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Uvod

Promjene kemijskog sastava sira u toku zrenja i skladi$tenja interesantne
su s tehnolofkog i ekonomskog stanovista, a njihovo je poznavanje korisno
u ocjenjivanju hranjive vrijednosti sira.

Na§i su autori proutavali kemijski sastav dalmatinskih tvrdih ovéjih
sireva (la, 1c, 8a, 8b), a objavili su i podatke o gubitku teZine tog sira
u toku zrenja (1b, 7), medutim, u literaturi nismo nasli podataka o promje-
nama njegovih sastojaka u toku zrenja i skladiftenja, osim u slufaju sadrzine
fosfatida (8 a).

Rad je u okviru jedne teme financirao Republitki fond za nauéni rad
SRH, a izraden je u Zavodima za mljekarstvo i hranidbu stoke PolJoprwred—
nog fakulfeta Sveuéilifta u Zagrebu.

Pregled literature

POURIAUX i AMMANN (9) mnavode mna temelju analiza Lindet-a,
Ammann-a i Brugiére-a da sir roquefort sadr?i u 100 grama 36,9%/s vode,
29,5%0 masti, 20,5% bjelanevina (N X 6,25), 47,5%¢ topivog i 8,9% amonija-
kalnog dulika (prvi se podatak odnosi na postotak ukupnog, a drugi topivog
du&ika), a talijanski parmezan 34,09/ vode (ili 66,0%0¢ suhe tvari), 23,0% masti,
35%s bjelantevina te 21,7% topivog i 9,9%¢ amonijakalnog dusika.

HISCOX et al. (6) izvr¥ili su analize osam uzoraka portugalskog ovijeg
sina (Serra) starih 77-—110 dana ¢ ustanovili da je sir sadrzao prosjetno 45,54%/y
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vode (54,46%0 suhe tvari), 27,8%0 masti i 4,18%0 soli te 4,2 amonijakalnog du-
Sika (izraZenog kao postotak ukupnog), a vrijednost pH dva uzorka bila je
5,29 i 5,13.

SAVINI (10) je analizom sira pecorino romano utvrdio da taj sir sadrzi
34,91% vode (65,09%s suhe tvari), 33,0°% masti, 50,70% masti u suhoj tvari
i 26,30% bjelantevina. BAKOVIC (1 c¢) je na temelju tih podataka izratunao
da 1 kg sira pecorino romanc sadrZzi 4.147 kalorija.

BAKOVIC (1a, 1c¢) je ustanovio da dalmatinski tvrdi ové&ji sir sadrii
28,05%0 vode (71,95%0 suhe tvari), 36,39%s masti, 48,05% masti u suhoj tvari,
30,46%/¢ bjelandevina, 1,82%p soli i izratunao (4) da 1 kg sira sadrZi 4.633 ka-
lorija.

Da bi omoguéili usporedivanje navodimo da je GRUNER (5) izratuna-
vala hranjivu vrijednost sira trapista i utvrdila da se kalori®na vrijednost
bjelantevina trapista kretala od 83,6 do 146,8 kalorija, a ukupna kaloriéna
vrijednost varirala od 314,7 do 451,9 kalorija u 100 grama sira.

Plan i metode rada

NaSa se ispitivanja dalmatinskog tvrdog ov&jeg sira odnose na odredi-
vanje sadrZine suhe tvari, masti, soli, bjelandevina, topivog i amonijakalnog
dusika i pH tfe izralunavanje sadrZine masti, bjelandevina i soli u suhoj tvari
sira kao i na izratunavanje kaloritne vrijednosti uzoraka sira proizvedenih
god. 1963. do 1966. u zadruZnim mljekarama Silba, Olib i Vir te u mljekari
Poljoprivrednog dobra Vrana (Biograd n/m) (1963. i 1964.) odnosno u pogonu
tog dobra Mljekari Zadar (1966.) godine.

