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Uvod

U skupinu naSih autohtonih sireva spada i licka basa o kojoj se, nazalost,
izvan Like jako malo zna. Proizvodi se u Lici i dijelu Bosne koja gravitira
prema Lici. To je po svim karakteristikama svjeZi meki sir, i na podru¢ju Like
vrlo cijenjen mljetni proizvod. Basa ima dugogodisnju tradiciju proizvodnje,
ali nema podataka o tome kada se poéela proizvoditi, kao $to se i ne zna
odakle potjete sam naziv. U naSoj literaturi prvi je spominje N. Zdanovski u
svojoj knjizi »Ovéje mljekarstvo« (1). Poslije N. Zdanovskog litkom basom
dugo se nije nitko bavio sve donedavno kada je Lj. Krdev (3) objavila svoje
radove o karakteristikama li¢tke base iz okoline Vrhovina i Ototca. Ona je
prva izvrsila analize base, te dala podatke o njenom kemijskom i mikrobiolo-
Skom sastavu. Ovaj je rad samo nastavak ispitivanja ovog jo§ nepoznatog pro-
izvoda, s ciljem da se istrazi sadadnje stanje tehnologije i utvrde mjere za
njeno unapredenje.

Danasnje podrufje i danasnja tehnologija

Samo pracenje tehnolo$kog procesa proizvodnje licke base izvrSeno je u
selu Pocitelj, 15 km. udaljenom od Gospi¢a Najéeste se basa proizvodi od
kravljeg mlijeka (djelomi¢no obranog), a mozZe se proizvoditi i od mjeSanog
ovejeg i kravljeg mlijeka. Tehnolo§ki proces proizvodnje praten na 10 (deset)
uzoraka base prikazan je u tabeli 1.

Za proizvodnju base obiéno se uzima mlijeko od dvije muZnje, vecernje
i jutarnje. Mlijeko, koje se pomuze navece procijedi se kroz dvostruku gazu
i ostavi do jutra u hladnoj prostoriji. SvjeZe, jutarnje, procijedeno mlijeko
pomijeSa se sa mlijekom od vefernje muZnje, te stavi da se kuha na laganoj
vatri (15 do 30 minuta).

Skuhano mlijeko stoji obi¢no 1 h na kraju Stednjaka da se uhvati koZica
(skorup). Daljnje izdvajanje skorupa odvija se u hladnoj prostoriji (3 do 5°C).
Tada se skorup obere i ¢uva u hladioniku, a djelomiéno obrano mlijeko se prelije
u lonac u kome se obi¢no kiseli i zagrije na temeperaturu od oko 43 do 45°C
(domacice temperaturu mlijeka odreduju na osnovu iskustva). U ovo zagrijano
mlijeko doda se kvasac (pola zlice za juhu na 1 litru mlijeka) — prosjeéno
0.3 do 0.5%. Grus se dobija za oko 3 sata. Nakon toga mlijeko jo§ zrije na sobnoj
temperaturi oko 10 sati, a tada se stavlja u hladnu prostoriju (ispod 5°C) da
se 3to bolje »stisne«. Vrijeme hladenja kret¢e se od 8 do 14 sati 5to ovisi o
¢vrstini gru$a. Ohladeno mlijeko se istrese u &isiu lanenu vreéicu i cijedi pro-
sjetno 1 dan, a nekada i duZe (dok sirutka potpuno prestane kapati). Bijeli
meki sir koji se dobije nakon cijedenja pomijeSa se sa skorupom i solju (po
zelji). Svi dodaci se dobro umijeSaju (da se dobije §to homogenija masa), te se
tako dobiveni proizvod u ovim krajevima naziva litka basa. Cuvana u hladio-
niku basa je dobra za upotrebu oko 10 dana ,a podesna je i za pripremanje
drugih jela u domaéinstvu.
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Eksperimentalni dio
Metode rada

a) Mlijeko — kemijske analize

Na terenu je odredena specifitna teZina mlijeka neposredno prije kuha-
nja. U laboratoriju uzorci su analizirani na % masti, % suhe tvari, % bjelan-
¢evina. SadrZaj masti je preratunat na suhu tvar.

