KVALITETA SIREVA NA SLOVENSKOM TRZISTU*
Ana ARSOV, dipl. ing. BiotehniSka fakulteta, Ljubljana

Uvod

Sir predstavlja sa gledi$ta ishrane visokovrijednu ZiveZnu namirnicu, a
posebno znaéajne su bjelanéevine kojih ima prema literaturnim podacima u
siru oko 18—34%. Koli¢ina bjelanéevina znaéajno zavisi od koli¢ine masti li vode.
Kod manjih koli¢ina masti ima u siru vise bjelan¢evina. Tako pretstavljaju
postni sirevi bogat izvor bjelanéevina a istovremeno i ZiveZnu namirnicu sa
malo kalorija. Osim bjelanéevina nalaze se u siru jo§ i vitamini A, B, D, Ei K
te minerali, od kojih su posebnog znataja kalcij i fosfor. Spomenuti je potrebno
jo§ i mast koja je vrlo lako probavljiva, a ima i zna¢ajan uticaj na ukus sira.

Potrodnja sireva u Jugoslaviji ¢e prema prognozama FAO do 1980. godine
porasti na 6.3 kg godiSnje po stanovniku. Na potrosnju sireva kod nas imaju
veliki uticaj kvaliteta i cijena proizvoda, a svakako i tradicija u ishrani na$ih
1judi.

Problem

Sa porastom otkupne cijene mlijeka u Sloveniji je u 1977. godini znaéajno
porasao i otkup mlijeka, a istovremeno porasle su i zalihe osobito trajnih
mljeénih proizvoda. Problem sirarske proizvodnje je u stvaranju ogromnih
zaliha sireva. Jedna moguénost sanacije postoji u kvalitetnijoj proizvodnji i pre-
radi mlijeka. Prije svega je potrebno pronaé¢i koji su faktori koji prouzrokuju
da kvaliteta sireva nije na takvom nivou kakvog bi Zeljeli potrosaéi i proizvo-
dac¢i. Sigurno ima velik uticaj na kvalitetu finalnog proizvoda i sirovina, to
jest mlijeko. Iz naSih vlastitih iskustava znamo, da osobine sirovog mlijeka
¢esto puta nisu takve kakve bi trebale da budu za postizanje visokokvalitetnih
proizvoda. Rezultati nasih istraZivanja o kemijskom i mikrobioloSkom kvali-
tetu mlijeka za preradu u sir trapist i goudu na dva razli¢ita podruéja Slove-
nije pokazuju, da mlijeko nema zadovoljavajute kvalitete za preradu u sir
(Arsov, Golc 1974; Slanovec, Kervina, Arsov, Golc 1975). U programu na$ih
daljih istraZivanja je jo§ uticaj kvalitete silaze na kvalitetu mlijeka i mljeénih
proizvoda. Problem u vezi sa silazom je velik na podru¢jima gdje proizvode
tvrde i polutvrde sireve. RjeSavanje tog problema zahtjeva mnogo savjesnog
rada i saradivanja izmedu proizvodaéa i preradivaca mlijeka.

Glavni cilj nasih dosadasnjih istrazZivanja bio je u utvrdivanju senzorske
kvalitete i kemijskog sastava sireva na slovenskom trziStu.

Materijal i metodika

Kod na$ih analiza izu€avanja kvalitete sireva obuhvatili smo obzirom na
konzistenciju viSe tipova sira. Analizirani sirevi bili su slijedeé¢i: parmezan,
ementalac, bohinjski sir, edamac, mini desert, trapist, gouda, posavec, gorgonzo-
la i sir 4 la roquefort. Kod analiza posluZili smo se metodama koje se najviSe
upotirebljavaju takoder i u svijetu, organolepti¢ko ocjenjivanje bilo je izvedeno
na osnovu sistema koji je propisan na podruéju Jugoslavije (20 tat¢aka). Kod
analiza ograni€ili smo se na one kemijske sastojke, koji imaju bitni uticaj na
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osobine sira odnosno na formiranje njegovih karakteristika. Sireve smo anali-
zirali na slijedece kemijske sastojke:

