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O PROIZVODNJI LIVANJSKOG SIRA

U okviru zadataka Zavoda za mljekarstvo Poljoprivredno-§umarskog fakul-
teta u Sarajevu, koji treba da ispituje domaée sireve, boravile smo ljeti -god.
1852. na PD Livno i Glamo¢, kako bi ispitujuéi livanjski sir pridonijele stvaranju
njegova standarda. ' L )

Opseznija proucavanja i ispitivanja livanjskog sira nisu kod nas vriena. Po-
datke o tom siru nalazimo u knjizi: Prof Dr. N. Zdanovski — »Ové&je mljekar-
stvo« (1947.). v ‘ : R o

StoCarska stanica u Livnu, koja je osnovana jo§ u vrijeme stare Austrije,
prva je potela proizvoditi sir, ¢ija je tehnologija sliéna tehnologiji grijera®, a pri-
lagodena je uvjetima ovoga kraja. Ovaj je sir odmah prihvaéen od privatnika i
profirio se na podruédje kotara Livno, Duvno i Glamoé. Danas je njegova proiz-
vodnja skonc¢éntrirana uglavnom na poljoprivredna dobra i zadruge. :

Geografski poloZaj ovih kotara orijentira poljoprivrednu proizvodnju do-
brim' dijelom na sto&arstvo. Prostrani planinski paSnjaci omogutuju, da se dr#
-veliki broj ovaca i da se preraduje ovéje mlijeko u sir.. - :

Slika br. 1 Uzor ak.k _Vi;a litetno g livadjskog sira®*

Livanjski sir pripada grupi tvrdih sireva, koji se rade od ovéjeg mlijeka, a
ponekad i od mijeSanog ovéjeg i kravljeg. TeZina zrelih koluta iznosi 2—4 kg.
Smatra se, da je medu domaé¢im bosanskim tvrdim sirevima najkvalitetniji. Prvo-

o Sviéarsk‘i 'tvvrdi sir slidan je ementaléru, ali je manj;i: od“njeg-a. S
“* Uzorei sira slikani u Foto—laboratoni‘ju Poljoprivredno-sumarskog- fakulteta.
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razredni livanjski sir treba da-ima okrugle, pravilno poredane rupice srednje
veli¢ine, koje pokazuju, da je zrenje bilo pravilno; Zutkaste je boje, kora mu je
njegovana, a treba da je takoder Zu¢kasta. Okus livanjskog sira treba da je pun,
a miris ugodan i specifican za tvrde ovtje sireve. Nazal‘ost danas se proizvode
vrlo rijetko sirevi takove kvalitete.

. Da bi proizvodnja ovoga sira bila rentabllmja, poljoprivredna dobra i za-
’dmge moraju nastojati da proizvode samo prvorazrednu robu, jer samo takova
proizvodnja moZe pokazati puni ekonomski efekat. Poznato jé, da se na tristu
bolje piasiraju koluti s lijepo njegovanom korom i lijepim omotom (ukusna eti-
keta) poput onog, koji je uvelo PD leno (SL. 2).

Slika br. 2 E'tike_ta l'iva\njsko-g‘ sira
Danasnja proizvodnja livanjskog sira ne moZe nas potpuno zadovoljiti
s obzirom na spomenute momente. Prema podacima prikupljenim u pregledanim
skladiStima ima ga najmanje 50% slabije kvalitete. Uzfoci lodeg toga stanja oéi-
tuju se uglavnom u nehigijenskoj muzi, nedovoljnom cijedenju mlijeka, nedi-
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sto¢i sirana, a sve to uglaimom radi nedostatka strutnog-sirarskog kadra, koji
bi bio svijestan, da treba postupati higijenski. Kadar, §to ga-danas imamo, nije
stekao svoje znanje u struénim Skolama, nego su to ljudi, koji su ra-diliv sami u
svom domacinstvu ili kod starih prakti¢ara-sirara. Stoga smatramo, da je u na$oj
narodnoj republici potrebna ako ne §kola, a ono bar strufni tefajevi, na koglma
bi se osposobljivao mladi sirarski kadar, a postojeti se usavriivao. ’
Sirenje livanjskog sira danas se obavlja ovako: Odmah iza muZe mlijeko
procijedeno preko nekoliko sirarskih krpa stavlja se u khzan i podsu*u]e tvor-
ni¢kim sirilom u prahu. Podsirivanije traje obiénc oko 45 minuta. Zatim se sijede
gru§ do velitine zrna- plenice ili konoplje, i postepeno podgrijava do temperature
48°C, kod koje se nastavlja suSenje zrna. Suenje traje do momenta, dok se zrna
trljanjem u ruci ne odvajaju jedna od drugih, t. j. oko 30 minuta. Ovo se obavlja

