewe 

pridonesuvat za formirawe sirewa so jasni regionalni karakteristiki. 

Pakuvawe>> Sirewata se pakuvaat pred izlez od komorata za 

odr`uvawe. Materijalot za pakuvawe na sirewata e razli~en, a namenata mu e 

da sireweto se za{titi od: nadvore{nite vlijanija koi mo`at da go promenat 

vkusot i mirisot na sirewata; mikroorganizmite i insektite i od gubeweto 

na vlaga. Pokraj toa, materijalot za pakuvawe treba da go so~uva oblikot na 

sireweto i estetski da go podobri. Najkoristeni materijali za pakuvawe na 

beloto meko salamureno sirewe se plasti~na vakuum kesa, plasti~na kutija za 

eden kalap na sirewe kade sireweto e staveno i spakuvano vo sopstvena 

salamura, ponatamu tuka se plasti~ni i metalni kanti i kartonski kutii kako 

pomo{en materijal za pakuvawe.    
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BELO MEKO SALAMURENO SIREWE OD OV^O 

MLEKO 

 

Vo zavisnost od tipot na surovinata beloto meko salamureno sirewe 

mo`e da bide ov~o,  kravjo, kozjo ili sirewe od me{avina na dvata ili trite 

tipa na mleko. Vo dene{ni uslovi koga brucelozata e zastapena vo site 

regioni vo na{ata zemja nezamislivo e beloto salamureno sirewe da se 

proizveduva od nepasterizirano mleko.  

Me|utoa, tradicionalniot na~in na proizvodstvo na ovoj tip na sirewe 

bara mlekoto od koe {to se proizveduva sireweto da bide nepasterizirano. 

Vo takov slu~aj neophodno e zreewe na sireweto vo rok od najmalku 3 meseci, 

pred negovata proda`ba.    

So pravilna izvedena postapka na pasterizacija na mlekoto i negova 

prerabotka vo sirewe, so upotreba na odnapred selektirani ~isti starter 

kulturi, i upotrebata na standardnata postapka za proizvodstvo, bi se dobil 

proizvod so sli~ni hemiski, a organolepti~ki duri podobri karakteristiki 

od sireweto dobieno od nepasterizirano mleko.  

Ako mlekoto koe e nameneto  za proizvodstvo na beloto meko 

salamureno sirewe e nepasterizirano, se koristi istata standardna postapka 

za proizvodstvo opi{ana podolu so taa cel {to otkako mlekoto }e se zagree 

do rabotna temperatura (temperatura na potsiruvawe) od 32-35oC, istoto se 

potsiruva kako vo postapkata dodavawe na renet (siri{te). Zna~i, prvata 

postapka e zagrevawe na mlekoto do temperatura na potsiruvawe 32-35oC, 

potoa sledi postapkata na dodavawe na renet, dodeka ostanatite postapki se 

potpolno identi~ni kako vo procedurata za proizvodstvo opi{ana podolu.   
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Procedura za proizvodstvo: 

- Pasterizacija na mlekoto 

  Za proizvodstvo na ovj tip na sirewe se koristat dva re`ima na 

pasterizacija na mlekoto:  

               a) Niska temperatura i dolgo vreme ( 65oC za 30 minuti) i 

               b) Visoka temperatura i kratko vreme ( 73oC za 15 sekundi). 

Prviot re`im e svojstven koga imame duplikatori za pasterizacija 

dodeka vtoriot re`im e svojstven za plo~est pasterizator. 

- Ladewe na mlekoto  

Mlekoto se ladi na temperatura od 32-35oC vo zavisnost od toa koja 

starter kultura se koristi.  

- Dodavawe na starter kultura 

 Starter kulturata se dodava na 32-35oC. Mo`e da se koristat ~isti 

komercijalni starter kulturi ili odnapred pripremeni maj~inski kulturi. 

Naj~esti starter kulturi koi {to se koristat za belo meko salamureno 

sirewe na pazarot se nao|aat pod {ifra R-703, R-704, R-708, FRC-60 i FRC-75. 

Prvite tri koi se mezofilni koristat rabotna temperatura od 32oC dodeka 

poslednite dve se mezofilno-termofilni i baraat temperatura od 35oC. 

Koli~estvoto na dodavawe na ovie starter kulturi e 50u (edna kesi~ka) za 700 

l mleko. 

Kako maj~inska starter kultura mo`e da se koristi kiselo mleko ili 

maj~inska kultura pripremena od gorenavedenite komercijalni starter 

kulturi vo koli~ina od 180-200 g na 100 l mleko vo letniot period i 200-300 g 

na 100 l mleko vo zimskiot period.  

