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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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Takav sir veoma je trazen na trZistu tako da mlekara ne moZe ni izbliza
da zadovolji potraznju. Do 1973. godine kada je proizvedeno oko 110 tona ovoga
sira obi¢éno se godiSnja proizvodnja kretala izmedu 17 i 30 tona.

Somborski sir kao tip mekog sira veoma je dragocen u asortimanu jugo-
slovenskih sireva. Unapredenje njegove tehnologije, standardizacija, prilagoda-
vanje industrijskim uslovima proizvodnje veéih koli¢ina vaZni su za nasu
mlekarsku industriju. S obzirom na te &injenice cilj ovoga rada je bio da se
izu¢e neke njegove tehnoloske i hemijske karakteristike u uslovima industrij-
ske proizvodnje.

Materijal i metodika rada

Ispitivanja tehnologije somborskog sira pod industrijskim uslovima pro-
izvodnje izvrieno je u Somborskoj mlekari na osnovu podataka viSegodi$njeg
praéenja proizvodnje. Pored toga u toku 1973. godine bili su organizovani po-
sebni ogledi i snimanja procesa izrade u cilju dobijanja podrobnijih podataka
koji se inate ne prate u uobiiajenim tehnoloskim dnevnicima kao i posebne
analize mleka i sira.

Posebni ogledi bili su izvedeni na praéenje iskori§éavanja masti i proteina
u proizvodnji ovog sira.

Mast u mleku odredivana je po Gerberu, a u siru po van Gulick-u. Belan-
¢evine u mleku su odredivane kolorimetrijski bojom Amido black 10B s pomocu
posebnog aparata Pro-Milk Mk II od firme A/S Foos Electric, Hillered, Danska.
VlaZnost sira odredivana je parafinskom metodom prema Teichert-Hamme-
schmidt-u.

Rezultati ispitivanja

1. Osnovne karakteristike procesa izrade

Osnovne tehni¢ke karakteristike linije za izradu somborskog sira u Som-
borskoj mlekari su ove: Zbirno kravlje mleko iz transportnih cisterni preba-
cuje se preko meraca protoka u sabirni bazen odakle se dalje prebacuje u
balansni kotli¢. U balansnom kotliéu se dodaje pavlaka u cilju standardizi-
ranja mleka. Mleko se prefisti preko separatora-preistada i pasterizira u
plo¢astom pasterizatoru kapaciteta 10.000 1/h. Pasterizirano mleko se direktno
prebacuje iz pasterizatora u mehanizirani Steinecker-ov sirarski kotao od 500 1.
Za jednu Sarzu uzima se 3.000 1 mleka. Potrebna koli¢ina vode se takode pa-
sterizira u liniji slede¢i mleko. U Steineckerovom kotlu se izvr$i priprema
mleka za sirenje, obrada gru$a i zrna (slika 1 i 2). Obrazovanje sirne grude
vrii se u posebnoj kadi gde se obavlja presovanje i sefenje grude. Iselena
gruda u kriSke potapa se u vodu u dva bazena kapaciteta po 500 1. Posle nata-
panja u vodu kriske se prethodno ocede na stolu te se vrii dvokratno punjenje
kacica. Prvo, kaé¢ica se puni do vrha pri ¢emu se drobi sirna gruda i nabija.
Drugo, posle desetak minuta obrazuje se spoljni deo sira iznad kacice tzv.
»pec¢urka« od celih kriski bez drobljenja. Posle obrezivanja éoSkova i zaokru-
Zivanja pecurke se ¢vrsto poveze cedilom i platnenim trakama tako da se ne
koriste obru¢i kao nastavci katice.

Podroban pregled tehnoloskih operacija i osobenosti procesa, sa proseénim
normativima i njihovim variranjem prikazani su u tabeli 1.

U poredenju sa tradicionalnim na¢inom izrade u uslovima sitne zanatske
proizvodnje (1, 2, 4, 5, 6) vazno je zapaziti neke uoéljive razlike, koje su se
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pojavile kao posledica uvodenja industrijske proizvodnje. Pre svega primena
visoke pasterizacije koja doprinosi dobijanju neZnijeg gru$a i smanjenju po-
jave gorkog ukusa. U odnosu na tradicionalni na€in izrade znatno je produzeno

Sl. 1 — Seéenje i drobljenje gruSa za somborski sir u Steinecker-ovom kotlu
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sirenje 51 min. u odnosu na 15—30 min. i presovanje sirne grude 72 min. u
odnosu na 15—20 min. Natapanje kriski u vodu vr§i se znatno duze 75 min.
u odnosu na 10—20 min., a temperatura vode je niza 20—28°C u odnosu na
30—33°C. Takode, upotrebljava se vete opterecenje pri presovanju sira u kagi-
cima, a temperatura zrenja je znatno niZza 9°C u odnosu na 18—20°C.

