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Istarska i Paska skuta specifi¢ni su proizvodi koji se konzumiraju u svjeZem stanju, ve¢inom u

priobalnim podru¢jima Istre, Dalmacije i na otocima. Skuta je bogata sirutkinim proteinima, koji su
lako probavljivi i imaju visok stupanj iskoriStenja u organizmu, $to skuti daje visoku prehrambenu
vrijednost. Cilj istrazivanja bio je opisati tehnoloski postupak proizvodnje, utvrditi kemijski sastav
Istarske i Paske skute, te na osnovu provedenih analiza i senzorskih ocjena predloziti vrijednosti za
standardizaciju. Analizirano je ukupno 28 uzoraka skute, a fizikalno-kemijske analize provedene su
prema standardnim i akreditiranim metodama za sir. Podaci su statisti¢ki obradeni primjenom pro-
cedure Microsoft Office Excel (2007). Prema udjelu vode u siru, Istarska i Pagka skuta pripadaju
skupini mekih sireva. Istarska skuta u prosjeku je sadrzavala 56,62 %, a Paska 63,03 % vode. Udio
mlije¢ne masti (28,90 %) i masti u suhoj tvari (64,47 %) u Istarskoj skuti bio je veci nego li u Paskoj
skuti (23,25 % i 59,65 %). Senzorska kvaliteta Istarske skute nije bila ujednacena kao kod Pagke
skute. Na osnovu rezultata istraZivanja moze se zakljuciti da je fizikalno-kemijski sastav Istarske i
Paske skute bio varijabilan, $to je i razumljivo ako se uzmu u obzir nacin i uvjeti proizvodnje te nacin
ocjedivanja skute. Opis tehnoloskog postupka proizvodnje i poznavanje fizikalno-kemijskog sastava
skute predstavlja znacajan doprinos u istraZivanju i boljem poznavanju domaéih mlije¢nih proizvoda.

Kljuéne rijeci: ov¢ja skuta, sirutka, kemijski sastav, pH-vrijednost, standardizacija

Uvod

Proizvodnja sira najstariji je postupak konzer-
viranja mlijeka, koje se spontano kiseli i grusa. U
procesu proizvodnije sira sirutka je nusproizvod koji
se koristi kao sirovina za proizvodnju skute. Pripa-
da skupini mekih sireva. Bogata je lako probavlji-
vim sirutkinim proteinima, koji imaju visok stupanj
iskoritenja u organizmu, 3to skuti daje visoku pre-
hrambenu vrijednost. Sastav i svojstva izdvojene si-
rutke ovise o kvaliteti mlijeka i tehnoloskom procesu
proizvodnje sira. Sirutka sadrzi oko 50 % suhe tvari
mlijeka. Najveéi udio sirutke predstavlja voda (oko
94 %), a suha tvar se sastoji od laktoze (oko 75 %),
proteina (oko 14 %), te mlije¢ne masti i mineralnih
tvari (oko 11 %).

‘Dopisni autor/Corresponding author: E-mail: antunac@agr.hr

Za skutu, Zdanovski (1947) navodi u Dal-
maciji nazive: “Skuta”, “puina” ili “pujina”, a u Bos-
ni: “urda”, “furda”, “hurda” i “bjelava”. Nadalje,
Bakovi¢ (1956) opisuje skutu i pod nazivima “pro-
vara” i “cvarog”, te spominje kako Talijani upotre-
bljavaju za sirutku, nakon proizvodnje skute (Zur)
izraz “scotta”. lako taj naziv ne oznacava isti proiz-
vod, koji u Dalmaciji nazivaju “skuta”, zaklju¢uje da
je na$ naziv nastao pod utjecajem talijanskog. Talijani
su taj naziv preuzeli od njemackog naziva “schotte”.
Sir od sirutke u Norveskoj naziva se “mysost”, u
Svedskoj “gjetost”, u Bugarskoj “izvara”, u Italiji
“ricotta”, u Njemackoj “ziger”, u Engleskoj “albumin
cheese”, a u Rusiji “tvarog”, $to odgovara prethodno
spomenutom nazivu “cvarog” (Tratnik, 1998). U
Sloveniji je poznata “Bovsa skuta” i “Bohinjska sku-
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ta” (Sabados, 1958). Istarska i Paska skuta su proiz-
vodi koji se konzumiraju u svjezem stanju, ve¢inom u
priobalnim podrudjima i na otocima.

