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KVALITETA | EKONOMICNOST U SIRARSTVU
Uvod i svrha ispitivanja

Kvalitetom sireva smatra se obiéno njihova organoleptitka svojstva
koja ‘se ocjenjuje i izraZava brojem postignutih tadaka. Prema tome ih se
razvrstava u kvalitetne razrede, a po ovima se odreduje cijena sireva. U tome
smislu kod nas dosad nema propisa, niti je to uobitajena praksa.

Medutim, ipak postoje propisi o razlikovanju i oznadavanju sireva po
minimalnoj sadrzini masti u suhoj tvari sira, ¢ime se Zeli zajamditi potiroSa-
¢ima da im se mljetni proizvodi s manjom prehrambenom vrijednoSéu po
masno¢i ne zaraCunavaju kao proizvodi s veéom sadrzinom masti. Prema
tome cijena se oslanja na one karakteristike kvalitete, kojima proizvodadi
moraju udovoljiti. Odstupanje od propisanib normi, ako je ispod njih, smatra
se pokuSajem oS3te¢enja potroSata-kupca. U slutajevima kad se sadrZina masti
u suhoj tvari sira poveéava, sam proizvodac se izlaZe loSem unovienju viska
masti, smanjujuéi ekonomiénost svoje proizvodnje tim jafe &im se vise uda—
ljuje od obavezne norme.

S obzirom na sastav sireva, drugi kriterij kvalitete, koji, ali, nije
propisan, odnosi se na sadrZinu vode ili na, o njoj zavisnu, sadrzinu suhe
tvari sira. SadrZinu vode u siru esto puta se forsiranc povetava, smatrajuci
to vrlo »uspjelim« ekonomskim potezom da se poveéa randman iako se taj
redovito viSestruko negativno odrazuje na kvaliteti sira s obzirom na nje-
govu vrstu i tip, odnosno na konzistenciju, okus, odrzivost, kalo itd. ,

Navedeni elementi sastava sireva, kao oznake njihove kvalitete s gle-
difta konzumenata, i kao mjerilo ekonomiénosti, mogu biti rezultat svjesnog
usmjeravanja tehnoloSkih procesa ili viSe ili manje variraju uslijed nestruéne
proizvodnje. Za orijentaciju o kvaliteti sireva sa ovoga stanovi§ta rthogu
posluZiti ispitivanja provedena na siru trapistu, koja su dala rezultate pI‘l—
kazane u tabelarnim pregledima br. 1—6.

Rezulfati ispitivanja i diskusija . e
Apstrahira 1i se u tablici br. 1 sireve stare 2—5 dana, kod kojih je

takoder sadrZina masti u suhoj tvari sira vrlo neizjednalena’ (45,9-—54,9%5),
za sireve sa 6—10 dana zrenja ta se vrijednost krece od 42,9 do 49,9%%." Iako:
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Nekvalitetni sir trapist

(Orig.: D. Sabados)

je ova Cinjenica ilustrativna, konkretnija je slika u skupini sireva od 11—25
dana, sa kojom staro$éu u nafoj praksi veéinom dolaze u promet. Tu se
je raspon sadrZine masti u suhoj tvari sira kretao izmedu 41,9 i 52,9%,
a kasnije, u razdoblju od 26—40 dana, ustanovljeno je kolebanje od 39,9—
50,9%.

Ni malo povoljniji sastav nije bio ni kod sireva koje su proizvodadi
izabrali kao najbolje i dostavili ih na ocjenjivanje u oktobru 1965. god., na
jednom od ocjenjivanja mljednih proizvoda u UdruZenju mljekarskih radnika
Hrvatske. Tom prilikom je kod 14 analiziranih uzoraka trapista ustanovljeno
osciliranje od 39,9 do 51,9% masti u suhoj tvari sira. Buduéi da su sirevi
proizvedeni u razliditim pogonima, to zna¢i da je ova pojava tipi¢na za naSe
sirarstvo.

Razmotri li se, prema tablici br. 3, raspodjelu sadriine vode u siru
tokom zrenja do 40 dana starosti, uofava se manja neizjednaenost kod
24 uzorka do 10 dana starosti (39,1—44, iznimno 48% vode) nego kod ostalih
30 frapista: 35,1-—44% vode. lako se mora pretpostaviti da stariji sirevi sadrze
manje vode, praktitno nema razlike izmedu sireva starih 11—20 dana i sireva
od 21—30 dana, §to pokazuje odnos kolebanja od 36,1—45% prema 36,1—45%
vode, U starosnoj skupini sireva od 31—40 dana nalazi se 35,1—43% vode.

Usporedenjem razlika u sadrZini vode u trapistima proizvedenih u razli-
&itim poduzeéima (tablica br. 4.) vidljivo je da su proizvodi u tom pogledu
nestandardni, tj. da se sadriina vode kreée od 37—44%. Dok su u pogledu

266



19T

VARIRANJE SADRZINE

Tablica 1.

MASTI U SUHOJ TVARI SIRA TRAPISTA TOKOM ZRENJA

(1965 god.)

