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Tehnološki fakul te t 

UNAPREĐENJE SIRARSTVA NA NAŠEM JADRANSKOM 
PODRUČJU 

Niska produkt ivnos t pašnjaka Jad ranskog pojasa upućuje stočara n a uz ­
goj ovaca koje su u i shrani mnogo skromni je od goveda. Ovca na ovom pod­
ručju je niske produkt ivnost i t e se često n jena muznos t k reće između 20 do 30 
l i tara. Ipak ovčje mli jeko i m a vel iku važnost za m n o g a 'mjesta uz more te n a 
nek im otocima. Samo u Dalmaciji proizvede se godišnje oko 200 vagona ov­
čjeg sdira. P r e r a d o m mlijeka u s ir dobiva se proizvod ve l ike hran j ive vri jednosti , 
te kao nuzproizvod albuminski sir, tzv. »skuta«, koji tamošnje s tanovniš tvo 
upotrebl java za hranu . 

S i r se proizvodi ug lavnom u domaćinstvima, k a t k a d a u tzv. »stanovima«, 
koji se nalaze n a samim pašnjacima. Manje količine ovčjeg mlijeka p r e r a ­
đuju se u ml jekarsk im zadrugama. 

Veliki b ro j t ipova ovčjeg sira koji se pro izvode na navedenom području 
može se svrstat i u dvije osnovne g rupe : u lokalni ovčji sir i punomasna otočki 
sir. 

Lokalni ovčji sir proizvodi se na J a d r a n s k o m područ ju isključivši otoke. 
Tehnološki proces proizvodnje ovog s i ra ut ječe n a njegovu vel iku tvrdoću, 
š to m u osjeti javo snizuje kvali tetu. Proda je se saimo n a uskom lokalnom tržištu, 
te nema veću ekonomsku važnost (1). 

Punomasn i otočki sir se ug lavnom proizvodi n a j ad ransk im otocima, a 
r jeđe u pr imorsk im mjest ima. U ovu g rupu s ireva spadaju paški, brački , r a b -
ski, olibski, k rčk i i creski sir, koje je opisao Zdanovsk i (2). Opća karak te r i s t ika 
tehnološkog procesa proizvodnje ove g rupe s i reva j e nedefiniranost t ra jan ja 
obrade . Zajedničko je u tehnologiji podsir ivanje s tvorn ičk im sirilom, us i tn ja­
vanje gruševine, slabo ili n ikakvo dogri javanje, t lačenje u drvenim ili l imenim 
kalupima, soljenje »u suho«, te zrenje s i ra pod p r i r o d n i m uvjet ima, obično 
u konobama. Glavni preds tavnik ove g r u p e 'ovčjih s i reva je paški sir, koji se 
proizvodi na is toimenom otoku (3). 

Radom nekoliko općih pol joprivrednih i ml jekarsk ih zadruga, kao npr . na 
Olibu, Silbi, Cresu i Biraču, poboljmnia je tehnologi ja ovčjeg sira, ne samo u 
zadružnim si ranama, nego i u mnogim domaćins tv ima navedenh otoka. Za 
razl iku od dosadašnjeg pos tupka , uvedeno- je si tnjenje gruševine do određene 
veMčine zrna, t e dogrijavanje sirnine. Takođe r su poboljšani uvjet i zrenja, 
j e r su neke zadruge izgradile djelomično- podzemne prostori je ili adapt i ra le 
postojeće (4). 



Radi usporedbe otočkog ovčjeg sira s nekim snenim domaćim i svjetskim 
sirevima p r ikazan je kemijski sastav i hranj iva vr i jednost sireva u tabeli . 