Tabela 1

Variranje i srednje vrijednosti vainijih tehnoloikih pokazatelja za somborski

sir iz kravljeg mleka

Pokazatelj Variranje Prosek
1. Masnoé¢a mleka (kravljeg) (°/v) 3,8—4,5 4,10
2. Kiselost mleka ("SH)

— pre dodatka vode 6,4—9,4 7,40
— posle dodate vode 48—7,1 5,2
3. Pasterizacija mleka (°C) 80—96 87,2
4, Koli¢ina dodate pasterizirane vode (") 25—35 30
5. Koli¢ina jogurtne kulture (I/toni ml.) 1,7—3,2 1,77
6. Kalcijum hlorid (g/100 1 mleka) 35—50 40
7. Sirilo u prahu (1:100.000) (g/toni mleka) 30—40 38
8. Podsiravanje:
— temperatura (°C) 30—32 30,5
— trajanje (min.) 40—60 51
9. Obrada grus$a:
— selenje (min) 2— 5 3
— drobljenje (min) 5—10 8,3
— veliéina zrna (mm) 25—30 28
— suSenje zrna (min) 30—40 38,15
— temperatura (°C) 26—30 28
— kiselost grusa (*SH) 116—12,6 12,1
— kiselost surutke ("SH) 4,0— 4,8 44
10. — Ispustanje (odvajanje) dela surutke
iz Steineckerovog sirarskog kotla:
— koli¢ina surutke ("/o) 33
— trajanje (min.) 10—17 15
11, — Obrazovanje sirne grude u kadi
za presovanje
— nalivanje kade (min.) 10—20 15
— presovanje (min.) 60—380 72
— opterec¢enje pri presovanju
(kg/kg sirne mase) — 4
12. — Seéenje sirne grude: (slika 3 i 4)
— prvo setenje u kadi za presovanje,
veli¢ina komada (cm.) 50X50 X 15
— drugo sefenje za natapanje u vodi
veli¢ina krigki (cm.) 50X15X 3
— trajanje (min) 35—45 40
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Pokazatelj Variranje Prosek
13. — Natapanje kriski grude u vodi:
— temperatura vode ("C) 20—24 21
— trajanje (min.) 60—90 75
— temperatura grude i vode na kraju
potapanja ("C) 26—28 26,5
14. — Punjenje kacica, soljenje i oblikovanje:
(slika 5)
— koli¢ina sira koja se stavi u kaéicu
(posle presovanja) (kg) 9—11,5 10,27
— utrosak soli (kg/kg sira) 1,6— 2,0 1,8
— kactica (radnik) sat 11—13 12
15. — Presovanje sira u kaéicama:
(slika 6)
— trajanje (dana) - - 3
— temperatura ("C) 18—22 20
— opterec¢enje: 1. dan — 3
(kg/kg sirne mase) 2. dan — 6
3. dan — 12
16. — Zrenje (slika 7)
— temperatura ("C) 6—12 9
— vlaznost vazduha ("/v) 75—85 80
— trajanje (dana) 10—15 14
17. — Randman sira (%) 14,3—18,7 16,54
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Sl. 3 — Izgled sirne grude na preseku pesle presovanja u kadi
(Foto: 1. F. Vujic¢i¢ i sar.)
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Sl. 4 — Izgled kriski sirne grude pred natapanje u vodu
(Foto: I. F. Vujid¢i¢ i sar.)
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Sl. 6 — Presovanje somborskog sira.

(Foto: 1. F. Vujic¢i¢ i sar.)

