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SaZetak

U radu su prikazani rezultati istrazivanja organoleptickih svojstava,
kemijskog sastava i mikrobioloske kakvoce kvargli, autohtonog sira
bjelovarskog kraja, cija se tradicija proizvodnje odrzala na Sirem podrucju
sjeverozapadne Hrvatske, susjedne Slovenije i Madarske, doduse pod drugim
nazivima. Objasnjeno je podrijetlo naziva kvargli i drugih naziva za slicne
sireve. Ono je vezano uz naziv sirovine za njihovu proizvodnju.
Organolepticka, kemijska i mikrobioloska kakvoca procijenjena je za 14
sireva, prikupljenih u razdoblju od 18. X. do 13. XII. 2003. g. Pored pravilnog,
kod velikog broja kvargli, utvrden je i kosi oblik sira te varijacije njihovog
promjera, visine i mase. Kvargli s dodatkom paprike najcesc¢e su izvana
sivkasto ruzicaste boje, dok sirevi bez dodatka paprike imaju blijedo sivkastu
boju. Boja sira na prerezu vec¢ine uzoraka bila je ruzicasta, s uocljivim bijelim
zrnima po cijeloj povrsini prereza. Sirevi bez dodatka paprike, na prerezu su
bili bijele boje. Tijesto je najcesce bilo lomljivo, ugodnog i dimljenog blago
kiselkastog mirisa i okusa. Prema sadrZaju masti u suhoj tvari (< 14,99%)
vise od polovice kvargli pripada grupi posnih sireva, a po sadrzaju vode u
bezmasnoj tvari (x=58,52 %) u grupu polutvrdih sireva. Utvrdena je povisena
mikrobioloske neispravnosti sireva bile su enterobakterije, ukljucujuci
Escherichia coli, te kvasce i plijesni.

Kljucne rijeci: autohtoni sir, kvargli, organolepticka svojstva, kemijski

sastav, mikrobioloSka kakvoca.

1. Uvod

1.1. Kvargli

U bogatoj ponudi sireva na bjelovarskoj se trznici isticu mali stoZasti
sirevi, koje u ovom kraju nazivaju kvargli. Vrlo su omiljeni kako zbog oblika,
male mase i razmjerno niske cijene, a isto tako zbog svojih organoleptickih
svojstava. Najces¢e se konzumiraju uz domace vino i kruh, ili kao prilog uz
domaée suhomesnate proizvode. Premda imenom razliciti, kvargli pripadaju
velikoj skupini sli¢nih sireva pripravljenih tradicionalnim na¢inom na Sirokom
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podru¢ju sjeverozapadne Hrvatske (Podravina, Medimurje, Prigorje,
Moslavina, Posavina) i susjednih zemalja (Madarska, Slovenija). Svima njima
je osnova svjezi domaci sir koji se nakon ocjedivanja mijesa s vrhnjem, solju,
mljevenom crvenom paprikom i oblikuje u male stoSce razli¢itog oblika.
Mogu biti i bez dodatka paprike, odnosno sivkaste boje izvana, a bijele na
prerezu. Oni se dijelom suse, te se krace ili duze vrijeme dime.

Svrha je ovog rada istraziti i opisati organolepticka svojstva, kemijski
sastav 1 mikrobiolosku kakvoéu kvargli, Sto ¢e doprinijeti utvrdivanju
tehnoloskih parametara za mogucu pogonsku proizvodnju i svojstva, odnosno
mogucoj zastiti njihove izvornosti i geografskog podrijetla.