Tabela br. 1. Prosjeéne. vrijednosti pojédinih faza tehnolotkog procesa

‘ ‘ Datu m
Glamot ’ - Livno Mijesto .~
L
i
9 1 8 ' Broj uzoraka
82 | 216 Ovije lit. B
61 | — - Kravlje lit. R = .
143 ;216 Ukupno lit. 3. g
& - ‘ <
6,6 - 8,33 7 0/p masti’ ‘ =
335 36,6 Specifiéna tefina : ‘ ®
17,5 24,14 Suha tvar - ‘ . . o ( o
4,2 4.4 Koli¢ing sirila u gr.- ‘ 7 l 3
31° i 31° - Temperatura podsirivanja c° B ;d_
60" - 45 . Trajanje podsirivanja , . T8
Dobra | Dobra Kakvoéa podsirevine o '
15’ - 25 | Trajanje sjedenja i obrade gruga 5 O
PSenica PSenica Velidina zrnaca gru'éay 2.8
Proso ST e % 5
4 45" ‘Trajanje drugog podgrijavanja . = g“
49° 48° » Temperatura drugog podgrijavanja C° gg
15’ 45T Trajanje sufenja zrnaca oG
130’ J 162" Ukupno tra]anje obrade u mmutama
16" 15" TraJanJe tlJestenJa uslijed vlast1tog prmska g*( =
14 10 Tra;ange t13esten]a pod tueskom h ‘ %‘P
108 -] 1 Koli¢ina lit. ' ;;»f%’
2,5 3,3 %/p masti . T
7 i 12 ~ Broj sneva
25,3 42 . TeZina svieteg sna kg ) : n
17,7 - 19 “Randman % o : B
i 5,60 5,14 Kg mlijeka za 1 kg sira ’ )
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uz stalno mijeSanje u kazanu. Posh}e stanke od nekoliko. minuta sirutka se iz-
dvaja, a grus se vadi i sm]e'sta u kalupe, stavlja pod prefu uz omatanje koluta
u suhe krpe, koje se mijenjaju 4—8 puta. Sir se prefa 10—12 sati. Koluti se sole
u salamuri (25% soli) u kojoj stoje 3—4 dana. Tada se prenose u podrum (tem-
“peraturu 12—15°C, vlaga 95%), gdje se preokrecu i trljaju slanom vodom. Zrenje
- sira traje najmanje 6—38 nedjelja. Sirevi mogu sta]a’cl u skladiStu s dobrom nje-
gom i preko godinu dana. ‘

Da prikaz tehnologije bude pregledmu dajemo tabelu 1., koja sadrzi prosjeke
vaznijih momenata tehnolo§kog procesa, koje smo pratile na PD Livno i Glamog.

Ovaj proces tete u Livnu mnogo jednoli¢nije i pravilnije, nego u Glamotu,
jer se u Glamotu obra¢a malo paZnje na temperaturu i trajanje pojedinih faza,
naroéito kod podsirivanja i suenja zrna: !

- Analizirajuéi zreli sir iz Livna vidjele smo, da kvaliteta veéine sireva za-
dovoljava, pa prema tome mislimo, da bi postupak izradbe tih sireva mogao po-
sluziti kao baza za postavljanje njihova standarda. ‘

Prate¢i pojedine faze u procesu proizvodnje lak3e smo kontrolirale’ sam
proces i prosudivale randman.

Randman svijeZzeg 51ra, vagnutog poslije presan]a, izratunale smo na ovaj
naéin:
kg sira X 100 )

Rand: i
man kg mlijeka

K em ijs k a analiza. Analizirajuéi sir iz lena dobile smo ove rezultate
Tabela br. II.

. ]
uf;fga’ Starost Mjesto Vlaga |Suhatvar | % masti {s"‘;{i‘,ﬁﬁ}a‘;l %‘Levlﬁf: Kuh, so
- i I [

1 (4 mj.:‘l‘ Livno 36.60 63.40 .|| 32.0 50.47 |y 22.09 1.82
2 » » 31.60 6840 | 33.0 | 4824 [ 2354 | 1.56
3 N i » : 3540 | 6460 |i 235 36.37 || 34.32 2.60
4 % f 5 33.70 66.30 [ 40.0 69.36 (| 22.77 2.39
5 w » 32.56 |- 67.44 || 25.0 37.07 | 32.09 2.49
6 | - 31.10 68.90 ' 335 ©°53.15 || 28.20 1.81
7 2 0 - 32.60 67.40 38.0 56.39 27.56 ‘2,25
8 | 5 ’ 32.08 67.92 39.0 i 57.42 | 25.90 - 2.45
9 T 5 30.18- 69.72 | 29.0 1 41.59 30.98 3.22

. ’ | _
32.86 67.12 |1 3250 | 5001 | 27.49 2,28
l P o
U granicama 30.18— | 63.40— |1 23.5— 36.37— | 22.09— | 1.56—
od — do 36.60 69.72 L 400 ! 69.36 ‘| 3432 3.22
. i [ .