Komercijalnata starter kultura se ostava da raboti 45 minuti dodeka 

maj~inskata 20-30 minuti i duri potoa se dodava renetot (siri{teto). 

R-703, R-704, R-708 se sostojat od Lactococcus lactis ssp. lactis i Lactococcus 

lactis ssp. cremoris, dodeka FRC-60 i FRC-75 se sostojat od Lactococcus lactis ssp. 

lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Streptococcus thermophilus i Lactobacillus 

bulgaricus.  

- Dodavawe na CaCl2
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Kalcium hloridot se dodava vedna{ posle starter kulturata ili 

najmalku 15-20 minuti pred dodavaweto na renetot, vo koli~ina od 6g/100 l 

mleko. 

- Dodavawe na renet ( siri{te) 

Doziraweto na siri{eto e propi{ano od proizvoditelot, biten e 

faktot da se napomene deka mlekoto treba da bide potsireno za 60 minuti (2,5 

g/150 l mleko). Obi~no se koristi siri{te CHY-MAX Powder Extra proizvedeno 

od Chr. Hansen. Rabotna temperatura e 32-35oC. Siri{teto treba da se rastvori 

vo ladna i nehlorirana voda najmalku 15 minuti pred da se dodade vo mlekoto. 

- Pripremawe na kalapite za cedewe na gru{ot 

Se koristat kalapi napraveni od ner'|osuva~ki ~elik so dimenzii 

90X90X20 cm ili drugi sli~ni dimenzii. Kalapite se perforirani za da mo`e 

podobro da se iscedi gru{ot. Tie se postavuvaat vo kada za cedewe (tri ili 

pove}e eden do drug). Preku kalapite se postaveni soodvetni sirewarski 

platna za cedewe. 

- Se~ewe i odmor na gru{ot 

 Gru{ot se se~e horizontalno i vertikalno na dimenzii od 3 cm i se 

ostava da se odmori (zazdravi) 10 minuti.  

- Prefrluvawe vo kalap i cedewe na gru{ot 

Posle odmorot gru{ot se prefla vo kalapi preku koj ima prefrleno 

platno kade gru{ot se cedi od 3-4 ~asa vo zavisnost od vremenskite uslovi 

(zima ili leto). Pri cedeweto se koristi pritisok od 0,5-1 kg na 1 kg sirewe. 

Ponekoga{ koga cedeweto e ote`nato se koristi pogolem pritisok koj 

nikoga{ ne treba da ja pomine granicata od 2 kg na 1 kg sirewe. Na po~etokot 

se koristi pomal pritisok, a kon krajot na presuvaweto pritisokot se 

zgolemuva kon maksimumot. 

- Se~ewe na sireweto na blokovi i solewe 

Iscedeniot gru{ se se~e na blokovi so dimenzii 11X11X12 cm ili 

dimenzii po potreba i se prefrla vo odnapred pripremeno 16-18% solilo 

kade {to ostanuva 18 ~asa. Vrz sirnite blokovi koi{to lebdat vo soliloto se 

posipuva suva sol. Sirnite blokovi se prevrtuvaat najmalku edna{ vo tekot 

na soleweto i povtorno se posipuva suva sol vrz povr{inata koja{to lebdi 

nad soliloto.  
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- Redewe na sireweto vo kanti 

Vo edna kanta se redat 4 reda po 4 bloka sirewe. Megu redovite se 

posipuva suva sol i se ostavat sirnite blokovi vo kantite nekolku ~asa da se 

otstrani del od surutkata pri {to blokovite se potopeni vo sopstvenata 

salamura. Kantite se dopolnuvaat so odnapred pripremena 10-12% salamura i 

zatvaraat.  

 

- Zreewe na sireweto 

Sireweto zree na 15-18oC za 45 dena. Sekojdnevno kantite so sirewe se 

proveruvaat, ~istat i dopolnuvaat so salamura. Kantite napolneti so sirewe 

vo periodot na zreewe treba da bidat lageruvani poedine~no na paleti (eden 

kat).  

- Prefrlawe na kantite na 4oC do proda`ba.  

Posle zreeweto kantite so sirewe se prefrluvaat na 4oC. Povtorno 

sekojdnevno se proveruvaat kantite dali se dopolneti so salamura. 

Lageruvaweto na kantite mo`e da bide i vo nekolku kata. Sireweto 

proizvedeno od pasterizirano mleko mo`e da se prodade vedna{, dodeka 

sireweto od nepasterizirano mleko se prepora~uva da otstoi 3 meseci do 

proda`ba.   

 

SOLILO 

Soliloto se prigotvuva od voda, sol, kalcium hlorid i kiselina. 