Koli¢ina masti odredena je metodom po Gerberu, a stupanj kiselosti meto-
dom Soxhlet-Henkel-a, sadrzaj suhe tvari odreden je po Fleischman-ovoj form-
muli. Koli¢ina bjelan¢evina dobivena je aproksimativno prema %-tku masti
po formuli:

K. B = 0.445 X %0 masti + 1.72

b) Basa — kemijske analize

Analiza tehnoloSkog procesa vriena je u 5 domaéinstava. Prouteno je
ukupno 10 procesa pripremanja base i to u dva navrata (mjesecu sijeénju i ve-
lja¢i), svaki put po 5 tokova procesa. Uzorci base analizirani su nakon 3 i 5
dana starosti na sadrZaj vode, masti, soli i stupanj kiselosti. Sadrzaj masti je
odreden butirometrijskom metodom po Gerber-Siegfeld-u (2). Organoleptitko
ocjenjivanje base vrieno je prema priloZzenoj tabeli 2. Kalori¢na vrijednost base
izratunata je tako da se sadrzaj masti mnozi s faktorom 9,3, a sadrzaj (bjelan-
¢evine + ugljikohidrati) s faktorom 4,1. Rezultati analiza prikazani su u tabe-
lama 3—39.

Tabela 1

Tehnoloski proces proizvodnje licke base
Broj uzoraka I 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Koli¢ina svjezeg
mlijeka (litara) 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4
Temperatura kiselje- )
nja mlijeka ("C) 43 45 455 44 425 45 43 445 43 43,5
Vrijeme za koje se
dobio grus (sati) 3 3 25 3 35 3 35 35 3 3
Trajanje zrenja mli-
jeka na sobnoj tem-
peraturi (sati) 11,5 95 7.5 7 14 8 10 8 9.5 9
Temperatura hladenja
kiselog mlijeka ("C) 3 5,5 5 3,5 5,5 3 4 3 3 4
Trajanje hladenja kise- _
log mlijeka (sati) 8 10,5 13.5 12,5 14 10,5 15 15 10,5 10
Temperature cije-
denja (°C) 2 35, 5 3.5 5,5 3,5 4 3 3 3
Trajanje cije-
denja (sati) 29 25 22 18 21 30 25 26 30 24
Koli¢ina dobivenog
grusa (g) 1120 1130 1170 1240 1130 966 1270 1000 1320 950
Koli¢ina dodane
soli (g) 12 f 10 10 85 10 9 10 10 8
Koli¢ina dodane )
soli (/o) 0,89 0532 066 065 062 082 038 079 06 072
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UNUTARNJI IZGLED

