REZIME RADA
Proizvodnja svježih sireva se ubraja u najakumulativnije programe u sirarstvu. Prijatan blago kiseo okus, maziva konzistencija, visoka nutritivna vrijednost, jednostavan tehnološki postupak proizvodnje i ekonomski aspekti najvažniji su faktori koji doprinose sve većoj popularnosti svježeg sira tipa Quark. 

Primjenom odabranog tehnološkog postupka proizvedene su varijacije svježeg sira tipa Quark od prethodno termički obrađenog obranog mlijeka (0,1% i 0,5% mliječne masti), djelomično obranog mlijeka (1,0%, 1,5%, 2,0% i 2,8% mliječne masti i punomasnog mlijeka (3,2% mliječne masti) na 75°C 30 sekundi, 85°C 5 minuta odnosno 95°C 5 minuta, uz korištenje FD-DVS mikrobnih starter kultura (CHN-11, CHN-19, CHN-22, R-704 i XT-303) i probiotske mikrobne starter kulture ABT-2 u kombinaciji sa tradicionalnom kulturom CHN-22 u omjeru 1:3.

Uzorci laboratorijski i poluindustrijski proizvedenog sira tipa Quark analizirani su nakon proizvodnje, a rezultati analize uzoraka svježeg sira ukazali su na značajne razlike u: trajanju fermentacije mlijeka, prinosu sira, fizikalno-kemijskoj kakvoći, sadržaju masnih kiselina, senzorskim i teksturalnim karakteristikama.
Mekaniji sirni gruš od mlijeka pasteriziranog na 85°C 5 minuta odnosno 95°C 5 minuta imao je manju sposobnost stezanja, što je usporavalo izdvajanje sirutke, a ujedno prividno povećavalo prinos svježeg sira, i usljed jačeg zakiseljavanja uzrokavalo nepravilniju mrežu kazeinskog gruša i nepoželjnije senzorske i teksturalne karakteristike.

Sustav bodovanja korišten u senzorskoj procjeni svih varijacija svježeg sira pokazao je da dolazi do značajnih promjena kakvoće tijekom čuvanja, ali ne takvog intenziteta da bi proizvod nakon 21 dan čuvanja bio senzorski neprihvatljiv.

Svi analizirani uzorci poluindustrijski proizvedenog svježeg sira tipa Quark sa dodacima imali su kremastu i mazivu strukturu, i okus tipičan za vrstu pojedinog dodatka. Uzorci svježeg sira tipa Quark sa dodatkom senfa odnosno ajvara bili su najprihvatljiviji od strane potrošača, te ih se može preporučiti za buduću proizvodnju svježeg sira tipa Quark sa dodacima kod nas.

Sumarno, najbolje fizikalno-kemijske i senzorske karakteristike imaju uzorci svježeg sira tipa Quark od punomasnog mlijeka sa 3,2% mliječne masti i obranog mlijeka sa 0,1% mliječne masti uz primjenu mješavine starter kultura ABT-2 i CHN-22 u omjeru 1:3 koja je opravdana sa nutritivnog, tehnološkog i ekonomskog stajališta. Kao dobra zamjena bi došle u obzir i mikrobna starter kultura R-704 odnosno CHN-22.
