U samim domadinstvima (kaJmak masloe).” Glavni trZzni- mlijeéni proiz-
vodi u na¥oj republici’ jesu: bijeli travnicki -sir,-feta, llVan]Skl sir, kaj-
mak, trapist, thanje koli¢ine katkavalja i dr. ‘

Potrebno bi bilo, da se prerada mlijeka preorl;]en‘clra i skoncentrira
na manji broj- kvalitetnijih proizvoda, koji b1 mogh nac1 odgovara_}uce
mjesto na nafem ‘i stranom frZistu.

C 1z svega recenog moZe se- zakljumtl da Je orgamzacua cgelokuPnog
- mljekarstva  u naoj NR BiH slaba i nedovoljna. S timr-u vezi osjeéa se
potreba, kako je naprijed navedeno, da se formira neka ustanova za
povezivanje rada u mljekarstvu i savjetodavna sluzba u mljekarstvu.
Ova bi sluzba pridonijela unapredenju stolarske proizvodnje i’ potp’o-'
magala u jednu ruku razvoj smovmske baze au drugu osagurala njenu
orgamzu'anu opskrbu

e

Dr. Davor Bakovié, Zagreb
Telnolodki fakultet
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SKUTA

Skuta je album1nsk1 sir u nasem- narodu poznat jo§ pod imenom
© urda, furda, hurda; bjelava (1,2), cvarog (3,4), provara (5). Ovaj zadnji
naziv najbolje bi odgovarao jer se kod pravljenJa skute sirutka zaostala
poslije pravl]enJa sira zakuha ili provari. U istom smislu skutu u Bu-
- garskoj nazivaju izvara (6), a u Italiji ricotta (7). U Franeuskoj je naziv
za skutu serac -ili seret, u ‘Njemadkoj Zlger au Englesk03 albumin
- chees (7).
Skuta se u Dalmaciji jo¥ nazwa gkuta i-pujina 111 puma Talijani
. upotrebljavaju za sirutku, koja zaostane poslije pravljenja skute, izraz
scotta (7). Iako ovaj izraz ne oznalava isti pro1zvod koji u Dalmaciji
- zovu-skuta, ¢injenica, da se.jizraz skuta najvise srece na Jadranu i upo-
trebljava za tvar u pogledu tehnologije vrlo blizu talijanskom izrazu,
dovodi nas do zakljucka da je na¥ naziv postao utJecaJem tahganskog
Talijani su ovaJ izraz uzeli od N13emaca (Schotte) (8).
' U na$oj strucnoj literaturi nalazimo izraz skuta (9,10) takoder 78,
sv3e21 mekani sir pravljen od obrarfog ili punog mlijeka, koji ne podh—
jeze zrenju. Rusi takav proizvod zovu ‘tvarog (11), Sto. odgovara prije
.navedenom nazivu cvarog, Bol;je bi bilp takav sir nazvati posebnim ime-
nom, kako-se ne bi zam,]en;]lvao sa- skutom kao izrazom za albumin-
ski sir.
_ Naéin pravljenja skute od ovéjeg mlueka u osnovi je svuda Jednak
a bazira se na tome, da se albumin i globulin mlijeka utjecajem fermenta
hymosina ne talo¥e, ali djelovanjem topline koaguliraju (12).
_ Kod pravljenja skute od kravije sirutke redovito, a iz ovéje rijetko
-ostavi se sirutka zakiseliti ili se -u nju ulije veé zakiseljena sirutka. U
Dalmaciji pravi se -uglavnom skuta kao Sto je opisao Zdanovski kod
opisa braékog sira (13), a to je bez kiseljenja. Takoder u Dalmaciji nije
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uobitajeno vadenje skute u dvije faze, gdje se kod druge faze doda
kisela sirutka i grijanje pojada. Za produkt prve faze postoji u Italiji.
izraz fiorito, a u Bugarskoj otvara, a za drugi proizvod mascarpa (ma-
scherpa) odnosno izvara. Prvi produki je masm_]l (6,14,15).