Ispitivanja su vr8ena desetog, dvadesetog, tridesetog, Sezdesetog, deve-
desetog, stodvadesetog, stoosamdesetog i tristoSezdesetog dana nakon proiz-
vodnje sira. Uzorke smo prije ispitivanja drZali u podrumima za zrenje sira
i skladi$tima odnosnih mljekara.

Koli¢inu suhe tvari odredivali smo metodom Teichert, koli¢inu masti
metodom Gerber-VanGulik (11), koli¢inu dusika mikro-Kjeldahl metodom (3),
a koli¥inu soli titracijom sa tiocianatom (3).

Ukupnu kolitinu bjelantevina izrafunali smo mnoZenjem kolit¢ine ukup-
nog duSika faktorom 6,38 (3). Kaloriénu vrijednost uzoraka preradunavali smo
s pomotu faktora 4,1 za bjelantevine i faktora 9,3 za mast (4).

Rezultate kemijskih analiza obradili smo statisti¢ki (2).

Rezultati analiza

Rezultate na$ih analiza uzoraka dalmatinskog tvrdog ovéjeg sira pri-
kazuju tabele broj 1 do 12.



Godina

e odnie: 1963. 1964, 1965. 1966.
Broj '
uzoraka: 3 5 B 5
Sg:;,;gst i c x= c xtz c x= C
Sira 10,065 5T 9% 10,055 X O/ t0,05% ST % t0,05% 5K 9
Table n° 1
TABELA broj 1
Dry matter per cent in samples of Dalmatian hard cheese
Suha tvar %, uzeoraka dalmatinskog tvrdog ovéjeg sira
10 62,054 % 58,0440 = 62,1660 =
36078 LT7 16614 230 5374 678
20 64,0880 * 60,3240 * 64,2700 *
37026 00 10507 LA Tharge T2
30 64,3700 * 65,8600 * 63,8080 * 65,9540 *
15,0884 33 34500 B2 09018 125 54173 001
60 67,1120 = 64,6460 * 67,8460 *
20417 393 1,2183 199 T 3gay; 435
90 67,4733 * 69,5920 * 68,3380 * 71,8240 *
12,1116 22 34436 598 14082 167 20442 229
120 68,5860 * 72,5560 *
27685 520 21836 242
180 71,5966 * 74,1300 * 70,9020 *
58008 97 ao121 46 12525 142
360 75,4500 * 79,8780 +
72106 386 14801 b49
Table n° 2
TABELA broj 2
pH uzeraka — pH of cheese samples
10 5,0380 * 5,640 * 5,5360 *
04513 22 “goaes 068 02087 308
20 5,3600 * 53140 * 5,4200 *
04871 132 01798 =19 00760 118
30 5,0566 * 5,100 * 5,5480 * 5,9800 *
06337 %80 03808 600 00710 103 0,248 3,81
60 5,4000 * 5,6320 * 5,2060 *
03039 43 01057 191 0,1460 2,26
90 5,2366 * 5,1280 = 54740 * 5,3400 +
03076 236 02126 h24 00052 140 0,0849 1,28
120 5,3140 * 5,4220 *
01221 18 00152 112
180 5,0766 * 5,1280 * 5,2600 *
0,2302 1,82 0,648 259 01471 225
360 5,199 * 5,1400 *
03438 205 o0,1601 21
Table n° 3
TABELA broj 3
Fat per cent in samples of Dalmatian hard cheese
p -
Mast /o uzoraka dalmatinskog tvrdeg ovéjeg sira
10 32,6000 = 29,9000 = 32,7000 =
14957 366 09205 8 5,808 14,52
20 33,2000 * 30,8000 * 33,9000 *
14288 348 07076 189 5,9600 14,16
30 31,5000 * 34,1000 * 32,5000 * 35,3500 *
9,036 12869 12045 284 00813 %% 50878 159
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Godina

proizvodnje: 1963. 1964. 1965. 1966.
Brt(;;oraka: 3 5 5 5
Sﬁgst g+ ¢ ¥ ¢ xt ¢ xf C
dora 80,05 5% % 0,055 K 0  0,05* }X Y 0,06% X Yo
. R
" WS SN L
120 ey 225 BI0F 1048
. N
D o
Table n° 4
TABELA broj 4

