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KOLICINA VODE U BEZMASNOJ TVARI SIRA NA NASEM
TRZISTU*

Prof. dr Tatjana SLANOVEC, Biotehniska fakulteta, Ljubljana
Uvod

Kontinuirano prac¢enje kvalitete sira na nasem trziStu pokazalo je neza-
dovoljavajucu sliku. Utvrdujemo neizjednacenu, mnogo puta neodgovarajuéu
kvalitetu, 5to se izmedu ostalog odrazava i u loSim organolepti¢kim karakteri-
stikama sireva. Ucéestalo je pojavljivanje neodgovarajuce teksture tijesta uz
nekarakteristiénu rupi¢avost §to ima u krajnjoj liniji za posljedicu i promjenu
tipa sira.

U svijetu zapaZena su nastojanja za formiranjem odgovaraju¢ih kriterija
za kontrolu kvalitete sira, medu koje se ubraja i koli¢ina vode u bezmasnoj
tvari. Sir treba da zbog svojeg znacaja u ishrani bude specijalitet vrhunske
kvalitete, sa toéno preciziranim karakteristikama, a ne mlje¢ni proizvod izraden
silom prilika da bi se utrosili viskovi mlijeka. Stanje na nasem trzistu pokazuje
taj pravac. PredloZzenim radom Zzelimo ista¢i problem, koji izmedu ostalog ogra-
ni¢ava veéu potrosnju sira. U Sloveniji potrofeno je u godini 1974. samo 3,5 kg
sira po stanovniku, 5to je u usporedenju sa potrodnjom u drugim zemljama
vrlo malo.

Problem

Tekstura tijesta i unutarnji izgled konzumno zrelih sireva treba da, uz ostale
karakteristike, odgovara tipu sira, u koji se ovaj prema propisima uklapa. Vaznu
ulogu kod formiranja navedenih karakteristika ima koli¢ina prisutne vode.
Aktivna voda uti¢e na smjer, brzinu i dubinu biokemijskih zbivanja, na obim
kemijsko-fizikalnih promjena tijesta, na postojanost sira pa i na njegov rand-
man. Tipu sira, odgovarajucu sinerezu, treba usmjeravati pravilnim izborom od-
govarajuce sirovine, pravilnom pripremom mlijeka kao i tehnolo3kim proce-
som. Samo u tom slu¢aju moze se olekivati uz odgovarajuéu koli¢inu vode u
bezmasnoj tvari sira da ce se fermentacijski procesi normalno odvijati i odgo-
varajuée promijeniti sastojke i teksturu svjezeg sira, naravno, uz pretpostavku
da su normalni i svi ostali mjerodavni éinioci.

Iz rezultata istrazivanja koja su uklju¢ivala izu€avanje kompleksnog sa-
stava sira i njegovih senzorskih osobina, izdvojili smo za ova razmatranja po-
datke o koli¢ini vode u bezmasnoj tvari sira na osnovu kojih smo Zeljeli usta-
noviti obim utjecaja navedenog elementa na prikazane nedostatke.

* Referat sa 6. Jug., Medun., simpozijuma »Savremena proizvodnja i preradr
mlijeka«, Portoroz 19717.
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Podaci iz literature

O znaéaju kolié¢ine vode u bezmasnoj tvari sira kao i o njezinom utjecaju
na karakteristike sira moze se u nauénoj i stru&noj literaturi naé¢i obimne po-
datke. Problematiku su obradivali iz razligitih vidika medu ostalima i Schulz
sa sur. (1952), Kiermeir i Wiillerstorf (1963), Drews (1964), Alfonsus (1969),
Kammerlehner (1971), Solterbeck (1972), Huwe (1973) itd. Utvrden je neosporiv
utjecaj tog faktora na biokemijska i fizikalna zbivanja u sirnom tijestu, koja pro
tje¢u u normalnim pravcima samo uz odgovarajucu koli¢inu vode. Samo u tom
sludaju mogu se otekivati dobre organolepti¢ke osobine sira, koji ¢e time biti
i pravilno klasificiran. Rezultati navedenih istraZivanja obuhvaceni su i u no-
vom internacionalnom standardu IDF/IMV — 1974 A 14 (Kay 1975) koji svr-
stava sireve obzirom na teksturu odnosno na koli¢inu vode u bezmasnoj tvari,
u pet tipova.