Zadruga u Silbi, u Zelji da pobolja svoju

skutu, pravi je na ovaj nadin: Na neko 100 li-
tara sirutke stavi se §aka soli. Sirutka se grije
na laganoj vatri i povremenc mije$a. Kod 76°C
na povriini sirutke ponu se 'hvatati sitne pa-
. huljice. S poveéanjem temperature albuminse -
sve viSe koagulira i stvara gustu masu, koja
na sebi nosi pjenu. Kod 97°C skuta se pocne
lomiti, i tada se reSetka sa vatrom povude. Po-
slije. par minuta skuta se vadi velikom Zlicom
sa rupicama u lonac. U isti lonac dolije se jo§
2 de 3 litre skuhanog theka sve dobro izmi-
jeSa i vadi u tanke krpe. Citav postupak oko
pravljenja skute traje oko 1 sat. _

Krpe sa skutom objese se za petlje, da se
skuta cijedi 6 do 8 sati. Ocijedena skuta omota
se u pergamentni papir i transportira u san-
ducima u Zadar ili LoSinj. KNajkasnije freci
dan od pravljenja skuta se nlora prodati, jer ‘
se u ljetnim mjesecima po¢ne kiseliti, a to ja- Skuta (pref’jek)k .
ko smanjuje kvslitet. U svakom komadu ima (Foto: Bakovic)
oko 0,7 kg skute,

. U Olibu, na pocetku kuhanja sirutke sol se ne stavl;]a nego kada se
napravi skuta, reZu je Zlicom i tada pospu sa malo soli. Zatim vade
skutu direktno u krpu, u kojoj je Zlicom dobro promijesaju.

U NereziS¢éu na Brafu u zadruZnoj mljekari skuta se iz kotla vadi
direktno u krpe, u kojima se cijedi. Prije transportiranja umata se u
suhe platnene krpe i sla¥e u sanduk iznutra obloZen limom.

U Silbi i Olibu kod 23 pravljenja skute u mjesecu svibnju dobilo
se prosjecno od 100 kg mlijeka 5.2 kg ocijedene skute, i to u granicama
od 4,32 do 5,76 kg.

U Nerezi§éu kod 8 pravljenja skute u travnju doblveno je prosjetno
5,27 kg (4,79 do 6,05) skute od 100 litara mlijeka. Radi slabog tlaka pare,
sirutka bila je nedovoljno zagrijana, pa je rendement nizak, ako ga uspo-
redimo s rendementom ove mljekare od god. 1934. do 1939.: god. 1934.
5,98 kg, god. 1935. 577 kg, god. 1936. 5,61 kg, god. 1937. 6,17 kg, god.
1938. 5,89 kg i god. 1939. 5,71 kg skute od 100 kg mlijeka. U zadruzi
u ‘Nereziséu uvijek su se uvelike brinuli za skutu, te je u rendementu
~prednjatila u Dalmaciji.

U zadruzi u Silbi u 13 predratnih godina od 1929. do 1941, rende-
ment skute jako varira, te je u 4 godine bio iznad 5%, u 6 godma 1zmedu
41i5%, au 3 godine gak ispod 4% (16).

Mljekarska zadruga u Olibu od osnutka stalno poboljsava rende—
ment svoje skute:

e
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Godina VA ~ godina . % . godina 9/ . godina ' %

1933 2,37 1938 4,69 1946 - 4,71 1951 5,32
1934 2,11 1939 4,59 1947 4,49 11952 4,23
1935 2,90 1940 = 4,42 1948 5,05 1953 4,77
1936 - 3,78 1941 4,27 1949 4,53 '

1937 3, 51 ‘-1942 4,23 1950 4,83

& Ovi podam pokaquu da se uz pravﬂan postupak i nasto;]an]e da
se sman;;e ‘gubici, moZe rendement pr1b1121t1 optimalnem, a taj je uvje-
tovan sirovinom, t 7. kvalitetom ovéjeg mlijeka.
~ Da upoznamo masnocu dalmatinske skute, analizirali smo od uku—
" pno 42 uzorka sadrzinu vode i masti. Sa Paga 5 uzoraka medusobno se pri-
liéno razlikuju, jer je to skuta raznih domacinstava. Postotak vode krece
se od 40 do 76,4, masti od 9,6 do 45% , a masti u suhoj tvari od 40,6
: do 71,6%.

EV" poda?aka zadruzmh mlgekara

Sllba i Olib

broj

uzoraka . M o ) v
| voda . 21 57,50 " 0.82 3,75 0,58 6,53 1,00
mast 21 27,93 0,92 420 0,65 15,06 2,37

mast us. tv. 21 66 -317 1,02 - 4,69 0,72 -~ 7,10 1,09

Vv s

Nereziscée (Brac)

voda 16 5813 1,61 643 114 11,06 1,98
mast - 16 2713 192 . 7,69 136 2836 583
mast us. tv. 16 6231 293 1174 2,07 1883 356

Vrijednosti za obje mljekare prili¢no se podudaraJu Za neko 4%,
veca koli¢ina masti u suhoj tvari skute iz Silbe je radi razlike u tehno-
logiji sira. U Silbi je zrno formirano u kotlu sitnije od onoga s Braéa,
a to dovodi do gubitka masti, koja ostane u sirutki i kasnije prelazi u
skutu. Standardna devijacija kod bracke skute dvostruko je veéa radine-
jednoli¢ne sirovine i tehnologije uvjetovane pr'eradom u zadruzi i
izvan nje.

