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U s i ra rskoj tehnologiji poseban značaj imaju oni pokazatel j i koji su po 
vezani s kompleksom fizičko - hemijskih svo j s tava mli jeka . Utv rđeno je d a 
postoje određene zavisnosti svojstava i s a s t ava mli jeka nezavisno^ od vanjskih 
faktora. I sp i t ivanje ovih odnosa i nj ihovih zavisnost i mogu pruž i t i značajne 
pokazatel je u tehnološkom procesu proizvodnje s i reva. 

P r e m a ispi t ivanju d rug ih autora (1, 2. 3) u t v r đ e n o je d a mas t i kazein 
mli jeka ig ra ju najveću ulogu u dob ivan ju kol ič ine i kva l i t e t a proizvedenog 
sira. S t e p e n pri jelaza sastavnih dijelova ml i j eka u sir na laz i se u izvjesnoj 
zavisnosti od njegovog svojstva, uslova tehnološke pro izvodnje i od v r s t e s i ra 

Ispi t ivanje kval i te ta s i ra u zavisnosti od svojs tava i pojedinih sastojaka 
ovčijeg ml i j eka j e do sada malo ispit ivano, za to smo u ovom r a d u pokušal i 
da u t v r d i m o n e k e povezanost i sas tava ovčjeg ml i jeka i r a n d m a n a proizvodnje 
t r avn ičkog sira . 

Metod r a d a 

Isp i t ivanje ut icaja sas tava mli jeka n a kva l i t e t pro izvodnje sira radi l i smo 
n a bi jelom m e k o m si ru — t ipa t ravničkog. P r imi jen jena je originalna, au toh
tona tehnologi ja proizvodnje s i ra (4, 5). S i r je r ađen od ovčjeg mli jeka . U toku 
proizvodnje bi l ježena je detal jno tehnologija, kol ič ina zasirenog mli jeka i t e 
žina svježeg s i ra , dobivenog odmah n a k o n presovan ja . 

P raćen jem tehnologije u tvrd i l i smo- da j e t e m p e r a t u r a zasi ravanja bi la 
prosječno 29° C, a dužina zasi ravanja pros ječno 85 minu ta . Dužina zas i ravanja 
j e daleko^ više va r i r a l a od t empera tu re zas i ravanja . Ovdje moramo n a p o m e 
n u t i d a se t r avn ičk i sir r ad i od mli jeka o d m a h n a k o n mužnje , bez n a k n a d n o g 
gri janja . Ki logrami svježeg s i ra s u uzet i u obračune r a n d m a n a . 

R a n d m a n proizvodnje smo da l i u m a t e m a t i č k o m iz razu G u e r a u l t -u (6) 
količina ml i j eka 

~~ količina s i r a 

R a n d m a n (R) = 100 : X 



Ovako iz računat i r a n d m a n odgovara vri jednost i kg proizvedenog s i ra od 100 
kg mlijeka. 

Ispi t ivanja smo vrši l i n a 30 kazana u toku proizvodnje t ravničkog s i ra 
d i rek tno n a p lan in i Vlašić. 

Hemijske analize mlijeka, mladog s i ra i surutke , radi l i smo od svakog 
pojedinačnog sirenja, s t a n d a r d n i m metodama. 

Rezultati ogleda 

U postavl jenom ogledu, ispitali smo p rvo kval i te t sirovine, ovčije mlijeko, 
od svih 30 ispi tanih sirenja. Njegov sastav p r e m a mjesecima ispit ivanja p r i 
kazali smo u t abe l i 1. 