Broj uzoraka 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Koli¢ina dodanog
skorupa (g) 212 196 324 280 230 244 288 265 342 160
Koli¢ina dodanog
skorupa (%) 158 147 215 183 168 20 183 20,7 204 14,4
Koli¢ina svjeZe
base (g) 1344 1333 1504 1530 1368,5 1220 1567 1275 1672 1118
Randman
base (% kg) 26,0 323 291 297 265 296 30,3 247 323 286
Kolitina
sirutke (litara) 2,5 1,5 2.4 2,0 2,25 20 2,1 23 2,5 1,9
Temperatura ¢uva-
nja base (C) 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3
Tabela 2
Tablica za ocjenjivanje base
s
=
20
Svojstvo Karakieristika o “g
oS o
2 x0T g
Nl O
b ‘> L g
£ &L a
mZoao
o L Povriina sira jednoliéno bijele do svjetlozuckaste boje
nH i posve ¢ista 3
E{'j Na povriini sira jedva primjetna neéistoéa 2 3
<N Primjetna neéisto¢a i pojava plijesni na povrsini sira 1
= Greske u jakoj mijeri vidljive 0
<g'; 2, a) U presjeku posve jednoli¢no do svjetlo-zuckaste boje i
=< bez necistoca 1 1
_S—E:r" Ne potpuno jednolitne bijele do svjetlo-zZuckaste boje i
primjetne nedistoée 0
| _¢2. b) Tijesto bez grudica 4
NZH Tijesto s vrlo malo grudica 3 4
ZEQ Tijesto s malo grudica 2
gm = Tijesto s mnogo grudica 1
E'T'. Tijesto s mnogo grudica razne veli¢ine 0
éga 2. ¢) Tijesto dobro mazivo 2
<0 Tijesto manje mazivo 1 2
= jesto mrviéasto
= Tijest i¢ast 0
# 3. a) Bez stranih mirisa 2
& Sa stranim mirisima (po krmi, staji) 1 2
s Greske u jaCoj mjeri izraZene 0
3. b) Ugodno kiselkastog okusa 8
Nesto ostar kiselkast okus 7
Kiseo i neS§to nefist okus, preslan i neodredeni priokusi 6—5 8
% Nagorak, po kvascima, po loju, po staji, po krmi 5—4
% Gorak, metalan, po sudu, po plijesni 3—2
(=] Greike u jatoj mijeri izraZene 1—0
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Fizikalne i kemijske osobine sirovog mlijeka Tabela 3
Sastojak min. max. prosjek
kiselost u °SH 6,9 8,1 7,3
% masti 3,3 4,2 3,72
/0 vode 86,8 87,7 87,3
specifi¢na tezina 1,031 1,0329 1,0319
/s bjelanéevine 3,2 3,7 3,4
/s suhe tvari 12,3 13,2 12.7
%o bezmasne suhe tvari 8,7 9,15 8,95
Fizikalne i kemijske osobine obradenog mlijeka Tahela 4
(kuhanog, ohladenog, obranog)
Sastojak min. max. prosjek
kiselost u 9SH 5,9 7.4 6,9
“/» masti 2,0 3,3 2,6
0/y vode 86,6 88,6 87,5
specifi¢na tezina 1,0339 1,0382 1,0364
/s suhe tvari 11,4 13,4 12,8
"4 bezmasne suhe tvari 9,2 10,6 9.9
Kemijska analiza base stare 3 dana Tabela 5
(interval nadenih vrijednosti)
Sastojak min. max. prosjek
kiselost u °SH 45,4 72,0 56,8
"'y masti 11,8 19,3 13,7
00 soli 0,58 0,97 0,76
%o suhe tvari 245 274 26,3
%u vode 72,6 75,5 73,7
/v bezmasne suhe tvari 7.5 15,1 12,3
/6 masti u s. tvari 43,2 71,0 52,7
0 soli u s. tvari 2,3 3,6 2,95
Kemijska analiza base stare 5 dana Tabela 6
(interval nadenih vrijednosti)
Sastojak min. max. prosjek N
kiselost u °SH 46,1 86,3 64,0
%o masti 13,2 20,1 15,0
/s soli 0,64 1,10 0,91
/0 suhe tvari 25,9 31,7 28,4
9» vode 69,3 74,1 71,5
/o bezmasne suhe tvari 8,3 18,2 13,4
9/p masti u s. tvari 42,7 70,8 52,8
9% soli u s. tvari 2,2 3,8 3,2
Mljekzarstvo 25 (10) 1975. 235



Randman svjeze base

Tabela 7

broj mast u mast u randman za 1 kg base utroSeno
uzoraka mlijeku s. tvari base  base utroSeno (kg) skorupa
9o /o /o mlijeka (kg)
1 3,75 63,7 26,0 3,84 kg 0,212
2 3,65 54,7 32,3 3,09 kg 0,196
3 3,5 46,4 28,1 3,43 kg 0,324
4 4,2 43,2 29,7 3,37 kg 0,280
5 4,2 55,5 26,5 3,76 kg 0,230
6 3,7 71,0 29,6 3,38 kg 0,244
7 3,75 49,4 30,3 3,29 kg 0,288
8 3,6 441 24,7 4,04 kg 0,265
9 3,3 51,8 32.3 3,09 kg 0,342
10 3,5 48,0 28,6 3,49 kg 0,160
Tabela 8
Kalori¢na vrijednost base
uzoraka /0 masti /o bjelan. + ugljik. u 1 kg base
broj koli¢ina cal.
a b a b a b
1 17,0 18,1 9,7 11,3 1,978 2,044
2 13,6 14,3 11,3 14,6 1,850 1,930
3 12,5 13:5 14,5 17,2 1,758 1,858
4 11,8 13,2 15,6 12,7 1,737 1,747
5 13,6 14,8 10,9 13,9 1,712 1,945
6 19,3 20,1 7,9 8,3 2,020 2,210
7 13,1 14,4 13,4 13,2 1,770 1,882
8 11,9 13,2 14,1 15,4 1,693 1,857
9 13,8 15,1 12,9 13,2 1,810 1,947
10 11,9 13,4 12,9 12,9 1,640 1,777
prosjek 13,7 15,0 12,3 13,3 1,797 1,930
a) basa stara 3 dana b) basa stara 5 dana
Tabela 9