Sastav i svojstva sirutke

Sirutka je tekucina zeleno-Zute boje, koja potje-
¢e od vitamina B, (riboflavina), a zaostaje nakon ko-
agulacije kazeina mlijeka, u proizvodnji sira. Ovisno
o nacinu koagulacije kazeina, razlikuju se kisela (dje-
lovanjem kiselina) i slatka sirutka (djelovanjem enzi-
ma). U sirutku prelazi oko 50 % suhe tvari mlijeka,
od &ega je najvedi udio laktoze, aminoSecera i osta-
lih ugljikohidrata (glukoza, galaktoza, oligosaharidi),
sve topljive soli, mineralne tvari (uglavnom kalcij i
fosfor). Laktoza kao najvaZniji sastojak sirutke ima
viestruku ulogu. Potice peristaltiku crijeva i potpo-
maze apsorpciji kalcija i fosfora, osigurava optimalnu
razinu magnezija te probavu masti i ostalih hranjivih
tvari u organizmu. Takoder, uspostavlja blago kiselu
reakciju u crijevima, te na taj nalin sprjecava rast i
razmnoZavanje Stetnih bakterija. Nakon koagulaci-
je kazeina, u sirutki zaostaju proteini sirutke. Udio
mineralnih tvari u sirutki vrlo je promjenjiv, $to je
posljedica odvijanja razli¢itih biokemijskih procesa u
tehnologiji proizvodnje sira. Nadalje, vitamini toplji-
vi u vodi (B i C), te vitamini topljivi u mastima (A,
D, E i K), djelomi¢no prelaze u sirutku, ovisno o ko-
licini mlije¢ne masti zaostale u proizvodnji sira. Udio
vitamina u sirutki je promjenjiv i ovisi o na¢inu ¢u-
vanja sirutke. Proteini mlije¢nog seruma ili sirutkini
proteini zaostaju u serumu ili sirutki nakon precipi-
tacije kazeina pri pH 4,6 i temperaturi 20 °C. Manji
su od kazeina i jednostavnije su grade. Odlikuju se
vedim udjelom esencijalnih aminokiselina, te su lak-
e probavljivi. Od ukupne kolitine apsorpcijski ve-
zane vode u mlijeku, na albumine i globuline otpada
oko 30 %, a na kazein oko 50 %. Medutim, sirutkinih
proteina u mlijeku ima oko 5 puta manje u odnosu
na kazein, $to ukazuje na njihovu ve¢u hidratiziranost
u odnosu na kazein. Zbog toga sirutkini proteini za
razliku od kazeina ne precipitiraju pri izoelektri¢noj
tocki, jer i pri tim uvjetima sadrze dovoljnu koli¢inu
vezane vode, ¢ime se odrzava naboj i sprjecava nji-
hova agregacija i precipitacija. Sirutkini proteini ¢ine
priblizno 18-20 % od ukupnih proteina mlijeka. Naj-
vazniji proteini mlije¢nog seruma su B-laktoglobulini
(B-Ig), o-laktalbumini (o-la), albumini krvnog seru-
ma (blood serum protein, BSA) i imunoglobulini

(Ig).

Proteini sirutke posjeduju neke zajednicke ka-
rakteristike. Izrazito su hidrofilni, pa su za razliku
od kazeina stabilniji na utjecaj enzima ili kiselina.
Termolabilni su, $to je znacajno pri toplinskoj obra-
di sirutke, izuzev u proizvodnji albuminskog sira
gdje se optimalno grusanje svih sirutkinih proteina
o¢ekuje zagrijavanjem sirutke do temperature 90-
95 °C/10-20 minuta (Tratnik, 1998). Djelomi¢na
denaturacija proteina sirutke koja se odvija na nizim
temperaturama (oko 70 °C), ili na vis§im (90-95°C) u
vrlo kratkom vremenu uzrokuje odmatanje moleku-
le proteina, bez agregacije, §to nede ostetiti njihovu
prehrambenu vrijednost. Tada su proteini lakse do-
stupni djelovanju enzima probavnog sustava pa ima-
ju i visu biologku vrijednost od nativnih (Tratnik,
1998). Visa biologka vrijednost u odnosu na prote-
ine mlijeka potjece od velikog udjela lizina (za 40
% vise), te tioaminokiselina cistina i metionina (za
2,5 % vise) (Tratnik, 1998). Toplinska nestabilnost
sirutkinih proteina u odnosu na kazein, pripisuje se
odsustvu fosfora, malom udjelu prolina i viSem udje-
lu cistina, cisteina i metionina.