Tabela 1 

Kvalitet ovčijeg mlijeka pred sirenje 

Mjeseci 
uzimanja 
uzoraka 

Rednii 
broj Mast Bjelančevine Odnos h /m Pepeo Suha-

materija 

mart 1 2,9 6,94 2,394 0,768 14,27 

april 2 7,8 5,93 0,759 0,800 18,71 
ajpril 3 7,5 6,06 0,808 0,876 20,107 
maj 4 8,4 5,57 0,664 0,850 20,24 
maj 5 8,0 5,79 0,725 0,776 20,01 
maj 6 6,4 5,02 0,784 0,838 17,08 
maj 7 7,3 6,01 0,822 0,908 18,38 
juni 8 6,0 4,60 0,767 0,878 17.05 
juni 9 6,2 6,04 0,973 0,924 17,43 
juni 10 6,9 5,98 0,866 0,896 18,27 
juni 11 8,4 4,07 0,485 0,904 19,84 
juni 12 5,7 5,85 1,026 1,000 17,;31 
juni 13 5,5 5,.82 1,059 0,972 17,08 
juni 14 6,3 5,49 0,872 0,820 17,48 
juli 15 8,4 5,58 0,664 0,850 20,24 
juli 16 ri,2 6,26 0,869 0,840 18,78 
juli 17 8,8 7,06 0,802 0,716 19,57 
juli 18 8,2 6,75 0,824 0,936 19,39 
juli 19 8,2 6,42 0,783 0,836 19,71 
juli 20 8,1 6,24 0,771 0,952 19,86 
juli 21 6,6 5,94 0,899 0,936 17,83 
juli 22 8,4 5,92 0,705 0,900 20,29 
juli 23 8,0 6,08 0,759 0,930 19,72 
juli 24 7,8 5,84 0,749 0,908 19,61 
juli 25 8,1 6,12 0,755 0,908 19,81 
august 26 9,2 6,75 0,734 0,888 19,82 
august 27 8,8 5,27 0,599 0,864 20,11 
septembar 28 9,0 6,94 0,772 0,984 20,65 
septembar 29 9,6 7,11 0,741 0,984 21,36 
septembar 30 8,5 6,77 0,796 0,948 20,60 

Prosjek 
Max. 
Min. 

7,54 
9,6 
2,9 

6,01 
7,11 
4,07 

0,841 
2,394 
0,485 

0,886 
1,000 
0,716 

19,02 
21,36 
14,27 



, : P r e m a prosječnom, sas tavu i p r e m a mjesecima proizvodnje, analize se 
kreću u g r a n i c a m a analiza drugih autora (7,8)). Posebno moramo napomenu t i 
ne ravnomjeran poras t m a s t i kroz mjesece laktaci je . Ova pojava vezana je uz 
uslove držan ja i i shrane ovaca. U mjesecima apr i l i početak maja , uslijed 
specifičnosti 1 d ržan ja dol ina-planina, ovce s e još uvi jek h r a n e suhom hranom, 
što se odražava n a povećanoj masnoći mli jeka. Tek k r a j e m ma ja i u junu 
prelaze n a p lan inske pašnjake š to ut iče n a sas tav ml i jeka — posebno 
na niži p rocena t mas t i i bjelančevina. T. B e r g m a n i K r . J o o s t (3) su 
također u tv rd i l i p a d bjelančevina u p rvom per iodu ispaše (juni) i sma t r a ju to 
p r i rodn im padom pro te ina mlijeka u laktaci j i . 

"Kvalitet 'mladog jednodnevnog sira, odmah nakon cijeđenja p r ikazan 
je u tabel i 2, s osnovnim hemijskim pokazate l j ima. 

Tabela 2 
Hemijski sastav mladog s i ra 

Redni 
broj ' 4 " Mast' Vlaga Ukupne 

•bjelančevine Pepeo Maist u suho. 
materiji 

1 > 25,0 49,20 19,54 2,09 49,20 
2 24,0 47,50 19,48 2,03 45,70 
3 24,7 53,55 19,88 2,08 53,30 
4 24,5 48,20 20,19 2,14 47,20 
5 30,0 49,30 19,39 2,33 59,17 
6 28,0 50,10 . 20,14 2,28 : 49,70 
7 10,0 61,60 22,64 2,25 32,05 
8 23,5 54,10 20,75 3,16 51,19 
9 23,0 55,30 19,77 2,01 51,45 

