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Karakter is t ike kvaliteta naših topljenih sireva 

Proizvodnja topljenih s i reva u Jugoslavij i tokom god. 1963. ocijenjena je 
na neko 1300 tona, što je za dva i po pu ta više od proizvodnje u god. 1959. 

Topljene sireve proizvodi — što stalno, što povremeno — dvadesetak p ro ­
izvođača. Među ovima ima i takovih koji proizvode m a n j e od 5 tona godišnje. 
Četir i najveća proizvođača (»Zdenka«, Sombor, »Belje« i Zagreb) proizvode 
80 — 85'% od u k u p n e proizvodnje. 

Na jugos lavenskom t rž iš tu nalaze se topljeni sirevi koji se razl ikuju po 
izvornoj sirovini — siru od kojeg su napravl jeni , po sadržini masti , dodacima 
i pakovanju . 

Malobrojni su proizvođači koji proizvode topljeni sir s u jednačenim svoj­
s tvenim okusom samo jedne vrs te originalnog sira (npr. topljeni ementalac) . 
Većina proizvođača stavl ja na tržište topljeni sir bez oznake originalnog sira 
pod nazivom: topljeni sir ili deser tn i sir. 

U p rometu su sirevi s oznakom 25'%., 25,5%, 40% (ili bez oznake % mast i 
•—samo pod nazivom »punomasni«), zat im s 50'% i 55,5% mas t i u suhoj tvar i 
sira. ^ 

»Pravi lnik o kva l i t e tu životnih namirnica i o uslovima za n j ihovu proiz­
vodnju i promet« , sužuje asor t iman sireva po sadržini mast i , propisujući da 
»topljeni sir mora sadržava t i na jmanje 40'% mast i u suhoj tvari«, a onaj »koji 
sadržava manje od 40'% mast i , može se stavljat i u p rome t samo pod oznakom 
»polumasni topljeni sir« i m o r a da sadržava najmanje 2 5 % mas t i u suhoj tvar i 
sira«. 

Većina naš ih topl jenih s i reva ne sadržava n ikakovih dodataka . No, u po­
sljednje vr i jeme proizvodi se i uspješno plasira sve više topl jenih sireva s do­
dacima: šunkom, papr ikom, k imom, senfom i dr. Sirevi s dodacima u p r av i l u se 
rade kao punomasn i i ne nose oznaku originalnog sira od kojega su proizvedeni . 

Sudeći po pakovan ju s i reva na t ržiš tu je prilično širok asor t iman, koji se 
može svesti u ove osnovne g r u p e : 
a) okrugle kut i je sa 6 pojedinačno umotan ih t rokutas t ih obroka, n e p u n e ne t to 

težine 175, 200 ili 225 g r ama ; 
b) če tverouglas te složive ku t i j e s 3—20 pojedinačno u m o t a n i h četverouglas t ih 

bloketa, pojedinačne ne t to težine 50 grama, a ukupne 150 do 1000 g rama ; 
c) blok — topljeni s i r po jed inačne net to težine 0,25, 0,.50, 1 i 2 kg u m o t a n u 

foliju i even tua lno uložen u ka r tonsku kut i ju ; 



d) topljeni sir punjen u crijeva od bezbojne plast ične tva r i ne t to težine od 
nekih 0,50 kg; 

e) pored navedenih topljenih sireva indus t r i j ske proizvodnje, na zagrebačkom 
tržištu se mogu vidjeti i topljeni s i revi seljačke proizvodnje u približnoj 
formi i veličini trapista, težine 0,75 do 2 kg (»Pravilnik« propisuje da top­
ljeni sir mogu proizvoditi samo ml jekarsk i pogoni). 
U cilju razmat ran ja kval i te te naš ih topl jenih sireva nabavl jeno je na 

tržištu 15 topljenih sireva raznih proizvođača. Među ovima je bilo: 
a) kut i ja 7, »Salama« 2, ostalih 6, 
b) s dodacima 5, bez dodataka 10, 
c) punomasn ih 11, prekomasnih 1, po lumasn ih 2, ostalih 1. 