Starost
sira,
dana do 40,9 — 41,9 — 429 — 43,9 —

% masti u suhoj tvarisira

Broj
uzo-

44,9 — 459 — 46,9 — 479 — 48,9 — 49,9 — 50,9 — 51,9 — 52,9 — 53,9 — 549 r3ka

2— 5 — — — — —_ — 1 2 i — 2 — — 1 8
6—10 — — —_ 1 1 4 3 3 2 2 — —_ — — 16
11—15 — — 1 1 — = 2 1 2 3 _— — — —_ 10
16—20 — — — — — — — 1 2 — 1 — — — 4
21—25 — — — — — 1 — 1 — 1 — 1 —_ —_ 4
26—30 1 — — —_ 1 — 1 — — 3 — — — —_— 6
31—35 — — — 1 ) 1 L — 1 — 1 — — — 4
3540 - = = = = = = - 1 1 — = — 2
Ukupno 1 — 1 3 2 6 ki 8 9 10 4 1 — 1 54
Tablica 2.

VARIRANJE SADRZINE MASTI U SUHOJ TVARI SIRA TRAPISTA
(Ocjenjivanje god. 1963., starost uzoraka nedeklarirana, ali izjednaena)

do 40,9 — 41,9 — 429 — 43,9 — 449 — 459 — 469 — 47,9 — 48,9 — 49,9 — 50,9 — 51,9

%o masti u
suhoj tvari sira

1 — — 1 1

1

broj uzoraka, n = 14




89%

Tablica ’3.
VARIRANJE SADRZINE VODE U SIRU TRAPISTU TOKOM ZRENJA
SadrZiina vode, %
Starost 35,1 36,1 37,1 38,1 39,1 40,1 41,1 42,1 43,1 44,1 45,1 46,1 471 Broj
sira, do do do do do do do do do do do do do uzoraka
dana 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48
2—-5 — _ — — 1 2 2 2 1 — — — — 8} 24
6-—10 — ~— — — 2 1 3 3 6 —_ — — 1 16
11—15  — 1 1 — 1 5 — 1 — 1 — _ 101
16—20  — — 1 1 — 2 — — — — — — —_ 4} 14
2125  — 1 — 1 1 — — 1 _ — — —_ 4} 10
2630  — 1 — — 2 1 1 _ 1 — — — &
3138 2 — — — — — 1 1 — — — — — 4} 6
35—40  — 1 — — 1 — — — — _ —_— —_ — 2
Ukupno 2 4 2 2 9 10 6 g 7 2 — — 1 54
Tablica 4.
VARIRANJE SADRZINE VODE U SIRU TRAPISTU
(Ocjenjivanje god. 1963., starost uzoraka izjednatena, ali nedeklarirana)
do 37 — 38 — 39.— 40 — 41 — 42 — 43 — 44 % vode
2 — 1 5 4 1 — 1 broj uzoraka, n = 14



Tablica 5.

DIFERENCIJE SADRZINE VODE I MASTI U SUHOJ TVARI SIRA TRAPISTA
OD ISTOG DANA PROIZVODNJE — Primjeri

% %o
Starost /o masti Starost % masti
sira, vode u s. tv. sira, vode u s. tv.
dana sira dana sira
Nakon
presanja 7,1 6,6 13 0,2 2,33
2 2,1 5,14 13 0,5 0,4
3 2,1 - 13 44 6,07
7 0,5 2,06 17 1,3 1,03
7 1,0 2,57 24 0,9 4,78
7 1,2 3,61 30 3,1 3,26
10 1,0 0,75 37 2,8 1,04
10 1,1 0,82 — —_ —
10 1,5 1,63 —_— —_— —_
Tablica 6.
KOMPARACIJA TRAPISTA PO ODNOSU SADRZINE VODE I STAROSTI SIRA
voda starost, voda, starost, voda starost,
% dani %o dani % dani
35,3 35 39,9 30 42,8 11
36,4 11 40,1 9 42,7 31
36,4 37 40,5 13 42.8 7
37,1 17 40,6 17
40,7 4
40,7 2
40,9 30

masno¢e od 54 sira 7 komada (ili 13%p) imali manje masti od propisane,
a 6 komada (ili 11,1%0) normalni okvir, tj. 45—45,9, pa i 46,9%/0 da se tolerira
(7 komada ili 13%0), ostala 34 sira (cca — 63%) je imalo od 47--54,9%/6 masti
u suhoj tvari sira, tj. prevife. To predstavlja o§teéenje vlastitog poduzeta
rasipanjem, odnosno darovanjem masti, koja je mogla biti unovéena u obliku
maslaca. U primjeru o kvaliteti sira s obzirom na sadrzinu vode, prikraten
je potroSaé sira tim viSe &im sir sadrzi viSe vode, a proizvoda¢ uslijed toga
Sto nije u stanju da na trZiSte stavi proizvod standardne kvalitete.

