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KVALITET MLUJEKA ZA PROIZVODNJU NJEGUSKOG SIRA
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Sarajevo

Sazetak

Analize mlijeka koje se koriste za proizvodnju njeguskog sira pokazale su
da je prema prosjeénom sadriaju osnovnih komponenata najkvalitetnije
ovéje, zatim mijeSano kravlje i ovéje, potom mijefano kravlje i kozje, a naj-
slabije Ikravlje mlijeko, mada i ono ima dovoljan sadrZaj suve materije, ma-
sti, proteina i drugih sastojaka. Kod ovéjeg i mijefanog ovéjeg i kravljeg mli-
jeka rastao je sadrZaj svih sastojaka osim laktoze od dana uzimanja prvog pa
do éetvrtog uzorka. Medutim, takve promjene nijesu ustanovljene kod mijea-
nog kravljeg i kozjeg mlijeku.

Hemijski sastav sira pruktiéno ne zavisi od vrste i hemijskog sastava mli-
jeka, ali je za proizvodnju 1 kg sira potrebna manja koliéina mlijeka ukoliko
ono sadrzi viSe suve materije. Zbog toga je majbolje iskcriséavanje ovéjeg, a
najslabije kravljeg mlijeka.

Uvod

U okviru Sireg proutavanja autohtonih mlje¢nih proizvoda Crne Gore u
poslednjih nekoliko godina od strane Poljoprivrednog instituta iz Titograda —
Zavod za stofarstvo, izufavan je i njeguski sir. Proucavanja su se prvenstve-
no odnosila na tehnologiju i kvalitet proizvoda 1 na kvalitet mlijeka upotreb-
ljenog kao sirovina za njihovu proizvodnju.

U ovom radu se daju neto detaljniji podaci o rezultatima analiza hemij-
skog sastava njeguskog sira i mlijeka od kojeg je proizveden, te na utjecaj kva-
liteta mlijeka na koli¢inu i kvalitet sira.

Materijal i metodika rada

Proutavanja njeguskog sira sprovedena su tokom 1982. godine. Za ogled
su uzeta getiri individualna gazdinstva koja su uz ostalu djelatnost proizvo-
dila njeguski sir. Odabrana gazdinstva su iz podruéja gdje se najviSe i izraduje
ova vrsta sira. Uzorci za analizu i mlijeka i sira uzimani su tokom pasne sezo-
ne (maj-august), u vrijeme najvete proizvodnje sira, jedanput mjeseéno. Za
analizu — kako mlijeka tako i sira — kori%¢ene su uobi¢ajene standardne me-
tode.

Neki osnovni pojmovi o njeguSskom siru
Njeguski sir, kao autohtona vrsta sira, spada u grupu punomasnih tvrdih

sireva. Originalni njeguski sir proizvodi se u Sirem podruéju Lovéena rafuna-
juéi priobalno podruéje od Budve do Herceg Novog. Podruéje proizvodnje dob-
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rim dijelom se poklapa sa podruéjem proizvodnje ¢uvene njeguske priute. Po-
stoji misljenje da bas podruéje, svojom klimom, utjefe donekle i na kvalitet
sira.

Njeguski sir proizvodi se prvenstveno od ovéjeg mlijeka, a moze i od krav-
ljeg ili mijeSanog ovéjeg, kravljeg i kozjeg. Najkvalitetniji sir se dobije od
ovtjeg mlijeka.

Tehnologija proizvodnje je dosta specifi¢na. Osnovne specifiénosti se sa-
stoje u natinu obrade gru$a i sirnog tijesta, kao i u na&inu suSenja i ¢uvanja
sira. Baj prema naéinu éuvanja zrelog sira razlikujemo viSe varijeteta, kao 5to
su: suvi sir, sir iz ulja, sir iz topljenog loja i sir iz salamure.

Iako se originalni njegudki sir proizvodi na relativno malom podruéju iu
dosta ograniCenim koli¢inama, on je zbog svog izraZenog kvaliteta, trajnosti
odrzavanja tog kvaliteta i transportabilnosti poznat i izvan uZeg proizvodnog
podrutja, pa i u inostranstvu, kamo se ¢esto i izvozio prije i neposredno poslije
drugog svjetskog rata.

Rezultati istraZzivanja

Rezultati analiza mlijeka (tab. 1) koje su vrSene tokom é&etiri mjeseca (od
kraja maja pa do kraja augusta) pokazali su da se za proizvodnju njeguskog
sira upotrebljava kvalitetno mlijeko u odnosu na sadrZaj suve materije i os-
novnih komponenata te materije. Najvi§e suve materije, masti, proteina i mi-
neralnih materija prosjetno je sadrzavalo ov&je mlijeko. Sadrzaj suve materije
ovog mlijeka i svih njenih komponenata osim laktoze rastao je od dana uzima-
nja prvog pa do ¢etvrtog uzorka. Do sliénih rezultata dosla je Dozet (1964)
za ovéje mlijeko sa podruéja proizvodnje travnitkog sira. Zatim, Adzié
(1980, 1980a, 1981 i 1981a) je takode ustanovio da se sa odmicanjem laktacije
pivske ovce povecava sadrzaj suve materije, masti i proteina u njenom mlije-
ku uz istovremeno opadanje procentualnog uée$éa laktoze.