Vrlo velik je postupak masti u analiziranoj skuti. U privatnim do-
macinstvima desto je skuta jo¥ masnija (Pag, Brad), jer je obi¢no ovdje
I mlijeko masnije. Za Pag smo naveli gornju granicu 77,6% u suho;;
tvari, a u Bradu je gornja granica 76,2%, a donja 30,3%.

Izvrsili smo .4 potpune analize skute, pa ih navodimo uz vrijednosti,
kOJe su pronadene kod skuta izvan Dalmac13e
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voda  mast bjelan- pepeo mastu bjelan.

Porijekio - % % éev/ine 0% s.tv.% wus.tv.% autor
"0
Braé : ’ 4
Gospodnetié¢ 56,60 3760 .. 860 076 - 76,20 17,40
Brac¢ S T
Hjive 62,00 26,00 6,80 " 0,70 6840 . 17,80 Bakovié
Silba ,
2 uzorka 63,80 2348 11,50 0,69 64,60 31,70
‘Ovéja skuta 41,06 39,09 1532 1,87 . (6632)  (2599) Laxa (I7)
4327 33,31 11,73 . 0,84 58,76 20,66  Konig (18)
” © 4520 3270 1210 0,80  (58,39):  (22,08) Savini (7)
Zrela urda, ' : .
8 uzoraka - 72,00 . 6,00 16770 4,76 21,43 59,64  Sipka- Ra-
kovi¢ (19) -

Postotak ‘vode kod nasih skuta je veéi nego kod: stranih. To pove-
éava pokvarljivost naSe skute, te se zato ona mora brzo trositi. Medu-
tim, veéi postotak vode podiZe kvalitetu nafoj skuti, kad se direktno
konzumira, Zrela urda ima veliki postotak kuhinjske soli (4,14%0), koja
se dobro konzervira. U nasu i stranu skutu sol se ne stavlja. )

. Kod 2 uzorka skute 1dan poslije pravijanja pH je iznosio 5,95
i8,0. ) “E A . ‘
Koli¢ina masti u svim skutama pogotovu preradunata na suhu tvar
me pokazuje velike razlike osim u zreloj urdi, gdje je za 2/3 niZza od
ostalih, a to je zbog niskog postotka masti u sirutki. _

Pepela ima viSe u skuti analiziranoj od Laxe, a pogotovu u zreloj
urdi, a to je za drugu razumljivo, jer je pepelom obuhvadena kuhinjska
sol, bez koje bi pepeo iznosio 0,62%. Papeo dalmatinskih uzoraka skute
preractunat na suhu tvar pokazuje u odnosu na strane skute veéu vrijed-
nest. - : : . ‘ . o

U navedena 4 uzorka skute analizirali smo sadrzinu kalcija i fosfora:

Ca%, PY% Ca% P%

B usuhojtvari
Gospodnetié, Braé 0,438 0,117 ° 0,88 0,24
Njive, Braé - : 0,322 '0,125 0,84 0,33
Silba I - . 0,220 0,090 0,67 0,25
- Silba'II : 0,128 0,102 0,35 0,28

Kalcij varira pod utjecajem razlid¢ite tehnologije sira,-a to se oéi-
tuje i na koli¢ini kalcija u skuti. Zato je takova varijabilnost kalcija u
“skuti, ali uz ovo vjerojatno utjede i kvalitet mlijeka, koji je kod brackih -
uzoraka bolji. SadrZina fosfora manje varira zbog tehnologkog procesa,
kao Sto se vidi iz dobivenih vrijednosti. Sipka i Rekovié navode za zrelu
urdu prosje¢no Kkolidinu kalcija 0,17% (19), a ta je ni¥a od na$a 3 uzorka.
Ako isporedimo postotak kalcija skute s prosjeénim postotkom analizi-
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ranih. dalmatinskih sireva, naéi éemo, da u brac¢kim uzorcima skute ima
do 1/3 koli¢ine kalcija u siru, a u sﬂbanskom oko 1/8. Preratunavsi po-
stotak kalcija u skuti na suhu tvar izlazi, da u brackim uzorcima skute
ima oko 65%, a u silbanskom 25 do 50% kalcija u suhoj tvari ispitanih
dalmatinskih sireva. Ovi podaci pokazuju, da skuta s obzirom na sadr-
Zinu kalcija i fosfora ima priliénu hranjivu vrijednost.