Mast u suhoj tvari % — Fat in dry matter per cent
; T wn UEST an ST
" R e
" R
"SR e ORLS e W 0l
D B i
Table n° 5
TABELA broj 5

Protein per cent in samples of Dalmatian hard cheese

Bjelantevine %o uzoraka dalmatinskeog tvrdog ovEjeg sira
: ST e BERT i B

! +
63107 1039 05878 H88 04597 157 08722 267
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Godina

e rodnje: 1963. 1964. 1965. 1966.
Broj i
uzoraka: 3 5 5 5
S?rrgst %X * c x* cC x= c xt c
e 10,05 £ O/ t0,05% E s 10,05% 5K O  10,05% X 0y
Table n° 6
TABELA broj 6
Protein in dry matter per cent
Bjelantevine u suhoj tvari %
10 38,8840 * 38,6600 * 33,9800 *
18079 393 06717 LA To31eg D49
20 40,3560 * 37,4660 * 38,6040 *
15842 16 00051 &4 57634 278
30 37,9400 * 40,7860 * 36,7900 * 39,9500 *
0,347 088 50289 400 00468 207 13066 268
60 40,6640 * 38,5220+ * 40,4020 +
29385  b43 14812 309 43708 8,71
90 38,7600 * 40,2040 * 41,1700 * 40,3660 *
56872 290 20014 %19 12025 292 90719 4,30
120 41,3520 * 41,1480 *
18105 >°2  “1noo1 3,34
180 38,8033 * . _. 39,6280 * 43,9660 *
28438 2% 30741 624 o,6887 L26
360 38,5033+ 44,1880 * .
45150 &72 17980 37
Table n° 7
TABELA broj 7
NaCl content per cent in samples of Dalmatian hard cheese
SadrZina soli %o uzoraka dalmatinskog tvrdog ovijeg sira
30 2,3020 * 1,7180 * 1,7040 =
1ome 3012 Tpaary 2100 06350  50.06
60 2,8580 * 1,9540 * 1,9640 *
1001 3083 Tpazsg  1THT 04580 1879
90 2,0033 * 2,8840 * 2,0980 = .,  2,2820 *
18369 2947 12189 B0 Tpage; 1859 03161 11,16
120 2,9340 * 2,4360 =
04008 1571 01662 290
180 2,0300 * 2,4880 *
12733 3800 "Gag3g 1272
360 2,6660 *
0,456 42
Table n° 8
TABELA broj 8
NaCl content in dry matter per cent
SadrZina soli u suhoej tvari %
30 3,5500 * 2,6720 * ., 2,5520 *
11270 2957 Tprsgq 2211 0,7545 23,82
60 36140 * 3,0180 * 2,0740 *
13813 2842 “pgggp 17:86 05174 20,10
90 4,2733 + 4,0980 * 3,0640 * 3,1880 *
9,2689 2187 16023 5149 Tgqsgr 1993 03833 69
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Godina

Dratzvodnie: 1963. 1964. 1965. 1966.
Brggoraka: 3 5 5 5
Starost x£ C x= ¢c x+ ¢ x* C
frmind 0,05 5% 9 0,05 X 9% 0,05 K %% 10,05 X o
180 3’15322‘1’1' 33,67 3&%22; 13,03
Table n® 9
TABELA broj 9
Total soluble N expressed as per cent of total N
Topivi du§ik %o ukupnog — uzoraka dalmatinskog tvrdog oviéjeg sira
:
" o N R A
D EEn W e MG on B
- SELY e BB e P o
© BEES e B e VLY B
mo S gy B0 S g
R R A
Table n° 10
TABELA broj 10
Ammoniacal N expressed as per cent of total N
Amonijakalni du§ik %o ukupnog
10 067,2;271 5704 00000 %‘%ﬁg; 922,27
20 oggoogr]i 50,04  0:0000 0’02’2‘{‘1}; 123,69
30 Ob?’ég:;f 34,95 1£%gg7i 49,36 0&;’?‘261 35,87 Ogg‘égﬁi 70,55
“ I am EL um
%0 0,04,22(5); 33,73 1’(;”-?32; 1090 2000, 113 1’04’22‘5’4* 23,97
120 3&32‘;6— 6,24 26%?18231 25,42