Materijal i metodika

Koliéi odeub j tvari sira (%o Vyp = e Bore X‘ L ) odredi-
oli¢inu vode u bezmasnoj tvari sira (*/o Vyp 100 — %% masti

vali smo u slijedeéim sirevima: parmezan (n = 80), ementalac (n = 95), gauda
{n = 50), edemac (n = 50), posavec (n = 50), trapist (n = 30), a la Bel paese
(n = 20), gorgonzola (n = 30) i & la rokfor (n = 60). Uzorke smo uzimali i pri-
premali za analize prema propisima FIL/IDF/IMV 2-1958, koli¢inu suhe tvari
odredivali smo prema metodi ME Nr 4 (Mengebier 1969) a koli¢inu masti prema
Van Guliku (ISO standard 1975). Organolepti¢ko ocjenjivanje vrila je komi-
sija od tri ¢lana. Metodika biometrijske obrade podataka uzeta je po Dobersek
—Urbanc i Turk (1972).

Rezultati i diskusija

U tabeli 1 prikazana je prosje¢na vrijednost koli¢ine vode u bezmasnoj
tvari navedenih sireva i njezina varijabilnost. Iz podataka se vidi da se pro-
sjetne vrijednosti kod sireva parmezana i gorgonzole dosta pribliZavaju interna-
cionalnim propisima. Kod ementalskog i edamskog sira, dalje kod gaude, po-
savca 1 trapista nalaze se vrijednosti blizu donje propisane granice. Sir & la
rokfor sadrzao je u prosjeku previSe vode u bezmasnoj tvari, dok sir a la Bel
paese premalo. Pored toga zabiljeZena je dosta velika varijabilnost izuéavanog
elementa kod veéine sireva. Tabela 2 prikazuje granice intervala u kojima se
moze o¢ekivati vrijednosti za analiti¢ki odredenu koli¢inu vode u bezmasnoj
tvari sira kod P = 0,05%0. Izradunate vrijednosti dozvoljavaju predpostavku da
¢e sirevi kod usporedenja sa propisima za tip sira pokazati odstupanja. Isto-
vremeno interesiralo nas je dali se analiti¢ki podaci slaZzu sa organolepti¢kom
ocjenom tijesta obzirom na zna¢ajan udio prou¢avanog sastojka kod formiranja
testiranih osobina. Tabela 3 pokazuje trend pomicanja sireva u klasifikaciji
prema grupi tvrdih sireva. O¢iti primjeri su ementalski i edemski sir, trapist
isir & la Bel paese. Kod ovih sireva utvrdena je u pribliZzno 40% uzoraka pre-
niska koli¢ina vode u bezmasnoj tvari. Sir 4 la rokfor naprotiv imao je u pri-
blizno 60 sluéajeva preveliku koli¢inu navedenog elementa.

Procentualni odnos izmedu neodgovarajuée, dosta dobre i dobre kvalitete
tijesta (kontrola elasticiteta, lomljivosti, granulacije te unutarnjeg izgleda)
pokazuje slijedece. Parmezan je u 83,75%0 slu¢ajeva odgovarao propisima u po-
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Tabela 1
Prosjec¢na koliéina vode u bezmasnoj tvari sira i njezina varijabilnost

Tabelle 1
Die mittlere Wassergehalt in der fettfreien Kisemasse und ihre Variabilitit
Statisticki

pokazatelji sxX b4 s Sz s VK -3
Sir
parmezan 3305,83 41,32 56,69 0,8418 7,53 18,2 80
ementalac 469277  49.40 19,03 0,448 4,64 94 95
gauda 2812,00 56,24 956 04373 3,09 55 50
edamac 2722.89 5446 1799 05998 4,09 75 50
posavec 2819.32 56,39 337 02596 6,01 107 50
trapist 1620,94 5433 757 06040 275 5.1 30
a la Bel paese 133310 66,66 352 04195 1,88 28 20
gorgonzola 1932,61 64,42 1011 01000  2.88 45 30
4 la rokfor 383531 63,92 977 0.4035 313 49 60
Tabela 2
Granice pouzdanosti za aritmeti¢ku sredinu Ly (0.05)
Tabelle 2
Priifung des Mittelwertes
Sir L}_c =t X + tgn 5 Si[_ tran
parmezan 39,64 < " < 43,00% tg%s = 1,990
ementalac 49,319/, < " < 4949% 97 = 1,984
gauda 55,360 < " < 57,10% tg°05 = 2,008
edamac 53,260 < " < 55,66% 100 = 2,008
posavec 55,87 < " < 56,91%0 tg°05 = 2,008
trapist 53,31% < M < 55,350 tg"us — 2,042
a la Bel paese 65,780 < W < 67,54% tgoos = 2,090
gorgonzola 64,17% < B < 64,67% tg°05 = 2,042
a la rokfor 63,11%0 < n < 64,73%0 tgoo5 = 2,000
?

