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SaZetak

Autori su istraZivali fizikalno-kemijske, higijenske i organoleptifke poka-
zatelje kakvoée lecevitkog sira tijekom ljeta i jeseni 1979. godine. Leédevidki
sir proizvodi se u P. Z. Leéevica na poluindustrijski nadin iz ovéjeg, kravljeg
i mijedanog ovéjeg i kravljeg mlijeka. Sir ima oblik koluta. TeZina kravijeg si-
ra iznosi prosjeéno 1,25 kg a ovéjeg 1,90 kg. Zrenje sira traje 2 do 2,5 mjeseci.
Kora sira je svjetloZuta a konzistencija ¢vrsta do évrstoelastiéna, Tijesto je bi-
jelozuckasto i plastiéno s pravilno rasporedenim oéicama veli¢ine od 1 do 5
mm u promjeru, Miris sira je specififan a okus umjereno slan i pikantan. Pro-
sjeéna koli¢ina masti u suhoj tvari kravljeg sira iznosi 48,7°0 a ovéjeg 52,9%o.
Na osnovi dobivenih rezultata zreli leéevicki sir treba svrstati u skupinu tvr-
dih masnih sireva. U pogledu bakteriolofke ispravnosti samo 207°/e pretraZenih
uzoraka zadovoljilo je odredbe postojeéih propisa.

Uvod

Iako u naSoj zemlji postoji dugogodiSnja tradicija proizvodnje tvrdih
ovéjih sireva, razmjerno je malo podataka u literaturi o njihovim svojstvima
i nadinu njihove proizvodnje. Ovi se podaci odnose prije svega na vrste, svoj-
stva i nadin dobivanja niza dalmatinskih i primorskih sireva koji se jos i danas
proizvode u individualnim domaénstvma pojedinih krajeva (Zdanovski, 1947,
Bakovié, 1956, 1959, 1962, 1963; Sabados, 1959; Silvija Miletié¢, 1960; Milanovié¢,
1965; Presedki, 1975; Natalija Dozet, 1974 i drugi autori). Jo3 je manje podataka
o sirevima koji se na poluindustrijski naéin proizvode u uskim granicama
pojedinih regija. Takva je situacijaisleéevickim sirom o kojem u literaturi
nismo nasli nikakvih podataka.

Navedeni razlozi potakli su nas da u ovom radu pokuSamo odgovoriti na
pitanje u kojoj mjeri leéeviéki sir iz proizvodnje u individualnim domadéin-
stvima, moZe zadovoljiti uvjetima poluindustrijske ili industrijske proizvodnje
i moZe li kao proizvod zadovoljiti Siri krug nasih i inozemnih potroSaca. Da
bismo mogli odgovoriti na postavljena pitanja u ovom smo radu istrazivali
kakvocéu spomenutog sira, koji se u naSoj zemlji proizyodi veé¢ dvadesetak go-
dina u P. Z. Lecevica iz kravljeg, ovéjeg i mijeSanog kravljeg i ovéjeg mlijeka
na poluindustrijski naéin. To, tim viSe, Sto je leéevicki sir, iako vrlo traZen,
poznat malom krugu potroSa¢a i to uglavnom u regiji gdje se proizvodi. Istra-
zivanjem smo obuhvatili fizikalno-kemijske, higijenske i organoleptitke poka-
zatelje njegove kakvoce i nastojali utvrditi u kojoj mjeri ovaj proizvod udo-
voljava odredbama postoje¢ih propisa.

Materijal i metode rada
Istrazivanja fizikalno-kemijskih svojstava, te pokazatelja higijenske i orga-

noleptitke kakvote letevitkog sira, izvriili smo na uzorcima uzetim u proiz-
vodnom pogonu P. Z. Leéevica tijekom ljeta i jeseni 1979. godine.

