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Razvoj i unapredenje tehnologije somborskog sira

U asortimanu domaéih mekanih sireva somborski sir zauzima veoma inte-
resantno mesto s obzirom na meguénosti profirenja njegove proizvodnje i una-
predenja njegove tehnologije. Ako se izuzmu beli mekani sirevi onda ‘su u
na%cj zemlji asortiman i obim proizvodnje mekanih sireva priliéno oskudni.
Zbog toga je znadaj somborskog sira ofit.iako ne toliko po obimu proizvodunje
koliko po tome 3fo bi mogao posluzltl kao polazna baza za razradu nekog mo-
dernijeg varijeteta ovog sira.

Somborski sir je originalni jugoslavenski mekam sir i dosad je blo predmet
izudavanja niza autora:; Zor % (1), Zdanovski (23), Zonji 4), Pejié¢ (5),
Vujiéié (6,7, Bofovié (8), Kacenberger i Stéjner (10). Na
osnovu ranije datih opisa izrade, izvesnih ispitivanja hemijskih, fizickih i
mikrobioloskih osobina kao i dosadadnjeg stanja proizvodnje moze se reé¢i da
njegova tehnologija nosi tipitan karakter sitne zanatske proizvodnje seljatkih
gazdinstava. Mada se u izvesnim koli¢inama proizvodi u vojvodanskim mleka-
rama ne moZe se smatrati da je ovaj sir po svojoj originalnoj tehnologiji nasao
mesto u ozbiljnijoj krupnijoj proizvodnji. Iako je somborski sir veoma traZen
na vojvodanskom trziStu zshvaljuju¢i vekovnoj tradiciji proizvodnje ne bi se
moglo ofekivati da ¢e ubuduée uéi u uZi i obimniji asortiman sireva pojedinih
mlekara. Osnovni razlog bio bi zaostala -1 nepogodna tehnologija za krupniju
industrijsku proizvodnju.

Da bi se sagledale mogucnost1 kojima bi trebalo iéi u poboljsanju izrade
ovoga sira smatrali smo potrebnim da iznesemo neke bitnije karakteristike,
razvoj i izvesne novije pojave u njegovoj tehnologiji.

Karakteristika originalnog somborskog sira

Dosadas$nja izulavanja somborskog sira omogucéavaju da se dadu izvesnc
karakteristike njegove izrade i osobina koje bi trebale da posluZe kao baza za
izbor puta i usmeravanje unapredenja njegove tehnologije. "

Te karakteristike bi bile : 1. dodavanje vode u mleko pre pods1r1van3a kod
nekih varijanata izrade; 2. obrazovanje sira u kagicama iz prethodno formirane
sirne mase u vidu kri8ki; 3. potapanje krigki u mlaku vodu pre stavljanja u
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katice; 4. viSestruko punjenje katica; 5. zrenje, skladistenje i transport sira u
kadicama (u povratnoj ambalaZi); 6. po hemijskorn sastavu i fiziekim osobinama
somborski sir se proizvodi u dve varijante kao meki i tvrdi; 7: po nasim 1sp1t1—
venjima on se odlikuje priliéno varijabilnim sastavom (Tabela 1);

Tabela 1 — Sastav somborskog sira (")

ast u s. ¥
vlaga . mast rﬁssigas Na C¥
prosek ' 47,71 28,64 54,77 ‘ 1,44
variranje .~ 38,76-—5589 240--335 51,87—5910 0,65—2,10
meki tip - 50,74 26,55 © 53,98 -
tvrdi tip 43.39 31,62 55,85 ' —

8. hemijski sastav i fizi¢ke osobine pojedinih delova sirnog testa nisu ujedna-
¢eni. Najuolljivije razlike postojeé izmedu gornjeg i donjeg sloja. Donji sloj
sadrZava vife za 2,6-2,8% vlage, a manje od 1,2% masti. Takode donji sloj se
odlikuje vetom kiselodéu za nekih 4 do 19°T i vetom zrelodéu za 2 do 7°S (po
Silovieu); 9. za somborski sir je karakteristina ¢esta pojava slojevitosti. Kod
neke 2/3 sireva moZe se primetiti veéa ili manja slojevitost, koja se javlja kao
posledica uglavnom visekratnog punjenja katica; 10. izrada somborskog- sifa
nije ujednatena. Iz starijih kac i novijih izuéavanja somborskog sira mogu se
zapaziti znatna odstupanja u pojedinim fazama izrade. ’ \ :

Varijetet somborskog sira u obliku kotura tzv. »¥ajtec

Izrada Sajta je ista kao i originalnog somborskog sira. Razlika se sastoji u
~tome Sto se ne formira niti zri u kacicama. Sir se formira iz kri3ki u kalupima
presovanjem. Sajt ima cilindriéan blik pre¢nika 15 — 20 cm i visinu 8 — 10 cm,
a teZina mu je 1 — 2 kg, Po svojim osobinama $ajt je slidan’ tvrdem tlpu origi-
nalnog somborskog sira.