10 27,0 49,00 21,69 3,80 52,94 
i i - 26,5 54,00 w 21,77 1,88 57,60 
12 31,5 46,90 19,25 3,92 59,32 
13 26,0 . -52,60 19,05 3,94 54,85 
14 27,5 48,50 21,50 3,09 56,70 
15 26,0 4-7,00 22,41 3,59 49,60 
16 25,0 49,60 21,08 2,16 49,60 
17 ' 30,5 47,40 19,01 2,07 57,80 
18 24,0 49,10 21,85 2,32 47,13 
19 21,5 53,10 20,74 2,15 45,84 
20 23,0 50,70 22,96 2,14 46,65 ; 
21'. : 23,0 45,40 23,18 2,16 51,28 
22" <•: 25,0 55,80 20,54 2,29 56,56 
23 26,0 50,60 18,97 2,34 52,63 
24:. 25,0 51,70 20,26 1,79 53,83 
25 22,0 56,40 17,66 2,22 ; 50,45 
26 26,0 51,70 : 19,11 2,09 53,83 ,. 
27 25,0 53,10 18,17 2,08 53,30 
28 26,0 50,10 20,44 2,09 52,10 
29 28,0 49,60 20,26 2,03 55,55 
30 24,5' 48,90 * 20,05 2,42 47,95 

Prosjek 
Max. ' 
Min. 

2Д,2 ... 

1 ¾ 

Д0,40 
;61,60 
46,90 

. 20,39 
23,18 
17,66 

2,46 
3,94 
1,79 

51,48 
59,32 
32,05 

-.Jednodnevna, sir, na kome. s m o vrš i l i ispi t ivanja , b io j e vrlo' dobrog sastava, 
s asiLSokim p rocen tom m a s t i i bjelančevina, i s k a r a k t e r i s t i č n i m p rocen tom 
vlage za mlad i t r avn ičk i sir. 



Važna k o m p o n e n t a u izračunavanju r a n d m a n a i gub i tka pojedinih sa 
stojaka mli jeka je su ru tka i n jen sastav. Kval i te t s u r u t k e od svakog pojedinog 
sirenja p r ikazan je u tabel i 3. 

Tabela 3 
Hemijski sastav suru tke 

R o d i n i 
b r o j 

M a s t 
S p e c i f i č n a 
t e ž i n a P e p e o B j e l a n č e v i n e 

S u h a 
• m a t e r i j a 

1 1,3 1 , 0 3 0 5 0 , 4 3 8 1 ,909 9 , 2 4 
2 1,8 1 , 0 3 0 7 0 , 4 2 4 1 ,867 9 , 8 4 
3 1,2 1 , 0 3 1 1 0 , 4 6 0 1 , 8 2 1 9 , 1 2 
4 1,4 1 , 0 3 0 9 0 , 4 4 8 1 ,832 9 , 3 6 
5 1,0 1 , 0 3 2 1 0 , 3 8 8 1 ,939 9 , 0 8 
6 1,3 1 , 0 3 1 5 0 , 3 5 6 2 Д 5 8 9 , 2 8 
7 0 , 3 1 , 0 3 1 0 0 , 3 6 8 1 ,639 8 , 0 4 
8 1,4 1 , 0 3 0 9 0 , 6 9 6 1 ,829 9 , 1 6 
9 0 , 8 1 , 0 3 1 9 0 , 5 0 4 2 , 0 2 3 8 , 8 4 

1 0 0 , 9 1 , 0 3 1 2 0 , 5 5 2 2 , 1 4 8 8 , 5 6 
1 1 1,2 1 , 0 3 1 5 0 , 4 1 2 2 , 5 2 7 9 , 3 2 
1 2 0 ,9 1 , 0 3 0 4 0 , 4 4 4 2 , 0 2 3 8 , 9 6 
1 3 1,0 1 , 0 3 1 4 0 , 4 5 8 2 , 1 5 8 8 , 8 8 
1 4 0 , 8 1 , 0 3 1 7 0 , 5 2 8 2 , 2 3 5 8 , 8 4 
1 5 2 , 6 1 , 0 3 4 0 0 , 4 2 8 3 , 3 5 5 1 1 , 4 0 
1 6 1,4 1 , 0 2 7 2 0 , 5 1 6 1 ,875 8 , 5 6 
17 1,0 1 , 0 3 0 5 0 , 5 2 8 2 , 0 3 0 8 , 7 8 
1 8 
1 Q 