Velika varijabilnost pojedinih sastavina, koja je utvrdena ovom analizom,.
otituje se defakto i na robi, koja se prodaje, jer se roba razlikuje po okusu, konzi-
stenciji tijesta, boji i t. d. Ova varijabilnost i neizjednaenost proizvoda zahtijeva
da se roba Sto prije standardizira, jer da -je standardizacija uvedena, ne bi

* Primjecuje se da uzorci sira iz Glamoca nisu mogli biti analizirani rada toga,
Jer nisu zavodu dostavljeni.
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Proizvodi ovako varirali. Pri sastavljanju standarda ne bi trebalo iti za utvrde-
" nim prosjecima, nego uzimati one uzorke, koji su dali najbolje rezultate, prilikorn
kemijske analize'i organoleptiZke ocjene. B o
Pogrefke sira. Kad smo ispitivale livanjski sir, zapazile smo nekoliko
karakteristiénih pogresaka, na koje ¢emo-se ovdje osvrnuti. ’

Vo

Slika br4 Uzorékvbr..k3 v S

1. U vetini uzoraka nai$le smo na pojavu nadimanja; koja redovito dolazi od-

zagadenosti mlijeka (uzrodnici iz grupe Coli-Aerogenes i ‘Bacillus”’ émylo..
bacter). Jedan od tih uzoraka prikazan je na slici br. 3. ' v



2. Uzorak iz Livna (br. 3) ima zbijeno, Zilavo tijesto, a -gornja mu je povrsina
bez rupica. LoSeg je okusa, sadr#i mali % masti (23%). ‘
3. Kod uzorka br. 4 ogituje se nejednoli¢nost tehinolodkog procesa, a time i ne-
~ jednaka fermentacija u cijelom kolutu, pa jedna polovina ima pravilne rupice,
‘a druga mnostvo sitnih rupica.

Slika br. 5 Uzorak sira br. 4

Zakljuéak. Livanjski sir, iako je najbolji proizvod ove.vrste u NRBiH,
ipak ima niz nedostataka, koji se pojavljuju uglavnom radi nehigijenskog po-
stupka sirenja, nejednoli¢nosti tehnoloSkog procesa, a i nedovoljne njege u toku
zrenja. Ovi nedostaci nesumnjivo utjetu na njegovu cijenu, a u konagnom rézul-
tatu na cjelokupan ekonomski efekat proizvodnje. Spomenuti nedostaci mogu se
ukloniti samo na bazi kontrole proizvodnog procesa. Ova se kontrola vrsi pe-
‘rioditki pomoéu kemijskih, mikrobiologkih i organoleptickih analiza kakvoée
sirovine i kakvoée samoga sira, tako da se isporeduju rezultati s postupkom u po-
jedinim fazama sirenja. Mnogi nasi zavodi nisy se dosad interesirali za ispitiva-
nje svojih proizvoda i s te§kom mukom davali su uzorke na analizu, jer su bez
obzira na kvalitetu mogli Plasirati svoje proizvode. Kako se danas veé vise gleda
na kvalitetu proizvoda, trebalo bi da se proizvodnja, u teZnji za poboljSanjem
svojih proizvoda, oslanja na objektivne podatke ispitivanja, a to ¢e joj samo ko-
ristiti, da postigne veéi ekonomski efekt, odnosno rentabilnost.

Ing. Sabec Sreéko — Kranj

O SIRILIMA, SIRILISTU I USIRIVANJU
) (Nastavak)

Vrste sirila. Za usirivanje mlijeka upotrebljavamo danas sirilo¥ Zivo-~
tinjskog porijekla. (Drugaéije je bilo, kako se pric¢a, u starom rimskom carstvu,
gdje su upotrebljavali za izradu finijih sireva i smokvin s0k). Za usirivanje mli--
jeka sluzj nam dakle gotovo iskljudivo sirilo preZivala, i to u dva oblika: kao

't. zv. sprirodno» i tvorni¢ko sirilo. Za prirodno sirilo upotrebljavamo- brizljive
priredena sirista®* (t. j. Getvrti dio ¥eluca preZivata), koja prethodno izluZimo u
sirutki ili u vodi, i zatim usirimo njihovim ekstraktom. Tvorni¢ko sirilo, koje pri--

* (woriginalu sirigte)
T (W originalu siri8niki)
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