Kemijski sastav i hranjiva vrijednost sireva 
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O točki 25,08 36,39 48,23 3,27 1,82 4633 6206 B a k o v i ć (3) 
L ivan j sk i 32,86 32,50 50,01 — 2,28 4156 6190 F i l j ak (5) 
K a č k a v a l j 38,43 26,80 43,55 6,14 3,98 4010 6514 Stev ić i dr . 43,55 3,98 

(6) 
Pecor ino 34,91 33,00 50,70 7,43 — 4147 6371 cit S a v i n i 
r o m a n o (7) 
Roque fo r t 38,84 35,18 57,52 5,98 4,21 4092 6691 D u c l a u x (8) 
P a r m e s a n 30,90 26,06 37,68 5,45 — 3997 5784 D u c l a u x (9) 
E d a m s k i 33,20 28,00 41,92 3,30 3,30 3817 5714 M a y e r (8) 

Iz t ih podataka, može se zaključiti, da hranj iva vr i jednost našeg otočkog 
sira ne zaostaje za h ran j ivom vrijednosti većine naveden ih sireva. Podaci o 
sadržini pepela se dos ta razlikuju. Tome j e uzrok, š to je kod većine anal iza 
u pepeo u r a č u n a t a i kuh in j ska sol. Okus otočkih sireva, uz navedeni pos to tak 
soli, veoma je dobro ocijenjen. 

Omjer kalci ja i fosfora, p r ema Bakoviću (3), je 1,59 za većinu uzoraka sira, 
a to ukazuje n a vel iku h ran j ivu vri jednost otočkog s i ra u pogledu zadovoljenja 
po t reba organ izma za mine ra ln im tvar ima. 

Sir, proizveden u zadrugama, postizava znatno, bolju cijenu n a t rž iš tu 
nego sir pro izveden u domaćinstvima. Zato su stočari s t imulirani , da mli jeko 
prodaju zadruzi . S obz i rom n a to da se u zadrugama pr imorskog pojasa p r o ­
izvede samo 7 doi 8 vagona ovčjeg sira godišnje, to t a proizvodnja n i j e od v e ­
ćeg ekonomskog značenja. Međut im, važno> je iskustvo' koje se dobilo r a d o m t ih 
pogona. 

Autor ovoga č lanka predložio je tehnološki proces, koji bi osigurao pro iz ­
vodnju t ipiz i ranog ovčjeg sira. Radi raznolikosti kval i te te sirovine, p romjen ­
ljivosti k l imatsk ih uvje ta t e raznog stepena opremljenosti s i rana ne može se 
postavit i precizni tehnološki proces. Navodimo glavne karak te r i s t ike pr i jedloga 
tehnologije otočkog s i ra : 

— Mlijeko m o r a proves t i što kraće vri jeme od mužnje do samog poče tka 
prerade . Taj per iod n e smije biti duži od 2 sata ; 

— Brije p r e r a d e može se mlijeku oduzeti 10 do 20!°/o mast i , što> zavisi o p o ­
četnoj masnoći mli jeka. U slučaju, da se a lbummski sir, odnosno »skuta,-« ne 
iznosi na tržište, o n d a se s mli jeka može obra t i do 3,5'% mas t i ; 

— T e m p e r a t u r a podsir ivanja mlijeka t r eba da bude oko 32 °C; 
— Mehaničkom o b r a d o m t reba gruš usi tni t i n a veličinu zrna pšenice; 
— Dogri javanje zrna u kotlu provest i na 42 °C, a izn imno pod nepovol j ­

nim uvje t ima može se povisit i do 44 °C; 



— Soljenje »u suho« može se uvesti u man je pogone, dok se u većim po­
gonima p reporuča soljenje u salamura. Sol jenje t r e b a osigurati približno 1,5'% 
soli u suhoj tva r i ; 

— Sir t r e b a da zri je na t empera tu r i od 18 °C i re la t ivnoj vlazi z raka od 
85%. 

P r imjenom navedene tehnologije, a uz dob ru s irovinu i odgovarajući p r i ­
bor dobiva se ovčji sir, koji bi zadovoljio predloženi s t andard , k a k o slijedi: 

1 — Vanjski izgled: Sir m o r a biti pravi lnog cilindričnog oblika, p romjera 
20 do 22 cm, visine 8 do 12 cm. Kora m o r a bita j ednobojna ameđe-žuta, bez 
nepravi lnost i i nečistoća, bilo mehaničkog, bi lo biološkog porijekla. Sir može 
biti namazan t a n k i m slojem rafiniranog ulja, odnosno plas t ičnim prozi rn im p r e ­
mazom. Sirevi za s t ruganje mogu bit i t akođe r namazan i ta logom od ul ja ili po ­
sebnom smjesom; 