Sl. 7 — Izgled somborskog sira u kadicama u toku zrenja

(Foto: I. F. Vuji¢ié¢ i sar.)
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2. Hemijske osobine somborskog sira

Poznato je da se somborski sir u kaéicama proizvodi u dve varijante kao
tvrdi i meksi tip (4, 7, 8). Pored izvesne razlike u procesu izrade i konzistencije
ova dva tipa se razlikuju po osnovnom hemijskom sastavu. U tabeli 2 prikazane
su te razlike za sireve iz zanatske proizvodnje uporedo sa sastavom sira koji
se proizvodi industrijskim postupkom u Somborskoj mlekari.

Tabela 2

Sastav mekog i tvrdog tipa somborskog sira i poredenje sa sirom
iz Somborske mlekare

Mast u suvoj

Somborski sir Vlaga Mast materiji sira So6 Autor
(°/o) (/o) (%/0) (/o)

Meki tip 50,74 26,55 53,98 1,1 Vujiéié (8)

Tvrdi tip 43,39 31,62 55,85 1,7 Vujiéié (8)

Iz Somborske 56,1 23,4 53,3 — Sadasnja

mlekare ispitivanja

Meki tip se odlikuje veéim sadrzajem vlage za oko 7% i nedto manjim
procentom scli. Meki sir se najéeS¢e proizvodi i najvife je traZen na trzistu
te u izvesnom smislu predstavlja osnovni i glavni tip somborskog sira. Stoga
se i u Somborskoj mlekari proizvodi meki tip.

Tabela 3

Distribucija uzoraka prema sadrZaju vlage u siru (n = 205; X = 56,1%0)

Vlaga

(°/0) do 50 50—52 52—54 54—56 56—58 58—60 60—62
Uzorci

(°/0) 6,1 8,5 13,4 16,2 22,3 20,2 13,2
Tabela 4

Distribucija uzoraka prema apsolutnom sadrZaju masti u siru
(n = 205; X = 23,4%)

Mast
(°/0) 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29
Uzorci
(°/o) 1,4 10,2 12,7 156 144 139 151 5,1 58 33 25
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Tabela 5

Distribucija uzoraka prema sadrZaju masti u suvoj materiji sira
(n = 205; X = 53,3%0)

Mast u vise od
sSuvoj do 48 48—50 50—52 52—54 54—56 56—b58 58—60 60
materiji

("/o)

Uzorei

(°/o0) 11,1 9,9 11,3 22,5 19,0 13,3 6,2 6,7

Tabela 6

Iskoriséavanje sirovine pri izradi somborskog sira uporedeno s drugim sirevima

Iskoriséenje (%/v) Prinos sira u kg

Sir po kg po kg
masti belanéevina masti iz belanéevina

mleka mleka mleka mleka

Somborski (53%0) 94,1 95,1 4,0 5,0

Sitan (posni) S 96,5 — 5,4

Beli meki (45%0) 94,5 89,0 4,70 4,2

Trapist (45%0) 79,5 79,0 31 2,7

Kako se vidi takav sir sadrZi u proseku 56,08%v vlage pri ¢emu najveci
broj partija (72,1%) izradenog sira imalo je vlaZnost izmedu 52 i 60%o, tabela
3. Prosetan sadrZaj masti u siru je bio 23,4% sa varijacijama od 19—29%,
tabela 4. Procenat masti u suvoj materiji sira iznosio je u proseku 53,5%o.

Oko 66,1%v ispitanih uzoraka imalo je procenat masti u suvoj materiji sira
izmedu 50 i 58%, tabela 5.

Sir dobijen putem napred opisanog postupka i ovakog sastava na preseku
ne pokazuje slojevitost nego jednorodno sirno testo proSarano fermentacionim
okcima. Konzistencija ovakvog sira je krajnje mekana i lako maziva.

Randman somborskog sira kre¢e se od 14,3—18,7%, u proseku oko 16,5%
iz kravljeg mleka sa 4,1%/0 masti. Iskoris§¢avanje sirovine u proizvodnji som-
borskog sira je veoma visoko. Kako se vidi iz tabele 6 mast iz sirovine se isko-
riséava preko 94%, a belanéevine vise od 95%, $to je u odnosu na druge sireve
veoma visoko. Naroéito je vaZno ista¢i veoma visoki prinos sira po jedinici
belanéevina. Na svaki kg belanéevina mleka dobija se 5 kg sira, $to je nesto
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manje u odnosu na svez (sitan) sir (13) ali znatno viSe u poredenju sa belim
mekim sirom i trapistom.