1.2. Podrijetlo naziva

Na lokalnim trznicama nazivaju ih razliitim imenima. U Medimurju je
udomacen naziv turo$, u Podravini ih nazivaju prge ili prgice, a u Moslavini i
Posavini suSeni sir (Andri¢ i sur., 2003.). U bjelovarskom, odnosno bilo-
gorskom kraju nazivaju ih kvarglima. Ovo je zapravo iskrivljen
austrijsko/njemacki naziv Quargel, kojim nazivaju poznate Olomoucké
tvariizky (Olmiitzer Quargel). Osim toga, na§ naziv kvargli netocan je naziv,
jer ova vrsta sira nije istovjetna ¢eSkom siru iz okolice Olomouca, gdje su ga
poceli praviti joS u 16. st., a zatim na dobru Pierov (Mair-Waldburg,
1974.). Sli¢ni su samo po upotrijebljenoj osnovnoj sirovini, a to je svjeZi sir.
Naziv Quargel dolazi od njemacke rijec¢i Quark koja oznacava ocijedenu sirnu
masu dobivenu sirenjem sirilom (slatki quark), ili zakiseljavanjem mlijecno-
kiselinskim bakterijama (kiseli quark ili svjezi sir). Isto tako i sam njemacki
naziv Quark slavenskog je podrijetla i dolazi od naziva: tvarog, tvaroh, tvorog,
twarog kojim se oznacava svjezi sir. On je tijekom stolje¢a pretvorbom
glasova «tw» u «qu», od oblika twarc, pa quarc i zwarc, doSao do danasnjeg
naziva Quark. Zbog sli¢ne polazne sirovine, proizvodnje i oblika, u bjelovarski
je kraj naziv kvargli prenesen austrijskom, a vjerojatno i ¢eskom (moravskom)
imigracijom za vrijeme Vojne krajine, kada je Bjelovar bio sjediSte
Varazdinskog generalata.

Medimurski naziv za istu vrstu sira je - turo§ i potjeCe iz madarskog
jezika, vjerojatno od pojma tard 1 sira turdsajta, koji se moze prevesti kao
«svjezi siry. Naime, rijeC turd naziv je za proizvod dobiven zakiseljavanjem
mlijeka i potom ocijeden. Hrvatski naziv za taj proizvod je svjezi sir, odnosno
njemacki Quark, dok je sajt posudenica iz turskog jezika i oznaCava sir.
Madarski naziv tir6 posudenica je, najvjerojatnije iz sjevernoslavenskih
jezika, odakle je ispadanjem glasova 1 glasovnom promjenom od tvaroha,
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preko taroha doSlo do naziva tur6. Sir slican naSim prgama, turoSu ili
kvarglima, u Madarskoj se naziva pogacsatir6 (Mair-Waldburg, 1974.).
Ovom etimoloskom analizom uoc¢ava se da je svjezi sir bio vrlo rano poznat i
primarno rasiren medu sjevernoslavenskim narodima.

U nasoj mljekarskoj literaturi vrlo je malo pisano o prgicama (Markes,
1956., Sabados, 1974., Kirin, 1980., Lukac-Havranek, 1995.), dok o
turoSu, suSenom siru i kvarglima nema nikakvih stru¢nih podataka.

lako se radi o istoj vrsti sira, pojavljuje se pod razli¢itim lokalnim
nazivima iu razli¢itim oblicima i svojstvima.

2. Materijal i metode rada
2.1. Uzorci
Kvargli su kupovani na bjelovarskoj trznici od 18. X. do 13. XII. 2003.
godine. U navedenom razdoblju prikupljeno je 14 uzoraka.

2.2. Organolepticka ocjena

Kvargli su organolepticki ocijenjeni na osnovi vanjskog izgleda, izgleda
sira na prerezu, svojstava tijesta, te mirisa i okusa. U ocjenjivanju svojstava
koriStena je ocjenjivacka tablica s ukupno 20 bodova za sva svojstva. Od
ukupnog broja bodova za svako pojedino svojstvo oduziman je odredeni broj
bodova, ovisno o uo¢enoj pogrjeski sira. Ocjenu organolepticke kakvoce sira
obavio je autor.

Dimenzije i mase sireva utvrdene su mjerenjem.

2.3. Kemijske analize

Kemijske analize obavljene su u Lurinom laboratoriju prema vazecoj
metodici, a opisanoj u literaturi (Sabados, 1996.). Sadrzaj vode u bezmasnoj
tvari sira, koncentracija otopine kuhinjske soli u siru (KKS) 1 koeficijent
kuhinjske soli (Knac1 ) izracunat je prema formuli (Kammerlehner, 2003.).
Vrijednost pH sira utvrdena je pH-metrom (pH 340, WTW).