2 — Unut rašn j i izgled: Boja na p re rezu jednol ično žuta. Tijesto slabo ela­
stično i mekano' za rezanje. Slika na prerezu m o r a pokazivat i mal i broj r i jetko 
posijanih okruglast ih sitnih rupica; 

3 — Miris i okus: Miris ugodan, tipičan za ovčje sireve, ali n e preoš tar . 
Okus ugodno* palat ibi lan, t e slabo izražen okus na »ovčje sireve. Lagana p ikan t ­
nost okusa dozvoljava se pojedinoj proizvodnji u z uvjet , da ona bude s ta lan 
prat i lac toga t ipa sira. Sir ne smije bi t i preslan, a niti imat i okus po s t ran im 
pr imjesama. 

Punomasn i ovčji sirevi cijene se uslijed specifičnosti okusa više od kravl j ih 
sireva. S druge s t rane, ovčji sir, proizveden pod naš im uvjet ima, teško može 
po svojoj kval i te t i konkur i ra t i s i revima za s t ruganje , k a o što- j e npr . pa rmezan 
a niti po rentabi lnost i , j e r se takvi sirevi proizvode od krav l jeg mli jeka masnoće 
2 do 2,4%. Ovčji sir, proizveden predloženom tehnologijom, poslije 3 mjeseca 
zrenja izvrs tan je desertni sir, t j . sir za rezanje . A k o se t akav sir skladišti još 
2 do 3 mjeseca, dobiva se sir veoma podesan za s t ruganje . Danas se to većinom 
radi s paškim sarom jer je naše tržište v e o m a oskudno n a kva l i te tn im sirevima 
za s t ruganje . Sve ovo govori u prilog proizvodnj i deser tnog ovčjeg sira u J a ­
d r a n s k o m pojasu i t o ne samo na otocima, nego i n a kopnenom dijelu. 

U pri jedlogu za s tandard navedene su g lavne ka rak te r i s t ike ovčjeg sira 
koje se t e ško mogu postići, ako mli jeko p re rađu je p r iva tn i proizvođač. Uvađa­
nje separatoira i eventualno bućkalice ni je ekononiičino za p r iva tnu proizvodnju. 
S druge s t rane , r ad velikih pogona zaht i jeva u p r i m o r s k o m pojasu ogronino 
sirovinsko' područje. Kl imatski uvjet i i sadašnje s labe komunikaci je sprečavaju 
p r ik l adnu i b rzu dostavu mlijeka. Ovakvo s tanje govori u pri log organiziranju 
manj ih prerađ ivačkih centara koji bi p rerađ iva l i mlijeko- pr iva tn ih proizvođača 
i zadruga. 

Specijalno u mljekars tvu vr i jedi činjenica, da bez kval i te tne sirovine nema 
ni kval i te tnog proizvoda. Počevši od mužnje p a do poče tka p r e r a d e t raži se niz 
mje ra koj ih se proizvođač m o r a pr idržavat i . K a d a bi p r iva tn i proizvođač p r o ­
davao svoje mli jeko centralnoj mljekari , često b i kva l i t e ta toga mli jeka bila u 
pi tanju, t e b i nas ta le ozbiljne poteškoće za tehnologi ju sira. K a k o je na podru­
čju k r š a ograničena proizvodnja ovčjeg mli jeka, t o se n e bi mogla ml jekara ori­
jen t i ra t i n a neka druga sirovinska područja . Ovo n a s dovo'di do zaključka, da 
se pod sadašnj im uvjet ima s i rars tvo u p r i m o r s k o m pojasu t r eba osnivati na 
zadružnoj p re rad i . Saznanje, da će boljom p roda jom sira i »skute« dobiti i veću 



cijenu p o 1 l i tr i p r e r ađenog mlijeka, s t imulira zadrugara — stočara, d a daje 
kval i te tni je mli jeko na pre radu . Tako bi sirane mogle osigurati, proizvodnju 
kval i te tnog t ipiziranog sira. 