Se prigotvuva 16-18% solen rastvor so 0,02% (20g na 100 litri solilo) 

cvrst kalcium hlorid i se podesuva do pH=4,70. Podesuvaweto na soliloto do 

pH=4,70 se vr{i so mle~na, ocetna, limonska ili HCl kiselina. 

 

SALAMURA 

Salamurata se prigotvuva od voda, sol, kalcium hlorid i kiselina.Se 

prigotvuva 10-12% solen rastvor so 0,02% (20 g na 100 l salamura) cvrst 

kalcium hlorid i se podesuva do pH=4,70. Podesuvaweto na salamurata do 

pH=4,70 se vr{i so mle~na, ocetna, limonska ili HCl kiselina.  
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Osnovni karakteristiki na sireweto 

  
  Osnovni karaktristiki na ovoj tip na sirewe se: imaat mo{ne 

ednostavna tehnologija i kus rok na zreewe, za svoeto proizvodstvo ne baraat 

nekoi specijalni uslovi, soleweto se odviva vo solilo a zreeweto vo 

salamura vo koja ostanuvaat i vo vreme na skladiraweto, po odnos na 

kvalitetot na sirnoto testo, sirewata od ovoj tip imaat, vo zavisnost od 

surovinata, bela do kremava bela boja, konzistencijata im e homogena, 

lesnokr{liva a na presek sirnoto testo ima mal broj na mehani~ki okca, 

imaat umereno soleno-kisel vkus i nakisela mirizba. Spored formata 

naj~esto se ~etiriagolni par~iwa so razli~na dimenzija i te`ina. 

      Organolepti~ki osobini: bela do kremkasta bela boja kaj zreloto 

sirewe, prijaten nakisel solen vkus i karakteristi~na prijatna nakisela 

mirizba. 

       Struktura i konzistencija na sirnoto testo: lesno kr{liva i 

homogena, testoto bez okca ili mal broj mehani~ki okca, bez puknatini i 

izrazena sloevitost. 

       Kora: nema kora. 

       Zreewe: najmalku 1,5 meseci za sirewe proizvedeno od 

pasterizirano i 3 meseci za sirewe proizvedeno od nepasterizirano mleko 

       Forma i pakuvanje: 11X11X6-8 cm, mo`e da se pakuva vo pomali i 

pogolemi kanti vo sopstvena salamura, poedine~no par~e vo sopstvena 

salamura, poedine~no par~e vo vakuum folija. Vo zavisnost od pobaruvaweto 

na pazarot dimenziite na sirnite blokovi mo`at da bidat i pomali.  

       Hemiski sostav: ov~oto belo salamureno sirewe se sre}ava so 

sledniot prose~en hemiski sostav: 

Voda: ___________________________________________ 48-52% 

Suva materija:___________________________________ 48-52% 

Masti: __________________________________________ 25-30% 

Masti vo suva mater: _____________________________ 52-58% 

Sol: ______________________________________________ 4-6% 

pH:__________________________________________4.0-4.3 
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Standardni proizvodni proceduri  

B E L O  M E K O  S A L A M U R E N O  S I R E W E   

• Tip na Belo meko sirewe: ____________________________________________. 

• Surovo mleko: za kravjo mleko>koli~ina______; pH_____; temp.______. 

                                  za ov~o mleko>koli~ina______; pH _____; temp._______. 

• Pasterizacija na mlekoto: vreme______; pH_____; temp._______. 

• Dodavawe na starter kultura: vreme_______; vid_______; tip________; poteklo________; 
koli~ina_________; pH______; temp.______.  

• Dodavawe na CaCl2: vreme_____; koli~ina_______; pH______; temp.______.  

• Potsiruvawe: vreme______; siri{. enzim_________; pH______; temp._____. 

• Se~ewe i odmor na gru{ot: vreme______; pH_____; temp. _______.  

• Prefrlawe na gru{ot vo kalapi: vreme______; pH_____; temp.______. 

• Presuvawe: na 30 min. > vreme______; pH_____; temp._____; prit.____kg/kg. 

                             na 1 ~as > vreme______; pH_____; temp._____; prit.____kg/kg. 

                             na kraj > vreme______; pH_____; temp._____. 

• Se~ewe na sireweto na blokovi: vreme______; pH_____; temp.______. 

• Solewe vo solilo:  na kraj > vreme______; pH_____; temp.______. 

• Zreewe: I nedela > pH_____; temp.______; rel. vla`._____%. 

                    III nedela > pH_____; temp.______; rel. vla`._____%. 

                    V nedela > pH_____; temp.______; rel. vla`._____%. 