Tablice br. 5. i 6. dopunjuju sliku ovog jo§ uvijek aktuelnog problema
nadeg sirarstva. U prvom sludaju prikazane su razlike u sadrZini vode i masti
u suhoj tvari sira kod sireva proizvedenih istoga dana. Iako je time iskljuden
utjecaj sastava mlijeka za sirenje, pojavijuju se i vrlo znatna odstupanja,
osobito kod sireva sa staroS¢u kad se veé, u naSim prilikama, stavljaju u
promet ili se u njemu nalaze. Npr.: 4,4 — 3,1 —2,8% vode (13— 30 i 37 dana)
i 2,33 — 6,071 — 4, 78 — 3,26%¢ masti u suhoj tvari sira kod sireva starih
13— 24 i 30 dana. U drugom slu¢aju — tablica br. 6 — upadljivo je da nema
nikakve zakonitosti u sadrZini vode kod sireva razli¢ite starosti, vrlo mladih
i potpuno zrelih, iako su proizvedeni u istom pogonu. Npr.. 36,4% vode
u sirevima starim 11 i 37 dana, 40,7 : 40,6%0 vode za sireve od 2 i 17 dana,
39,9 :40,1%0 vode u proizvodima starim 9 i 30 dana, i, konadno 42,6 : 42,7%
vode za trapist star 11 i 31 dan.

Zaokruzujuéi prikaz kvalitete ispitanih uzoraka trapista i progirujuéi
problem ne samo na tu vrstu sira, nego, analogno, poznavajuéi ih iz iskustva,
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i na veéinu ostalih vrsta, moZe se priloZiti i fotodokumentacija (sl. 1) o »ne-
izjednadenosti nekvalitete« ili o dosljedno nekvalitetnim sirevima na pri-
mjeru jednoga pogona. Od ovih se mnogo ne razlikuje i prosjek kod mnogih
drugih, o ¢emu takoder svijedole rezultati mnogobrojnih ocjenjivanja kvalitete
sireva na Medunarodnim poljoprivrednim sajmovima u Novom Sadu, za SFRJ,
i u Zagrebu, za SRH.

Na osnovu komparacije ovih podataka sa rezultatima ispitivanja pro-
vedenim u Zavodu za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta po 8. Miletié (1),
a koja se odnose na 127 uzorka trapista ocijenjenih u Zagrebu god. 1951—1953.,
mozZe se zakljuéiti da sastav tih sireva jo¥ uvijek nije stabiliziran. Do te kon-
statacije se dolazi unato¢ tome da se navedeni rezultati odnose na sireve
neodredene starosti medu kojima je bilo i nepunomasnih, tj. koji nisu morali
sadrZzavati 45% masti u suhoj tvari sira. Naime, ustanovljeno je da maksi-
malne vrijednosti iznose: 62,01 — 53,19 — 52,87 % za sadrZinu masti u suhoj
tvari sira i 52,66 — 47,28 — 48,449 za sagiriinu vode.

Zakljuéak

Odraz kvalitete sireva, ustanovljene po bitnim karakteristikama njiho-
vog kemijskog sastava, na ekonomicnost iskori§éenja sastojaka mlijeka, na
tipi¢nost vrste i neke organoleptitke oznake kvalitete predstavlja vrlo aktue-
lan i sve akutniji problem. Rezultati ispitivanja ozbiljno ukazuju na potrebu
odstranjivanja mnogobrojnih uzroka nedostataka, kako onih koji su se ovdje
otitovali, tako i drugih do kojih se dolazi indirektno. SaZeto, to je u prvom
redu stru¢nost rukovodecéih i tehni¢kih kadrova u proizvodnji i preradi mli-
jeka. Njihov je zadatak stalno rjeSavanje pitanja: i kvalitete sirovine, i savre~
mene opreme, prostorija i klime zrenja, i znalatka primjena tehnoloSkih i
kontrolnih metoda, i, konaéno, hitnu likvidaciju primitivnosti uz postivanje
savremenih struénih i nauénih zasada u mljekarstvu.

Liferatura

MILETIC S.: Sadrfina masti i vode u uzorcima maslaca i sira trapista ocijenjenim
u UdruZenju mljekarskih poduzeéa NRH, godine 1951 — 1953. Mljekarstvo; Za-
greb, god. 1954., br. 3.

Dipl. inZ. Matej Marke$, Zagreb
Institut za prehrambenu industriju
Tehnologki fakultet

EKONOMSKI ASPEKTI KONTROLE SUHE TVARI MLIJEKA

Kontrola sadriine ukupne suhe tvari mlijeka i bezmasne suhe tvari mli-
jeka u naSim se mljekarama praktiéno ne provodi ili samo izuzetno.

Sve mljekare kontroliraju sadrzinu masti u mlijeku, buduéi da se po ovoj
komponenti — na osnovu postojeéih propisa — vrde obraduni cijene i isplate
mlijeka proizvodacima.

Pored redovne kontrole sadrZine masti u mlijeku vr§i se — uglavnom radi
otkrivanja grube falsifikacije — ispitivanje specifiéne tezine mlijeka.
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