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Soljenje ml i jeka u proizvodnji travničkog sira 

Travničk i s i r je bijeli meki sir koji zrije u sa lamur i . Proizvodi se na p la­
n inama cen t ra lne Bosne, s g lavnom proizvodnjom na p lanin i Vlašić. Način 
proizvodnje je vr lo jednos tavan, često pr imit ivan, a kva l i te t sira je neujed­
načen, od veoma kva l i t e tnog punomasnog do veoma lošeg i obranog sira. Hi­
gijenski uslovi dobivanja i pos tupka s mlijekom, kao i proizvodnja sira nisu 
uvijek n a dovoljnoj visini, te se kod jednog dijela proizvedenog s i ra razvi ja 

Kraška travničkog sira (orig.) 

nepoželjna mikrof lora , koja š tetno djeluje na kval i tet proizvoda. Postoj i či tav 
niz načina za sprečavanje ovih neželjenih m a n a sira, ali sam se 
ograničila samo n a j edan i to na soljenje mli jeka. U us lov ima naš ih 
p laninskih s i rana , često se ne može pr imi jeni t i savremeni tehnološki pos tupak , 
kao što je poster izaci ja mli jeka, za uniš tavanje š te tne mikrof lore i p r im jena 
čist ih k u l t u r a , zato sam naprav i l a ogled sa soljenjem svježeg mli jeka, da b ih 
na taj način zaus tav i la dal jni veći razvoj bakter i jak ie flore. 

Ovaj nač in soljenja pr imjenjuje se na našim os t rv ima (Hvar), u Egip tu 
(1) i . uopće u k r a j ev ima s topl im k l imatsk im uslovima. 



Ogled je r a đ e n na travničkorn siru, od ovčijeg mli jeka, s i renom p r e m a 
u tv rđeno j tehnologij i koja se pr imjenjuje n a p lan in i Vlašić (2). Kod oglednih 
s i reva so je dođavana u svježe podgrijano' mlijeko, i to kod svih uzoraka po 
5 procenata , a zadržao se ostali proces proizvodnje, kao kod t ravničkog sira. 
Uz svako sirenje rađen je i kontrolni sir, čija tehnologija je bila p r ema au toh­
tonoj proizvodnji . 

Hemijske analize mli jeka i sira su r ađene p r e m a s t anda rdn im meto ­
d a m a (3). 

Kval i t e t ml i jeka prije sirenja koje je upo t reb l j eno i za ogledne i za kon­
t ro lne s ireve je pr ikazan u slijedećoj tabel i : 

T a b e l a 1 

Broj uzoraka 1 2 3 4 5 Prosjek 

Procenat -masti 5,2 5,2 5,6 8,8 6,-8 6,32 
Specifična težina 36,8 37,4 37,4 39,0 37,2 37,50 
Kiselost po SHO 9,2 9,2 9,0 9,2 9,8 9,28 

Kva l i t e t ml i j eka p rema iznesenim podacima je dobar i odgovara prosječ­
nom sas tavu ovčijeg mlijeka. 

U toku ogleda praćen je tehnoloiški proces kont ro lnog i oglednog sira, 
naroči to dužina t ra janja proizvodnje, kao i p romjene koje su tu nastale . Re ­
zul ta t i su p r ikazan i u tabel i 2. 

T a b e l a 2 

Broj uzoraka 1 . . 2 3 4 5 Prosjek 

K o n t r o l n i s i r 
Temperatura sirenja C° 30 30 • 30 32 29 30,2 
Trajanje zasiravanja. u 
minutama 120 120 150 105 105 120 
Trajanje cijeđenja u 
minutama 300 330 300 . 360 300 318 
Trajanje rezanja i soljenja 
sira u minutama 210 190 200 165 225 198 
Ukupno cijeli proces u 
minutama 630 640 650 630 630 636 

O g l e d n i s i r 
Temperatura zasiravanja C° 30 30 37 3 4 34 33 
Trajanje zasiravanja u 
minutama 270 450 120 60 60 192 
Trajanje cijeđenja u 
minutama 300 900 240 360 360 432 
Trajanje rezanja i soljenja sira 
u minutama 55 55 90 60 180 88 
Ukupno cijeli proces u 
minutama 625 1405 450 480 600 712 