                    VII nedela > pH_____; temp._____; rel. vla`._____%. 

• Pakuvawe i ~uvawe na sireweto: pH______; temp.________; tip na 
ambala`a_________________.  

• Rok na traewe: __________________. 

• Randman: _______________________.  

Odgovoren za potpolnetite podatoci:                                          Datum: 

____________________________________                                    ______________ 

Izgotveno 
od  

Odobreno 
od: 

Revizija 
br.  

Datum: Strani: Ime na dokumentot:  

M-r Dragi 
Mihajlov 
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STANDARDI ZA BELO MEKO SALAMURENO SIREWE OD 

OV^O MLEKO 

Kratok opis: Proizvodi so ednostavna tehnologija i kus rok na zreewe, 
koi za svoeto proizvodstvo ne baraat specijalni uslovi. Soleweto se 
odviva vo solilo, a zreeweto vo salamura vo koja ostanuvaat i vo vreme 
na skladiraweto. 

Senzorni svojstva: Salamura: bledo-`oltenikava boja bez neprijaten 
miris, bez sirna pra{ina, kiselo-solen vkus, bez ili so slabo izrazena 
ligavost. Sirewe: pravilna forma, ne se roni i bez povr{inska 
ne~istotija. Sirewata od ovoj tip, vo zavisnost od surovinata, imaat 
bela do `oltenikavo-bela boja, homogena konzistencija, koja e umereno 
tvrda, lesno kr{liva, a presekot e mazen so porcelanski lom, bez ili so 
nekolku okca i ima mal broj na mehani~ki puknatini. Sireweto e so 
karakteristi~en zrel, umereno soleno-kisel vkus i kiselkast miris bez 
mo`nost za odvojuvawe na plastovi. Spored formata naj~esto se 
~etiriagolni par~iwa so razli~na dimenzija i te`ina, bez kora. 

Nedostatoci: Prekisel vkus, gor~liv, lipoliziran, metalen ili vkus na 
karameliziran {e}er i tu|i nekarakteristi~ni mirizbi. Ran naduv, 
sluzavost i omeknuvawe, tro{livost, golemi mehani~ki deformiteti od 
nesoodvetno voden tehnolo{ki proces. 

1. Da nema prisustvo na patogeni mikroorganizmi 

2. Pomalku od 1 E. Coli na ml 

3. Da nema prisustvo na Listeria monocytogenes vo 25 g 

4. Za podobra koagulacija mo`e da se koristi kalcium hlorid, 
no ne pove}e od 0,02% od koli~inata na mleko. 

5. Se prepora~uva da se koristi kalcium hlorid vo soliloto. 

6. Koli~inata na sol vo krajniot proizvod da ne e pove}e od 
6%. 

7. Masti vo suva materija min. 50%  

8. Maksimalen % na vla`nost 52%  

9. Procent na gotvarska sol 3-4,5% vo sireweto, 6-10% vo 
salamurata 



10. Kiselost na sireweto 80-85oYN, a na salamurata 70-75oYN 

11. Vo krajniot proizvod rN da ne e ponisko od 4 za ov~o sirewe. 

12. Site starter kulturi treba da se za komercijalna upotreba, 
nameneti za beli-salamureni sirewa. 

13. rN na soliloto treba da e pribli`no isto so rN na 
sireweto. 

14. Dozvoleno e koristewe na prirodni za~ini, deklarirani za 
prehranbenata industrija. 

15. Sireweto mora da e spakuvano vo ambala`a na 
proizvoditelot i ne smee da se prepakuva. 

 

Pripremil: 

M-r po preh. tehn. Dragi Mihajlov 

 

 



STANDARDI ZA PRERABOTUVA^KITE KAPACITETI 

Lokacija, krug, pati{ta 

Mestoto za izgradba na nov objekt treba da bide von naselba i 
podra~je koe so urbanisti~kiot plan nema da bide predvideno za 
izgradba na stambeni objekti i ne smee da zagrozuva i da ne bide 
zagrozeno od zagaduvawe na vozduhot od drug objekt. 

Objektot mora da bide izgraden na kompaktno i porozno zemji{te 
so nisko nivo na podzemni vodi (ne povisoki od 2m) i ne smee da bide na 
plaven teren, nitu na teren sklon kon lizgawe. 

Krugot na objektot go so~inuvaat: zemji{teto, zgradite i 
pridru`nite objekti koi slu`at za potrebite na proizvodniot objekt. 
Povr{inata na zemji{teto mora da odgovara na kapacitetot, brojot i 
goleminata na podignatite zgradi za da se obezbedi nivna funkcionalna 
povrzanost i dovolna oddale~enost na ne~istiot i ~istiot del na krugot 
na objektot. Objektite ne bi trebalo da zafa}aat pove}e od 40% od 
vkupnata povr{ina na zemji{teto. 