Za p re rađ ivačke centre , g d j e bi se r i je tko preradi lo v i š e od 500 k g ovčjeg 
mli jeka dnevno, p reve l ika j e mvestici ja podizan j e suvremenog p o d r u m a za 
zrenje sira. P rav i lno zrenje mnogo utječe na kval i te tu proizvedenog sina- Osim 
t o g a , finalizacija proizvoda će s e ipak nešto, razl ikovati u pojedinim si ranama, 
pogotovu a k o s e u z m e u obzir, d a j e m e đ u zadrugama teško> postići po tpunu 
koordinaciju. Ovo b i se uspjelo riješiti organiziranjem centra ln ih p o d r u m a za 
zrenje s ira . U t a k v i m podrumliima bi se provodilo zrenje i finalizacija s i ra p ro ­
izvedenog u nekoliko zadružnih mljekara. U s i ranama bi s e sir zadržavao samo 
onoliko v remena , ko l iko j e po t r ebno d a b u d e sposoban za ' t ransport do cen t ra l ­
nog rx)druima. T a k v a tendenci ja pokazala se pr i je nekol iko godina u Zadani, ali 
s e t im p r a v c e m n i j e nas tavi lo (10). Jedan od razloga t akvog stanja j e veoma 
slaba koordinaci ja 'Općih pol joprivrednih zadruga u ko ta r ima pr imorskog rajona. 

Veće količine t ipiz i ranog i kval i te tnog ovčjeg s i ra post izavale b i bolju c i ­
j enu o d dosadašnje . K a k o j e i d o sada postojao in teres z a otočke ovčje sireve 
pojavila s e vel ika mogućnos t izvoza, š to b i bilo veoma korisno^, kako za jad­
ranski pojas, t a k o i za našu zemlju u cjelini. 

Summary 

DEVELOPMENT IN CHEESE PRODUCTION OF OUR ADRIATIC REGION 

— The a u t h o r po in t s o u t t he impor tance of t h e s h e e p c h e e s e product ion 
i n certain regions of Yugoslavia (Littoral Regions, Dalmat ia) . Chemical com­
position and nu t r i t i ve v a l u e of various Yugoslav s h e e p c h e e s e sorts, w h i c h 
a r e e q u a l t o t h e nu t r i t i ve values of well k n o w n c h e e s e s o r t s i n t he world, a re 
presented. A tehnological process securing the product ion of s tandard ized 
s h e e p c h e e s e grades i s proposed. S u c h a product ion w o u l d be founded, i n a 
grea te r scale, on co-opera t ive b a s i s and if t h e act ivi ty -of exist ing o o H o p e r a t i v e s 

for s h e e p c h e e s e product ion w o u l d be b e t t e r co-ordinated. 

L I T E R A T U R A 

1 — B a k o v i ć , D . : T ipov i d a l m a t i n s k i h ovčjih s i reva . Ml j eka r s tvo« 7 (1959) 
2 — Z d a n o v s k i , N . : Ovčje m l j e ka r s tvo . Z a g r e b (1947). 
3 — B a k o v i ć , D . : P r i n o s p o z n a v a n j u osobina i p ro i zvodn je ovč j ih s i r eva 

D a l m a c i j e . D i s e r t a c i j a (1957). 
4 — B a k o v i ć , D . : Ana l i z a r a d a ovčje m l j e k a r s k e z a d r u g e u Si lbi . »S toča r ­

stvo« (1954) 11, 12. 
5 — F i 1 j a k , D., D o z e t , N . : O proizvodnj i l i van j skog s i ra . »Ml jekar s tvo« 

4 (1953). 
6 — S t e v i ć , B . : P r i log p o z n a v a n j u kačkava l j a . Z b o r n i k r a d o v a I n s t i t u t a 

za i z u č a v a n j e i s h r a n e n a r o d a SAN 1 (1952). 
7 — S a v i m i, E. : Ana l i s i del l a t t e e dei la t t ic ini . M i l a n o 1946. 
8 — W i n t o n , A. : T h e s t r u c t u r e a n d composi t ion of fooda, I I I . N e w Y o r k 

(1937). 
9 — D a v i s — M a c d o n a l d : R i c h m o n d ' s da i ry c h e m i s t r y . L o n d o n (1952). 

10 — J e l a č a , M., M i l e t i ć , S.: P r i log p o z n a v a n j u s m a n j e n j a t e ž ine t v r d o g 
ovčeg s i r a s p o d r u č j a R a v n i h K o t a r a . »-Mljekarstvo« 5 (1959). 