Mogucénosti koriStenja sirutke

U proizvodnji sira i kazeina pojavljuje se kao
nusproizvod sirutka, koja sadrzi vrijedne sastojke i
moze se koristiti ili preraditi na razne nacine (Zda-
novski, 1962; Bakovi¢, 1972). Industrijska pre-
rada sirutke kao nusproizvoda u proizvodnji sira ili
kazeina, zapocela je u naSoj zemlji 1960. godine,
iako su ve¢ od davnina poznata njena nutritivna i te-
rapeutska svojstva (Dujmi¢, 2006). Vrijednost si-
rutke kao napitka isti¢e Hipokrat (460 god. p.n.e.),
te ju preporuca u lije¢enju od tuberkuloze, koznih
bolesti, zutice, probavnih smetnji i sli¢no. Davno
se sirutka susila ili izlijevala u kanalizaciju i zagadi-
vala okolis. Vrlo se male koli¢ine sirutke iskorista-
vaju u kucanstvu za proizvodnju skute. Uglavnom
se preraduje ov¢ja sirutka, koja ima vec¢u koli¢inu
proteina u usporedbi sa sirutkom od kravljeg mlije-
ka. Dio dobivene sirutke koristi se u hranidbi sto-
ke. Najcesce se koristi za hranidbu svinja, posebice
mlade prasadi zbog velikog sadrzaja mineralnih tvari.
Sirutku je moguce iskoristiti u mnogim granama pre-
hrambene industrije. Tratnik (2003) isti¢e brojne
moguénosti koristenja sirutke; u proizvodnji skute,
fermentiranih i probioti¢kih mlije¢nih proizvoda, te
koncentrata proteina sirutke. Uz veliku hranidbenu
vrijednost koja je posljedica visokog udjela esenci-
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jalnih aminokiselina, proteini sirutke imaju Siroku
primjenu u prehrambenoj industriji i zbog znacajnih
funkcionalnih svojstava: dobra topljivost, stabilizira-
nje emulzija, geliranje, ugu§¢ivanje, stvaranje pjene,
sposobnost vezanja vode, stvaranje pjene (Herceg i
sur., 2004; 2005). Proizvodnja mlije¢nih proizvoda
na bazi sirutke moguca je zbog izvrsnih funkcional-
nih svojstava proteina sirutke, §to omogucava njiho-
vo uklapanje u brojne proizvode, a ponajprije u svrhu
povecanja biologke vrijednosti (Tratnik, 1998). Si-
rutka predstavlja dobru hranjivu podlogu za rast bak-
terija i na taj nacin predstavlja sirovinu za proizvod-
nju fermentiranih napitaka. Napitci na bazi sirutke
slabo se proizvode, vjerojatno zbog termolabilnosti
sirutkinih proteina i smanjenja topljivosti Ca-fosfata,
koji toplinskom obradom uzrokuje stvaranje taloga.
Kisela sirutka sadrzi puno vise Ca-fosfata, laktata i
mlije¢ne kiseline, pa je takva sirutka glavni uzro¢nik
tehnoloskih problema, i vrlo rijetko se preraduje u
proizvode za prehrambene svrhe (Tratnik, 1998).
Sirutka se najviSe koristi za proizvodnju koncentrata
proteina sirutke, izolata i hidrolizata proteina sirut-
ke, koji se dodaju u mnoge vrste fermentiranih mli-
je¢nih napitaka, svjeZih mekih sireva i sladoleda, radi
povecanja nutritivne vrijednosti dobivenih proizvoda
(Jovanovi¢ i sur., 2005). Osnovni razlozi nedovolj-
ne uporabe sirutke u prehrambene svrhe, pripisuje
se vecoj koli¢ini vode, a u suhoj tvari vecoj koli¢ini
mineralnih tvari, §to uzrokuje tehnologke probleme i
smanjenje ekonomic¢nosti proizvodnje.

Cilj istraZivanja

Prema analizama brojnih autora (Zdanovski,
1947; Bakovi¢, 1956; Dozet i sur., 1996, Dozet,
2004) utvrden je varijabilan sastav skute, te je zbog
toga neophodna standardizacija proizvoda. Prema
tome, cilj ovoga rada bio je opisati tehnologki postu-
pak proizvodnje, utvrditi kemijski sastav Istarske i
Pagke skute, te na osnovu provedenih analiza i sen-
zorskih ocjena predloziti vrijednosti za standardizaci-
ju.

Materijal i metode rada

Uzorci 17 Istarskih skuta prikupljeni su tijekom
2009. godine na 17 obiteljskih poljoprivrednih gos-
podarstava na podru&ju Istre (Pula, Vodnjan, Bale,
Krnica, Galizana, Boljun, Sv. Vin&enat, Livade, Bo-

ljun, Gractis¢e, Lupoglav, Buzet, Brtonigla i Barban).
Na otoku Pagu (“Sirana Gligora”, OPG “Zubovi¢”,
OPG “Gligora”, OPG “Prtori¢”, OPG “Paladina”) u
mijestu Kolan, prikupljeno je 11 uzoraka Paske skute
tijekom 2011. godine

Fizikalno-kemijske analize skute

Analize udjela suhe tvari u skuti odredene
su referentnom metodom su$enja (HRN EN ISO
5534:2008), a udio mlije¢ne masti rutinskom, bu-
tirometrijskom metodom Van Gulick (HRN ISO
3433:2009). Udio mlije¢ne masti u suhoj tvari skute
dobiven je racunski. SadrZzaj vode u nemasnoj tva-
ri (Voda/) sira dobiven je racunski (Slanovec,
1982). Analize udjela proteina odredene su modi-
ficiranom metodom blok-digestije (HRN EN ISO
8968-2:2003) i Kjeldahlovom metodom (HRS ISO/
TS 17837:2009).