0 ,7 1 , 0 3 0 5 0 , 5 3 6 1 ,986 8 , 4 2 

1У 
2 0 0 , 8 1 , 0 3 1 0 0 , 5 2 4 2 , 0 5 2 8 , 6 4 
2 1 1,0 1 ,0317 0 , 5 4 0 2 , 1 8 3 9 , 0 2 
2 2 1,2 1 , 0 3 0 5 0 , 5 5 2 1 ,964 9 , 0 2 
2 3 1,2 1 , 0 2 6 1 0 , 3 7 2 2 , 2 0 4 8 , 1 4 
2 4 1,5 1 , 0 3 2 0 0 , 5 8 0 2 , 2 3 3 9 , 6 8 
2 5 1 Д 1 , 0 3 1 0 0 , 5 6 8 2 , 6 5 1 9 , 0 0 
2 6 1,0 1 , 0 3 1 0 0 , 5 6 8 3 , 0 1 0 8 , 8 8 
2 7 1,2 1 , 0 3 2 0 0 , 5 8 4 1 ,949 9 , 3 2 
2 8 1,8 1 , 0 3 0 7 0 , 5 4 2 1 ,930 9 , 2 4 
2 9 1,2 1 , 0 3 1 6 0 , 5 7 6 2 , 0 0 6 9 , 0 6 
3 0 1,9 1 , 0 3 0 6 0 , 5 2 4 1 ,987 9 , 7 6 

P r o s j e k 
M a x . 
M i n . 

1,2 
2 , 6 
0 , 3 

1 , 0 3 0 9 
1 , 0 3 4 0 
1 , 0 2 6 1 

0 , 4 9 7 
0 , 5 8 4 
0 , 3 5 6 

2 , 1 2 2 
3 , 3 5 5 
1 , 6 3 9 

9 , 0 8 
1 1 , 4 0 

8 , 0 4 

Sas tav s u r u t k e j e karak te r i s t ičan , za ovu vrs tu s i r a s pros ječnom m a 
snoćom 1,2 procenta , s 2,122 procenta b je lančevina i dos t a visokom suhom 
mater i jom. P r e m a ran i j im ispi t ivanj ima suru tke (4,5) ove analize se k reću 
u g ran icama dobivenih vr i jednost i . 

P raćen jem tehnologije proizvodnje, izdvojili smo' sve po t rebne e lemente 
za obračun r a n d m a n a proizvodnje sira, za svako ispi t ivano sirenje i da l i u 
tabel i 4. • ; : • j ,, 

Ovčije ml i jeko upo t reb l j avamo za proizvodnju bijelog mekog s i ra — t ipa 
t ravničkog pokazalo j e svoje specifično svojstvo u većem r a n d m a n u pro izvo
dnje sira. Rezul ta t i pro izvodnje i r a n d m a n s i ra uk lapa ju se u n a š a r a n i j a 
ispi t ivanja (4,5). R a n d m a n proizvodnje t ravničkog s i ra je vrlo visok, š to je 
vezano jedn im d i je lom d o b r i m kva l i te tom sirovine i d r u g i m dijelom t e h n o 
logijom proizvodnje ove v r s t e sireva. P r e m a au tor ima D i l a n j a n i V o l -



Redni 
broj 

Količina 
mlijeka u 
Шшпа 

Količina 
sira u kg 

kg mlijeka 
kg sira ~ 
(litraža) 

100 : X 
randman 

R 

1 96 26,50 
33,20 

3,622 
3,072 

27,6045 
2 102 

26,50 
33,20 

3,622 
3,072 32,5489 

3 64 21,70 2,949 33,9063 
4 69 22,00 3,136 31,8847 

31,9325 5 119 38,00 3,132 
31,8847 
31,9325 

6 40 10,75 3,721 26,8752 
7 155 45,00 3,444 29,0326 

26,1787 8 123 32,20 3,819 
29,0326 
26,1787 

9 153 41,00 3,732 26,7974 
10 100 31,80 3,145 31,8005 
11 217 69,10 3,140 31,б431 
12 91 26,00 3,500 28,5714 
13 28 7,80 3,589 27,8575 
14 233 73,40 3,174 31,5020 
15 114 39,00 2,923 34,2103 
16 60 21,40 2,803 35,6671 
17 78 22,00 3,545 28,2047 
18 171 47,00 3,638 27,4854 
19 84 33,20 2,530 39,5241 
20 24 6,80 3,529 28,3334 
21 268 79,20 3,383 29,5526 
22 20 6,10 3,278 30,4989 