Godina

proizvodnje: 1963. 1964. 1965. 1966.
Broj
uzoraka: 3 5 5 5
Starost
dﬂil'a minimum - maximum minimum - maximum minimum - maximum minimum - maximum
ana
Table n° 11

TABELA broj 11
Total energy value (calories/100 g of cheese)

Ukupna kalori€na vrijednost dalmatinskog tvrdog ovéjeg sira
(kalorija/100 g sira)

10 376,4 — 428,8 3617 — 3821 3556 — 471,9
20 ‘ 389,9 — 424,7 367,9 — 3835  373,1 — 4755
30 411, 1 — 496,3 409,6 — 446,5 386,7 — 406,8  391,6 — 478,7
60 4125 — 448,1 3954 — 423,3  407,8 — 4805
90 4413 — 514,1 4975 — 4523 419,1 — 4537 4184 — 492,4

120 4317 — 4611 4295 — 4968
180 4427 — 5264 464,6 — 471,9 476,2 — 507,7

360 4514 — 537,4 500,8 — 528,6

Table n° 12

TABELA broj 12

Protein energy value of Dalmatian hard cheese
(calories/100 g of cheese)

Kalori¢na vrijednost bjelantevina dalmatinskog tvrdog ovijeg sira
(kalorija/100 g sira)

10 88,1 — 1118 88,1 — 03,8 95,2 — 999
20 97,0 — 1155 88,9 — 952 995 — 1035
30 154,2 — 156,9 101,7 — 121,0 93,8 — 97,5 1035 — 1103
60 103,8 — 122,6 96,0 — 104,8  107,2 — 1195
90 153,0 — 170,0 106,7 — 126,8 112,9 — 1236 1158 — 1229

120 1155 — 1263  120,2 — 1255

180 154,4 — 163,7 110,3 — 139,1 127,5 — 135,7

360 1499 — 162,8 140,9 — 1543

Primjedba — Note: godina proizvodnje = year of manufacture
broj mzoraka = number of samples
starost sira dana = age of cheese (days)

X = mean
$X = standard error

s = standard deviation

s
C = 5 X 100 = variation coefficient
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DISKUSIJA 1 ZAKLJUCAK

Rezultati na$ih ispitivanja pokazuju da starenjem dalmatinskog tvrdog
ovéjeg sira postepenc rastu kolidine suhe tvari, masti, bjelanevina i soli
te topivog i amonijakalnog duSika kao i kaloritna vrijednost sira.

“pH uzoraka kolebala je u toku zrenja i skladitenja sira. God. 1963. i 1964.
bila je pH vrijednost najmladih uzoraka sira niZa nego najstarijih, a god. 1965.
i 1966. uctavamo upravo suprotnu pojavu, niZa je vrijednost pH najstarijih
uzoraka.

Starenjem sira postepeno se povetavala koli¢ina bjelandevina u uzorcima
proizvedenim god. 1965. i 1966., dok je ta vrijednost kolebala u uzorcima sira
proizvedenim god. 1963. kada je najvetu vrijednost dostigla stoosamdesetog
dana poslije proizvodnje uzoraka. U uzorcima sira proizvedenim god. 1964.
najprije se kolidina bjelanlevina postepeno povetavala do tridesetog dana
poslije proizvodnje, a zatim postepeno opadala sve do tristoSezdesetog dana.

Vrijednosti koli¢ina masti u suhoj tvari varirale su od desetog do tristo-
Sezdesetog dana starosti uzoraka, ali su tristofezdesetog dana ipak manje
nego desetog.

Sliéno se kolebanje primjetuje i u sluaju kolidine soli u suhoj tvari sira,
ali se ona povedala do tristoSezdesetog dana poslije proizvodnje uzoraka.