Odredivanje pH vrijednosti u uzorcima skute
izvrSeno je prema uputama proizvodaca instrumenta
Mettler Toledo. Analize sira izvr§ene su u Referen-
tnom laboratoriju za mlijeko i mlije¢ne proizvode
Zavoda za mljekarstvo Agronomskog fakulteta Sveu-
&ilista u Zagrebu, akreditiranom prema normi HRN
EN ISO/IEC 17025:2007.

Senzorsko ocjenjivanje skute

Senzorsko ocjenjivanje skute provedeno je pre-
ma internom “Pravilniku za ocjenjivanje kakvoce
mlijeka i mlije¢nih proizvoda” (2004). Za ocjenjiva-
nje senzorske kvalitete skute koristeno je bodovanje
pojedinih parametara s maksimalnim brojem bodova
i to za: vanjski izgled (1), boja (2), konzistencija (4),
miris (3), okus (10) $to ukupno iznosi 20 bodova.
Clanovi povierenstva (5) koristili su terminologiju i
standarde propisane u FIL-IDF (1997). Prema “Pra-
vilniku za ocjenjivanje kakvoce mlijeka i mlije¢nih
proizvoda” (2004), skute s ukupnim brojem bodo-
va: od 19,25-20 nagradene su zlatnom medaljom
(I. razred), od 18,25-19,00 bodova sa srebrnom (II.
razred) i od 17,25-18,00 bodova s bron¢anom me-
daljom (III. razred). Pojedinacne ocjene usuglasene
su u zajednicku ocjenu, pribliznu srednjoj vrijednosti
ocjena svih ocjenjivata. Grafickim prikazom (slika
2.a.-2.d.) prikazan je broj zlatnih medalja za senzor-
sku kvalitetu Istarske i Paske skute, za svaki pojedini
razred unutar svake pojedine analize. Temeljem toga
predloZen je prijedlog za standardizaciju.
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Statisticka obrada podataka

Statisti¢ka obrada podataka izvrSena je primje-
nom procedure Microsoft Office Excel (2007). Izra-
Cunate su: srednje vrijednosti (¥), minimalne (Min.)
i maksimalne (Max.) vrijednosti, standardne devi-
jacije (SD), standardne greske (SE), te koeficijenti
varijabilnosti (CV) za pojedine parametre.

Opis tehnologije proizvodnje skute

Razlikuje se autohtona proizvodnja albuminskog
sira ili skute na obiteljskim poljoprivrednim gospo-
darstvima i industrijska proizvodnja u mljekarama.
Razlike u nacinu pravljenja skute odnose se na vrstu
sirutke (ov¢ja, kozja, kravlja), i na vrstu dodataka
(sol, ocat, kisela sirutka). Osnovni princip izrade ba-
zira se na zagrijavanju sirutke i izdvajanju proteina.
Prije samog tehnoloskog procesa proizvodnje skute
potrebno je pripremiti sirutku. Pojedini proizvodaci
zagrijavaju svjezu sirutku, odmah nakon sirenja, od-
nosno proizvodnje sira, no vi$e se primjenjuje sirutka
koja se ¢uva 1-3 dana, kako bi se postigao odreden
stupanj kiselosti. Zakiseljavanje se postize dodatkom
kisele sirutke (do 10 %), octene ili limunske kiseli-
ne. Zagrijavanje sirutke provodi se u sirnom kotlu na

d)

obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima (slika
1.a), odnosno u kadi za sirenje u industrijskim uvje-
tima proizvodnje (slika 1.b).

Zagrijavanje se provodi postupno, uz stalno mi-
jesanje. U zagrijanu sirutku moZe se dodati manja
koli¢ina mlijeka, da bi se bolje izdvojili zaostali pro-
teini i postigla bolja kvaliteta i veca koli¢ina skute.
Pri temperaturi od 70 °C pocinje koagulacija prote-
ina (stvaranje bijelih pahuljica albumina i globulina)
na povrsini sirutke, uz pojavu sloja pjene, koju je po-
trebno obirati. Nakon toga pojaava se zagrijavanje
da bi se ubrzala koagulacija proteina i stvaranje guste
mase, koja na sebi nosi pjenu (slika 1.b). Kada se si-
rutka zagrije do 90-95 °C/10-20 minuta, gruevina
se pocinje “lomiti”. Tada se grusevina cjedilom vadi
iz sirnog kotla (kade) i prebacuje u perforirane pla-
sti¢ne kalupe (slika 1.c) na cijedenje, koje traje 4-6
sati.

Skuta se iz kotla mozZe stavljati i u sirne mara-
me, koje se objese na petlje i tako se skuta cijedi 6-8
sati (slika 1.d). Soljenje se provodi na dva nacina,
dodavanjem soli u sirutku za vrijeme zagrijavanja,
odnosno soljenjem skute nakon ocjedivanja preostale
sirutke.