30,6664 23 30 9,20 3,260 
30,4989 
30,6664 

24 6 1,80 3,333 
3,571 

30,0003 
25 10 2,80 

3,333 
3,571 28,0002 

26 30 10,70 2,803 35,6671 
27 48 23,50 2,042 48,9572 
28 23 8,50 2,705 36,9563 
29 8 3,00 2,666 37,5009 
30 90 36,00 2,500 40,0000 

Prosjek 88,466 27,622 3,189 32,0188 
Max. , i 268 79,.20 3,819 48,9572 
Min. 6 1,80 2,042 26,1787 

k o v a (7) ovčije mli jeko je bolje za proizvodnju m e k i h sireva, a zahvaljujući 
svome sa s t avu r a n d m a n sira od ovčijeg ml i jeka j e 2 p u t a veći nego od 
krav l jeg ml i jeka . 

Uticaj p romjene sas tava mli jeka i kol ičine dobivenog sira kroz mjesece 
ispi t ivanja da l i smo u tabel i 5. 

Tabela 5 
Randman po mjesecima proizvodnje 

Mjeseci Broj Mast Mast Vlaga Randman 
•proizvodnje uzoraka miijeka su:ru'tke sira proizvodnje 

mart 1 2,9 0,3 61,60 27,6045 
april 2 7,65 1,15 50,50 33,2276 
maj 4 6,63 1,25 49,08 29,9432 
juni 7 5,93 0,98 51,79 29,2215 
juli 11 7,91 1,27 50,90 31,1044 
august 2 9,00 1,9 50,50 42,3122 
septembar 3 9,03 1,26 52,90 38,1524 

Randman proizvodnje sira 



R a n d m a n pro izvodnje s i ra po mjesecima lak tac i je vezan j e najvećim 
dijelom za mas t mli jeka, mas t s u r u t k e i vlagu pro izvedenog sira. Ta t r i 
e lementa su ut icala n a k re tan je r andmana po mjesecima ispi t ivanja što se 
još bolje v id i iz graf ički p r ikazanog kre tan ja . 

Karak te r i s t i čno je d a k r e t a n j e mast i mlijeka po mjesec ima proizvoidnje 
u t iče n a p rocena t us i ravanja . Sir proizveden iz ml i j eka s veoma niskim p r o 
centom m a s t i (2,9) j e imao povećanu vlagu, a isto tako' izrazi to visok p rocena t 



mast i (9,03) ml i jeka omogućio je neš to veće zadržavanje v lage u s i rnom 
ti jestu. Vlaga sira, izuzev ovih eks t remnih odstupanja , k re ta la s e u veoma 
usk im gran icama, što pokazuje ujednačenost tehnološkog pos tupka . Mast ml i 
j eka i mas t s u r u t k e imaju veoma sl ične k r ivu l j e u spona i pada , što> se od ra 
žava i n a l ini j i r a n dm ana proizvodnje s i ra . 

Anal iz i ra jući pojedinačno: komponen t e ovčijeg mlijeka, željeli smo da 
u t v r d i m o s t e pe n pri jelaza sastavnih dijelova ml i jeka u us lovima tehnološke 
proizvodnje i iz rade t ravničkog sira. 

Kval i t e t pr i je laza sas tavnih dijelova ml i j eka u s i r u p r v o m redu zavisi 
od mast i , b je lančevina i suhe mater i j e ml i jeka, a na roč i to kod ovčijeg, koje 
je izuzetno b o g a t o ovim komponentama. 