Diskusija
U tehnologiji somborskog sira postoji nekoliko posebnih operacija. One
su bitne osobine njegove izrade. Po njima se tehnologija somborskog sira
uoéljivo razlikmje od drugih sireva. Pre svega, to je razredivanje mleka doda-

vanjem vode pre sirenja, natapanje kri$ki sira u vodu, obrazovanje sira u ka-
¢ici veli¢ine i preko 10 kg i zrenje sira delom u kadéici, a delom izvan nje.

Nazalost do danas ove posebne odlike izrade nisu izucene. O njima i nji-
hovom uticaju na hemijske, fizikalne, bakterioloSke i organoleptiéke osobine
sira moZe se samo teoretski uéiniti niz pretpostavki. Medutim, empirijski se
zna da one bitno uti¢u na kvalitet sira. Jasno je da svaki dalji rad na unapre-
denju tehnologije somborskog sira mora biti uslovljen dubljim ispitivanjima
ovih ¢inilaca.

Somborski sir je jedno od dragocenih nasleda u nasem sirarstvu. S obzi-
rom na njegov znac¢aj ne bi trebalo da ga industrijalizacija mlekarstva zane-
mari. Medutim, takode je jasno da bi se primenila savremena tehnika neopho-
dno je imati racionalnu tehnologiju prilagodenu industrijskim uslovima
proizvodnje.

Ono 5to je do sada uradeno u Somborskoj mlekari na unapredenju pro-
izvodnje ovoga sira predstavlja veliki napredak i poduhvat. Kako je napred
napomenuto izvrieno je niz izmena i prilagodavanja. Postignut je uspeh da se
savremenim procesima i tehnikom dobija meki tip ovoga sira iz kravljeg mleka.
Dobijeni rezultati ispitivanja ukazuju da postoji jo§ znatno variranje pojedinih
tehnoloskih normativa kao i hemijskog sastava dobijenog sira. Razlog takve
pojave je jo$ nedovoljno poznavanje uticaja onih specifiénih ¢inilaca koji su
napred istaknuti. Dalja izufavanja trebala bi da doprinesu standardiziranju
tehnologije, a samim time i sira Sto se moZe smatrati najvaznijim zadatkom
u daljem unapredenju somborskog sira.

Zakljuctak

U radu su prikazani rezultati ispitivanja tehnologije somborskog sira u
Somborskoj mlekari. Utvrdeni su prose¢ni tehnoloski normativi kao i njihovo
variranje. Istaknuto je da je u odnosu na tradicionalnu tehnologiju izvrSeno
niz promena. To su primena visoke pasterizacije mleka, koriSéenje produZenog
trajanja podsiravanja, presovanje sirne grude i natapanja u vodi. Takode se
primenjuje znatno niZza temperatura zrenja sira (9°C).

U pogledu hemijskih sastava fizikalnih i organolepti¢kih osobina sira koji
se proizvodi u Somborskoj mlekari je tipi¢an meki varijetet somborskog sira
sa visokim sadrzajem vlage oko 56,1°0 i masti u suvoj materiji sira oko 53,3%.

U radu su istaknuti problemi koje bi trebalo resiti daljim istraZivanjima
u cilju standardiziranja tehnologije i osobina somborskog sira.
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SOMBOR CHEESE

Summary

Sombor cheese is an original yugoslav cheese. It used be manufactured
from ewe’s milk. Considerable quantities of the cheese is still manufactured
from ewe’s or mixed ewe’s and cow’s milk by farmers.

The traditional manufacturing procedure has been adapted for making
the cheese from cow’s milk by modern processes in industry at large scale.
In the paper it is described cheesmaking applied in industry by indicating
technological parameters in a great detail and also given chemical properties
of the cheese obtained from cow’s milk, tab. 1, 2, 3, 4 and 5.

The cheese is made from pasteurized cow’s milk containing 4,1% fat by
adding 30%0 water, yoghourt starter and CaCl: before setting at 30—32°C for
50 min. The curd formed (fig. 3 and 4) by pressing after removal of whey is
sliced and dipped into water at 26—28°C for about 75 min. Finally, the curd
slices are placed into wooden containers (small tub) where-in the cheese is
formed and the ripening takes place, fig. 5, 6 and 7. The cheese obtained con-
tains in average 56,1%0 moisture, 23,4% fat and 53,3% fat in cheese solids.
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