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UvoD

Bijeni sir je autohtoni proizvod SR Makedonije. U proslosti to je bio sir
uskog podruéja juznog dela Republike zvanog »Mariovo«, dok danas veé po-
staje sir svih njenih krajeva. Kako njegova proizvodnja usled sve vece po-
traZnje iz godine u godinu raste, ovaj se sir na trziStu sreée u sve veéim
kolitinama a njegova cena festo prema3uje cenu kvalitetnijeg kackavalja.

Bijeni sir se izraduje iz ovfeg mleka, no nije redak sluéaj poslednjih go-
dina da ga pojedine mlekare izraduju iz meSavine ovéeg i kravljeg pa ¢ak
i ¢istog kravljeg mleka. 5to se svakako odrazava na njegov kvalitet.

Specifiéna tehnologija bijenog sira doprinosi formiranju specifi¢nih fiziko-
-hemijskih osobina i sastava sirnoga testa. Dok po tim svojim osobinama,
konzistenciji i tehnologiji spada u tvrde sireve bez presovanja, po naéinu
zrenja i éuvanja, ovaj sir moZe da se uvrsti u grupu kiselo-slanih sireva. Raz-
litno primenjena tehnologija omoguéava da po svome sastavu, osobinama i
kvalitetu, bijeni sir bude veoma neujednacen. Iz toga razloga nastojali smo da
uporedo sa proucavanjem tehnoloskih operacija u raznim krajevima njegove
izrade, pristupimo i ispitivanju njegovih osobina i sastava. Na bazi toga, ova
ispitivanja koja su pofetna, usmerena su najpre prou¢avanju tehnologije i
sastava bijenog sira sa izvornog podruc¢ja Mariova, posle ¢ega ce slediti ispiti-
vanja i u ostalim regionima.

Postojeéi literaturni podaci iz oblasti bijenog sira viSe su nego oskudni.
Do danas u veoma kratkim saopstenjima re¢eno je malo o tehnologiji i sastavu.
Iz toga razloga predstoje opseZnija ispitivanja koja treba da pruze celosniju
sliku o tehnoloskim operacijama i mikrobioloskim procesima bijenog sira, o
promenama koje prate proces izrade i zrenja, o kvalitetu bijenog sira, njego-
vom randmanu i sl. Na bazi istih, pruzila bi se moguénost da se pristupi osa-
vremenjavanju njegove tehnologije i proizvodnje u cilju standardizacije i po-
boljsanja kvaliteta. Ovaj rad predstavlja deo tih ispitivanja i ima za cilj da
nauci i praksi pruZzi prilog sastava i kvaliteta bijenog sira sa izvornog podruéja.

METODIKA RADA

U cilju ispitivanja osobina i sastava bijenoga sira, sa podruéja Mariova,
iz razli¢itih sela a u okviru istih i razli¢itih domaéinstava, uzimani su uzorei
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ve¢ gotovo zrelog proizvoda. Broj uzetih proba iznosi 12. Kod istih izvrSena
je organolepti¢ka ocena, prosleden je hemiski sastav kao i neka njegova reolo-
ska svojstva.

Da bi se utvrdio sastav i kvalitet bijenog sira, odredivan je stepen kise-
losti sirnoga testa titraciono i potenciometriski, potom su odredivani osnovni
sastojci odnosno, prema veé utvrdenim standardnim metodama odredivani su
glavni sastojci i to: belan¢evine, mletna mast, pepeo, vlaga odnosno ukupna
suha twvar i NaCl. U cilju detaljnijih proucavanja, vrSena su kvalitetna i kvan-
titetna ispitivanja slobodnih aminokiselina. Za tu svrhu kori$éen je Beckmanov
automatski aminoanalizator 120C. Kako bi se do3lo do podataka za reoloska
svojstva, ispitivana je évrstina bijenog sira, pri ¢emu je koris¢en Heplerov
konzistometar. Dobijeni rezultati su varijaciono-statisti¢ki obradeni.