Tabela 6 
Odnos masti mlijeka i randmana proizvodnje sira 

Grupe 
od — do 

Broj 
uzoraka 

Procenat 
masti mlijeka Randman 

I 
II 
III 
IV 

2,5—6,5 
6,6—7,5 
7,6—8,5 
8,5—9,6 

7 
5 

13 
б 

5,57 
7,10 
8,15 
9,08 

27,9124 
31,9918 
32,0714 
37,4579 

Tabela 7 
Odnos bjelančevina mlijeka i randmana proizvodnje sira 

Grupe 
oid—do 

Broj 
- uzoraka 

Procenat 
bjelančevina mlijeka Randman 

I 
II 
III 

4,5—5,5 
5,6—6,5 
6,6—7,5 

5 
18 
7 

4,8914 
5,9742 
6,9041 

30,4132 
30,9110 
35,2441 

Tabela 8 
Odnos suhe materije mlijeka i randmana proizvodnje sira 

Grupe 
od—do 

Broj 
uzoraka 

Suha materija 
mlijeka Randman 

I 
II 
III 
IV 
V 

14,5—17,5 
17,6—18,5 
18,6—19,5 
19,6—20,5 
20,6—21,5 

7 
4 
4 

12 
3 

16,8134 
18,2238 
19,0560 
19,8817 
20,8700 

27,9124 
31,0731 
32,4779 
32,9559 

• 38,1524 

Uticaj m a s t i mli jeka n a r a n d m a n pro izvodnje s i r a j e neosporan, jer kako 
ras te p r o c e n a t mas t i ml i jeka od 5,75—9,08 r a s t e vr i jednost r a n d m a n a od 
27,9124 do 37,4579. 

D r u g a , komponenta , ovčijeg ml i jeka koja b i t n o u t iče n a r a n d m a n s i ra su 
bjelančevine. Po ra s tom procenta b je l ančev ina ml i jeka podiže se i r a n d m a n 
proizvodnji , sira, što po tv rđu je već pozna tu zavisnost o v e k o m p o n e n t e mli jeka 
i kol ič ine proizvedenog sira. 

Ostale komponen t e ml i jeka u odnosu n a r a n d m a n proizvodnje obradil i 
smo kroz s u h u ma te r i j u ovčijeg mli jeka. S u h a mate r i j a ml i jeka ut icala je 



kao i mast i b je lančevine na r andman proizvodnje sira. Mlijeko s najnižom 
suhom m a t e r i j o m u pros jeku 16,81341% imala je r a n d m a n 27,9124 kg, a mlijeko 
sa suhom mate r i jom u pros jeku 20.8700% omogućilo j e proizvodnju od 100 kg 
mli jeka od 38,1524 kg s i ra u prosjeku. Suha ma te r i j a s a svim komponentama 
mli jeka ut icala je n a proizvodnju sira. 

Povezanost mas t i i b je lančevina mli jeka i n j ihov odnos prema r a n d m a n u 
proizvodnje sira pr ikaza l i smo u tabeli 9. 

Tabela 9 
Odnos masti/bjelančevine mlijeka i randman proizvodnje sira 

Grupe od —do 2,6—6,5 6,6—7,5 7,6—8,5 8,6—9,6 

"/omasti mlijeka 5,75 7,10 8,146 9,08 
% bjelančevina mlijeka 5,68 6,05 5,94 6,63 
odnos mast/bjelančevine 1,024 1,174 1,394 1,385 
randman sira 27,9124 31,9918 32,0714 37,4579 

Rezul ta t i ovih ob računa pokazuju d a s povećanjem pozitivnog odnosa 
mast /b je lančevine ras te r a n d m a n proizvodnje s i ra . 

Na osnovu i sp i t ivanih komponenata mlijeka, s i ra i s u r u t k e izradil i smo 
pri jelaz na jvažni j ih pojedinačnih komponena ta ml i jeka i ukupne suhe m a 
teri je u sir i s u r u t k u i p r ikaza l i u tabeli 10. 

Tabela 10 

Distribucija masti, bjelančevina i suhe materije mlijeka u sir i surutku 

Komponenlte mlijeka Procenat distribuaije u 
sir surutku 

mast prosjek 84,19 15,81 
max. 90,24 28,26 
min. 71,74 9,76 

bjelandčevine prosjek 64,27 35,71 
max. 76,37 49,78 
min. 50,22 23,63 

suha materi ja prosjek 53,67 46,33 
max. 66,57 64,75 
min. 35,25 43,43 

Anal izom svih uzoraka i obračunom prosječne vr i jednost i d is t r ibuci ja 
mas t i iznosi 84,18%, s m in ima lnom vri jednošću 71,94%, a maks ima lnom 90,24%'. 
P rocena t gub i tka mas t i u suiruci iznosio je 15,82%. P r e m a P e j i ć u cjelo
kupna m a s t ml i j eka prelazi u sir s 80—90'%, a p r e m a tome gubi tak mas t i 
mli jeka u s u r u c i iznosi 10—20%. Naši rezul ta t i se k r eću u t im gran icama. 