Analiza topljenih s i reva s t ržiš ta 

Uzorak Dek la r i r an A n a l i z a 
SH° p H 

broj mast voda s tv. m. u. s- tv, 
SH° p H 

.. 10/о °/o % '°/o, 

1 punomasn i 20,5 50,2 49,8 41,1 76,4 5,3 
2 23,0 . 48,5 51,5 44,6 68,4 5,5 
з 19,0 53,4 46,6 40,7 54,0 5,5 
4 »Ekstra« 25,0 47,8 52,2 47,8 88,8 5,4 
5 »Ekstramasni« 30,0 44,0 56,0 51,7 70,2 5,7 
6 polumasni 18,0 53,4 46,6 38,6 79,6 5,5 
7 12,0 50,0 42,0 28,5 57,2 5,4 
8 punomasn i 
Q 

23,5 50,6 49,4 47,5 82,8 5,5 

10 19,5 51,5 48,5 40,2 77,6 5,5 
11 „ 19,5 51,6 48,4 40,2 63,6 5,6 
12 17,5 56,5 43,5 40,2 58,8 5,5 
13 18 56,5 43,5 41,3 79,2 5,7 
14 19 54,3 45,7 41,7 86,8 5,5 
15 „ 17 53,3 46,7 ' 36,4 90,8 5,5 

Iznijet i podaci ukazuju na zna tnu var i jabi lnost sastava ispi tanih sireva. 
Sadrž ina vode kod punomasnih topl jenih s i reva k reće se u g ran icama od 48,5— 
56,5%, a mas t u suhoj tva r i ovih sireva od 36,4 — 47,5%). Od 10 ispi tanih uzo­
raka punomasn ih sireva samo jedan ima nižu od propisane sadržine mast i u 
suhoj tvar i . Sadržina vode u eks t r amasn im s i revima iznosila je 44,0, odnosno 
47,8'% i oba su imala osjetljivo nižu sadrž inu mas t i od deklar i ranog. Polumasni 
sirevi s 53,4, odnosno 58,0% vode sadržaval i su znatno više mas t i u suhoj tvar i 
od propisane kod ovog produkta . Gotovo kod svih sireva je SH° visok, odnosno 
p H nizak, što se može osjetiti i organolept ički . 



Rezultati organoleptičkog ocjenjivanja topljenih sireva 

Uzorak 
broj 

Prtimarni 
ovoj 
(3) 

Oblik,! . 
vanjski 
izgled 

(2) 
Boja 

tijesta 
(1) 

Slika na 
prerezu 

(4) 
Stanje 
tijesta 

(4) 
Okus 

(6) 
Miris 

(2) 
Ukupno 

(20) 

1 3 1,5 1 1,5 2 ,5 . 4 1,5 15 
2 2 1,5 0 1 4 5 2 15,5 
3 3 1,5 1 2 2 4,5 1,5 15,5 
4 3 2 1 2 2 4 2 16 
5 3 2 0 1 3 3 2 14 
6 e 3 2" 0 1 2,5 3,5 2 14 
7° 3 2 0 2 3 4 2 16 
8 3 1 0 1 4 4,5 2 15,5 
9 3 1 1 1 3 4 1,5 14,5 

.10 3 0,5 0,5 1 3 3,5 2 13,5 
11 3 2 1 1 2,5 2,5 2 14 
12 3 1,5 1 2 2 4 2 15,5 
13 2 1,5 1 2 2 5,5 2 16 
14 2 1,5 0,5 2 2 4 2 14 
15 3 1,5 1 1,5 3,0 4,5 2 16,5 

S u m a r n i p reg led organolept ičkog ocjenjivanja naših topljenih sireva poka­
zuje da svega 4 uzorka (27%) pr ipada ju u klasu »prima« (sa 16 do 18 poena), a 
svi ostali su »sekunda« (13 do 16 poena). 

Raznovrsne pogreške — počev od nepodesnih folija do defektnog okusa i 
mir isa — smanju ju vr i jednost topljenih sireva. Činjenica da gotovo t r i če tvr t i ­
ne pregledanih uzoraka p r ipada u »sekunda« klasu ukazuje na po t r ebu pažl j i ­
vijeg izbora sirovina, pomoćnih i ovojnih materi jala , kao i na poboljšanje t eh ­
nologije proizvodnje topl jenih sireva. 