2.4. Mikrobiolo$ke analize

Uzorci sira analizirani su na prisustvo aerobnih mezofilnih bakterija,
bakterija Stapyilococcus aureus, Enterobakteriaceae, E. coli i sulfitreducira-
jucih klostridija, te na prisustvo kvasaca i plijesni, a u skladu s propisima
Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice (NN 46/94., NN
20/01., NN 40/01.) 1 po metodici dostupne literature (Sabados, 1996.).
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2.5. Statisticka obrada rezultata

StatistiCcka obrada podataka obavljena je osnovnim statistickim metodama
(Bari¢, 1964.).

3. Rezultati i rasprava

3.1. Organoleptic¢ka ocjena
Utvrdeni vanjski izgled kvargli, koji se na tradicionalan nacin proizvode u
bjelovarskom kraju, prikazani su u tablici 1.
Tablica 1: Vanjski izgled kvargli
Table 1: Appearance of kvargli

Dimenzije Masa
Dimensions Mass
Promjer Visina
Razred (mm) Diameter Hights Razred (g) 0
Class (mm) n % n % Class (g) " "
46— 50 8 57,14 - - 61-70 1 7,69
51— 55 5 35,72 - - 71-80 1 7,69
56— 60 1 7,14 - - 81-90 - -
81- 85 - - 4 28,58 91 -100 3 23,08
86— 90 - - 2 14,28 101 -110 1 7,69
91— 95 - - 3 21,43 111-120 2 15,39
96 — 100 - - 3 21,43 121 -130 3 23,08
101 -105 - - 1 7,14 131 -140 1 7,69
106 — 110 - - 1 7,14 141 - 150 1 7,69
Ukupno 14 100,00 14 100,00 13 100,00
X 50,07 mm 93,43 mm 110,35 g
Varijaciona
\S{flldnti 14 mm 29 mm 89 g
variations

Na temelju zastupljenosti pojedinih vrijednosti, naj¢eS$¢i promjer je
izmedu 46 1 55 mm, visina izmedu 81 1 100 mm, a masa izmedu 91 1 130 g.
Ako se ovi podatci usporede s podatcima iz literature (Sabados, 1974.), onda
je vidljivo da je promjer bjelovarskih kvargli neznatno manji u odnosu na
sli¢ne sireve zagrebackog trzista, koje prodaju pod nazivom «prgica», «prga»
ili «podravska prgica», dok im je visina skoro dvostruko veca. Stoga u odnosu
na prgice, kvargli imaju $iljatiji oblik. Premda se ne navode podatci o masi
prgica, iz ovih podataka moze se zakljuciti da kvargli imaju i veéu masu.
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Osnovni oblik svih istrazivanih uzoraka kvargli bio je pravilan, odnosno
nepravilan stozac. Nepravilnost se odnosila na ukoSenost jedne bo¢ne stranice
sir€i¢a, Sto je posljedica stajanja razmjerno mekog sira nakon oblikovanja
stoSca. Zbog istih razloga nastale su okomite uske raspukline. Ova pojava,
koja predstavlja «pogrjesku sira», moze biti uzrokovana i prevelikim udjelom
vode u pocetnoj sirovini, tj. svjezem siru, zbog nedovoljnog ocjedivanja
tijekom proizvodnje. Ista pogrjeska moze se pojaviti i u slu¢ajevima presporog
i nedovoljnog susenja sira prije i tijekom dimljenja. Boja kvargli varirala je od
blijedo sive po dimu do zagasito crvene zbog koli¢ine dodane crvene mljevene
paprike, odnosno ovisno o intenzitetu dimljenja. U veéine kvargli utvrdena je
karakteristicna lomljiva 1 mrvicasta konzistencija, uvjetovana samom
prirodom ovog «sira iz sira». Naime, ako je upotrijebljeni svjezi sir bio presuh,
tj. imao mali udjel vode, i ako mu je kiselost bila poviSena, povezanost i
homogenost novodobivene sirne mase je smanjena, $to se odrazava na fino¢u
rezanja sira 1 topljivost sira u ustima, odnosno na osjecaj granulacije.
Intenzitet dimljenja utjecao je i na izrazenost mirisa i okusa. Osim dima, miris
1 okus sira uvjetovan je koli¢inom dodane soli, vrstom i koli¢inom dodane
mljevene paprike (slatka/ljuta) i1 poc¢etnom kiselosc¢u svjezeg sira.

