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Proizvodnja somborskog sira u poslednjih 10 godina opada pored toga što 
mlekarska indus t r i j a beleži vidne rezul ta te . Proši renje asor t imana u proiz­
vodnji s i reva j e značajno, i danas već nalazimo u domaćoj proizvodnji p red ­
s tavnike svih g r u p a sireva, pa i sir kao što je kamamber našao je svoje mesto na 
našem tržištu. P i t an je koje želimo da obradimo u ovome izlaganju je kakvu 
perspekt ivu u budućnos t i imaju neki naši autohtoni sirevi i š ta b i t rebalo u r a ­
diti da se osvoji indus t r i j ska proizvodnja sira koji j e do sada r ađen u zanatskoj 
proizvodnji u pojedin im kra jev ima naše zemlje. 

Rentabi l i te t u proizvodnji je p rvo meri lo za upoređenje među sirevima. 
Dva osnovna p a r a m e t r a rentabi l i te ta za upoređivanje su u t rošak sirovine i u t ro ­
šak rada. Somborsk i sir se prodaje s vlažnošću 50—60в/о i kao t akav ima vrlo 
visok r andman , u t rošak r a d a manj i nego kod ostalih po lu tv rd ih sireva. Brzo 
zrenje sira omgućava visoki koeficijent obr tn ih sredstava. 

P r ihva t an j e s i ra od s t r ane t rgovine i potrošača je drugi faktor za ocenu 
mogućnost i proizvodnje. Moderna t rgovina kakvu mi danas imamo od Ohr ida 
do Ljubl jane raspolaže s frižiderima, pul t-fr ižiderima ili čak uređa j ima za va ­
k u u m pakovanje sečenog sira u plast ičnu foliju. Ovo omogućava detal j isanje 
sira bez gubi taka , kva ren ja ili sušenja. U prošlosti važan faktor koji je ograni ­
čavao prodaju somborskog s i ra bio je sečenje u maloprodaj i gde je sir lako 
mogao bit i oštećen i r izik t rgovine je bio vr lo velik. Dozrevanje sira u t rgovini 
koje je redovno p rak t ikovano danas nije potrebno. Zrel i sir može da se očuva 
zahvaljujući savremeno opremljenoj t rgovačkoj mreži . Dosadašnje iskustvo je 
pokazalo da najveći potrošački centr i kao Zagreb i Beograd imaju potrošače za 
somborski sir. Blag ukus i ma la kiselost daju prednost ovome siru kod po t ro ­
šača koji ne t raže s lane sireve. 

Mogućnost proizvodnje somborskog sira 

Tehnologija prvoklasnog somborskog sira uslovijena je u p r v o m redu s 
visokim kva l i t e tom mleka . U ovome pogledu ostali s i revi imaju prednost . Sem 
ementa le ra s irevi su man je osetljivi n a svežinu mleka od somborskog sira. Mi­
slim da je ovaj m o m e n a t danas p resudan za obim proizvodnje ovog sira. Sve 
naše mleka re još uvek nemaju obezbeđen kval i te t mleka . 

S m a t r a m da u budućnos t i ovo neće predstavl ja t i faktor koji ograničava 
proizvodnju. M l e k a r e koje imaju visokokvali tetno mleko, nemaju u p lanovima 
proizvodnje somborski sir. Bilo bi in te resantno čuti mišljenje kolega koji su 
razlozi da se m l e k a r e ne ori jentišu na proizvodnju somborskog ili d rugog sira 
ovoga t ipa. 

Pra teć i novosadsko tržiš te sireva, ispitivali smo i kva l i te t somborskog s i ra 
koji je danas u prodaj i . Anal ize su pokazale da je sir po hemi jskom sas tavu 
zadovoljavao. Po ukusu , konzistencij i i zrelosti je vrlo različit . Veći broj uzoraka 
imao je povećanu kiselost. U poslednjih nekoliko godina zajednička k a r a k t e r i ­
s t ika ovoga s i ra j e bi la da ni je obeležen, nema etikete, posebno pakovan je ni t i 
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drugi znak koji b i mogao identif ikovati proizvođača. U najvećem broju sluča­
jeva kupac ne može da zna ko je proizveo sir. Ovo ut iče negat ivno n a potrošače 
jer su ostali proizvodi označeni, i precizno deklar isani tako da somborski sir 
preds tavl ja izuzetak. Neujednačenost kval i te ta , i anonimnost proizvođača su 
danas razlozi s labe potražnje ovoga sira. 

Indus t r i j ska proizvodnja somborskog sira, i kon t inu i te t u proizvodnji uticali 
bi na osvajanje potrošača i t rgovine, a t ime i za o tkr ivanje svih prednost i koje 
ovaj sir ima u poređenju s d rug im sirevima. 

Hemijska analiza somborskog sira 

Uzorak °/o vlage °/o mas t i 
m a s t 

u suhoj 
mate r i j i 

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 

Ovi rezul ta t i analiza su vrlo slični r ezu l ta t ima koje j e dobio I. V u j i č i ć 
(1), što pokazuje da se kval i te t s i ra nije promenio poslednj ih godina. 
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Uskoro ćemo u Tvornici mlječnih proizvoda pus t i t i u pogon mode rnu liniju 
za kon t inu i r anu proizvodnju svježeg sira. Nakon usvajanja proizvodnje »svje-
žeg sira«, ubrzo će se pojavit i n a t rž iš tu i nek i novi proizvodi, koji su rezul ta t 
poslovno tehničke suradnje s f i rmom »GERVAIS DANONE« iz Munchena. Od 
p r imi t ivne i skupe proizvodnje svježeg sira, koja j e bi la p raćena čestim defek­
t ima tehnološke na rav i (suh, vlažan, kiseo itd), došli smo do modernog post ro­
jenja sa separa torom za svježi sir n a kojem će se proizvodi t i brže, jeftinije i 
kval i te tni je . 

Svježi sir od obranog mli jeka sastoji se iz sli jedećih sastojaka: 
bjelančevine 17 —18 °/o 
mast i 1,2— 1,4% 
mliječnog šećera . . . . 4,0°/o 
minera ln ih t v a r i . . . . l,3°/o 