* Referat odrfan na III Sastanku prehrambenih tehnologa, biotehnologa i nutricionista
Hrvatske. Zagreb, 27, — 29, 1. 1982,
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Kolié¢inu vode u siru, koli¢inu masti, koli¢inu masti u suhoj tvari i koli¢inu
NaCl odredivali smo postupcima koje propisuje Pravilnik o metodama obavlja-
nja kemijskih analiza i superanaliza mlijeka i mljeénih proizvoda (Sl. list SFRJ
55/76).

Bakterioloske pretrage svih uzoraka izvrsili smo pomoéu postupaka koji
su propisani Pravilnikom o naéinu vr3enja mikrobioloSkih analiza i superana-
liza ZiveZnih namirnica (Sl. list SFRJ 8/77), a interpretaciju rezultata po od-
redbama Pravilnika o najmanjim uvjetima bakterioloske ispravnosti kojima
moraju odgovarati ZiveZne namirnice u prometu (Sl. list SFRJ 55/73).

Ocjenu organolepti¢kih svojstava sira izvrsili smo na naéin, kao 5to to &ine
Savezne komisije za ocjenjivanje kvalitete mlijeka i mljeénih proizvoda na
Medunarodnom poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu (Sabado§ i Branka
Rajsi¢, 1975). U tom ocjenjivanju maksimalni broj tofaka je 20. Na wvanjski
izgled otpadaju 3, na unutarnji izgled 7 (boja 1, tijesto 2, prerez 4), a na miris
2 i1 okus 8 tofaka. Ocjenu je izvrSila komisija od 5 ¢lanova.

Rezultati i diskusija

Rezullate istrazivanja kakvoée le¢evitkog sira prikazali smo u 6 tablica.

Iz rezultata prikazanih u tabl. 1. i 2. vidljivo je da prosjetna koli¢ina
vode u zrelim Kkravljim sirevima nakon 60 dana iznosi 21,3, masti 37,5%,
masti u suhoj tvari 48,7% i NaCl 2,1%. U zrelim ové¢jim sirevima nakon 75
dana prosjetna koli¢ina vode iznosila je 26,9%, masti 36,9%, masti u suhoj
tvari 52,9% i NaCl 1,8. Navedeni rezultati pokazuju da zreli ovéji, za razliku
od kravljih le¢evickih sireva, sadrzi znatno veéu koli¢inu vode i masti u suhoj
tvari.

Usporedimo li dobivene rezultate s podacima Bakoviéa (1956), moZemo
konstatirati da je leteviéki sir po svojim kemijskim karakteristikama, prven-
stveno po koliéini vode i masti u suhoj tvari, najsliéniji otokim sirevima i
livanjskom siru, a od inozemnih parmezanu. Jednako tako, dobveni rezultati

Tabela 1
Rezultati kemijskih pretraga kravljeg sira nakon 60 dana zrenja

uzorak voda % NaCl %o mast % mast u s. t. %

1 20,4 2,2 38,1 52,8

2 22,0 2,0 38,1 48,8

3 20,0 2,1 37,3 46,6

4 21,8 2,1 37,2 47,6

5 22,2 2,1 37,0 475
prosjeéno 21,3 2,2 37,5 48,7

Tabela 2
Rezultati kemijskih pretraga ovéjeg sira nakon 75 dana zrenja

uzorak voda e NaCl % mast % mast u s. t. %

1 26,2 1,8 36,4 49,4

2 24,2 1,8 37,5 53,4

3 25,0 1,6 38,1 53,8

4 29,2 1,7 35,9 53,3

5 29 6 2,0 36,7 54,7
prosjetno 26,8 1,8 36,9 52,9
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pokazuje da je leceviéki sir, bez obzira na podrijetlo mlijeka, po koli¢ini masti,
vode i NaCl vrlo sliéan tvrdim istarskim ové&jim sirevima (Preseéki, 1975).