3.2. Kemijski sastav

Tablica 2: Osnovni kemijski sastav kvargli
Table 2: Basic chemical composition of kvargli

Sastojak(%) _ Varijaciona §irina
Component (%) X Width variation
Voda / Water 50,08 20,70
Suha tvar / Total solids 49,92 20,70
Mast / Fat 14,48 24,00
Mast u suhoj tvari
Fat content in total solids 29,01 40,05
Voda u bezmasnoj tvari
Water content in non-fat total solids 58,52 12,67
Kuhinjska sol
Table salt 2,43 3,13
Koncentracija otopine kuhinjske soli 456 453
Concentration of dissolved table salt i i
Koeficijent kuhinjske soli
Table salt coefficient 4.85 3,02
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Iz udjela masti u suhoj tvari (tablica 2) proizlazi da analizirani kvargli,
prema vazec¢im propisima (Pravilnik, 1982.), pripadaju skupini polumasnih
sireva. Prema udjelu vode ti sirevi pripadaju skupini mekih sireva, a po udjelu
vode u bezmasnoj tvari sira, koji u inozemnim propisima (Kammerlehner,
2003.) sluzi za razvrstavanje sireva po konzistenciji, kvargli pripadaju
polutvrdim sirevima. Usporedbom s podatcima o prgicama (Sabados, 1974.),
vidljivo je da su kvargli «mekaniji», odnosno da prosje¢no sadrze 18,45 %
viSe vode. Isto tako i varijabilnost sadrzaja vode, u kvarglima je za 35,27 %
manja u odnosu na prgice. Ovo govori, da kvargli imaju ujednaceniju
konzistenciju u odnosu na prgice. Usporedbom udjela masti, vidljiva je
podudarnost izmedu prgica 1 kvargli (14,59%: 14,48 %). No usporedbom
udjela masti u suhoj tvari, vidljiva je razlika izmedu prgica i kvargli. Ova
pojava stoji u uskoj vezi s veCom varijabilno$¢u udjela vode u prgicama
(Sabados, 1974.).

Uocljiv je vrlo visoki udjel soli i visoki pokazatelji slanosti sira. Glavna
karakteristika analiziranih kvargli je varijabilnost njihova kemijskog sastava i
organoleptickih svojstava, S$to uzrokuje neujednacenost kakvoce. Na to
ukazuju 1 vrijednosti varijacionih Sirina. U tablici 3 prikazano je variranje
osnovnih parametara (mast, voda, sol i kiselost) koji odreduju svojstva
konzistencije, okusa 1 mirisa 1 pripadnost kvargli pojedinim skupinama sireva.

Podatci tablice 3 pokazuju da se kvargli nalaze unutar svih stupnjeva
masnoc¢e. No najviSe ih je u skupini posnih sireva. Zanimljivo je da se u
skupini polumasnih sireva ne nalazi nijedan uzorak, premda po srednjoj
vrijednosti udjela masti u suhoj tvari (tablica 2), kvargli pripadaju polumasnim
sirevima. Ovako Siroka varijabilnost sadrzaja masti u suhoj tvari kvargli,
posljedica je obiranja spontano zgruSanog mlijeka iz kojeg ¢e se proizvesti
svjezi sir, koji sluzi kao sirovina za proizvodnju kvargli. Tome doprinosi 1
primarni sadrzaj masti mlijeka za sirenje svjezeg sira, kao i jaCina njegova
ocjedivanja tijekom proizvodnje.

Premda po srednjoj vrijednosti udjela vode u bezmasnoj tvari (tablica 2),
kvargli pripadaju skupini polutvrdih sireva, iz podataka tablice 3 vidljivo je
variranje njihove konzistencije izmedu tvrdih, polutvrdih i polumekih sireva,
Sto doprinosi raznolikosti i neujednacenosti organoleptickih svojstava.