— koli¢inu suhe materije (°): Kotterer—Miinch (1966)
— koli¢inu masti (%): butirometrijski metod prema Van Guliku
— 'koli¢inu bjelantevina (°): metod prema Kjeldahlu
— koli¢inu klorida (%0): Internacionalni metod (Mengebier 1969)
— koli¢inu masti u suhoj materiji (°o): izraéunato prema

9/0 masti X 100

formuli:
%/ suhe materije

Po sluéajnom izboru za analizu bilo je odabranih 260 sireva odnosno 20—30
uzoraka za svaki pojedini sir.

Rezultati i diskusija

Statisticki pokazatelji (x, min, max, KV i S) pojedinih sastojaka sireva pri-
kazani su u tabelama 2 i 3. Zbog lak$e komparacije podataka za pojedine sireve
u tabelarni prikaz ukljuéena je i tabela sa literaturnim podacima (tabela 1). Re-
zultati organolepti¢ke ocjene prikazani su u tabeli 4.

Tabela 1

Literaturni podaci za kemijski sastav sireva (Wadlburg 1974)
Kemijski sastav (%) Suha Mast u Bjelan- Kloridi
Sir materija suh. mat. ¢evine oEs
Parmezan 70—73 35—38 30—34 1.5 —2.5
Ementalac 63—64 47—48 — 1
Bohinjski sir 62—65 45 — 1.2
Edamac 52.3—55.8 30.6—40.9 264 1.73—1.80
Mini desert — - — -
Trapist 57.1 45.8 —_ 2.32
Gouda 59.1 46.7 25.6 1.85
Posavec 55—56 45 — 1.5
Gorgonzola 51.9 53.5 — 2.24
quuefort 55—62 50—60 18—21 4.1 —5.0

U tabeli 2 dat je prikaz prosje¢nih, minimalnih i maksimalnih apsolutnih
vrijednosti za suhu materiju, bjelan¢evine i kloride. Najveéa koli¢ina suhe ma-
terije bila je ustanovljena kod parmezana (X = 69.44 %) i bohinjskog sira
(X = 72.21 %), gdje su bile i najveée koli¢ine bjelantevina (X = 38.10 % i
32.02 °). Iz komparacije nasih rezultata sa literaturnim podacima vidi se, da
su nade vrijednosti skoro kod svih sastojaka nesto vise (posebno visoka je suha
materija u bohinjskom siru). Tabela 3 prikazuje koeficijente variranja i stan-
dardne devijacije za pojedinaéne sastojke sireva. Odstupanja kod svakog poje-
dinog sira su velika, $to je posljedica razli¢itih tehnoloskih postupaka, razliéi-
tog sastava te kvaliteta mlijeka. Odraz nezadovoljavajuce situacije u naem si-
rarstvu je takoder i organolepti¢ka kvaliteta sireva koji je isto tako posljedica
nekvalitetne sirovine i tehnolofkog postupka kod proizvodnje sireva.

Prikaz organoleptitke kvalitete dat je u tabeli 4. Od ukupno 260 analizi-
ranih sireva bilo je najviSe svrstanih u II klasu (33.84 %b0), slijedeé¢a je bila I
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Tabela 4
Organolepticki kvalitet sireva
Klasa Ekstra I II III Ostalo
Sir n Broj %o Broj /g Broj L Broj %o Broj o
Parmezan 30 — — 2 6.67 12 40.00 14 46.66 2 6.67
Ementalac 30 —_ — 9 30.00 16 53.34 4 13.33 1 3.33
Bohinjski sir 20 = - 6 30.00 8 40.00 5 25.00 1 5.00
Edamac 20 — _— 1 5.00 10 50.00 7 35.00 2 10.00
" Mini desert 30 14 46.67 12 40.00 3 10.00 1 33.30 - =
Trapist 30 1 3.33 7 23.33 16 53.33 4 13.33 2 6.68
Gouda 30 1 3.33 10 33.33 13 43.34 6 20.00 — —
Posavec 20 b 20.00 15 75.00 1 5.00 —_ — — —
Gorgonzola 20 2 10.00 14 70.00 4 20.00 —_ - - —
a la Roquefort 30 2 6.67 9 30.00 5 16.67 11 36.66 3 10.00
Ukupno 260 24/9,22 % 85/32,69 % 88/33,84 % 52/20,0 % 11/4,25 %