Krugot na objektot mora da bide ograden so soodvetna ograda a 
vlezot/vlezovite mora da bide pod kontrola. Site povr{ini na krugot 
{to ne se pokrieni so beton ili asfalt moraat da bidat zasadeni so 
zelenilo. 

Priodnite pati{ta i vnatre{nite pati{ta vo krugot na objektot 
treba da bidat asfaltirani ili betonirani i dovolno {iroki. 

Krugot na objektot od tehni~ko-tehnolo{ki aspekt se deli na ~ist 
i ne~ist del. 

Vo ~istiot del na krugot spa|aat: upravnata zgrada, proizvodniot 
pogon, magacinskite objekti za skladirawe na mleko i pati{tata koi se 
koristat za ispra}awe na gotovite proizvodi. 

Vo ne~istiot del na krugot spa|aat: mestoto ili objektot za 
sobirawe na delovi koi ne se jadat i konfiskat, prostorot za sobirawe 
na otpadoci, mestoto za primarna obrabotka na otpadnite vodi, 
kotlarnicata, prostorot za miewe i dezinfekcija na prevoznite 
sredstva, i tehni~kite objekti za odr`uvawe i popravka na opremata i 
prevoznite sredstva. 

Kotlarnicata, prostorot za miewe i dezinfekcija na prevoznite 
sredstva, i tehni~kite objekti za odr`uvawe i popravka na opremata i 
prevoznite sredstva moraat da bidat locirani na granicata na ~istiot 
od ne~istiot del na objektot. 
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Rasporedot na zgradite i pati{tata vo krugot na objektot mora da 
bide takov da ~istiot i ne~istiot del se koncentrirani na razli~ni 
strani od objektot i se prostorno odvoeni eden od drug. 
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Standardi za proizvodnite prostorii 

1. Snabduvaweto so voda mora da se vr{i od gradski vodovod ili 
sopstveni bunari vo dovolni koli~estva i pod soodveten 
pritisok. Vodata mora da gi ispolnuva uslovite propi{ani za 
vodata za piewe (ispravna od mikrobiolo{ki i hemiski aspekt 
spored postoe~kite zakonski propisi). Pri snabduvawe na 
pogonot so voda od sopstveni bunari, vo nadvore{nata razvodna 
mre`a, preku hidrofor mora da se obezbedi: dovolen pritisok 
na najoodale~enoto mesto na potro{uva~ka i hlorinator. 
Kontaktno vreme na hlorot so vodata da bide najmalku 20 min 
pred koristewe na vodata. Vo prostoriite na objektot mora da 
bide obezbedeno i snabduvawe so topla voda, centralno ili 
lokalno so bojleri (temperatura na topla voda najmalku 82OS). 
Vo objektot mora da se obezbedat i soodveten broj priklu~oci 
za ladna i topla voda za miewe na opremata i prostoriite. 
Gumenite creva za miewe, koga ne se vo upotreba, mora da bidat 
smesteni na dr`a~i postaveni na soodvetni mesta na yidnite 
povr{ini, vo neposredna blizina na priklu~ocite za voda. 

2. Yidovite, tavanot i podovite mora da se napraveni od mazen, 
tvrd materijal koj lesno se ~isti. Bojosanite povr{ini mora da 
se odr`uvaat ~isti, bez vidlivi fleki i muvli. 

3. Se prepora~uva site vrati na prostoriite za proizvodstvo da 
se so sistem za samozatvarawe. Prozorcite i drugite otvori 
treba da imaat za{titna mre`a protiv insekti. 

4. Prostoriite za proizvodstvo treba da imaat adekvatna 
ventilacija koja }e spre~i formirawe na kondenzacija. 

5. Na vlezovite vo prostoriite za proizvodstvo mora da ima 
vlezna podna kada, so minimum 3 cm dlabo~ina, koja }e sodr`i 
rastvor za dezinfekcija od 500 ppm i }e se obnovuva 
sekojdnevno. Ne koristete sun|eri vo podnite kadi. Za 
posetitelite treba da se obezbedat navlaki za obuvki za 
ednokratna upotreba. 

6. Vo prostoriite za proizvodstvo ne smee da se dozvoli 
prisustvo na muvi, insekti, ptici, gloda~i i drugi `ivotni. 

7. Kolku {to e mo`no pove}e, ~uvajte gi site materijali za 
pakuvawe na ~isto, suvo mesto, podignati od pod i da ne gi 
dopiraat yidovite i tavanite. Nadvor od prostoriite treba da 
ima posebna prostorija za niv.  