Rezultati ocjenjivanja kutija za pakovanje topljenog sira 
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(3) (3) (3) (2) (2) (2) (2) (1) (1) (1) (20) 

1. 1 2 3 2 2 2 1 0 1 0 14 
2. 3 1 1 1 1 2 2 1 1 1 14 
3. 2 1 _ 1 2 2 2 1 1 1 1 14 
4. 3 3 3 2 2 2 1 1 1 1 19 
5. 3 3 3 1 2 1 1 1 1 1 17 
6. 3 3 2 2 2 2 2 1 1 1 19 
7. 1 3 3 2 1 2 2 0 1 1 16 
8. 3 3 3 1 1 .2 1. 0 1 0 15 
9. 3 3 3 2 2 1 1 0 1 1 17 



Uspoređujući samo vanjsko pakovanje naših topljenih sireva, možemo 
uočiti pri l ičnu neujednačenost. Ograničil i smo se u ovom,slučaju, samo na uspo­
redbu pakovanja 7 okruglih i 2 četverouglaste kut i je . 

Među ovima ima ukusnih, čitkih, dobro odabran ih i uspješno ri ješenih mo­
tiva i naziva; ali također bezizražajnih, zamršenih, loše obrađenih i neuspjel ih 
rješenja. 

Rezimirajući napri jed iznijeto možemo zaključit i da naša mlada industr i ja 
topljenih sireva naglo kroči napri jed, no da bi njen razvoj i ubuduće bio. što 
uspješniji, nužno je uočavati i o tklanjat i nedos ta tke . Poošt renom kontrolom, 
upot rebom boljih sirovina i usavršavan jem tehnologije proizvodnje moguće je 
znatno podići kval i te t naših topljenih sireva, koji ukusni je pakovani mogu biti 
p las i rani u znatno većem obimu od sadanjeg n e samo na domaćem, nego i na 
inozemnom tržištu. 

Mr. ph . Radmilo Jović, Niš 
Hemijski ins t i tu t Medicinskog fakul te ta 

Pri log proučavanju a- a m i n o a z o t a ovčijeg 
i ovčijeg kiselog m l e k a iz N i s k e Banje 

P r v i naučni radovi namenjeni kiselom mleku, jogur tu i Bac te r ium bulga-
r icum-u počinju tek od god. 1900. Opis izrade kiselog mleka, jogur ta i nj ihovih 
mikroflora, kao što je poznato, prv i je dao Mečnikov i njegovi saradnici . Ka ­
snije je ovom pi tanju namenjen veliki broj radova. 

Kiselo mleko preds tavl ja naj idealni ju nami rn icu za život, jer sadržava 
gotovo sve sastojke koji su po t rebni za ras t i održavanje organizma, i to u ta ­
kvom obliku, da ga zbog fine disperzije, organizam može naj lakše da svari . P o ­
jedini sastojci mleka su vrlo pr i s tupačni delovanju s tomačnih sokova, tako da 
je n j ihova probavnos t skoro kvan t i t a t ivna . 

Ovčije kiselo mleko iz Niske Banje poznato je i van granica naše zemlje. 
To nas j e i navelo d a izvršimo proučavanje pojedinih sastojaka u njemu, a 
posebno a-aminoazot, koji j e u tesnoj vezi s b i tn im i ostalim ammokise l inama 
koje ulaze u sastav belančevina mleka. 

E k s p e r i m e n t a l n i d e o 
M a t e r i j a l — Za naša ispi t ivanja uzimal i smo ovčije i ovčije kiselo mle­

ko od Konzumne mlekare u Nišu. Anal ize su v ršene u laktacionom periodu od 
apr i la do kraja juna 1963. Vršene su para le lne p robe ovčijeg i ovčijeg kiselog 
mleka d a b i se sagledale p romene sadržaja a-aminoazotä , kako u toku ovog 
dela laktacionog perioda tako i p romene sadržaja a-aminoazota koje nas ta ju k i ­
sel jenjem mleka . 

K u l t u r u za p r ip reman je kiselog mleka m l e k a r a j e dobijala od Mikrobio­
loškog zavoda Pol jopr ivrednog fakul te ta u Zemunu . Ovčije kiselo mleko p r ip re ­
m a n o j e u mlekar i na sledeći način: ovčije mleko se zagreje na 92—95° C i na 
ovo j , t empera tu r i stoji pola do jednog minu ta . Onda se mleko h lad i na 45°C u 
sudu s poklopcem. Na ovoj t e m p e r a t u r i ise vrš i kiselenje mleka i to na taj na ­
čin Išto se stavlja od 10 do 20 g k u l t u r e za kisel jenje na jedan l i tar mleka i 
dobro promeša . Onda se mleko ostavi d a stoji dva časa na ovoj t empera tu r i u 
te rmosta tu , Mleko se zat im hladi n a sobnoj t empera tu r i , obično od dva do tri 