Na osnovi na$ih rezultata i podataka iz literature (Bakovi¢, 1956; Natalija
Dozet, 1974; Presetki, 1975), proizlazi, da se leéevitki sir po svom sastavu, bez
obzira proizvodi li se iz kravljeg ili ové&jeg mlijeka, bitno ne razlikuje od
sliénih tvrdih sireva, posebice ovéjih, kao $to su punomasni ototki, tvrdi
lokalni, livanjski i istarski sirevi.

Po koli¢ini masti u suhoj tvari, koja se na osnovi odredaba ¢l. 70 Pra-
vilnika o kvaliteti mlijeka ... (Sl. list SFRJ 15/64 i 33/70) smatra kriterijem za
kvalitativno svrstavanje sireva u prometu, sve pretrazene uzorke leteviékog
sira moZemo smatrati tvrdim masnim sirevima, jer sadrze izmedu 456 — 55%
masti u suhoj tvari.

Tabela 3
Rezultati bakterioloskih pretraga kravljeg sira makon 60 dana zrenja

uzorak 1 2 3 4 5

Salmonella u 25 g — — — — —
koagulaza pozitivni

stafilokoki u 0,01 — — + — —
sulfitreducirajuce

klostridije u 0,01 g — —
Proteus vrste u 0,001 g y = —_—
Escherichia coli u 0,01 g + —
Streptococcus beta
haemolyticus u 0,1 g - — —
ukupan broj bakterija ulg 23x10° 80X10° 21X10° 4,0x10° 5,0X10°

+ +

Tabela 4
Rezultati bakterioloSkih pretraga ovéjeg sira nakon 75 dana zrenja

uzorak 1 2 3 4 5

Salmonella u 25 g - — -— — —
koagulaza pozitivnj

stafilokoki u 0,01 g — —_ — — -+
sulfitreducirajuce
klostridije u 0,01 g +

Proteus vrste u 0,001 g —
Escherichia coli u 0,01 g =+ —
Streptococcus beota

haemolyticus u 0,1 g — — — — —
ukupan broj bakterija u 1 g 1,2X10¢  1,3x10°  1,2X10° 50x10* 2,2X10°

+
-+

l
+1+

+-

Rezultati bakterioloskih pretraga zrelih sireva (vidi tabl. 3. i 4.) pokazuju
da je najéeSte nalaz u leéevitkom siru Escherichia coli koja je dokazana u 7
do 10 pretrazenih uzoraka. Sulfitreducirajute klostridije dokazali smo u 3 a
koagulaza pozitivne stafilokoke u 2 uzorka. Salmonele i Proteus vrste nismo
dokazali ni u jednom od 10 pretrazenih uzoraka. Ukupan broj bakterija je u
dva uzorka premasio limite navedenog Pravilnika o bakterioloskoj ispravnosti.

Dobiveni rezultati bakterioloSkih pretraga letevicékog sira pokazuju da su
samo dva sira, i to po jedan ovéji i jedan kravlji, zadovoljili minimalne uvjete
bakteriologke ispravnosti (Cl. 3 i 22 Pravilnika...).

Rezultati naSih bakteriolo$kih pretraga razlikuju se u opsegu bakterijske
kontaminacije od sliénih sireva na domac¢em trziStu. Ukupan broj bakterija
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kontaminenata u leéeviékom siru bio je manji nego u tvrdom ovéjem dalma-
tinskom siru u istrazivanjima Silvije Mileti¢ (1960), odnosno u istarskom ovéjem
siru u istrazivanjima Presetkog (1975).

Sve navedeno pokazuje da se leéevidki sir iz poluindustrijske proizvodnje
po mikrobioloZkoj kakvoéi znafajno ne razlikuje od drugih sli¢nih sireva iz
raturalne proizvodnje.

Rezultate organolepti¢ke pretrage le¢evikog sira prikazali smo u tabl, 5.
i 6. Iz tih je podataka vidljivo da su sirevi po svom izgledu, boji, mirisu i okusu
u najveéem broju bili razvrstani u II. kvalitetu (7 uzoraka). Dva uzorka bila
su razvrstana u III, a jedan uzorak ovéjeg sira ispod kvalitetnih kategorija.