REZULTATI ISPITIVANJA

Kiselost

U tabeli 1 prikazane su vrednosti za kiselost ispitivanih uzoraka sira sa-
gledanih preko titracione kiselosti, vrednosti pH i prisutnosti mle¢ne kiseline.
Prema istoj, sa odstupanjima od 130—240°T, prose¢na kiselost iznosi 192 °T,
§to izraZzeno u postotku mleéne kiseline pokazuje da u 100 grama sira njena
srednja koli¢ina iznosi 1,79 pri ¢emu minimalna vrednost iznosi 1,17 a maksi-
malna 2,24. Iskazano u odnosu na suhu tvar sira, koli¢ina mleéne kiseline u
100 grama sira u proseku iznosi 2,83"s dok variranja izraZena u statisti€kim
pokazateljima iznose: s = 0,57 a v = 20,14",

Tabela 1 Kiselost bijenog sira

Broj o pH mle¢na kiselina

uzoraka grama u s. tv.
1 191 5,52 1,71 2,92
2 152 5,54 1,37 2,14
3 186 5,54 1,67 2,67
+ 200 5,48 1,80 2,75
5 192 5,65 1,73 2,87
6 221 5,47 1,99 3,08
7 230 5,45 2,07 4,11
8 130 5,57 1,17 1,92
9 194 5,48 1,75 2,69
10 249 5,28 2,24 3,47
11 194 5,41 1,75 2,76
12 166 5,08 1,49 2,52

Kiselost u vrednostima pH kre¢e se u granicama od 5,28 do 5,65 ili u pro-
seku je 5,04. IzraZena statistickim pokazateljima, odstupanja vrednosti za pH
su mala buduéi da pri proseénoj vrednosti M = 5,50 standardno otstupanje
iznosi s = 0,03 dok varijacioni koeficijent v = 0,54.

Tabele 2 i 3 daju uvid u hemiski sastav uzoraka bijenog sira preko sadr-
Zine osnovnih komponenata: vlage, odnosno ukupne suhe tvari sira. proteina,
masti i pepela.

Mljekarstvo 24 (4) 1974 75



Prema tabeli 2 vlaga ispitivanih uzoraka kretala se u granicama od 34,50%0
do 49,62, odnosno njena prosetna vrednost iznosila je 38,41%. Standardna
odstupanja, potvrdena statistickim proratunavanjima za ukupnu suhu tvar
sira, s = 4,39 odnosno v = 11,43%, ukazuju na neujednacen tehnoloski proces
pri demu dolazi do razli¢ite koli¢ine ukupnih tvari, odnosno do neujednadenih
gubitaka pojedinih komponenata u siru.

Tablica 2

Hemiski sastav bijenog sira
suha belantevine mleéna mast
gfd vlnaf.oga tvar u suh. u suh.
’ o 0o tvari % %/ tvari %o
1 41,41 58,89 25,22 43,04 22,50 35,32
2 36,00 64,00 25,67 40,11 27,50 35,32
3 317,51 62,49 26,66 42,66 25,00 38,17
4 34,50 65,50 26,12 39,88 30,50 49,51
5 39,37 60,27 25,86 4291 25,50 41,61
6 35,36 64,64 26,76 41,40 27,50 42,22
7 49,62 50,38 25,20 50,01 13,50 34,07
8 39,00 61,00 26,05 42,70 24,50 40,84
9 34,96 65,04 22,77 35,01 24,50 44,51
10 35,36 64,64 25,00 38,68 29,00 43,52
11 36,57 63,43 24,88 39,22 29,50 46,51
12 40,94 59,06 25,70 53,52 24,00 39,96

Prema istoj tabeli, ukupni kolié¢ina belanéevina bijenog sira kreée se u
granicama od 22,76% do 26,76%0 iil njen prosek iznosi 25,49%. Prikazane u
odnosu na suhu tvar, pri ¢emu prosetna vrednost iznosi M = 41,60%, ta su
odstupanja potvrdena statistitkim pokazateljima: s = 3,61 odnosno v = 8,67%,
Sto u poredenju sa variranjem ostalih komponenata hemiskog sastava, pruza
ujednaéenije vrednosti.

Izrazita dinamika bijenog sira kao posledica neujednaéene tehnologije
moZe da se sagleda iz podataka za mleénu mast. Iz iste tabele vidi se da se
koli¢ina masti u siru kreée u vrlo Sirokim granicama od 13,50°0 do 30,50,

Tabela 3
Pepeo i NaCl u bijenom siru
Red.  uk.pepeo NaCl _ Cisti pepeo
br. u s.t. u s.t. u s. t.
/o /o %o %o 9/o 0/

