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Tradicionalna priprema zivotinjskog sirila

e Sirilo dobiveno iz zeluca teleta, jareta ili janjeta koje se hrani
samo mlijekom.
* Moze biti kontaminirano patogenim bakterijama:
» proizaslo iz loSe higijene Zivotinja ili;
» proizaslo iz loSe higijene tijekom proizvodnje

* Medutim, moguce je smanijiti rizik od prisutnosti ili rasta
patogenih bakterija tijekom proizvodnje.
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Tradicionalna priprema zivotinjskog sirila

* Proces opisan u Vodicu opisuje:

U tradicionalnoj praksi,
zeludac... moze se susiti, soliti ili
zamrznuti da bi se sacuvao prije
ekstrakcije enzima kimozina.

Sjecka se ili priprema u obliku paste
(ukljucujuci zelucani sadrzaj) i macerira
u slanoj vodi (obicno 10-20% soli w/v i
pH 4,5-5,0).
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Zivotinjsko sirilo: Primarna proizvodnja

* Dobra proizvodna praksa zapocinje sa zdravim zivotinjama.

Zeludac treba uzimati od Zivotinje koja je hranjena
mlijekom i koja je dobrog zdravstvenog stanja.

* Mlijeko koje se koristi za prehranu zivotinje ne smije biti
kontaminirano veterinarskim lijekovima.

* | majka i tele/janje/jare i sl. trebaju biti bez znakova proljeva
ili zaraznih bolesti.

e Za vise informacija pogledaijte:

VDHP: ,Analiza rizika za primarnu proizvodnju®
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Priprema zeluca

e Zeludac treba pazljivo ukloniti
kako bi se izbjegla
kontaminacija.

Odbacite dio zeluca tamo gdje
je ostecen.

Zeludac bi trebao biti svijetlo
smede boje, s bijelom
masnocom, ali bez plina.
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Tradicionalna priprema zivotinjskog sirila

* Zeludac moze biti dehidriran sudenjem ali treba izbjegavati
kontaminaciju insektima ili njihovim licinkama.

e Zeluce treba ¢uvati u suhoj posudi, moze ih se prekriti solju ili
salamurom.

* Preporuca se koristenje zeluca u roku od 1-2 godine, iz
tehnoloskih razloga.

» Cuvajte na hladnom mjestu, s odgovaraju¢om koli¢inom soli.

* Priprema treba biti u kiselom mediju, odgovarajuce boje:
* Svijetlo zlatna (ekstrakt sirila) ili;
 Svijetlo smeda (siriSna pasta)
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Tradicionalna priprema biljnog sirila

Postoji mnogo razliCitih vrsta biljaka koje
su identificirane kao koagulanti mlijeka
(npr. Cynara).
Priprema koagulanta od Cynare:

e sakupljanje i susenje cvijeta,

* maceracija u vodi (npr. 4-8 sati)

* filtracija

* neposredna upotreba ili

skladistenje u hladnjaku do 7 dana

kako bi se sprijecio rast stetnih
bakterija.
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Tradicionalna priprema biljnog sirila

Biljni materijal ne smije biti
kontaminiran:

e pesticidima

* mikotoksinima

 ostalim kemijskim zagadivacima
* mikrobioloskim oneciscenjem

* fizickim onecis¢enjem
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Tradicionalna priprema biljnog sirila

To se moze postici:
* Pazljivim odabirom biljnog materijala:

Neostecene biljke: Ciste i bez znakova stetocCina, skupljanih iz
podrucja koja nemaju kemijsko zagadenje

e Susenje ili odbacivanje vlaznog ili plijesnivog biljnog materijala
* Suhi uvjeti skladistenja

* Dobra osobna higijena (npr. pranje ruku)

e Koristite €istu opremu

* Koristite pitku vodu
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Kupljeni preparati za sirenje

* Higijena je jednako vazna kod rukovanja sirilom koji je
kupljen od proizvodaca.

* Nabavite sirilo od renomiranog dobavljaca.

* Gdje je to moguce, od proizvodaca pribavite certifikat o
sukladnosti.

e Cuvati u skladu s uputama proizvodaca.
(Zastitite suho sirilo od vlage)
e Upotrijebite €istu opremu za mjerenje (vaganje) sirila.

* Prekoracenje datuma roka trajanja nece predstavljati rizik za
sigurnost hrane ... ali moze dovesti do sporije koagulacije.
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