8. Oddelete gi prostoriite za priem na mleko, obrabotka, 
pakuvawe i skladirawe vo pogonot za proizvodstvo. 
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9. Toaletite za vrabotenite treba postojano da se odr`uvaat 
~isti i dezinficirani. Site toaleti treba da imaat soodvetni 
mesta za miewe izraboteni od inoks, snabdeni so topla voda, 
sapun so dezinficiens i hartieni krpi. 

10. Da se obezbedat dovolen broj na umivalnici vo site delovi na 
proizvodniot pogon izraboteni od inoks (na no`en pogon, 
senzorski pogon i sl.), topla voda, sapun so dezinficiens i 
hartieni krpi. 

11. Garderobite i sanitarnite prostorii treba da bidat odvoeni 
posebno za ma`i i `eni. Istite preku zatvoren hodnik treba da 
imaat direktna komunikacija so proizvodnite prostorii. Vo 
garderobite za sekoj vraboten treba da se obezbedat po dva 
ormani: za li~na obleka i za rabotnata obleka so obuvkite i 
ra~niot alat. Ormanite treba da bidat izraboteni od metal so 
otvori za ventilacija na vratite i postaveni na postament 
visok 40 cm. Garderobite treba da imaat prirodna ili ve{ta~ka 
ventilacija. Ako ne~istata za{titna obleka ne se nosi na 
perewe nadvor od objektot vo specijalizirana uslu`na 
organizacija, potrebno e da se obezbedi prostorija za 
smestuvawe na uredi za perewe i peglawe na za{titnata 
obleka. Vo sklop na garderobite ili neposredno do niv moraat 
da se nao|aat prostorii za odr`uvawe na li~nata higiena na 
rabotnicite - bawi i toaleti. Na sekoi 15 rabotnici potrebno e 
da se obezbedi po edna oprema za miewe race i po edna tu{ 
kabina. Tu{ kabinata mora da poseduva: yidovi od vodootporen 
materijal vo bela ili svetla boja, ured za snabduvawe so topla 
i ladna voda, dr`a~ za sapun so sapun, dr`a~ za pe{kir i 
ali{ta kako i gumena ili plasti~na podmetka na podnata 
povr{ina. Vo toaletite mora da se obezbedi po edna klozetska 
{oqa na sekoi 15 rabotnici. Toaletite mora da se sostojat od 
pretprostor (t.n. tampon zona) i prostorija so kabini koi se 
odvoeni me|usebno so vrata koja se otvara vo dvete nasoki 
(peperutka vrata). Vratite na kabinite isto taka treba da se 
otvoraat vo dvete nasoki i moraat da bidat podignati 40 cm od 
podnata povr{ina. Isplaknuvawe na toaletite treba da se 
vr{i na no`en pogon. Vo pretprostorot na toaletite treba da se 
postavi odreden broj na oprema za miewe race. Vratata na 
vlezot vo pretprostorot na toaletite treba da ima ured za 
mehani~ko samozatvorawe. Vo pretprostorot na toaletite 
potrebno e da se postavi i oprema za miewe na ~izmi koja se 
sostoi od kanal za miewe na ~izmi, dovod na ladna i topla voda 
so tu{ ra~ka, ~etka i sredstvo za ~istewe. 
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Standardi za proizvodnite linii i pomagala 

1. Rezervoarite za surovo mleko mo`at da se koristat isklu~ivo 
za ~uvawe i ladewe na surovo mleko, izraboteni od inoks. 

2. Pasterizatorite mora da imaat to~en termometar, soodvetno 
instaliran kako bi ja poka`al temeraturata na pasterizacija 
na mlekoto od izlezniot ventil. Temperaturata treba da se 
sledi na sekoi 5-10 minuti.  

3. Site termometri i vagi mora da bidat kalibrirani od za toa 
odobrena kompanija. 

4. Dolgotrajnata pasterizacija na poniska temperatura mora da se 
odviva na temperatura povisoka od 65OS ne pomalku od 30 
minuti. 

5. Proizvodnite linii i ventili niz koi pominuva mlekoto, mora 
da se napraveni od ner|osuva~ki ~elik, staklo, plastika ili 
guma, koi se deklarirani deka mo`at da se koristat vo 
prehranbenata industrija. 

6. Proizvodnite linii mora da imaat mazni i polirani rabovi na 
koi ne }e mo`e da se zadr`uva ne~istotija vo tekot na 
proizvodstvoto. 

7. Site cevki koi se koristat za liniite za mleko mora da bidat 
napraveni od ner’|osuva~ki ~elik i drug materijal koj e 
deklariran deka mo`e da se koristi vo prehranbenata 
industrija. 