1 10,67 18,21 8,19 13,98 2,48 4,23
2 10,46 18,21 7,03 10,98 3,43 5,36
3 10,62 17,99 6,72 10,75 3,90 6,24
4 8,80 13,44 5,67 8,65 3,13 4,78
5 8,02 13,31 5,57 9,41 2,45 4,07
6 9,90 15,31 6,32 9,78 3,58 5,64
4 10,76 21,35 5,89 11,69 4,87 9,67
8 10,31 16,90 7,97 13,07 2,34 3,84
9 — — 7,10 10,92 — —
10 10,53 16,29 7,63 11,80 2,90 4,49
11 8,60 13,56 6,49 10,23 2,11 3,32
12 9,15 15,49 8,45 10,92 2,70 457

76 Mljekarstvo 24 (4) 1974



odnosno njen prosek iznosi 25,30%. Radi boljeg uporedenja, mast kao i ostale
komponente u siru proraéunate su u odnosu na suhu tvar. Statisticki prora-
¢unati podaci u tom smislu pokazuju da pri odstupanju od s = 4,17 odnosno
pri varijacionom koeficijentu v = 10,06%, prosetna njena vrednost iznosi
M = 41,47%0, $to znaéi da je variranje mle¢éne masti uzoraka veée u poredenju
sa belanéevinama.

U tabeli 3 prikazane su vrednosti za ukupni pepeo u siru, za NaCl i za
koli¢inu ¢&istog pepela. Prema istoj, ukupna koli¢ina pepela u siru kreée se u
rasponu od 8,02% do 10,76%0 odnosno njen prosek je 9,80%. Prikazano u od-
nosu na suhu tvar sira, proracunati statisti¢ki pokazatelji ukazuju da pri pro-
seénoj vrednosti od M = 16,20% standardno odstupanje iznosi s = 2,41 odno-
sno v = 14,88%.

Koli¢ina NaCl-da u proseku iznosi 6,75%, odnosno kreée se u granicama
od 5,57%0 do 8,19% $to iskazano u odnosu na suhu tvar, pri prosetnoj vrednosti
od M = 11,02%0 standardna odstupanja statisti¢kim proraéunavanjem pokazuju
da je s = 1,49 odnosno v = 13,52%b.

Obzirom da ukupni pepeo predstavlja komponentu u koju je uklopljen
NaCl, to je u istoj tabeli prikazana i koli¢ina &istog pepela nakon odbitka
NaCl-da. Iz dobijenih podataka moZze da se vidi da je prosek ¢istog pepela
3,08%» odnosno, kod ispitivanih uzoraka njegova kolidina varira od 2,11% do
4,87%0, 1li, izraZeno u odnosu na suhu tvar sira, ova komponenta postiZe sred-
nju vrednost M = 5,11%0 dok su odstupanja s = 1,73 odnosno v = 33,86%b.

Kao dopuna hemiskog sastava, u tabeli 4 prikazani su rezultati sadrZine
slobodnih aminokiselina ispitivanih uzoraka bijenoga sira. Prema istoj, pro-
seéna sadrZina slobodnih aminokiselina iznosi 5,40 mg/g odnosno kreée se u
granicama od 2,87 mg/g do 7,00 mg/g. Identificirano je ukupno 16 slobodnih
aminokiselina od kojih najvise vrednosti postizu glutamin i cistin, ne$to manje

Tabela 4
Aminokiselinski sastav bijenog sira (mg/g)
Aminokiselina M min. max.
Aspartic acid 0,36 0,21 0,46
Threonin 0,15 0,09 0,20
Serin 0,20 0,09 0,33
Glutamin 1,12 0,59 1,47
Glicin 0,10 0,06 0,13
Alanin 0,23 0,16 0,28
Valin 0,17 0,07 0,24
Cystin 1,12 0,37 1,17
Metionin 0,01 tr. 0,02
Isoleucin 0,42 0,31 0,51
Leucin 0,60 0,42 0,72
Tirosin 0,04 0,01 0,05
Phenylalanin 0,30 0,14 0,47
Lysin 0,01 tr. 0,05
Histidin 0,61 0,35 0,90
Arginin tr. P tr.

tr. = tragovi
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histidin, leucin i izoleucin, potom aspartic acid, fenilalanin i alanin. Ostale
slobodne aminokiseline zastupljene su u veoma malim koli¢inama, izmedu ko-
jih arginin, metionin i lizin u tragovima. Prolin iako je bio prisutan, usled
nedostatka standarda nije mogao biti obradunat.

Reoloska svojstva sagledana su merenjem ¢&vrstine bijenog sira. Dobijeni
proseéni rezultati prikazani su u tabeli 5. Prema istoj, pri proseénoj évrstini
od 1,385 kg/cm? postoje odstupanja od 0,620 kg/ecm?® do 2,110 kg/em’. Iz osnov-
nih statistiékih podataka gde je s = 0,43 odnosno v = 31,05%, uodava se da
postoji velika varijabilnost unutar uzoraka.