Usporedba dobivenih rezultata ispitivanja base stare 5 dana s rezuliatima

Ljerke Kriev

(prosjeéne vrijednosti)

sastojei u %

dobiveni rezultati

rezultati Lj. Kriev

mast
suha tvar
voda

mast u s. tvari

sol
kiselost u °SH

15,0
28,4
71,5
52,8
0,91
64

21,3
38,0
63,0
56,0
1,5
78
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Diskusija o rezultatima

Interesantno je primjetiti da je %o suhe tvari u obradenom mlijeku é¢ak
nesto viSe od %o suhe tvari u sirovom mlijeku, iako je uklonjen dio masti. To
objasSnjavamo time $to mlijeko nakon kuhanja izvjesno vrijeme stoji na 5ted-
njaku, dio vode ispari i mlijeko se koncentrira. Iz istog razloga je i % bez-
masne suhe tvari veéi nego u sirovom mlijeku.

Randman sira je jedan od osnovnih elemenata koji pokazuju kvalitet pro-
cesa proizvodnje i ispravnost rada. Bilo bi za ofekivati da je veti randman
base od mlijeka sa veéim %/»p masti. Medutim iz tabela se vidi da u svim sluca-
jevima nije tako. Ovo se moZe objasniti razli¢itim koli¢inama dodane soli i
skorupa. Vjerojatno su ma navedene nepravilnosti utjecali i razni drugi faktori
kao: gubitak masti i gruSa sa sirutkom ali i faktori sloZenije prirode koji se
nisu mogli obuhvatiti ovim ispitivanjima.

Kalori¢na vrijednost base prema drugim sirevima je niska zbog visokog
sadrzaja vode. Upravo zbog toga kalori¢na vrijednost base stare 5 dana je
veta od base stare 3 dana, zbog manjeg sadrzaja vode.

Na osnovu organoleptitke ocjene base putem komisije od tri ¢lana, ukupna
prosje¢na ocjena litke base je 16,65 bodova od moguéih 20. (ocjenjivanje je
vrseno prema prilozenoj tablici). Prema tome ispitani uzorci licke base svrstani
su medu sireve prve klase. Medutim ovdje treba napomenuti da bi bilo pogre-
S§no zakljuéiti da se svuda proizvodi samo basa ovakove kvalitete, jer je ocje-
njivana basa proizvedena u naprednim domaéinstvima, koja ne prestavljaju
prosjek.

Zakljuéak

Litka basa ima neujednacen sastav, a to se mnaroc¢ito odnosi na sadrZaj
masti u suhoj tvari (42,70—T71%).

Basa s manje masti obi¢no sadrzi vise vode. Sadrzaj vode i kiselosti base
odgovaraju zahtjevima Pravilnika o kvaliteti za svjezi meki sir. Kiselost base
dosta varira (45,4 °SH—286,3 °SH), ali je prili¢no niZa od maksimalne vrijednosti
predvidene Pravilnikom (120 °SH). Ipak treba napomenuti da bi situacija u
pogledu kiselosti vjerojatno bila drugatija da je basa ispitivana ljeti. Uspored-
bom dobivenih rezultata base stare 5 dana sa rezultatima LJ. KRSEV (pro-
sjetna vrijednost) vidimo da se rezultati dosta razlikuju, a posebno kod sadr-
zZaja vode i kiselosti.

Prosjeéna kiselost naSe ispitivane base (64 "SH) je niZa od kiselosti base
ispitane od LJ. KRSEV (78 °SH) §to je pozitivno, jer su uzorci base sa veéom
kiselos¢u od 70 "SH ocjenjeni kao prekiseli.

Na osnovu dosadasnjih ispitivanja moze se zakljutiti da je licka basa
nesumnjivo kvalitetan mljeéni proizvod. Bilo bi korisno da se pristupi indu-
strijskoj proizvodnji li¢ke base, ali treba izvrSiti tipizaciju njenog sastava kao
i ujednadenje tehnoSkog procesa proizvodnje, te rijeSiti pitanje industrijske
proizvodnje skorupa. Uz to potrebno je posebnu paznju obratiti na izolaciju i
odrzavanje @€istih kultura bez kojih nije moguce industrijski proizvesti basu.
Medutim ovaj problem zahtijeva jo§ daljnje prouéavanje.
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