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PROIZVODNJA SIREVA S PLEMENITIM PLIJESNIMA
U SR HRVATSKOJ

Nastojanja da se asortiman jugoslavenskih sireva profiri proizvodnjom
renomiranih vrsta inozemnih sireva, i da se time ukljuéi u svjetsko mljekar-
stvo, bila su dosad predstavijena viSe ili manje uspjelim poku$ajima. Prema
moguénostima praéenja razvoja nafeg mljekarstva i literaturi prva proizvod-
nja sireva tipa roquefort, gorgonzola i bel paese ostvarena je u sada veé
likvidiranoj mljekari u Novom Mestu, gdje je sirarski majstor L. Dvorzak
u suradnji s autorom jo§ god. 1957. (do 1962.) proizvodio ove sireve u pro-
sjeéno dobroj kvaliteti. Oko god. 1957. (2) zavedena je i dosad odrZana u
Mlekarni Kranj sezonska proizvodnja micelle-gorgonzole, koji sir god. 1959.
(3), 1962, (5) i 1963. (6) dobiva u Novom Sadu zlatne medalje, a god. 1960.
srebrnu (4). God. 1957. pojavio se je izloZbeni uzorak sroqueforta« iz ZadruZne
mlekare Jarkovac (1). Proizvodnja sireva s plemenitim plijesnima demonstri-
rana je viSe puta u nastavne svrhe u bivioj Mljekarskoj $koli u Bjelovaru,
te na tetajevima u mljekarama Bjelovar i Veliki Zdenci, izradom »rogqueforta«
i »camemberta« s kulturama iz Zavoda za mljekarstvo. God. 1962. zapaZeni
su sirevi tipa camemberta iz Ljubljanske mlekarne; PK »Beograd« — Padinska
Skela i Gradskog mlekarstva Beograd (5), a god. 1964. (7) 1 1965. (8) »roque-
fort« iz pogona Gradskog mlekarstva Beograd. Vrlo je uspjela pokusna pro-
izvodnja kvalitetnog »roqueforta« — zlatna medalja god. 1963. (6) — u Zagre-
batkoj, odnosno Bjelovarskoj mljekari saradnjom majstora I. Cimiéa i A. Milo-
geviéa i autora. Medutim, nije se ostvarila proizvodnja stalnog karaktera,
uglavnom zbog pomanjkanja prikladnog pogona, odnosno zbog zauzetosti po-
stojeéih pogona proizvodnjom drugih vrsta sireva traZenih na unutarnjem
i vanjskom trZiStu. Nakon god. 1963. na ocjenjivanja prigodom Medunarodnih
poljoprivrednih sajmova u Novom Sadu nisu dostavljeni ni prosjeéno kvali-
tetni scamemberti« (7, 8, 9).

Opcenito uzevsi, izuzev Mlekarne Kranj, danas proizvodnja sireva s
plemenitim plijesnima nije razvijena ni po kontinuitetu, ni po kolid¢ini i kva-
liteti.

Komplikacije s plasmanom viSkova mljeénih proizvoda, nastalih kao
posljedica poviSenih otkupnih cijena mlijeka i njegovog naglog priliva u mlje-
kare, izazvale su potrebu traZenja novih putova i oftre preorijentacije u
iskoriféenju mlijeka. U takvoj situaciji poéela je god. 1965. u Varaidinskoj



Varazdinska »gorgenzola« — zrenje
(Orig. D. Sabados)



mljekari da dozrijeva iz Zavoda za mljekarstvo inicirana ideja i natin pri-
jelaza prvenstveno na proizvodnju sireva s plemenitim plijesnima. Nakon
organizacionih, kadrovskih i tehni¢kih priprema u poletku god. 1966., vec
sredinom iste godine, ukazuju se pozitivni rezultati saradnje Varazdinske
mijekare, Zagrebatke mljekare i Zavoda za mljekarstvo, a na jesenjem Za-
grebatkom velesajmu zaokuplja pa¥nju vrlo privladiv izgled prerezanih pri-
mjeraka »roqueforta«. Stefena iskustva razbijaju skepticizam i bojazan od
»novoga«, potvrdujuéi ispravnost prihvaéanja savjeta, i daju sigurnost ruko-
vodstvu za planiranje. Daljnjim prilagodavanjem opreme i uredenjem pro-
storija za zrenje povecava se kapacitet prerade mlijeka u navedene sireve
(slika).