Kalomcnu vrijednost skute upoznat éemo iz shjedemh podataka

Porijeklo skute ‘ kalorija u . kalorija u 1 kg
’ 1 kg .skute. . suhe tvari skute .

bradka, Njive 3273 7490
silbanska 2655 : 7334
prema Saviniju (7) _ 3537 6454

,» Konigu (18) - . 3579 6309
~,, Laxi (17) . 4273 - 6198
zrela urda (19) o 1248 _ oo 4439

Analizirana dalmatinska skuta  ima niZzu kaloriénu vrijednost od
_ostalih skuta radi velikog.postotka vode, &to je naprijed izneserio. Kalo-
ri¢na vrijednost u odnosu na suhu tvar pokazuje pak, da dalmatinska
skuta ima viSe kalorija nego ostale ispitane skute. Ova vrijednost pre-
lazi za 1100 do 1300 kalorija kalori¢nu vrijednost dalmatinskog ovéjeg
sira. Ako jo§ dodamo, da albumin i globulin sadrzavaju sve aminokise-
line potrebne u prehrani, onda vrijednost skute ima veliku vaZnost kao
hrana Dalmatinaca, a narodito za djecu i dojilje (12).

Na dalmatinskim otocima i u primorskim gradi¢irha skuta se na3v1se‘
konzumira svjeza, kao $to je to obic¢aj i u Italiji (20). Na mnogim pa-
stirskim stanovima Paga kao kod Vifeviéa, Bistri¢ida i Sabaliéa, koja
su bliZe mjestu Pagu, pa kod Boroviéa, Vidasa i Skunce blizu Novalje '
‘masniju skutu, koja se rie moZe kao svjeZa potrofiti u domacinstvu, metu
u stapu u maslac. U Dalmatinskoj Zagori rjede se pravi skuta, pa nije
obi¢aj spremati je u kadicama (19) 111 pak praviti sir (manur) kao $to
obicavaju u Makedoniji (21).

Skuta prmzvedena na dalmatinskim otocima okruglasta je, a taJ je
oblik dobila, jer se cijedi u krpi.. Skuta je izvana i iznutra jednako bi-
jele boje sa slabim prijelazom na sivkasto-¥uto. Na presjeku vide se
sitne pukotine. Skuta.je toliko mekana, da se moZe mazati na kruh, ali
za kruh tetko prianja. Mirisa nema. U ustima se lako raspada i
topl, a okusa je slatkastog, praznog i spec1f1cnog na ovdéje mh]eko §to
joj daje tlplcan odnosno lokalisti¢ki znacaj.' Upravo taj okus cijene Dal-
matinci, jer su se na n_]ega naucili. Medutim dalje od jadranske obale u
unutrasnjosti okus skute se toliko ne c13en1 a neke i odbija.

Skuta se jede s kruhom ili sa secerom a moZe se takoder upotrebiti
i za pravljenje kolaca. :
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Os1m prehrambene vr13ednost1 skuta ima za zadruzne mljekare ve-
liku ekonomsku vaZnost, jer se utr§kom od prodane skute placa veéi dio

preradbemh troskova ( 16).
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PREIMUCSTVA MASINSKE MUZE NAD RUCNOM I NJEN UTICAJ
' NA KVALITET MLEKA :

[
2\

MuZa je zavrina tehméka operacua u pr01zvodn]1 mleka, Od pra—
vilne orgamzaeue ovog procesa u znatnoy meri zavisi kako prmzvodnost
grla, tako i kvalitét mleka.

Sa brojnim povecanjem produktivnih krava i n;uhovom koncentra-
cijom na poljoprivrednim gazdinstvima, neminovno se nameée problem:
- mehanizacija najtezih- radova u stofarstvu, pa i muze. Od svih-radova,
koji se'izvréavaju kod pdgajivanja muzne stoke, 40 do 609 radeva otpa--
da na muZu krava. Prema jednoj zapadnonemacko; statistici. (1953), na
posao oko drzanJa stoke utro$i'se vremena za: rucnu muzu 530/0, hra-
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