Tabela 5
Cvrstina bijenog sira (kg/cm?)

Red. br.  é&vrstina Red. br. ¢vrstina
1 2,110 9 1,290
) 1,800 8 1,090
3 1,860 9 1,580
4 1,000 10 1,110
5 1,200 11 1,710
6 1,250 12 0,620

U cilju sagledavanja kalori¢ne vrednosti bijenog sira, u tabeli 6 prikazane
su njene proseéne vrednosti. Prema istoj, koli¢ina belanéevina u bijenom siru
obezbeduje proseéno kaloriénu vrednost od 105,2 Kecal/100 g sira sa odstupa-
njima od 93,4—117,9 Kcal/100 g, dok koli¢ina masti daje proseénu kalori¢nu
vrednost od M = 235,2 Kcal/100 g, pri ¢emu postoje odstupanja od 125,6—283,6
Kcal/100 g sira. Prema tome, ukupna koli¢ina kalorija u naSim uzorcima bije-
nog sira prosefno iznosi 340,4 Kcal/100 g sa rasponom od 228,9—390,7
Kcal/100 g.

Tabela 6
Kalori¢na vrednost bijenog sira Kcal/100 g

Red. K cal/100 grama

br. belanéevine masti ukupno
1 103,4 209,3 312,7
p ] 105,2 255,8 361,0
3 109,3 232,5 341,8
4 107,1 283,6 390,7
5 106,0 237,2 343,2
6 117,9 255,8 373,7
7 103,3 125,6 228,9
8 106,8 227,9 334,7
9 93,4 227,9 321,3

10 102,5 269,7 372,2

11 102,0 274,4 376,4

12 105,4 223,2 328,6
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DISKUSIJA

U cilju sagledavanja kvaliteta bijenog sira putem uporedenja sa drugim
sirevima, u tabeli 7 prikazane su vrednosti za ista obeleZja nekih domaéih
ovtih sireva, koriste¢i se pritom podacima iz literature.

Uporedujué¢i medusobno nase i literaturne podatke, vidi se da je ukupna
suha tvar bijenog sira znatno manja od otoékog, livanjskog, krékog i presu-
kace, u granicama kaskavalja i paskog sira, a znatno veéa od travnitkog i be-
log mekanog sira. Ovako sagledavanje doprinosi konstataciji, da ne samo po
svojoj tehnologiji, ve¢ i po sadrZini tvari, ovaj sir moZe da se uvrsti u tvrde
sireve.

Tabela 7

Hemiski sastav nekih domaéih sireva

mast mast u belan- pepeo vlaga suha

Pokazatelj %/o suhoj ¢Cevine % %  tvar NaCl autor

tvari %o % %o
Kagkavalj 45,41 29,67 — 35,07 6493 3,06 Kapac N.
Kaskavalj 26,80 43,55 — 6,14 3843 61,57 3,98 Bakovié¢ D.
Paski sir 27,19 43,33 28,82 4,35 37,25 62,75 1,38 Sabadog D.
Otocki sir 36,39 4823 — 3,27 25,08 74,92 1,82 Bakovié¢ D.
Livanjski 33,25 47,94 23,76 4,09 33,81 66,19 4,23 Dozet N.
Presukaca 24,37 4899 2142 3,06 50,56 49,44 2,09 Dozet N.
Travnicki 26,14 52,11 19,80 5,32 50,31 49,69 — Dozet N.
Kréki sir 33,00 5843 28,26 442 32,00 68,00 — Zdanovski N.
Beli meki sir 27,50 48,61 16,33 — 5748 4252 5,06 Kapac N.
Bijeni sir 21,19 36,24 26,38 10,11 41,52 5848 8,74 Saveva Lj.
Bijeni sir 25,30 41,47 25,49 9,80 3841 61,59 7,09 autor

U okviru ukupne suhe tvari, mleéna mast u bijenom siru u poredenju
sa sirevima iz tabele 7 postiZe znatno niZu vrednost. Odnosno, ako se vred-
nost za mast u suhoj tvari bijenog sira oznaéi indeksom 100, dobijene indeksne
vrednosti pokazuju da svi oznaéeni sirevi imaju od 5—40% veéu masnoéu.
Ovako niski sadrzaj masti u bijenom siru jednim delom je posledica naéina
izrade, a drugim odomaéenom praksom da se deo masti jo§ u pocetku bijenja
izdvaja i koristi u domadinstvu.

