Sl 1 — »Mljekar«

(Foto: orig.)

Drustvena gazdinstva imaju bolje uredene mljekare, narotito miljekara
Poljoprivrednog dobra u Gacku. U mijekarama Poljoprivrednog dobra Huto-
vo Blato i Morine proizvodi se sir tipa feta, a u Gacku se proizvedi sir tipa
trapist. U Zemljoradni¢kim zadrmugama Berkoviéi izraduje se mijeSinski sir, a
u Lastvi srpski bijeli sir. Na socijalistitkom sektoru izraduju se sirevi kiofi
nisw tipitni za ove krajeve, nego predstavljaju pokusaj da se uvedu novi pro-
izviodi koji bi mozda imali veéu trinu vrijednost. .

Za poznavanje proizvodnje mljednih proizvoda u podrudju Hercegowvine,
dajemo u najkra¢im crtama naéin izrade ispitanih proizvoda.

Kajmak je najradireniji i kvalitativiio najvrijedniji mljeéni proizvod
ovoga podrutja. Izraduje se od kravljeg, ovijeg i mijeSanog mlijeka. Mlijeko
se kuha i razlijeva u drvene posude (Skipe, karlice) gdje se viri »kajmadenjex.
Nakon 12—24 a nekada i 48 sati, §to zavisi od spoljnih temperatura, s povr-
Sine se skida izdvojeni kajmak- On se zatim slaZe u drvene kaéice i soli. Prvi
dio zrenja se obavlja u kad¢icama (1—2 mjeseca), a zatim se zbija u mjeSine,
gdje se duva dio potro$nje. Detaljniju tehnologiju kajmaka iz avoga podrucja
dali sw i drugi autori (1, 7).
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KEMIJSKI SASTAV I HRANJIVA VRIJEDNOST DALMATINSKIH OVCJIH
SIREVA

Da diobijemo vjerniju predodzbu o kemijskom sastaviu dalmatinskih ovgjih
sireva dajemo usporedbene podatke za neke domaée i strane wvirste sira, To
su sirevi srodni dalmatinskim ov@jim sirevima bilo po porijeklu sirovine
(ovéje milijeko) bilo po tehnoloskom procesu (edamski Isu“) ili pak po nadinuw
potrodnje (parmezan).



Tabela I (u postocima) -

mast bje-
Voda mast usuhoj lancée- pepeo sol kalcij fosfor
tvari vina

Dalmatinski oveji sir 25,08 36,39 48,23 3046 327 182 102 0580 (1)
Livanjski sir 32,86 32,50 50,001 27,47 — 228 — — (2
Katkavalj 3343 2680 43,55 27,99 6,14 3,98 0,659 0463 (3)
Pecorino romano 34,91 33,00 (50,70) 26,30 743 — — — (4
Roquefort 38,84 3518 (57,52) 20,00 5,98 4,21 0,704 0,357 (5
Parmezan 30,90 26,04 (37,68) 3842 554 — 1350 0990 (6)

Edamski sir 3320 28,00 (41,92) 20,60 3,3 33 0777 0332 (5

Kalcij i fosfor su mavedeni prema L. Randoin i C. Jourdan (7), a za kat-
kavalj po S. Mileti¢ (8). Vrijednosti u zagradi su izratunate.

FPostotak vode m dalmatinskom oviéjem siru je nizak u odnosu na navede-
ne sireve. Tome mnajviSe doprinose mepovoljni wvjeti zrenja. Oko 40% anali-
ziranth sireva sazrijevalo je u nadzemnim prostorijama, a manje u privat-
nim konobama. Na navedenim mjestima temperatura i postotak relativne vla-
ge ne odgovara za zrenje sira. Sir u podrumima mljekara nema najpovoljni-
je uvjete za zrenje radi nedovoljne brige oko podefavanja optimalne vlage i
temperature. '

Postotak vode dalmatinskeg sira majblizi je panmezanu, kod kojega se
tehnolofkim precesom upravo Zeli postiéi nizak postotak vode. Parmezan se
trosi kao sir za ribanje.