Postoji velika neujednacenost u koncentraciji otopine kuhinjske soli.
Unutar normativnih vrijednosti 4,0 — 5,0 % (Kammerlehner, 2003.) nalazi
se oko tre¢ine uzoraka, dok kategoriji preslanih 1 nedovoljno slanih sireva
pripada podjednaki udjel. Ovo je posljedica procjene slanosti i individualnog
osjecaja pojedine domacice.
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Tablica 3: Varijabilnost sastava, slanosti i kiselosti kvargli

Table 3: Variability in composition, saltness and acidity of kvargli

Mast u suhoj tvari (%)

Stupanj masnoce

Fat conFent in total n % oy —
solids (%)
< 14,99 7 50,00 Posni sir
15,00 — 24,99 1 7,14 Cetvrtmasni
25,00 — 34,99 - - -
35,00 — 44,99 2 14,29 Tricetvrtmasni sir
45,00 — 49,99 3 21,43 Masni sir
50,00 — 54,99 1 7,14 Punomasni sir
Ukupno 14 100,00
Voda u bezmasnoj
tvari (%) Skupina sireva
Water content in non-fat Cheese type
total solids (%)
< 56 1 7,14 Tvrdi
>54-63 11 78,57 Polutvrdi
>61-69 2 14,29 Polumeki
> 67 - - Meki
Ukupno 14 100,00
Koncentracija otopine
kuhinjske soli (%)
Concentration of
dissolved salt (%)
2,1-3,0 4 30,76
3,1-4,0 3 23,08
4,1-5,0 2 15,39
51-6,0 1 7,69
6,1 -7,0 1 7,69
7,1 -8,0 2 15,39
Ukupno
Tofal 13 100,00
pH vrijednost %
pH-value
4,01 —4,20 1 7,14
421 4,40 1 7,14
4,41 — 4,60 5 35,72
4,61 — 4,80 3 21,43
4,81 -5,00 - -
5,01 -5,20 - -
521 5,40 4 28,57
Ukupno
Tom] 14 100,00

321




S. Kirin: Kvargli Miljekarstvo 54 (4) 315-325, 2004.

U najve¢em broju uzoraka pH vrijednost bila je izmedu 4,41 i 4,80,
premda je i kod ovog svojstva primjetna gradacija kiselosti. Vec¢a ujednacenost
kiselosti, u odnosu na ostale kemijske parametre kvargli, uvjetovana je
relativno autonomnim procesom zakiseljavanja tijekom proizvodnje svjezeg
sira od kojega su izradeni kvargli.

3.3. Bakterioloska kakvoca

Kao $to se moglo i ocekivati, bakterioloSka kakvoc¢a kvargli je nezado-
voljavajuca i neujednacena. Ona je posljedica kakvoce sirovog mlijeka u
proizvodnji svjezeg sira iz kojeg su dobiveni kvargli, kao i higijenskih uvjeta
proizvodnje mlijeka, svjezeg sira i samih kvargli u pojedinom domacinstvu.
Rezultati mikrobioloske analize kvargli prikazani su u tablici 4.
Tablica 4: Bakterioloska kakvoca kvargli

Table 4: Bacteriological quality of kvargli

Vrsta mikroorganizama | Raspon vrijednosti
Microorganisms Values

Aerobne mezofilne
bakterije
Aerobic mesophilic
bacteria

30x 10* - o 14 100,00

Staphylococcus aureus - - -

Enterobakteriaceae 2->100 8 57,14

Escherichia coli 10 ->100 6 42,86

Sulfitreducirajuce
klostridije
Sulphite reducing
clostridia
Kvasci i plijesni
Yeasts and moulds

10x 10°— 16 x 10° 12 85,71

Iz rezultata analiza vidljivo je da se najizrazitije vrijednosti mikrobioloske
neispravnosti odnose na Enterobakteriaceae i bakteriju Escherichia coli, koje
su indikatori higijenskih prilika proizvodnje mlijeka, njegove prerade u svjezi
sir 1 proizvodnje kvargli. Uz to je vezan 1 velik broj kvasaca i plijesni, ¢ije je
prisustvo posljedica nehigijenskih uvjeta proizvodnje i stupnja kiselosti sira.
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3.4. Zastita izvornosti

U posljednje vrijeme i kod nas je sve veéi interes potrosaca upravo za
autohtone sireve proizvedene na «stari, domaci» nacin. Stoga bi trebalo
proizvoda i usluga (NN, 78/99.), tim viSe S§to su i mnoge europske zemlje
zastitile izvornost (PDO), zemljopisno podrijetlo (PGI) i garantirane
tradicionalne specificnosti (TSG) svojih sireva, a na temelju Propisa br.
2081/92. 1 br. 1804/99., koje je 1993. g. uvela EU (Samarzija 1 Antunac,
2002.).

