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Proizvodnja somborskog sira u poslednjih 10 godina opada pored toga §to
mlekarska industrija beleXi vidne rezultate. Profirenje asortimana u proiz-
vodnji sireva je znadajno, i danas veé¢ nalazimo u domaéoj proizvodnji pred-
stavnike svih grupa sireva, pa i sir kao §to je kamamber naSao je svoje mesto na
nafem trzistu. Pitanje koje Zelimo da obradimo u ovome izlaganju je kakvu
perspektivu u buduénosti imaju neki nadi autohtoni sirevi i §ta bi trebalo ura-
diti da se osvoji industrijska proizvodnja sira koji je do sada raden u zanatskoj
proizvodnji u pojedinim krajevima naSe zemlje.

Rentabilitet u proizvodnji je prvo merilo za uporedenje medu sirevima.
Dva osnovna parametra rentabiliteta za uporedivanje su utroSak sirovine i utro-
Sak rada. Somborski sir se prodaje s vlaZnoséu 50—80%0 i kao takav ima vrlo
visok randman, utroSak rada manji nego kod ostalih polutvrdih sireva. Brzo
zrenje sira omguéava visoki koeficijent obrtnih sredstava.

Prihvatanje sira od strane trgovine i potrofaca je drugi faktor za ocenu
moguénosti proizvodnje. Moderna trgovina kakvu mi danas imamo od Ohrida
do Ljubljane raspolaZe s friZziderima, pult-friZiderima ili ¢ak uredajima za va-
kuum pakovanje sefenog sira u plastitnu foliju. Ovo omoguéava detaljisanje
sira bez gubitaka, kvarenja ili suSenja. U pro8losti vazan faktor koji je ograni-
tavao prodaju somborskog sira bio je sefenje u maloprodaji gde je sir lako
mogao biti ofteéen i rizik trgovine je bio vrlo velik. Dozrevanje sira u trgovini
koje je redovno praktikovano danas nije potrebno. Zreli sir moZe da se ofuva
zahvaljujuéi savremeno opremljenoj trgovatkoj mreZi. Dosadadnje iskustvo je
pokazalo da najveéi potroSacki centri kao Zagreb i Beograd imaju potroSate za
somborski sir. Blag ukus i mala kiselost daju prednost ovome siru kod potro-
Safa koji ne traZe slane sireve.

Moguénost preizvodnje somborskog sira

Tehnologija prvoklasnog somborskog sira uslovljena je u prvom redu s
visokim kvalitetom mleka. U ovome pogledu ostali sirevi imaju prednost. Sem
ementalera sirevi su manje osetljivi na sveZinu mleka od somborskog sira. Mi-
slim da je ovaj momenat danas presudan za obim proizvodnje ovog sira. Sve
naSe mlekare jo§ uvek nemaju obezbeden kvalitet mieka.

Smatram da u buduénosti ovo nefe predstavljati faktor koji ogranitava
proizvodnju. Mlekare koje imaju visokokvalitetno mleko, hemaju u planovima
proizvodnje somborski sir. Bilo bi interesantno ¢uti mifljenje kolega koji su
razlozi da se mlekare ne orijentifu na proizvodnju somborskog ili drugog sira
ovoga tipa.

Prateéi novosadsko trziSte sireva, ispitivali smo i kvalitet somborskog sira
koji je danas u prodaji. Analize su pokazale da je sir po hemijskom sastavu
zadovoljavao. Po ukusu, konzistenciji i zrelosti je vrlo razli¢it. Veéi broj uzoraka
imao je povetanu kiselost. U poslednjih nekoliko godina zajednitka karakteri-
stika ovoga sira je bila da nije obeleZen, nema etikete, posebno pakovanje niti

+ Referat sa savjetovanja »Problemi tehnologije i ekonomske proizvodnje sireva u SFRJ«
odrzanog 22. i 23. oktobra 1970. u Sarajevu.
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drugi znak koji bi mogao identifikovati proizvoda¢a. U najvetem broju sluta-
jeva kupac ne mo¥e da zna ko je proizveo sir. Ovo utide negativno na potroface
jer su ostali proizvodi oznadeni, i precizno deklarisani tako da somborski sir
predstavlja izuzetak. Neujednadenost kvaliteta, i anonimnost proizvodada su
danas razlozi slabe potraZnje ovoga sira.

Industrijska proizvodnja somborskog sira, i kontinuitet u proizvodnji uticali
bi na osvajanje potroSada i trgovine, a time i za otkrivanje svih prednosti koje
ovaj sir ima u poredenju s drugim sirevima.

Hemijska analiza somborskog sira

mast
Uzorak %o vlage %/¢ masti u suhoj
materiji
1 55 27 60
2 42 27 46
3 49 28 54
4 60 25 62
5 50 26 52
6 60 18 45
7 50 23 46
8 54 25 54
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(1), $to pokazuje da se kvalitet sira nije promenio poslednjih godina.
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Uskoro éemo u Tvornici mljednih proizvoda pustiti u pogon modernu liniju
za kontinuiranu proizvodnju svjeZeg sira. Nakon usvajanja proizvodnje »svje-
Zeg sirac, ubrzo Ge se pojaviti na trZi§tu i neki novi proizvodi, koji su rezultat
poslovno tehni¢ke suradnje s firmom »GERVAIS DANONE« iz Miinchena. Od
primitivne i skupe proizvodnje svjeZeg sira, koja je bila pracena Cestim defek-
tima tehnologke naravi (suh, vlaZan, kiseo itd), do§li smo do modernog postro-
jenja sa separatorom za svjeZi sir na kojem ée se proizvoditi brze, jeftinije i
kvalitetnije.

SvjeZi sir od obranog mlijeka sastoji se iz slijedeéih sastojaka:

bjelandevine . . . . . 17 —18 %
masti . . . . . . . 1,2— 1,4%
mlije¢nog Seéera . . . . 4,0%0
mineralnih tvari . . . . 1,3%
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