Slika 1. Prikaz faza tehnoloskog procesa proizvodnje skute: a) Zagrijavanje sirutke u sirnom kotlu; b) Zagrija-
vanje sirutke u sirnoj kadi; ¢) Stavljanje skute u perforirane plasti¢ne kalupe; d) Paska skuta u sirnoj
marami; e) Istarska skuta (iz kalupa); f) Paska skuta (iz sirne marame)
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Rezultati istraZivanja i rasprava

Na temelju izvr$enih kemijskih analiza (suha
tvar, mlije¢na mast, mast u suhoj tvari, protein), fizi-
kalnih analiza (pH-vrijednost), te provedene senzor-
ske analize uzoraka Istarske i Paske skute, dobiveni
su rezultati prikazani u tablici 11 2.

Masa Istarske skute iznosi od 700-1000 g. Moze
se stavljati u perforirane plasti¢ne kalupe (slika 1.e)
ili u sirne marame. Skuta je jednoli¢no-bijele boje.
Hrapava je na povrsini, a na prerezu je bez sitnih pu-
kotina. Specifi¢nog je mirisa i slatkastog okusa, ka-
rakteristi¢nog za ov¢je mlijeko.

Prema udjelu vode u siru, Istarska skuta pripa-
da skupini mekih sireva. Srednja vrijednost udjela
vode u Istarskoj skuti iznosila je 56,62 %, s raspo-

Tablica 1. Rezultati analiza Istarske skute

nom vrijednosti od 37,07 % (minimum) do 65,58
% (maksimum), dok Sabado3$ i Rajsi¢ (1979) i
Mati¢ (1998) navode u ov¢joj skuti od 63-68 %
vode odnosno od 40-76 % (Havranek, 2003). Na
deklaraciji svakog proizvoda obavezno treba uz udio
mlijene masti navoditi i udio suhe tvari. Istarska
skuta sadrzavala je 43,80 % suhe tvari.Udio mlije¢-
ne masti (28,9 %) i masti u suhoj tvari (64,47 %) u
[starskoj skuti bio je veé¢i negoli u Pagkoj skuti (23,25
% 159,65 %) i razlikuje se ovisno o tome da li se pro-
izvodi od sirutke zaostale nakon jutarnje ili vecernje
muZnje. Iz navoda pojedinih autora vidljive su velike
razlike u udjelu mlije¢ne masti u suhoj tvari skute.
Objasnjenje za tu varijabilnost je u razli¢itom udje-
lu mlije¢ne masti u sirutki, u koli¢ini mlije¢ne masti
dodane mlijekom te u zaostajanju mlije¢ne masti u

Uzorak Voda  Suha tvar Mlije¢na mast M, Voda/ Protein pH - Senzorska
(%) (%) (%) (%) (%) (%) vrijednost ocjena
1. 58,27 41,73 32,50 77,88 86,33 8,56 6,59 20,00
2. 56,01 43,99 30,00 50,01 80,01 12,08 6,67 20,00
3. 56,49 43,51 30,00 68,95 80,70 11,49 6,52 19,50
4. 51,85 48,15 38,50 79,95 84,31 9,54 6,67 19,25
S. 54,97 45,03 35,50 78,84 85,22 7,70 6,39 19,25
6. 58,22 41,78 30,00 71,80 83,17 11,07 6,76 19,25
7. 64,86 35,14 19,50 55,49 80,57 12,83 6,41 19,00
8. 54,74 45,26 32,00 70,70 80,50 10,80 6,05 19,00
9. 63,13 36,87 19,50 52,89 78,42 12,61 6,46 18,75
10. 58,38 41,62 25,50 61,27 78,36 12,82 6,49 18,50
11. 4417 55,85 43,00 76,99 77,49 8,71 6,81 18,50
12. 64,17 35,83 20,00 55,82 80,21 11,58 6,42 18,50
13. 37,07 62,93 31,59 50,05 54,19 8,49 6,78 17,00
14. 65,58 34,42 19,00 55,20 80,96 10,25 6,34 16,50
15. 49,90 50,10 36,00 71,86 77,97 12,27 6,64 15,50
16. 60,96 39,06 21,00 53,76 77,16 14,92 6,60 14,75
17. 56,63 43,37 28,00 64,56 78,65 8,53 6,56 12,00
X 56,62 43,80 28,9 64,47 79,07 10,84 6,54 17,96
Min. 37,07 34,42 19,00 50,01 54,19 7,70 6,05 12,00
Max. 65,58 62,93 43,00 79,95 86,33 14,92 6,81 20,00
SD 8,38 8,38 7,28 11,04 6,96 2,19 0,21 2,44
SE 2,03 2,03 1,77 2,68 1,69 0,53 0,05 0,59
cv 14,80 19,13 25,19 17,12 8,8 20,20 3,21 5,57
n 17 17 17 17 17 17 17 17