Iz tabe le 2 se vidi, da je veoma in te resan tno v r i j eme t ra janja tehnološkog 
procesa. Kod oglednih uzoraka vr i jeme proizvodnje se produži lo kod uobiča­
j ene t e m p e r a t u r e zasi ravanja (30°C) i do 1405 m i n u t a , a u p ros jeku za jedan 
sat. Dođaha sö je zaustavi la r ad mikrof lore mli jeka, te se proces koagulaci je 
produžio. P r e m a tome soljenje mli jeka pr i j e zas i ravanja mijenjalo j e uslove 
proizvodnje , j e r se mlijeko moralo dogri javat i , ili proces koagulaci je produži t i . 



Radi u tv rđ ivan j a kval i te ta proizvedenog sira, j ednim i d rug im načinom, 
ispi tana je kiselost i °/o vode u mlad im s i rev ima š to je pr ikazano u tabel i 3. 

/ Hemijske analize proizvedenog sira 
T a b e l a 3 

1 2 3 4 5 Prosjek 
K o n t r o 1 n i 

Voda % 60,0 64,0 61,0 64,0 72,0 64,20 
Kiselost u % mlječne kiseline 0,40 0,40 0,50 0,30 0,11 0,342 

O g l e d n i 
Voda °/e 64,0 66,0 66,0 70,0 60,0 65,20 
Kiselost u % mlječne kiseline 0,60 0,40 0,30 0,09 0,05 0,288 

U obrađenog analizi se vidi da je °/o vode kod kontrolnog : s i ra niži, nego 
kod oglednog (prosjek 64,20 i 65,20) te se pre tpos tavl ja da je uz rokovan spo­
ri j im ci jeđenjem oglednog sira. Kiselost oglednog s i ra je niža (0,288) u odnosu 
na kontro ln i (0,342) š to j e vjerojatno pirouzrokovano usporeni j im r adom m i k r o ­
flore sira. 

Sirevi su bili uskladiš teni zajedno i čuvani u 5°/'o sa lamur i u t r a j an ju od 
2 mjeseca. P r i vađen ju iz kačice sirevi su ispi tam n a procenat soli: kont ro ln i 
sirevi su imal i 3 ,5% NaCl, dok se kod oglednih s i reva so kre ta la u p rocen t ima 
koji su p r ikazan i u tabel i 4: 

T a b e l a 4 
Broj soli dodane soli u salamuri 'soli u siru 

uzorka u mlijeku U °/oi . poslije 2 mj. zrenja 
1 •5 5 4,2 
2 5 5 4,0 
3 5 5 4,2 
4 5 5 3,91 
5 5 5 3,91 

Hemi jska anal iza soli s i ra s tarog 2 mjeseca je pokazala, da se ovim nač i ­
nom soljenja zadržava u s i ru više soli, nego soljenjem na uobičajeni t r avn ičk i 
način. I 

Kod organolep t ičke ocjene, kako oglednih tako i kont ro ln ih svih 5 uzo­
r a k a sira su imal i dobar okus, specifičan miris , dobru t ip ičnu konzis tenci ju za 
t ravničk i sir. Zre l i ogledni s i revi su se razlikovala, od s i reva koji s u r a đ e n i 
au toh tonom t r a v n i č k o m tehnologijom, većim procentom sold. 

Poslije 2 mjeseca z ren ja ispi tan je r a n d m a n proizvodnje. Kod kon t ro lnog 
sira u t rošeno je 3,08 k g ml i jeka za 1 kg sira, a kod oglednog 2,87 kg ml i jeka 
za 1 kg sira ü i izraženo u procent ima us i ravanja kont ro ln i je imao r a n d m a n 
32,51, a ogledni 34,92%. Ovdje vjerojatno ima uticaja veći % vode oglednog 
sira, kao i veća t e m p e r a t u r a zas i ravanja i bolji koeficijent koagulaci je . 

Ovi p r e t h o d n i ogledi n a ispi t ivanju soljenja t ravničkog s i ra su pokaza l i 
da postoje uslovi za p r im jenu ovog načina soljenja, j e r se sp rečava nag l i 
razvoj mikrof lore , a b i tno se ne mijenja ni tehnologija, n i t i kva l i t e t s ira . 
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