Ukupne kalori¢ne vrijednosti nafih uzoraka dalmatinskog tvrdog owvéjeg
sira poveéavale su se njihovim starenjem od 355,6 i 441,9 do 500,8 1 537,4
kalorija u 100 grama sira. Kalori¢na vrijednost bjelanevina uzoraka porasla
je od 88,1 odnosno, 93,8 do 149,9 i 162,8 kalorija u 100 grama uzorka.

Usporedivanjem nafih i citiranih rezultata moZemo utvrditi: :

a) da su koli¢ine suhe tvari i topivog duSika nadih uzoraka sira starih
devedeset dana pribliZno istovjetne s onima talijanskog parmesana (9),
ali je kolidina bjelanéevina nagih uzoraka ne$to manja;

b) da uzorci portugalskog ovijeg sira (Serra) (6) stari 77—110 dana sadrze
manje suhe tvari, vife soli i amonijakalnog dufika, a vrijednosti pH
dva uzorka nalaze se unutar granica veli¢ina nalih uzoraka sira;

c) da pecorino romano (10} sadrZi pribliZno iste koli¢ine suhe tvari, masti
u suhoj tvari i bjelandevina kao i na3i uzorci stari devedeset dana,
a i kalorina je vrijednost tog sira vrlo bliza onoj §to smo je sami
izracunali za uzorke stare Sezdeset dana; i )

d) da uzorci dalmatinskog tvrdog ovéjeg sira (1 a i 1c) sadrZe podjednake
kolitine suhe tvari, viSe bjelanfevina te manje soli i masti u suhoj
tvari, nego nasi uzorci stari devedeset dana. Kaloriéna vrijednost izra-
Zena kao kalorije 100 grama sira obje skupine uzoraka bila je pod-
jednaka.

Na temelju rezultata nagih ispitivanja moZemo zakljuditi da je dalma-
tinski tvrdi ovéji sir vrlo vrijedan mljeéni proizvod koji se moZe vrlo dugo
skladistiti, a u toku skladiStenja povetava se njegova hranjiva vrijednost.

Razrijediti jo§ valja problem velikih gubitaka teZine sira za skladiStenja,
jer je gubitak oko 25%. teZine (1 b) za tromjesednog skladiftenja ili 27,6% (7)
za Sestomjesednog drZanja sira u podrumima pojedinih mljekara s ekonom-
skog stanovi$ta doista znatan gubitak.

Velika varijabilnost koli¢ina topivog i amonijakalnog dufika uzoraka sira
razli¢ite starosti ukazuje na bitne razlike u toku zrenja, a velika varijabilnost
koli¢ina soli u siru i suhoj tvari sira na razlike u pristupu zahwvata soljenja
na pojedinim mjestima proizvodnije.



Summary

CHEMICAL COMPOSITION OF DALMATIAN HARD CHEESE
MADE FROM SHEEP’'S MILK AT DIFFERENT AGES

Changes in chemical composition, nitrogenous compounds, pH and energy
values were studied during the ripening and storage of Dalmatian hard cheese
made from sheep’s milk.

Cheese samples were examined on the 10th, 20tk 30tk goth, 90th 120tk
180t and 360%h day after manufacture and mean values relative to each
period of examination are presented in 12 tables.
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UREDENJE SABIRNOG MESTA | POSTUPAK S MLEKOM

Uvod

Osnovne intencije Odluke o minimalnoj otkupnoj ceni kravljeg mleka
(Sl. list SFRJ br. 1/1969.) i Odluke o odredivanju premija za kravlje i ov€ije
mleko u god. 1969. (SI. list SFRJ br. 10/1969.) predstavljaju nastojanja da se
Sto vife otuva kvalitet kravljeg mleka i mlekari isporudi mleko bez vidnih
promena, odnosno onakvo kakvo je dobiveno muZom zdravih krava. Ovaj
znadajni tehnolo$ki zadatak zahteva, s jedne strane, preduzimanje maksi-
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