Noviji varijetet somborskog sira tzv. novosadski sir

Proizvodnja ovog sira se razvila u novosadskoj mlekari u toku poslednjih
pet godina, Po organolepti¢kim osobincma je slian originalnem somborskom
siru od kravljeg mleka, a po obliku Sajtu. Proizvodi se u obliku kotura pret-
nika 20 cm i visine 8 em, a teZzina mu je oko 2,6 kg. Ima glatku, tanku i elasti-
¢nu koru. Testo mu je veoma mekano. Ima blag ukus i miris na zrelu pavlaku
s izraZenom  kiselom nijansom. Po hemijskom sastavu shcan je tvrdem tipu
somborskog sira (Tabela 2).

U odnosu na originalnu tehnologiju somborskog sira u n]egOVO] 1zrad1
izvrSeno je niz izmena u pojedinim operacijema. Kao bitnije izmene mogle bi
se'istaéi: u mleko se ne dodaje voda, sirno zrno se dogreva do 36 — 379, sir se
formira iz sirne grude, soljenje se vr§i u salamuri i sir zri na temperaturi
10 — 120, :

* %ajt (sajt) na .madarskom znadi tvrdi sir
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Tabela 2 — Sastav novosadSkdg sira starog 30 dana

(Vujitie — Kocig, 11) »
vlaga (%) 45,39
mast (%) 26,90
mast u s.m. (%) ) 49,25
protein (N X 6,39) (¢/o) 22,51
. NaCl (%) ' 1,53
stepen kiselosti (T) ' 231
stepen zrelosti po Siloviéu ‘ 45
procenat u vodi rastvorljivih
© 11,98

azotnih materija u odnosu na ukupan azot

Mogucénosti poboljSanja kvaliteta i tehnologije somborskog sira

Na osnovu dosadasnjih rezultata ispitivanja somborskog sira i pojava nekih
.varijeteta kao teZnje za izvesno poboljianje njegove tehnologije i kvaliteta
moglo bi se-zakljutiti da postoje dve moguénosti u daljem pobolj§anju tehno-
logije ovog sira: 1. poboljSanje kvaliteta i unapredenje izrade na bazi original-
nog somborskog sira i 2. na bazi novijih varijanata ovoga sira.

U prvom slugaju nuZnost unapredenja tehnologije ovoga sira proizlazi iz
¢injenice 3to izvesne operacije izrade nisu pogodne za krupniju industrijsku
proizvodnju sira i §to neke njegove osobine i kvalitet ne odgovaraju ‘uslovima
savremene trgovine. Tu se postavlja niz problema koje bi trebalo regiti. Jedno
od veoma vaZnih pitanja od &ijeg refenja ée u mnogome zavisiti Sirenje proiz-
vodnje somborskog sira jeste reSenje njegove specifiéne ambalaZe, a zatim.
optimalne veli¢ine, oblika, ujednalenosti testa, standardne izrade i hEmIJSkOg
sastava. Obavezno treba izbaciti viSestruko punjenje ambalaZe. Na ta] bi se
nadin izbegla pojava slojevitosti i postiglo viSe ujednaceno testo. Ispitivanjima
bi trebalo naéi refenje proizvodnje ovoga sira s ujednadenim hemijskim i fizi-
¢kim osobinama pojedinih delova testa.

Keo i kod drugih vrsta'sireva i kod usavr$avanja tehnologije somborskog
sira treba voditi raéuna o tome da pojedine operacije kao i procesi moraju biti
tako izvedeni da .se mogu mehanizovati i ¢ak automatizovati primenom one
opreme koja se upotrebljava u savremenom sirarstvu. U tome pogledu novi va-
rijetet somborskog sira tzv. novosadskog sira ima prednost i predstavlja jedan
perspektivniji mekani sir u naSem asortimanu. Dalja ispitivanja kod ovoga sira
. trebala bi da idu u pravcu konaénog standardizovanja Kvaliteta, jer su dosada-
Snja ispitivanja pokazala znaajna variranja kako u izradi tako i u kvalitetu.
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