N. ANTUNAC i sur.: Proizvodnja i kemijski sastav Istarske i Paske skute, Mljekarstvo 61 (4), 326-335

331

sekundarnoj sirutki. Dozet (1963) je u ov¢joj skuti
utvrdila 15,60 %, Sabados i Rajsi¢ (1979) 60,45 %
a Havranek (2003) od 40-77 % masti u suhoj tvari
skute. Bez standardizacije masnoce u mjesavini sirut-
ke i mlijeka, kao sirovine za proizvodnju skute, ne
moze se ni olekivati ujednacenost sastava. Svaki sir
mora sadrzavati odgovarajuci udio vode u nemasnoj
tvari, kako bi proizvod bio kvalitetan. Ako je udio
vode u nemasnoj tvari sira previsok, konzistencije ¢e
biti premekana i obrnuto. Istarska skuta sadrzavala
je 79,07 % vode u nemasnoj tvari, s rasponom od
54,19-86,33 %. Na osnovu rezultata analiza, mogu
se predloziti standardne vrijednosti udjela vode u
nemasnoj tvari Istarske skute od 75-85 %. Prosje¢ni
udio proteina u uzorcima Istarske skute bio je 10,84
%, dok prema Laxi (cit. Zdanovski, 1947) ov¢ja
skuta sadrzi oko 15 % pa cak i do 20 % proteina
(Dozet, 1963). Srednja pH vrijednost bila je 6,54, s
rasponom od 6,05-6,81. Senzorska kvaliteta Istarske
skute nije bila ujednacena kao kod Pagke skute. Od
ukupno 17 uzoraka Istarske skute, samo 6 ih je pre-
ma ukupnom broju bodova bilo u I. razredu (19,25-

Tablica 2. Rezultati analiza Paske skute

20 bodova), 6 uzoraka u II. razredu (18,25-19 bo-
dova) a 5 uzoraka u III. razredu (17,25-18 bodova)
- tablica 1.

Pagka skuta se cijedi u sirnoj marami uslijed ¢ega
poprima okrugao oblik (slika 1.f). Masa Paske skute
iznosi od 500-1000 g. Vanjski izgled je jednoli¢no
bijele boje. Hrapava je na povrsini, a na prerezu se
moze uociti nekoliko manjih, sitnih pukotina. Speci-
fi¢nog je mirisa i slatkastog okusa, karakteristi¢nog za
ov¢je mlijeko. Na otoku Pagu godisnje se proizvede
oko 30 tona skute (Bara¢ i sur., 2008).

Srednja vrijednost udjela vode u Pagkoj skuti
iznosila je 63,03 %, s rasponom vrijednosti od 53,26
% (minimum) do 73,43 % (maksimum). Udio vode
u Paskoj skuti ovisio je o trajanju ocjedivanja. Pribliz-
ne vrijednosti udjela vode u uzorcima Bovgke skute
navodi Sabado3 (1960b), dok nesto 3iri raspon (od
40-76,4 %) u Paskoj skuti navodi Bakovi¢ (1956).
Udio suhe tvari u Pagkoj skuti bio je za 6,83 % nizi u
usporedbi sa Istarskom skutom. Glavni razlog tome
je i nizi utvrdeni udio mlije¢ne masti u Pagkoj skuti.
Prosje¢ni udio mlije¢ne masti u Paskoj skuti bio je

Ugorak Voda Suha tvar Mlije¢na mast M, Voda/,; Protein pH- Senzorska
(%) (%) (%) (%) (%) (%) vrijednost ocjena
1. 56,25 43,75 30,00 68,57 80,36 10,74 6,25 20,00
2. 59,59 40,41 29,00 71,76 83,93 11,19 6,17 20,00
3. 69,61 30,39 14,50 4771 8142 1265 6,34 20,00
4. 63,46 36,54 19,00 52,00 78,35 14,49 6,37 20,00
5. 73,43 26,57 11,00 41,40 82,51 10,58 6,16 20,00
6. 70,76 29,24 17,00 58,14 85725 8,30 6,16 20,00
7. 53,26 46,74 32,00 68,46 78,32 12,17 6,43 19,25
8. 59,50 40,50 29,50 72,84 84,40 10,26 6,24 19,25
9. 58,04 41,96 27,00 64,35 79,51 11,10 5,82 19,25
10. 59,92 40,08 28,00 69,86 83,22 8,86 6,15 19,25
11. 69,54 30,46 12,50 41,04 79,47 11,92 5,31 19,00
X 63,03 36,97 23,25 59,65 81,52 11,11 6,13 19,64
Min. 53,26 26,57 11,00 41,04 78,32 8,30 5,31 19,00
Max. 73,43 46,74 32,00 72,84 85,25 14,49 6,43 20,00
SD 7,11 7,11 7,93 12,42 2,49 1,94 0,36 0,42
SE 2,14 2,14 2,38 3,74 0,74 0,58 0,11 0,13
Cv 11,28 19,23 34,11 20,82 3,05 17,46 5,87 2,14
n 11 11 11 11 11 11 11 11
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23,25 %, s rasponom od 11-32 %, 3to potvrduje i
visoki koeficijent varijacije (34,11 %). Ovakve razli-
ke su razumljive ako se uzmu u obzir nadin i uvje-
ti proizvodnje te nacin ocjedivanja skute. Sabados
(1960b) je gotovo identi¢ni udio mlije¢ne masti
(24,27 %) utvrdio u Bovskoj skuti, dok je Bakovi¢
(1956) u uzorcima dalmatinske skute utvrdio Siri
raspon, od 9,6-45 %. Paska skuta sadrzavala je 81,52
% vode u nemasnoj tvari, s rasponom od 78,32-
85,25 %. Na osnovu rezultata analiza, mogu se pred-
lozZiti standardne vrijednosti udjela vode u nemasnoj
tvari Pagke skute od 75-85 %. Na osnovu rezultata
analiza Istarskih i Paskih skuta moze se zakljuciti da
kemijski sastav skute znatajno varira od proizvodaca
do proizvodaca. Prosje¢ni udio proteina u uzorcima
Pagke skute bio je 11,11 %, dok je neznatno nizi udio
(10,84 %) utvrden u uzorcima Istarske skute. Sred-
nja pH-vrijednost Paske skute bila je niza (6,13) u
usporedbi s pH vrijednosti Istarske skute (6,54).
Svih 11 uzoraka Paske skute ocijenjeno je visokom
ocjenom za senzorsku kvalitetu, te je vise od 50 %