Tabela 5

Srednje vrijednosti rezultata organoleptiéke ocjene kravljeg sira (5 ocjenjivaéa)
uzorak 1 2 3 4 5
vanjski izgled 2,6 2,0 2,5 2,6 2,6
unutarnji izgled 2,3 1,9 2,4 2,6 2,7
presjek 2,6 2,3 3,0 3,0 3,4
miris 1,6 1,1 1,4 1,8 1,8
okus 6,0 3,2 3,6 6,0 6,8
ukupno totaka 15,1 10,5 12,9 16,0 17,3
Tabela C

Brednjc vrijednosti rezultata organolepticke ocjene ovéjeg sira (5 ocjenjivaéa)
uzorak 1 2 3 4 5
vanjski izgled 25 2,5 2,2 1,1 24
unutarnji izgled 2,7 2,8 2,6 1,3 2,3
presjek 2,1 2,7 3,6 14 2,3
miris 1,9 1,6 1,6 1,3 1,6
okus 6,7 5,3 6,6 4,1 5,1
ukupno totaka 15,9 14,9 16,6 9,2 13,7

Na osnovi rezultata istrazivanja fizikalno-kemijskih, bakterioloskih i orga-
nolepti¢kih pokazatelja kakvoée le¢evitkog sira mozemo konstatirati da se
lecevicki sir proizvodi danas u P. Z. Leéevica iz ov&jeg, kravljeg i mije3anog
ovéjeg i kravljeg mlijeka na naéin koji se uvelike razlikuje od naéina proiz-
vodnje koji se od davnina primjenjivao u domacinstvima ovih krajeva. Sir
ima oblik koluta. Tezina kravljeg sira je prosje¢éno 1,25 kg, a ovéjeg oko 1,90
kg. Za zrenje kravljeg sira potrebno je najmanje 2, a ovéjeg 2,5 mjeseca. Kora
sira je bijelo-zu¢kasta do Zuta, konzistencija &vrsta (mladi sir) do tvrdoela-
stiéna (zreli sir). Tijesto je bijelo-Zuékastc boje, zbijeno i plastiéno s pravilno
rasporedenim o¢icama veli¢ine od 1 do 5 mm u promjeru. Miris sira je blag
i aromati¢an, a okus umjereno slan i pikantan. Prosjeéni kemijski sastav zrelog
lecevickog sira iz kravljeg mlijeka je slijedeéi: koliéina vode 21,3%, masti
37,5%, NaCl 2,1% i masti u suhoj tvari 48,7%. Kemijski sastav leéevitkog sira
proizvedenog iz ov&jeg mlijeka: koli¢ina vode 26,8%, masti 36,9%, NaCl 1,8%
i masti u suhoj tvari 52,9%. Prema ovim rezultatima i zahtjevima naSeg Pra-
vilnika, zreli le¢evic¢ki sir moZe se svrstati u skupinu tvrdih masnih sireva.

Iako je po nasim rezultatima lec¢evi¢ki sir uglavnom standardne kakvote,
zbog izrazito poZeljnih organolepti¢kih svojstava (okus i miris), lokalno ga
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trziste cijeni kao regionalni specijalitet. Na koncu valja naglasiti da bi se
striktnijim provodenjem mjera sanitacije i boljom organizacijom prikupljanja
mlijeka, a uz neznatne materijalne trodkove, mogao proizvesti sir znatno bolje
higijenske kakvote.

Lecéevicki ovéji sir

STUDY OF QUALITY OF »LECEVICA« CHEESE
Summary

Ten samples of »leéevica« cheese from Dalmatia were examined. This hard
cheese is produced from the milk of ewes or cows or from mixed milk. The
fat in total solids varied from 46,6 to 54,7%/s. Only 20/ of examined samples
met the microbiological requirements.
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