8. Po pasterizacija mlekoto treba da se ~uva vo sadovi od 
ner|osuva~ki ~elik, za sekoj proizvod pooddelno. 

9. Site sadovi za sirewe, masi, kalapi i dr. mora da se napraveni 
od ner|osuva~ki ~elik ili drugi materijali koi se deklarirani 
deka mo`at da se koristat vo prehranbenata industrija (drvo 
ne e dozvoleno, so isklu~ok vo delot za zreewe na 
tradicionalnite mle~ni proizvodi: ka{kaval i drugi 
sirewa).  

10. Se prepora~uva site drveni pomagala da se zamenat so sli~ni 
napraveni od ner’|osuva~ki ~elik ili prehranbena plastika. 

11. Ma{inite za pakuvawe mleko treba da se napraveni od 
materijal koj e deklariran za prehranbenata industrija, koj 
lesno se ~isti i dezinficira. 
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12. Materijalite nameneti za pakuvawe (plasti~nite kesi, 
{i{iwa) itn., mora da se napraveni od materijal koj e 
deklariran za prehranbena industrija. Istite mora da se 
otstranat od ma{inite po zavr{uvawe na procesot na pakuvawe 
i da se skladiraat na ~isti i suvi mesta, podignati od pod i da 
ne gi dopiraat yidovite ili tavanot. 

13. Neupotrebenite materijali za pakuvawe mora da se ~uvaat vo 
zatvoreni kontejneri, na ~isti suvi mesta, vo posebni 
prostorii. 

14. Ambala`iranite mle~ni proizvodi treba da se ~uvaat i 
transportiraat vo plasti~ni gajbi koi }e se ~istat i 
dezinficiraat po sekoja upotreba. 

15. Komorite za fermentacija, ladewe i ~uvawe na gotov proizvod 
da imaat kalibrirani termometri i kontrola na temperaturata 
so zapi{uvawe na sekoi 2 ~asa. 
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Standardi za ~istewe i dezinfekcija 

1. Sadovite za surovo mleko mora da se ~istat i dezinficiraat po 
sekoja upotreba. 

2. Dolgotrajniot nisko temperaturen pasterizator (duplikator), 
sadovite, sadovite za sirewe, masite za sirewe i 
rezervoarite, vedna{ po koristeweto treba da se isplaknat so 
topla voda (35-40OS). Pri ~isteweto, niz site povr{ini na 
opremata treba da se koristi ~etka i alkalno hloren detergent 
na baza na NaOH (`iva soda) so koncentracija do 2% zagrean na 
65-70oC. Se vr{i ~istewe na opremata vo vremetraewe od 5-10 
minuti. Isplaknete go alkalniot detergent so ~ista voda i 
potoa dezinficirajte gi so soodveten dezinficiens na baza na 
hlor so koncentarcija od 200 ppm ili vrela voda. Povtorno pred 
upotreba dezinficirajte gi so vrela voda (80-90OS) ili so 
soodveten dezinficiens na baza na hlor i isplaknete ja 
opremata. Edna{ nedelno navedenata oprema posle ~isteweto 
so alkalno sredstvo i plakneweto so voda se ~isti so kiselo 
sredstvo na baza na azotna ili fosforna kiselina. Kiseliot 
rastvor za ~istewe se priprema so koncentracija do 
postignuvawe na pH=1 i zagrean e na 65-70oC. Se vr{i ~istewe 
na opremata vo vremetraewe od 5-10 minuti. Posle ~isteweto 
so kiselo sredstvo se vr{i plaknewe i dezinfekcija na 
opremata so vrela voda ili hloren rastvor so koncentarcija od 
200 ppm.  

3. Postapkite na ~istewe i dezinfekcija objasneti vo to~ka 2 
pogore va`at za site vidovi oprema koi se koristat pri 
prerabotka i ~uvawe na mle~nite proizvodi. 

4. Site delovi koi mo`at da se oddelat i ne se del od CIP 
sistemot (ventili, kolena itn) po koristeweto treba da se 
oddelat i da se is~etkaat so alkalen hloren detergent, da se 
isplaknat i dezinficiraat kako {to e opi{ano vo to~ka 2. 

5. O{tetenite ili skr{enite cevki ili creva treba da se zamenat 
so novi. 

6. Yidovite i tavanot treba da se odr`uvaat ~isti so {to bi se 
spre~ilo formirawe na muvla ili drug vid na kontaminacija. 