Suhatvar (%)

12

Broj zlatnih medalja

40,00-50,00

Protein (%)

Broj zlatnih medalja

c)

ukupnog broja uzoraka ocijenjeno s maksimalnim
brojem bodova (20). Od ukupno 11 uzoraka Paske
skute, ¢ak 10 uzoraka bilo je u I. razredu (19,25-
20 bodova) dok je samo 1 uzorak bio u II. razredu
(18,25-19 bodova) (tablica 2).

Prema rezultatima analiza pojedinih parametara
(voda, suha tvar, mlije¢na mast, mast u suhoj tvari,
voda u nemasnoj tvari, protein, pH-vrijednost i sen-
zorska ocjena), uzorci su na osnovu rezultata analiza
razvrstani u 3 razreda prema minimalnim (Min) i
maksimalnim (Max) vrijednostima za svaki pojedini
parametar. Prosje¢ni udio vode u uzorcima Istarske
(10) i Paske (6) skute bio je od 55-65 %, te je u I. ra-
zredu najvedi broj skuta (10) ocijenjen s 19,25-20,00
bodova. Udio vode u 6 uzoraka Istarske skute bio je
manji od 55 %, a u 4 uzorka Pagke skute veéi od 65
%. Prosje¢ni udio suhe tvari u uzorcima Istarske (9)
i Paske (6) skute bio je od 40-50 %. Od ukupno 28
uzoraka, 12 skuta bilo je u I. razredu, s prosje¢nim
udjelom suhe tvari od 40-50 % (slika 2.a).

Mstv (%)

Broj zlatnih medalja

i

55,00-65,00

pH-vrijednost

1

Broj zlatnih medalja

|starska skuta Paska skuta ESenzorna ocjena ( Zlatna 19,25-20,00)

Slika 2. a) Udio vode u uzorcima Istarske i Paske skute; b) Udio mlije¢ne masti u suhoj tvari u uzorcima
Istarske i Paske skute; ¢) Udio proteina u uzorcima Istarske i Paske skute; d) pH vrijednost Istarske
i Pagke skute
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Tablica 3. Prijedlog pojedinih standardnih vrijednosti za Istarsku i Pasku skutu

Sastojak/Svojstvo Istarska skuta Pagka skuta

Masa (g) 700-1000 500-1000

Suha tvar (%) 35-45 30-45

Voda (%) 55-65 55-70

Mlije¢na mast (%) >30 15-30

Mast u suhoj tvari (%) >50 >50

Voda u nemasnoj tvari (%) od 75-85 % od 75-85 %
Protein (%) 10-15 10-15
pH-vrijednost 6,30-6,70 <6,40

Izgled Valjkasti, Kalup Okrugao

Boja Bijela Bijela

Miris Specifi¢an za ov¢je mlijeko Specifi¢an za ov¢je mlijeko
Konzistencija Cvrsta pogodna za rezanje Cvrsta pogodna za rezanje
Okus Slatkasti, specifi¢an za ov¢je mlijeko  Slatkasti, specifi¢an za ov¢je mlijeko
Randman (od 100 L sirutke) (%) 4,5-5,5 4,5-5,5