Uporedenjem vrednosti za belantevine, moZe se re¢i da postoje izvesna
odstupanja, koja proratunata u odnosu na suhu tvar pokazuju da je koliéina
belan¢evina u bijenom siru manja za oko 10% od kagkavalja, paskog i pre-
sukacde, priblizna krékom, a veéa za 4—7% od travnitkog i belog mekancg
sira.

Iz relativnih vrednosti dobijenih za ukupni pepeo uoavaju se velika od-
stupanja. Odnosno, dobija se dojam da je pepeo u znatno veéim koli¢inama
sadrZzan u bijenom siru. Medutim takvo stanje je rezultat prisustva velike
koli¢ine NaCl, ¢ije vrednosti u odnosu na suhu tvar pokazuju da u poredenju
sa drugim sirevima, bijeni sir ima za oko 50% viSe soli u svome testu. Me-
dutim, ako se za sadrZinu pepela uzme u obzir ¢isti pepeo koji je dobijen od-
bijanjem NaCl--da, onda je moguée da se zakljuéi da je u odnosu na suhu
tvar, ova komponenta sa malim odstupanjima priblizna koli¢ini sadrZanoj u
oznadenim sirevima. Ako proseénu vrednost za ukupni pepeo u odnosu na
suhu tvar oznatimo sa 100%, onda na ¢isti pepeo otpada 31,50% dok na NaCl
68,50%0, Sto svakako predstavlja veoma visoku vrednost.

Mljekarstvo 24 (4) 1974 79



Ovako visoki postotak soli u bijenom siru je posledica uslova pri kojima
se ovaj sir proizvodi. Upotrebom vete koli¢ine soli omoguéava se njegovo
¢uvanje i duZe odrzavanje.

Prema na$im rezultatima, uporedujué¢i osnovne statisticCke podatke za
najvaznije komponente u bijenom siru (tabela 8) proraéunate u odnosu na
suhu tvar sina, moZe da se zakljuéi da majveca variranja postoje kod ¢istog
pepela i NaCl, dok su kod masti i belanéevina osetno manja.

Tabela 8
Srednje vrednosti osnovnih sastojaka bijenog sira u odnosu na suhu tvar

Pokazatelj M s v
uk. suha tvar 61,59 4,43 7,19
uk. belanéevine 41,60 3.61 8,67
mast 41,47 4,17 10,06
uk. pepeo 16,20 2,41 14,88
Cisti pepeo 5,11 1,73 33,86
NaCl 11,02 1,49 13,52

Ovakva odstupanja potvrdena statistickim pokazateljima ukazuju na ne-
ujednacen tehnoloski proces koji je obuslovljen veoma primitivnom i neujed-
natenom izradom sira.

Usporedujuéi sadrzaj slobodnih aminokiselina sa podacima iz literature
za kaSkaval (11) i neke druge domace i strame sireve (1, 2, 3, 4, 5, 7) moZe da
se identifikuju iste slobodne aminokiseline, ali sve u relativno manjim ko-
licinama. Svakako da je to posledica specifi¢nosti tehnologije, starosti sira,
upotrebljene sirovine i metode rada.

Velika varijabilnost évrstine bijenoga sima potvrduje konstataciju ne-
ujednaéene tehnologije. Podaci za istu pokazuju, da bijeni sir ima za 50%e
manju ¢vrstinu od kaskavalja, 25% od trapista, pribliZno jednaku sa belim
mekanim sirom, dok za 40% veéu od adamskog sira. Medutim, ocenjujuéi
¢vrstinu orgamolepticki, testo bijenog sira je praktidki &vr$ée mego svi spo-
menuti sirevi. Ovako niski rezultati ¢vrstine bijenog sira su posledica nje-
gove velike poroznosti, koja pri merenju konzistometrom nije mogla biti iz-
begnuta.

Po svojim organoleptickim osobinama, bijeni sir je vostano Zute boje,
karakteristi¢énog i specifi¢nog mirisa i prili¢no slan. Ima wveliki broj $upljina
razli¢itih po veli¢ini i nejednako rasporedenih. Kvalitet mu je veoma neujed-
naten, §to potvrduju i prikazani rezultati o njegovom hemiskom sastavu.
Posledica toga je i njegova neujednacena kalori¢na vrednost.