P r e m a D i l a n j a n u i d r. (7) p rocena t pr i je laza mas t i ml i jeka u sir 
kod niskog mekog s i ra tzv . č anah iznosi 85,45 što odgovara n a š e m pros ječnom 
pri jelazu. P r e m a is tom autoiru, kao pravi lo, što j e masn i j e mli jeko, man j i j e 
pri jelaz mas t i ml i jeka u sir . Analizirajući n a š a pojedinačna s i renja došl i smo 
do istih zakl jučaka, np r . ml i jeko s 2,9%> mas t i imalo je pr i je laz 89,65*%, a 
mli jeko s 9,2% m a s t i 71,74% pr i je laza u sir. 



Na bazi u k u p n i h bjelančevina i b je lančevina s u r u t k e izradi l i smo p r o 
sječnu vri jednost , koja iznosi 64,27% s maks ima ln im kolebanj ima 76,37'%, a 
min imaln im 50,22%, dok je u suruc i ostalo' p ros ječno 35,71'% bje lančevina . 
P r e m a r a d u M. J . B r y z g i n i d r . (8) pr i je laz kaze ina u s i r je veći kod 
mekih s i reva, t e se t ime može obrazložiti i n a š v isok p rocena t pr i je laza 
bjelančevina ml i jeka u bjelančevine sira . 

P re lazak s u h e mater i je ml i jeka u sir, obračuna t n a bazi suhe ma te r i j e 
mlijeka, s ira i su ru tke , u prosjeku je iznosio 53,6673%, a u suruci j e ostalo 
46,3327'% u k u p n e suhe mater i je . Tehnologija proizvodnje t ravničkog s i ra s 
jednos tavnom obradom si rnog t i jes ta omogućila j-e ovaj dos ta visok p rocena t 
distr ibucije s u h e mate r i j e mlijeka u sir . P r e m a podac ima V a n S l y k e (9) 
u proizvodnji cheddar-a procenat d is t r ibuci je s u h e ma te r i j e ml i jeka u s i ru 
j e iznosio 50,5%, a u su ruc i 49,5%, a p r e m a M. J. B r y z g i n - u (8) d i s t r i 
bucija suhe ma te r i j e ml i jeka u mekom s i ru je b i l a 50—55'%. Naša ispi t ivanja 
odgovaraju ispi t ivanj ima autora koji su rad i l i n a m e k i m s i revima. 

Z A K L J U Č C I 

U predn jem radu is taknul i smo rezu l ta te ispi t ivanja u loge pojedinih 
komponena ta ml i jeka n a r a n d m a n proizvodnje t ravn ičkog s i ra . Na osnovu 
praćenja au toh tone tehnologije i. izradom niza hemi jsk ih analiza ovčijeg ml i 
jeka, mladog s i ra i s u r u t k e možemo da t i ocjenu dobivenih rezul ta ta . 

P r aćen j em proizvodnje mlijeka k roz mjesece ispi t ivanja , vidi se da se s 
poras tom m a s t i mlijeka, intenzivni j im od laskom mas t i u s u r u t k u i povezano 
s vlagom mladog sira k re t ao r a n d m a n proizvodnje sira od 27,6045 do 42,3122. 

Osnovne komponen te mli jeka mast , b je lančevine i suha mate r i j a su 
ut icale na k r e t a n j e r a n d m a n a sira. S povećan jem s v a k e pojedinačne kompo
nen te ras tao j e i procenat us i r ivanja mli jeka. Odnos m a s t i i b je lančevina 
mlijeka, komponen t e s uza jamnom povezanošću, s poras tom toga odnosa, 
povećavao se i r a n d m a n proizvodnje sira. 

Distr ibuci ja mast i , b je lančevina i suhe m a t e r i j e .mlijeka i suru tke , ozna
čava osnovu iskor iš tavanja sastojaka ml i j eka u pro izvodnj i sira. U proizvod
nji t r avn ičkog sira dostiže se visok p rocena t us i r avan ja ml i jeka gdje cjelo
k u p n a suha m a t e r i j a pre laz i u pros jeku 53,67%. 

Praćen je ovih kre tan ja pojedinih k o m p o n e n a t a mli jeka, s i ra i .surutke i 
obračunom r a n d m a n a proizvodnje sira, omogućilo n a m je bolje sagledavanje 
procesa proizvodnje t ravničkog sira i p ruž i lo n a m bolju ocjenu post ignutog 
kval i te ta . , 
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