Prosje¢ni udio mlije¢ne masti u uzorcima Istar-
ske i Paske skute bio je vrlo neujednacen. Najvedi
broj uzoraka Istarske skute (8) sadrzavao je vise od
30 % mlije¢ne masti, dok je u Paskoj skuti udio bio
nesto nizi. U I. razredu senzorske kvalitete bilo je po
8 uzoraka Istarske i Paske skute, s prosje¢nim udje-
lom mlije¢ne masti od 20-30 %. Udio mlije¢ne masti
u suhoj tvari sira (skute) u vedini uzoraka Istarske
(8) i Paske skute (5) bio je veé¢i od 65 %. Prosjec-
ni udio mlije¢ne masti u suhoj tvari Istarske i Paske
skute varirao je od 41-79,95 %. Najvedi broj uzoraka
Istarske (8) i Paske (5) skute sadrzavao je vise od 65
9% mlije¢ne masti u suhoj tvari. Iz slike 2.b vidljivo je da
je 10 uzoraka Istarske i Pagke skute bilo u I. razredu s
prosje¢nim udjelom mlije¢ne masti u suhoj tvari iznad
65 %. Udio proteina u uzorcima Istarske skute varirao
je od 7,70-14,92 %, a u uzorcima Paske skute od 8,30-
14,49 %. Najvedi broj uzoraka Istarske i Paske skute
(7) sadrzavao je 10-12 % proteina (slika 2.c). Udio
proteina ovisi i o tehnoloskom postupku proizvodnje
tj. dodatku manje koli¢ine mlijeka u sirutku, kako bi se
postiglo bolje izdvajanje proteina. Najvedi broj uzoraka
Istarske skute (11) imao je prosje¢nu pH vrijednost
u rasponu od 6,31-6,60, dok je u veéini uzoraka Pas-
ke skute (8) utvrdena nesto niza pH vrijednost (< od

6,30) (slika 2.d).

Prijedlog za standardizaciju

Istarska i Pagka skuta prema udjelu mlije¢ne ma-
sti pripadaju skupini masnih, a prema udjelu mlije¢ne
masti u suhoj tvari sira, odgovaraju ekstra masnim sire-
vima. S obzirom da sa udjelom vode prelaze granicu od
40 %, propisanu za ekstra masne sireve, Istarska i Pagka
skuta se na osnovu klasifikacija za sireve mogu izjedna-
¢iti s masnim sirevima tj. s onima koji sadrze min. 45 %
masti u suhoj tvari sira. Prijedlog vrijednosti za standar-
dizaciju Istarske i Paske skute prikazane su u tablici 3.

Zakljucak

Na osnovu rezultata istrazivanja moze se zaklju-
citi:
*  Kemijski sastav Istarske i Pagke skute bio je
prili¢no neujednacen zbog razli¢itih uvjeta pro-
izvodnje i razlika u ocjedivanju skute.

*  Prosje¢ni udio vode odnosno suhe tvari u Istar-
skoj skuti bio je 56,62 % i 43,80 %, a u Pagkoj
skuti 63,03 % 1 36,97 %.

e U Istarskoj skuti utvrden je visi prosje¢ni udio
mlije¢ne masti (28,9 %) i mlije¢ne masti u suhoj
tvari (64,47 %) u odnosu na Pasku skutu (23,25
% i 59,65 %).
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*  Prosjecni udio vode u nemasnoj tvari sira bio je u
Istarskoj skuti 79,07 %, a neznatno visi u Pagkoj
skuti 81,52 %.

*  Prosje¢ni udio proteina u Istarskoj (10,84 %) i
Pagkoj (11,11 %) skuti bio je priblizno jednak.

e Temeljem provedenih istrazivanja mogu se pred-
loziti standardne vrijednosti kemijskog sastava,
senzorskih svojstava Istarske i Paske skute.

¢ Opis tehnoloskog postupka proizvodnje i pozna-
vanje fizikalno kemijskog sastava skute predstav-
lja znacajan doprinos u istraZivanju i boljem po-
znavanju kvalitete domacih mlije¢nih proizvoda.

Production and chemical
composition of Istria and
Pag whey cheese

Summary

Istria and Pag curd are specific products that are
mostly consumed fresh made in coastal areas and on
islands. Curd is a sort of soft cheese. Due to its struc-
ture, it is very healthy. It has a high nutritional value
which is the result of a great amount of proteins that
are easy to digest and have a high level of utilization.
The aim of this study was to describe the technologi-
cal process of production, to determine the chemical
structure and to suggest the value of standardization
on the basis of sensory evaluation. The total of 28
curd samples were physically and chemically ana-
lyzed according to standard and accredited scientific
methods. Statistical data analysis was carried out
by using the procedures of Microsoft Office Excel
(2007). According to water content in cheese, Istria
and Pag curd belongs to a group of soft cheeses. On
average the water content in Istrian curd was 56.62
%, and in Pag curd was 63.03 %. Istrian curd showed
higher values of the fat content (28.9 %) and the
fat in a dry matter (64.47 %) than Pag curd (23.25
% and 59.65 %). The sensory quality of Istrian curd
was not as homogenous as of Pag curd. Based on the
research results, it can be concluded that the physi-
cal and chemical structure of Istria and Pag curd was
uneven, which is understandable if the production
terms and conditions and the way of draining the
curd are taken into account. The description of tech-
nological process of production and the understand-
ing of physical and chemical structure of the curd,

represent the significant contribution to the research
and knowledge of domestic dairy products, which
certainly should not be neglected in our dairy indus-
try. In any case, these products deserve the experts
full attention.

Key words: sheep curd, whey, chemical
composition, pH-value,
standardisation
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