Prije same registracije, a na temelju prakti¢nih i znanstvenih istrazivanja,
trebalo bi definirati svojstva i1 proizvodne standarde ovog autohtonog sira, pod
nazivom prga, prgica, kvargli 1 suSeni sir. Time bi se postigla ujednacenost,
prepoznatljivost i izbjegla sadasnja raznolikost 1 oscilacija svojstava i kakvoce.
Ovaj rad je preliminarni doprinos toj svrsi.

Sto se ti¢e registracije zastite ovog sira, ostaje otvoreno pitanje, tj. tko
treba pokrenuti registraciju (drzava/Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i
vodnoga gospodarstva, Hrvatska gospodarska komora, Hrvatska obrtnicka
komora, Zupanije ili proizvodaci) 1 pod kojim nazivom. Budu¢i da se radi o
relativno ograni¢enom podrucju proizvodnje, mozda bi bilo dovoljno odluciti
se za jedan od postoje¢ih naziva, npr. za onaj naj¢esci ili za onaj koji bi se
najjace ukorijenio medu potrosacima.

4. Zakljucci
Na osnovi provedenih istrazivanja moze se zakljuciti sljedece:

1. Vidljiva je velika varijabilnost istrazivanih organoleptickih, kemijskih 1
mikrobioloskih svojstava kvargli, kao 1 tendencija grupiranja unutar
odredenih vrijednosti;

2. Promjer vecine kvargli bio je unutar vrijednosti od 46 — 55 mm, visina
izmedu 81 1 100 mm, a masa izmedu 91 1 130 g;

3. Utvrdena je nestalnost 1 kosi oblik sira. Kvargli su najces¢e imali sivkastu
boju, dok je boja na prerezu vecine uzoraka sira bila ruzicasta, s uocljivim
bijelim zrnima po cijeloj povrsini prereza. Tijesto je najceSce bilo lomljivo,
ugodnog i dimljenog blagokiselkastog mirisa i okusa;

4. Po sadrzaju masti u suhoj tvari, viSe od polovice kvargli pripada posnim
sirevima, a po sadrzaju vode u bezmasnoj tvari u skupini su polutvrdih
sireva. Utvrdena je poviSena kiselost 1 slanost odredenog broja uzoraka;
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5. Najce$¢i uzrocnici higijenske neispravnosti bile su enterobakterije,
ukljucujuéi Escherichia coli, te kvasce i plijesni.

KVARGLI

Summary

In this paper the results of organoleptic characteristics, chemical and
microbiological analysis of kvargli, types of autochthonous cheese from
Bjelovar whose traditional processing method is still in use in wide area of
north-west Croatia, and neighbouring countries Slovenia and Hungary
although under different names, are presented. The name «kvargli» as well as
other names for similar type of cheeses is explained. The name is closely
linked to raw materials used for cheese making. Organoleptic, chemical and
microbiological analyses were performed on 14 cheese samples collected in
period from 18™ october till 13" december 2003.

Besides regular the most of kvargli are characterised by cones shape
varying in diameter, heights and mass. Kvargli with paprika addition are
usually grey-pinkish in colour from external, while those without paprika have
pale grey colour. On cut the colour is pinkish with noticeable white grains
throughout the cut area. Cheeses without paprika are white in colour on cut.
The body of cheese is usually fragile, with pleasant smoke and slightly sour
flavour and taste. By its fat content in the dry matter (< 14.99%), more then
half of kvargli belong to law-fat cheeses group, while by its water content
(x=58.52%) they belong to semi-hard cheeses. Certain number of analysed
cheeses showed pronounced sourness and saltness (x=2.43%). The most
common organisms of microbiological contamination where enterobacteria,
including E. coli, yeasts and moulds.

Key words: autochthonous cheese, name kvargli, organoleptic properties,
chemical composition, microbiological quality
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