gledu koli¢ine vode u bezmasnoj tvari. Unatoé toga utvrdili smo samo kod 10%
uzoraka u cjelini odgovarajuéu kvalitetu tijesta, dok je ova bila nesto slabija
u 53,33%0. Prikazani neSto slabiji odnos pripisujemo ¢éinjenici, da je sir bio sraz-
mjerno mlad i da je kod ovog sira propisana u pogledu vode u bezmasnoj tvari
samo gornja granica. Ustanovili smo i suviSe Siroku varijacionu Sirinu. Kod
ementalskog sira utvrdili smo u 43,17% primjera slabo elasti¢no tijesto uz
nepravilnu rupi¢avost uz paralelno prenisku koli¢inu vode u bezmasnoj tvari.
Sli¢na je situacija bila i kod trapista te sira edamca te 4 la Bel paese. Gor-
gonzola bila je u odnosu na propise kao i u odnosu na kvalitetu tijesta ocje-
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9.3

"8L6T (Z1) 8¢ oalstexal{in

Tabela 3
Prikaz zastupljenosti sireva u odnosu na propise i kvalitetu (/o)
Tabelle 3
Die Einteilung der Kiise in Beziehung zum Vorschriften und Qualitit (°/o)
Vint Utvrdene Odgovara u
/s vrijednosti standardu Kvaliteta Optimalno
WeE tijesta Vint Wit
Sir IMV S Analytische Entspricht Kiseteig Bestwert
Daten IMV Standard
min max a b c A B C
nurmezan 51 23,51 54,85 83,75 —_ 16,25 10,00 53,33 36,67  25,77—34,69
ementalac 49—56 39,10 71,33 56,83 43,17 2,10 13,33 43,33 43,34 51,15—53,67
gauda 54-63 41,46 60,31 92,00 8,00 0,00 83,00 5,00 12,00 58,656—60,31
posavec (54—63) 52,20 60,78 96,00 4,00 0,00 95,00 0,00 5,00 55,30—60,78
edamac 54—63 45,87 66,39 50,00 42,50 7,50 5,00 50,00 45,00 55,30—58,52
trapist 54—63 45,63 60.63 56,70 43,30 0,00 23,34 33,33 43,33  54,50—59,28
4 la Bel paese 67 63,17 68,89 65,00 35,00 — 40,00 55,00 5,00 68,89
gorgonzola 60—69 60,08 70,21 96,67 0,00 3,33 50,00 30,00 20,00 63,00—68,85
a la rokfor 54—63 57,17 69,82 43,34 0,00 56,66 10,00 33,34 56,66 57,77—68,66

v/nt voda u bezmasnoj tvari sira

a odgovara (entspricht), b premalo (zu wenig), ¢ previSe (zu viel)

A odgovarajuée (entsprechend), B dosta dobro (wenig entsprechend), C neodgovarajuce (nicht entsprechend)



njena srazmjerno najbolje, dok je sir a la rokfor bio u navedenom smislu loiji.
U tabeli 3 navodimo i prema naSem nahodenju najadekvatnije granice za koli-
¢inu vode u bezmasnoj tvari pojedinih sireva.

Zakljuéak

Kvalitetom sireva na naSem trzi$tu ne moZemo biti zadovoljni. Unatoé su-
vremenoj opremi koju posjedujemo ili mozda ba$ zbog nje, treba pokloniti
dispoziciji mlijeka kao i cjelokupnom tehnoloskom procesu svu potrebnu painju.
Izutavane karakteristike sireva ukazuju na nedovoljna nastojanja i u tom
pravecu $to za naSe sirarstvo nije od koristi. Cinjenica je da je koli¢ina vode u
bezmasnoj tvari sira srazmjerno nov element u kontroli proizvodnje sira. Zbog
jednostavnosti odredivanja i zbog njenog utjecaja na karakteristike, tip i kva-
litetu, vrijedilo bi, prema naSem misljenju, taj element ukljuciti i kod nas u
redovitu kontrolu.
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Zusammenfassung

Mit der vorgeschriebene Methodik haben wir, bei 465 Proben von Parmesan-,
Gouda-, Edamer-, Posavec-, Trappisten-, 4 la Bel Paese-, Gorgonsola- und Roque-
fort-kise, die auf unserem Markt zur Verfligung sind, die Wassergehalt in der
fettfreien Kidsemasse bestimmt. Die Resultaten bestitigen die, auf Grund Orienta-
tionsanalysen gebauten Voraussetzungen: die Variabilitit im Wassergehalt und damit
verbundene Abweichungen von Typen-Vorschriften, den Zusammenhang zwischen
Wassergehalt und Kiseteigqualitdt und die im allgemeinem nicht standardisierte
Kiseproduktion.
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