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Razvoj i unapređenje tehnologije s o m b o r s k o g s ira 

U asor t imanu domaćih mekanih sireva somborski sir zauzima veoma in te 
resantno mesto s obzirom na mogućnost i proš i renja njegove proizvodnje i una 
pređenja njegove tehnologije. Ako se izuzmu beli m e k a n i sirevi onda su u 
našoj zemlji asor t iman i obim proizvodnje m e k a n i h sireva pri l ično oskudni. 
Zbog toga je značaj somborskog sira oči t . iako ne toliko po obimu proizvodnje 
koliko po tome što bi mogao poslužiti kao polazna baza za razradu nekog mo
derni jeg var i je te ta ovog sira. 

Somborsk i sir je originalni jugoslavenski mekan i sir i dosad je bio p redmet 
izučavanja niza autora : Ž o r ž (1), Z d a n o v s k i (2,3), Z o n j i (4), P e j i ć (5), 
V u j i č i ć (6,7), B o ž o v i ć ( 8 ) , K a c e n b e r g e r (9) i Š t a j n e r (10). Na 
osnovu, rani je dat ih opisa izrade, izvesnih ispi t ivanja hemijskih, fizičkih i 
mikrobioloških osobina kao i dosadašnjeg stanja proizvodnje može se reći da 
njegova tehnologija nosi t ipičan k a r a k t e r si tne zana tske proizvodnje seljačkih 
gazdinstava. Mada se u izvesnim kol ič inama proizvodi u vojvođanskim mleka
r a m a ne može se smatra t i da je ovaj sir po svojoj originalnoj tehnologiji našao 
mesto u ozbiljnijoj krupni joj proizvodnji . Iako je somborski sir veoma tražen 
na Vojvođanskom tržištu zahvaljujući vekovnoj t radici j i proizvodnje ne bi se 
moglo očekivati da će ubuduće ući u uži i obimnij i asor t iman sireva pojedinih 
mlekara . Osnovni razlog bio bi zaostala i nepogodna tehnologija za krupni ju 
indus t r i j sku proizvodnju. 

Da bi se sagledale mogućnosti koj ima bi t reba lo ići u poboljšanju izrade 
ovoga sira smatra l i smo pot rebnim da iznesemo neke bi tni je karakter i s t ike , 
razvoj i izvesne novije pojave u njegovoj tehnologij i . 

Karakteristika originalnog somborskog sira 

Dosadašnja izučavanja somborskog sira omogućavaju da se dadu izvesne 
ka rak te r i s t ike njegove izrade i osobina koje bi t r eba le da posluže kao baza za 
izbor p u t a i usmeravanje unapređenja njegove tehnologije . 

Te ka rak te r i s t ike bi bile : 1. dodavanje vode u mleko p r e podsir ivanja kod 
nekih va r i j ana t a izrade; 2. obrazovanje sira u kač icama iz p re thodno formirane 
s i rne mase u vidu kriški ; 3. potapanje kr i šk i u m l a k u vodu pre s tavl janja u 



kačice; 4. v išes t ruko punjenje kačica; 5. zrenje, skladištenje i t r anspor t sira u 
kačicama (u povra tnoj ambalaži) ; 6. po hemijskom sastavu i fizičkim osobinama 
somborski sir se proizvodi u dve var i jan te kao meki i tv rd i ; 7. po naš im ispiti
vanj ima on se odlikuje pri l ično vari jabi lnim sastavom (Tabela 1); 

Tabela 1 -- Sastav somborskog sira 

vlaga mast; 
mas t u s. 
m sira N a C l 

prošek 47,71 28,64 54,77 1,44 
var i ranje 38,76 — 55,89 24,0 — 33,5 51,87 — 59,10 0 ,65— 2,10 
meki tip 50,74 26,55 53,98 — 
tv rd i tip 43,39 31,62 55,85 — 

8. hemijski sastav i fizičke osobine pojedinih delova sirnog testa nisu ujedna
čeni. Najuočljivije razl ike postoje između gornjeg i donjeg sloja. Donji sloj 
sadržava više za 2,6—2,8% vlage, a man je od 1,2% mast i . Takođe donji sloj se 
odlikuje, većom kiselošću za nekih 4 do 19°T i većom zrelošću za 2 do 7°Š (po 
Šiloviču); 9. za somborski sir je karakter is t ična česta pojava slojevitosti. Kod 
neke 2/3 s i reva može se p r imet i t i veća Ш manja slojevitost, koja se javl ja kao 
posledica ug lavnom v i šekra tnog punjenja kačica; 10. izrada somborskog sira 
nije ujednačena. Iz s tar i j ih kao i novij ih izučavanja somborskog sira mogu se 
zapaziti zna tna odstupanja u pojedinim fazama izrade. 