(32.69 %) i III (20.00 /o) klasa. U ekstra klasu bilo je svrstanih samo 9.22 %o si-
reva. Najbolje od svih sireva bio je plasiran mini desert, kod kojeg je bila skoro
polovina svih uzoraka svrstana u ekstra razred. Dobar je bio i sir posavec a svi
ostali sirevi bili su ocjenjeni sa najviSom ocjenom samo u nekoliko primjera ili
pak u ekstra klasi uopée nisu bili zastupljeni. Losih sireva bilo je ukupno 4.25 %o.

Iz prikazanog se vidi, da je kvalitet na$ih sireva prosjetan odnosno da
stagnira na niskom kvalitetnom nivou. To se potpuno slaZze sa podacima nekih
drugih autora. Sabado$ (1976) navodi, da kvalitet sireva ve¢ viSe godina pripada
intervalu niZih kvalitetnih klasa. Za desetgodi$nje razdoblje (1965—1975) usta-
novljeno je bilo slijedeée: od ukupno 629 ocjenjivanih sireva bio je najveéi broj
svrstan u II klasu (37.00 %b). Slijedeée bile su IIT (22.30 %) i I (20.50 %) klasa,
ekstra klasi pripalo je manje sireva (7.90 %), nezadovoljavajuéu kvalitetu je
imalo 12.30 % sireva.

Zakljuéak

Na osnovu istrazivanja bilo je ustanovljeno, da je kemijski sastav nasih
sireva jako varijabilan, §to potvrduju i koeficijenti variranja. Organolepti¢ke
osobine sireva kod viSe primjera ne odgovaraju karakteristikama, koje bi morali
imati sirevi odgovarajuc¢eg kvaliteta. Na osnovu toga predlaZemo izradu stan-
darda za pojedinaéne sireve, koji bi bili jasni i precizni. Propisi moraju biti
izradeni na osnovu karakteristiénih kemijskih, fizikalnih i mikrobioloskih oso-
bina sireva, koje su rezultat sirovine i tehnolo$kog postupka izrade i odrazavaju
se i na organolepti¢ka svojstva sireva.
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Zusammenfassung

Die chemische Zusammensetzung und sensorische Qualitdt der 10 wverschiedenen
Kise (n = 260) sind sehr variabel. Wir filhren die grisste Variationskoeffizienten
der chemischen Zusammensetzung der Kidse an: Trockenmassegehalt: Parmesan
(KV = 9.30%, X = 69.44%), Edamer (KV = 10.86%, x = 60.94%0); Fettgehalt in der
Trockenmasse: Trapist (KV = 10.82%, X = 43,72%), Parmesan (KV = 12.70%, X =
= 37.90%,); Eiweissgehalt: Trapist (KV = 12.76%, X = 26.88%), Edamer (KV = 9.38%,
X = 27.83%): Chloridgehalt: Bohinjski sir (KV = 42.85%, X = 1.12%), Trapist (KV =
= 41.46%, X = 1.64%), Ementaler (KV = 39.85%,, X = 1.33%). Die Einordnung der
Kise in die Qualitdtsklassen auf Grund der sensorischen Beurteilung (20 Wertmalle
Shema) war wie folgt: die grissere Teil der Kiése ist in die IT und I Klasse (33.84%0
und 32.69%) und etwas weniger in die III. Klasse (20.00°0) gereiht, was bestitigt, dass
ist die Qualitdt der Kise nicht ausgeglichen.
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