MijeSano kravlje i ovéje mlijeko prema sadrzaju osnovnih komponenata
nalazi se izmedu kravljeg i ovéjeg. I ovdje je ustanovljen porast suve mate-
rije, masti, proteina i kazeina od maja do augusta, a opadanje sadrzaja lakto-
ze kao i u prethodnom slutaju. Medutim ne$to drugaéiji sastav ima mijeSano
kravlje i kozje mlijeko. Prosjeéni sadr¥aj suve materije u ovom je kao i u krav-
ljem mlijeku, prema uzorku iz augusta mjeseca, s tim §to se njen sadrzaj nije
mijenjao tokom ¢&etiri mjeseca ispitivanja. Sadrzaj masti veéi je nego u krav-
ljeg mlijeka, i bez pravilnosti promjena, kao i sadrzaj proteina koji postepeno
rastu od maja do augusta.

Kvalitet sira pregledno je prikazan u priloZenoj tabeli 2. Iz tabele se
jasno uofava da nema vecih razlika u sadrZaju suve materije i masti izmedu
sireva od ovéjeg, mijeSanog ovéjeg i kravljeg odnosno kozjeg mlijeka. Jedi-
no sir od ¢istog kravljeg mlijeka ima ne$to niZi sadrzaj masti. Prema sadr-
Zzaju proteina, donekle sa veé¢im ukupnim sadrZajem, izdvajaju se sirevi od
kravljeg i mijeSanog kravljeg i kozjeg mlijeka. Tokom &etiri -mjesetnog pe-
rioda nisu ustanovljene promjene u kvalitetu sireva §to znal da promjene
u sastavu mlijeka nisu utjecale na sastav sira.

Sto se pak tite ekonomiénosti proizvodnje sira znadajna je éinjenica da
je najpovoljnije iskori§éenje ovéjeg mlijeka (tabela 3), sa mnajveéim sadrza-
jem suve materije. Dok je za 1 kg sira potrebno 7,4 litara kravljeg mlijeka,
dotle je za istu koli€inu sira dovoljno samo 3,8 litara ov&jeg mlijeka, a 6,4
mije§anog kravljeg i kozjeg.
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Tabela 3
Iskoriiéavanje mlijeka u proizvodnji njeguskog sira
Consuption of milk in production of NjegusSi Cheese

Vrsta koris¢enog Uzorak po Datum proiz- kg sira od Litraza
mlijeka redu vodnje 100 1 mlijeka =
: : Sample by Date of kg of cheese :

Kind of milk used order production 100 1 milk Litres
1 2 3 4 5

Ovtje — Sheep I 26.05 26,3 3,8
" 11 24.06 23,2 4,3
n 111 23.07 27,8 3,6
" v 26.08 28,6 3,5
# X 26,5 38

Mije$ano (K+0)

Mixed 1 26.05 15,2 6,6
o II 24.06 12,5 8,0
2 III 23.07 16,4 6,1
2 v 26.08 15,4 6,5
w X 14,9 6,8

MijeSano (K+KZ)

Mixed T 26.05 16,1 6,2
» I 24.06 15,2 6,6
" 111 23.07 15,2 6,6
4 v 26.08 16,4 6,1
» X 15,7 6,4

Kravlje

Cow milk IV 26.08 13,5 7.4

Zakljuéak

Na osnovu rezultata dobijenih proutavanjem kvaliteta mlijeka koje se
koristi za proizvodnju njeguSkog sira i kvaliteta dobijenih sireva mogu se
izvesti sledeéi zakljuéei:

— Najbolji je kvalitet ov¢ijeg mlijeka, jer sadrzi prosjeéno najviSe suhe
materije, masti, proteina, laktoze i ostalih sastojaka. NeSto niZi sadrzaj suhe
materije i njenih komponenata ima mijeSano kravlje i ovéije, a zatim krav-
lje i kozije mlijeko,

— Sadrzaj suhe materije mlijeka i njenih komponenata raste od maja do
augusta osim laktoze koja se procentualno smanjuje.

— Sirevi su radeni dosta standardnom tehnologijom, te je kvalitet sira,
ma da zavisi od kvaliteta mlijeka, bio ujednaten bez obzira na vrstu mlijeka
i vrijeme proizvodnje. Izvjestan izuzetak ustanovljen je kod sira pravljenog
od kravljeg mlijeka koji ima nesto nizi sadrzaj masti.

—— Uticaj kvaliteta mlijeka uofava se kod randmana proizvodnje sira,
najbolje se iskori§tava ovéije mlijeko, odnosno mlijeko sa veéim sadriajem
suhe materije. Preciznije refeno, za proizvodnju sira najmanje se tro§i ovéijeg
mlijeka, zatim viSe mijeSanog ovéijeg i kravljeg, a znatno viSe kravljeg i mi-
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jeSanog kravljeg i kozijeg mlijeka. Ogledi su takode pokazali da je za 1 kg
sira potrebna veéa kclitina mlijeka iz prvcg nego iz drugog dijela ispitiva-
nih laktacija.

Summary

Analyses of milk used for production of Njegu$i cheese showed that,
according to the average contents of basic components, sheep milk has the
highest quality, follow mixed cow and sheep milk, after it mired cow and
goat milk, while cow milk is the worst in spite of the fact that it has a suffi-
cient contents of dry matter, fat, proteins and other component too: In the case
has increased except lactose since the day of taking the first up to the fourth
sample. But, such changes were not established in the case of mired cow
and goat milk.

The chemical composition of cheese practically does not depend on the
type and chemical composition of milk, but for production of 1 kg. of cheese
a smaller quantitety of milk is needed if the dry matter contents is higher.
Therefore we have the best utilization of the sheep milk, and the worst one
of the cow milk.
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