Varijetet somborskog sira u obliku kotura tzv. »šajt«* 

Izrada šajta je ista kao i originalnog somborskog sira. Razl ika se sastoji u 
tome što se ne formira ni t i zri u kačicama. Sir se formira iz kr iški u ka lup ima 
presovanjem. Šaj t ima ci l indričan blik prečnika 15 — 20 cm i visinu 8 — 10 cm, 
a težina m u je 1 — 2 kg. Po svojim osobinama šajt je sličan t v r đ e m t ipu origi
nalnog somborskog sira. " 

Noviji varijetet somborskog sira tzv. novosadski sir 

Proizvodnja ovog sira se razvila u novosadskoj mleka r i u toku poslednjih 
pet godina, Po organolept ičkim osobinrma je sličan or iginalnom somborskom 
siru od krav l jeg mleka, a po obliku šajtu. Proizvodi se u obliku k o t u r a p reč 
nika 20 cm i visine 8 cm, a težina m u je oko 2,6 kg. Ima gla tku, t a n k u i elast i
čnu koru. Teslo m u je veoma mekano-. Ima blag ukus i mi r i s na zrelu pav laku 
s izraženom kiselom ni jansom. P o hemijskom sastavu Sličan j e t v r đ e m t ipu 
somborskog sira (Tabela 2). 

U odnosu na or ig ina lnu tehnologiju somborskog sira u njegovoj izradi 
izvršeno je niz izmena u pojedinim operacijama. Kao bi tni je izmene mogle bi 
se Istaći: u mleko se ne dodaje voda, sirno zrno se dogreva do 36 — 37°, sir se 
formira iž s i rne grude , soljenje se vrš i u salamuri i sir zri na t e m p e r a t u r i 
10 — 12°. 



(Vujičić — Kocić, 11) 

vlaga ("Vo) 45,39 
mast (°/o) 26,90 
mast u s.m. (°/b) 49,25 
protein (N X 6,39) (°/o) 22,51 
NaCl (°/o) 1,53 
stepen kiselosti (°T) 231 
stepen zrelosti po Šiloviču 45 
procenat u vodi rastvorijivih 
azotnih materija u odnosu na ukupan azot 11,98 

Mogućnos t i pobo l j šan ja k v a l i t e t a i t ehno log i j e somborskog s i ra 

Na osnovu dosadašnjih rezul ta ta ispi t ivanja somborskog sira i pojava nekih 
var i je te ta kao težnje za izvesno poboljšanje njegove tehnologije i kval i te ta 
moglo bi se-zaključit i da postoje dve mogućnost i u dal jem poboljšanju t ehno
logije ovog s i ra : 1. poboljšanje kval i te ta i unapređen je izrade na bazi original
nog somborskog sira i 2. na bazi novijih va r i j ana ta ovoga sira. 

U p r v o m slučaju nužnost unapređenja tehnologije ovoga sira proizlazi iz 
činjenice što izvesne operacije izrade nisu pogodne za k rupn i ju indus t r i j sku 
proizvodnju sira i što neke njegove osobine i kva l i te t ne odgovaraju uslovima 
savremene t rgovine. Tu se postavlja niz p rob lema koje bi t rebalo resiti. J.edno 
od veoma važnih pitanja od čijeg rešenja će u mnogome zavisiti širenje proiz
vodnje somborskog sira jeste rešenje njegove specifične ambalaže, a zat im 
opt imalne veličine, oblika, ujednačenost i testa, s t anda rdne izrade i hemijskog 
sastava. Obavezno t reba izbaciti v išes t ruko punjen je ambalaže. Na taj bi se 
način izbegla pojava slojevitosti i postiglo više ujednačeno testo. Ispi t ivanj ima 
bi t rebalo naći rešenje proizvodnje ovoga sira s u jednačenim hemijskim i fizi
čkim osobinama pojedinih delova testa. 

Kc.o i kod drugih v r s ta 4 s ireva i kod usavršavan ja tehnologije somborskog 
s i ra t r eba vodi t i računa o tome da pojedine operaci je kao i procesi moraju bit i 
tako izvedeni da -se mogu mehänizovat i i čak automat izovat i p r imenom one 
opreme koja se upotrebl java u savremenom s i rars tvu . U tome pogledu novi va
r i je te t somborskog sira tzv. novosadskog sira ima prednos t i predstavl ja j edan 
perspekt ivni j i mekani sir u našem asor t imanu. Dalja ispi t ivanja kod ovoga sira 
t reba la bi da idu u pravcu konačnog s tandard izovanja kval i te ta , jer su dosada
šnja i spi t ivanja pokazala značajna variran ja k a k o u izradi tako i u kval i te tu . 
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