ZAKLJUCAK

Bijeni sir je autohtoni proizvod SR Makedonije. Njegova izrada locirana
je u predelu »Mariovo« gde se po seoskim domacéinstvima izraduje iskljuéivo
iz ovéeg mleka. Neujednadena tehnologija i lo$e higijenske prilike utiéu da
je sastav bijenog sira veoma razli¢it. To je sir vodtano-Zute boje, karakteri-
stiénog mirisa i specifiénog ukusa a pritom wveoma slan. Na preseku ima
veliki broj razli¢itih po veli¢ini i nejednako rasporedenih Supljina, to mu
daje sunderast izgled.
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Prema rezultatima ispitivanja, prosetan hemiski sastav, svojstva i Cvrs-

tina bijenog sira sa izvornog podrudja je sledeéi:

VIAEE  osssseaeie 38,41%0

suha tvar .......... 61,59%0

belantevine ......... 25,49% ili u s. tvari
mast ..........c..... 25,30% ili u s. tvari
disti pepea .......... 3,08% ili u s. tvari
NaCl  cvsesamaivies 6,75% ili u s. tvari
mle¢na Kkiselina ..... 1,79% ili u s. tvari
D e o 5,50%0

kiselost T .......... 192

Evrstina ............ 1,385 kg/em:

41,60%0
41,47
5,11%
11,02%
2,83%0

Ovakav sastav obezbeduje kalori¢nu vrednost u proseku od 340,4 Kcal/100

grama sira.

Osnovni statisticki pokazatelji za ispitivane komponente proraéunate u
odnosu na suhu tvar, pokazuju da najveca varijabilnost postoji kod ¢istog pe-

pela i NaCl-a, dok je kod mletne masti i belantevina osetno manja.

THE CHEMICAL COMPOSITION AND RHEOLOGICAL PROPERTIES OF
MACEDONIAN »BEATEN« CHEESE

N. Kapac, T. Cizbanovski, D. Lazarevska

SUMMARY

Results are presented on the chemical composition and rheological proper-
ties of Macedonian »beaten« cheese. Its production is located in the south part
of Macedonia named »Mariovo«. This kind of cheese is produced by countrv
families only from sheep’s milk. It is the cheese with waxy-yellow coleur, with
tipical flavour and taste. On the cut, it has a large number of different holes
which are irregularly distributed on the surface. For that reasen »beaten«

cheese looks like sponge.

According to the results obtained from this investigations, the average
chemical composition, properties and hardness of the Macedonian »beaten«

cheese from »Mariovo« are as follow:

moisture ........... 38,41%

dry matter ........ 61,59

protein  ............. 25,49% in dry matter 41,60%
7. 25,30% in dry matter 41,47%
pure ashes ......... 3,08"% in dry matter 5,11%
NECL o vonrmsmwmmms 6,75%0 in dry matter 11,02%
lactic acid .......... 1,79% in dry matter 2,83%
PH 5,50

acidity ............. 1920 T

hardnesse .......... 1,385 kg/em:

calorie value ....... 340,4 Kcal/100 g.
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PRILOG POZNAVANJU TEHNOLOGIJE SOMBORSKOG SIRA*

1. F. VUJICIC
Poljoprivredni fakultet, Novi Sad

O. RADISIC, R. LEGETIC i Nada RADISIC
Mlekara PIK-a Sombor, Sombor

Uvod

Somborski sir kao originalni jugoslavenski sir bio je do sada predmet raz-
nih ispitivanja (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11). Ta ispitivanja odnosila su se
uglavnom na izuéavanja rasprostranjenosti, uslova i naé¢ina izrade, moguénosti
unapredenja njegove tehnologije (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10, 11) ili na izucavanje
hemijskih i mikrobiolo$kih osobina sira koji je dobijen takvom proizvodnjom
(7, 8, 12). Opsta osobenost svih tih ispitivanja jeste da su se ona odnosila na
izu¢avanje tradicionalne tehnologije koja se razvila pod uslovima sitne zanat-
ske proizvodnje kao i sira koji je bio proizvod takvih uslova.

U Somborskoj mlekari ovaj se sir decenijama proizvodio na tradicionalan
naéin. Od 1966. godine poctelo je menjanje tog na¢ina izrade sira uz primenu
modernije tehnike za mehaniziranu industrijsku proizvodnju. Od tada pa do
danas razvila se jedna varijanta izrade prilagodena industrijskim wuslovima
proizvodnje kojom se dobija dobar somborski sir mekog tipa iz kravljeg mleka.

* Rad referiran na XII Seminaru za mljekarsku industriju, Tehnolodki fakultet,
Zagreb, 6—8. februara 1974.
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