7. Site podovi vo delot za prerabotka treba da se ~istat i 
dezinficiraat sekojdnevno. 

8. Prostoriite za zreewe i ladewe treba da se odr`uvaat ~isti 
so {to bi se spre~ilo formirawe na muvla ili drug vid na 
kontaminacija. 

 - 7 - 



9. Sadovite za pove}ekratna upotreba treba da se mijat i 
dezinficiraat po sekoja upotreba kako {to e objasneto vo to~ka 
2 pogore. 

10. Kontejnerite i kapacite za edna upotreba (ambala`ata) treba 
da se isplaknat so soodveten dezinficiens, da se iscedat i 
isu{at pred polnewe. 
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Standardi za pomo{ni prostorii i okolina na objektot 

1. Nadvor od objektot  

a. Sekoga{ koga e neophodno otstranuvajte go snegot, mrazot i 

drugi ne~istotii vo delovite okolu vlezot i izlezot od 

proizvodniot pogon.  

b. Vo perimetar od eden metar okolu pogonot treba postojano 
da se odr`uva ~istotata.  

v. Trevata treba da se kosi sekoga{ koga e neophodno.  

g. Otpadocite ne treba da se ~uvaat vo blizina na pogonot.  

2. Pomo{ni prostorii  

a. Kontejnerite i prostoriite se ~istat sekojdnevno. Yidovite 

i plafonite se ~istat sekojdnevno  

b. Razladnite prostorii i kontejnerite se ~istat nedelno. 
Podot i yidovite se ~istat sekojdnevno. 

 

Pripremil: 

M-r po preh. tehn. Dragi Mihajlov 
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SPECIFIKACIJA NA OPREMA ZA 
PROIZVODSTVO NA SIREWE NA FARMA 

 

1. Priem na mleko 

1. Laktofrizer, so kapacitet od 200 l; funkcija: ladewe na surovoto mleko  

2. Crevo za mleko, ϕ 50 mm, 6 mm, funkcija: transport na mlekoto od 
laktofrizerot do duplikatorot za pasterizacija 

3. Samovsisna pumpa, funkcija: transport na mleko; teh. karakteristiki: 2,2 
KW/h, kapacitet 1000 l/h  

2. Proizvodna linija 

1. Duplikator, funkcija: pasterizacija ili dogrevawe na mlekoto i 
proizvodstvo na sirewe; teh. karakteristiki: 12 KW/h, me{alka i 
termometar,  kapacitet 200 l 

2. Kada za sirewe i cedewe na sireweto,, funkcija: proizvodstvo na sirewe; 
teh. karakteristiki: kapacitet 500 l 

3. Kada za solilo, funkcija: solewe na sireweto; teh. karakteristiki: 
kapacitet 500 l 

4. Kalapi za izgotvuvawe na sirewata X 3, dimenzii 90X90X20, funkcija: 
cedewe na sireweto  

5. Komora za zreewe na sirewata, funkcija: zreewe na sireweto; teh. 
karakteristiki: 3 KW/h, kapacitet 40 m3 

6. Ladna komora, funkcija: ladewe i odr`uvawe na sirewata; teh. 
karakteristiki: 3 KW/h, kapacitet 40 m3 

3. Pakuvawe na sirewata 

1. Ma{ina za vakuum pakuvawe, so vakuum pumpa, 230 V, 50 Hz 

2. Rabotna masa 

3. Vaga 

4. Polici za kesi za pakuvawe i etiketi 

4. Obezbeduvawe na topla voda 

1. Bojler, funkcija: obezbeduvawe na topla voda; kapacitet 80 l 
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5. Laboratoriska oprema  

1. pH metar 

2. Termometar 

3. Salimetar 

6. Pomo{na i dodatna oprema

1. Kanti (|umovi)  za mleko 

                                                                            Pripremil  

M-r po preh. tehn.  Dragi Mihajlov 
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DUPLIKATOR BROJ DATUM VREME T VREME T VREME T VREME T ODGOV. LICE

Izgotveno od:
M-r Dragi Mihajlov

ZAPIS NA TEMPERATURITE NA PASTERIZACIJA VO DUPLIKATORITE

Odgovorno lice: Revizija br: Datum: Ime na dokumentot:

PROVERIL: ____________________________________

Zapis na temper. vo duplikatorite1



VID NA KOMORA DATUM VREME T VREME T VREME T VREME T VREME T ODGOV. LICE

Izgotveno od:
M-r Dragi Mihajlov

ZAPIS NA TEMPERATURITE VO KOMORITE ZA FERMENTACIJA, ZREEWE I ODR@UVAWE

Odgovorno lice: Revizija br: Datum: Ime na dokumentot:
Zapis na temper. vo komorite

PROVERIL: ________________________________

1