Zakljuéujuéi godinu 1966. osvrtom na rezultate rada, inicijativom Za-
voda za mljekarstvo odrZano je 17. XII interno ocjenjivanje kvalitete vara-
Zdinskog »roqueforta« i »gorgonzole«. Komisiju su sadinjavali: prof. D. Saba-
do$, predstojnik Zavoda za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Zagrebu,
dipl. inZ. S. Dene§, pomoénik direktora Zagrebatke mljekare, sirarski majstor
L. Dvorzak, tehnolog Zagrebatke miljekare i Z. Stanéin, tehniéki direktor
VaraZdinske mljekare. Organocleptitka ocjena kvalitete uzoraka sireva razli-
¢itog stupnja zrelosti dala je vrlo dragocjene osnove za poduzimanje mjera
u cilju usavrSavanja proizvodnje u slijedeéoj godini. Veé po dosad postignu-
tim rezultatima, kako s obzirom na kvalitetu (naslovna slika), tako i na koli-
¢inu, moZe se konstatirati da su proizvoda&i uspjeli obogatiti asortiman jugo-
slavenskih sireva.

SASTAV VARAZDINSKIH SIREVA S PLEMENITIM PLIJESNIMA

SadrZina, %

Broj Vrsta sira Starost, voda suha tvar mast u suhoj
dana , tvari sira

1 »Rogquefort« 72 42,62 57,38 54,03
2 » 65 39,66 60,34 586,34
3 » 58 41,16 58,84 53,53
4 » 46 42,16 57,84 53,59
5 » 32 45,16 54,84 54,70
1 »Gorgonzola« 56 46,37 53,63 55,0

2 » 51 44,24 55,76 54,69

U povodu profirenja asortimana ovim i drugim vrstama sireva stalno
se zaoStrava aktuelnost pitanja njihovog naziva, kao i uopée oznalavanja,
odnosno deklaracije na$ih sireva u tuzemnom i inozemnom prometu. Jo§ god.
1957. je prof. 8. Sabec (2), prilikom prve republitke izlo¥be i ocjenjivanja
mljeénih proizvoda Slovenije, upozorio da se: »Ocjenjivatka komisija nije
u mnogo sluajeva mogla sloziti s deklaracijom odredenih vrsta sireva, koju
su poduzeéa poslala na ocjenjivanje i na izloZbu. Cini se, da mnoga poduzeca
ne znaju tipifne karakteristike, koje odreduju da stanoviti sir nosi ime odre-
dene vrste«. Ista iskustva su stelena na ocjenjivanjima u Zagrebu (od god.
1945} 1 Novom Sadu (od god. 1957.), te pratenjem naSeg trziSta.

Kako strani nazivi nisu dozvoljeni, a neki domaéi su proizvoljni, bez
ikakve ili s nedovoljno strufnom osnovom po kojoj bi ih se moglo uvrstiti



u svjetske skupine, bilo bi logi¢no da nafe mljekarstvo pristupi rjeSavanju
problematike nomenklature i klasifikacije naSih mljeénih proizvoda. Ispravan
pristup takvom zadatku bio bi formiranje stalne jugoslavenske strué¢ne komi-
sije za registraciju i priznavanje strufne oznake jugoslavenskih mljetnih
proizvoda. U ovu bi imali biti ukljuleni predstavnici ustanova za strutno
obrazovanje 1 nauéni rad, te istaknuti struénjaci iz prakse iz svih Republika.
Time bi se izbjeglo inale neizbjeZnu dezorijentaciju i zbrku koju sve vife
izaziva pojava proizvoda &iji su nazivi Cesto puta plod laitke fantazije, usi-
ljene originalnosti i prividne komercijalnosti.

Primjere i uzore za struéno rjeSavanje ovih pitanja moZe se naéi u
zemljama s najnaprednijim mljekarstvom u svijetu i u njihovim iskustvima
koja su ih na to uputila.
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ODREPIVANJE KOLICINE BJELANCEVINA U MLIJEKU
PRIMJENOM AMIDOSCHWARZ METODE

UvoD

Bjelantevine mlijeka sve su vaZniji predmet naulnih istraZivanja i
diskusija. Zbog svoje visoke biolo§ke i prehrambeno-fizioloS8ke vrijednosti kao
i zbog privrednog znataja u sve vetoj mjeri privliale paZnju inostranih 1
domacih struénih institucija.

Osnova za naplaéivanje mlijeka u veéini zemalja pa i kod nas jo§ je
uvijek koli¢ina mlijeka, %o masti u njemu i njegov bakterioloSki kvalitet.
S obzirom na to, da su bjelantevine s biolofkag stanovista najvredniji sastavni
dio mlijeka, nuZno je promijeniti kriterije na osnovu kojih se vrSi plaéanje