Postotak maisti u dalmatinskom siru je veéi nego kod ostalih sireva. Ako
se ovaj podatak preracung na suhu tvar, onda ga u ovome prelaze za mneko
2% livanjski sir i pecorino romano. Roquerfort je masniji, jer se proizvodi od
punomasnog ovijeg milijeka posebnom tehnologijom (9).

Koli¢ina pepela u navedenim sirevima je dosta razli¢ita. Tome je wuzrok
§to se kod vetine analiza uzima pepeo s kuhinjskom solju. Keli¢gina soli je, me-
dutim, u svim sirevima vrlo razli¢ita. Koli¢ina soli uw livanjskom siru je ne-
Sto veta od dalmatinskog sira, a pogotovo u kadkavalju, koji je preslan.

Osim. podataka za kaleij i fosfor w tabeli I navodimo rach mogrucnostl
usporedbe jo§ i ove potdatrke (7, 10, 8):

Tabela IT

Vrsta sira Broj sadrzina sadrZina Ca Sadriina P Odnos
uzoraka vode %o sira/suhe tv. sira/suhe tv. Ca/P

silbanski 11 © 25,11 1,02 1,40 0,64 0,86 1,59

bracki 13 25,47 0,87 1,24 - 0,63 0,85 1,38

paski . 13 24,69 1,17 1,28 9,75 0,99 1,59

dalmatinski :

prosjek — 25,08 1,02 1,30

kadkavalj — 37,20 0,659 1,049 0,463 0,738 1,42

roquefort — 40,00 0,704 1,171 0,357 0,596 1,17

parmezan — 32,00 1,350 1,985 0,990 1,456 1,98

edamski — 38,89 0,777 1,271 . 0,352 0,543 1,27




Ramnije analize paskog i bratkog sira izvrsene od S. Mileti¢ slazu se s na-
- vedenim rezultatima za spomenute sireve (8).

Iz tabele II vidi se, da parmezan sadrzava vi¥e kalcija u suhoj tvari, dok
edamski sir pribliZno kao dalmatinski sir. Ostale vrste sira imaju manji po-
stotak kalcija od dalmatinskog. Tehnologki proces uvelike utjete na 'gmubytlak
kalcija. Sirevi gdje tehnologki proces obuhvaéa rezanje, mijeSanje, grijanje
sirnine te tijeStenje, a sir je &vrstog tijesta i suhe kore, sadrZavaju najvise
kalcija i fosfora (10). Ipak se iz analiza vidi da tehnolo$ki proces manje utje-
¢e na varijabilnost fosfora nego kalcija.

Viscka vrijednost omjera Ca/P i velika kohcma kalcija m dalmatinskom
ovéjem siru ukazuje na njegovu veliku hranjivu vrijednost u pogledu zado-
voljenja potreba organizma na mineralnim tvarima.

Navest ¢emo takoder kaloritnu vrijednost dalmatinskih sireva uz druge
srodne vrste sireva. Kaloridna vrijednost izradunata je na bazi kemijskih
analiza sireva i1 faktora 4,1 za bjelantevine i 9,3 za magti sira (11). Radi mo-
gudnosti usporedbe navodimo takeder i kaloridnu vrijednost u odnosu na
suhu tvar sira:

~ Tabela III
kalorija u . kalorija u
Vrsta sira - 1.kg sira 1 kg suhe tvari sira
silbanski i olibski - 4720 6.333
bracki 4.826 6.483
paski ’ [ 4.414 5.885
dalmatinski ov§&ji sir 4.633 6.206
livanjski 4.156 6.190
kackavalj 4.010 . 6.514
. .pecorino romano 4.147 6.371
roquefort- 4.092 6.691
parmezan 3.997 5.784
edamski 3.817 5714

Radi niskog- postotka vode kaloriéna vrijednost dalmatingkih sireva je
veta od one ostalih sireva. U odnosu na suhu tvar dalmatinski ovéji sirevi
Imaju kaloridnu vrijednost pribliznu drugim owdjim sirevima osim roquefor-
ta. Tehnologija roqueforta ide za tim da veliki postotak masti ostaje u sirni-
ni (9). .
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