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A U T O H T O N I T R A V N I Č K I SIR I O G L E D I N A U S A V R Š A V A N J U 
N J E G O V O G K V A L I T E T A 

Izučavajući s tanje proizvodnje s i reva n a područ ju Bosne i Hercegovine 
s is tematski smo ispit ivali n j ihovu proizvodnju s tehnološkog i organizacio­
nog gledišta, p a kao najbolj i proizvod m e đ u n j ima smo izdvojili t r avn ičk i sir. 

Au toh ton i t ravničk i s i r proizvodi se u p l an inskom područ ju cen t r a lne 
Bosne, sa cent rom n a p lan in i Vlašić. Ovaj s i r p r i p a d a g rup i bi jel ih m e k i h s i ­
reva, koj i zri ju u sa l amur i u anaerofonim uslovinia. Tehnologija proizvodnje 
je veoma jednos tavna i odgovara usl ovima proizvodnje u p l a n m s k i m p o d r u ­
čjima. Tražen proizvod našeg tržišta , izdvojen po kva l i t e tu od ostalih proiz­
voda, t r avn ičk i sir, j e već dugi niz godina p r e d m e t ispi t ivanja č lanova našeg 
kolekt iva , o čemu svjedoče objavljeni r a d o v i (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7). Do sada 
smo izučavali njegove autohtone ka r ak t e r i s t i ke i izveli niz ogleda koj i su 
doprini je l i usavršavan ju njegove tehnologi je . 

Ispi t ivanja u okviru naše K a t e d r e počinju 1953. s per iodima na j i n t en ­
zivnijeg ispi t ivanja od 1956. — 1958. i u okvi ru Saveznog zadatka od 1961. 
— 1965., m a d a ogledi n a njegovom isp i tavanju t r a j u i danas . 

Karakteristika autohtone tehnologije travaičkog sira 
Autoh tona tehnologija t ravn ičkog s i ra opisana je od s t r ane 'mnogih au­

tora, a k a o najznačajnij i ran i j i r adov i su Fi l ipovića (8) i Zdanovskog (1). N a ­
ša ispi t ivanja tehnologije su bi la usmje rena n a one m o m e n t e u tehnologiji , 
koje b i t r eba lo da l j im r a d o m usavrš i t i i p r imi j en i t i savremeni je metode . Ova 
ispi t ivanja s u v r šena u s i ra r i n a p l an in i Vlašić. Rezul ta te ispi t ivanja smo 
podijelil i u dvije g rupe i t a k o pr ikaza l i u t abe l i 1, 

Travničk i s i r se zas i rava o d m a h n a k o n muže . T e m p e r a t u r a ml i jeka za­
visi od spoljnih v remensk ih uslova i p reds tav l j a ozbil jnu zapreku kod u j edna ­
čavanja tehnološkog postupka. T e m p e r a t u r e ml i jeka , naroči to niske, u t iču n a 
dalj i kva l i t e t s i ra / Tehnika cijeđenja t r avn ičkog sira, kao i t ra jan je dužine 
cijeđenja je proces koji na jduže t r a j e i u isto v r i j eme b i tno utiče n a kva l i ­
te t proizvedenog sira. 

Soljenje, zrenje i pakovanje su ka r ak t e r i s t i čn i za ovu v r s tu sireva i bi l i 
su p r e d m e t naš ih daljih ispi t ivanja. Uz au toh tonu tehnologiju, ispi t ival i smo 
i kva l i t e t ovčjeg mli jeka n a p l a n i n i Vlašić, k a o s i rovinu za proizvodnju sira. 



Tehnologija proizvodnje 

1956—1958 1961—1965 
1. Broj uzoraka 19 30 

Kvalitet mlijeka 
2. mast %> 6,8 7,5 
3. specifična težina 1,038 1,037 
4. pH mlijeka 6,1 6,56 

Temperature u toku sirenja u C e 

5. temperatura sirare 12,2 — 
6. temperatura mlijeka 28,1 29 
7. temperatura grude 25,3 — 
8. temperatura sirne grude pred rezanje 22,4 — 

Trajanje tehnološkog procesa 
u minutama 

9. ukupno trajanje od toga 615,8 617,3 
10. trajanje podsiravanja d obrade 137,5 142,3 
11. trajanje cijeđenja 406,9 — 
12. trajanje rezanja i soljenja siira 71,4 475,0 

Surutka 
mast "/o — 1,24 
specifična težina — 1,030 
pH 5,8 6,5 

Kvalitet ovčjeg mlijeka — planine Vlašić 
Tabe la 2 

Broj 1956—1968 Broj 1961—1965 
U procentima uzoraka uzoraka 

28 76 
1. mast 7,358 7,31 
2. specifična težina 1,037 1,037 
3. suha tvar 18,44 18,76 
4. bjelančevine — 5,98 
5. pepeo — 0,926 
6. Ca — 0,0721 
7. P — 0,1191 

P r e m a t abe l i 2, dob iva se sl ika sas tava ovčjeg mlijeka, čiji se i sp i tan i sa ­
stojci k r eću u g r a n i c a m a prosječnog sas tava ovčjeg mli jeka . U okvi ru d a ­
l jeg ispi t ivanja kva l i t e t e t r avn ičkog s i ra rađena j e k o m p l e t n a analiza 181 
uzo rka s i ra k roz duž i v r e m e n s k i per iod (1, 2, 3, 4, 5). 

Hemijske anal ize t r avn i čkog s i r a pokazuju d a je to dobar proizvod i d o ­
zvoljavaju d a se izvuče zak l jučak d a je t o kva l i t e t an proizvod i piunovrije-
d n a živežna nami rn i ca . Da bismo, zaokružil i analizu kva l i t e ta i nač ina p ro iz ­
vodnje t ravničkog s i r a ispi tal i smo i sas tav su ru tke . 

P r e m a r ezu l t a t ima se vidi d a se sastav su ru tke mijenja , š to zavisi od 
kva l i t e ta ml i jeka i od procesa proizvodnje sira. Deta l jno i sp i tana au toh tona 
tehnologi ja t r avn ičkog s i ra posluži la je kao osnova, a i kao kon t ro l a u p o ­
s tavl janju ogleda n a usav r šavan ju tehnologije. Ogledi su bil i i n a ovčjem 
i n a k rav l j em mli jeku, j e r i m a područja koja r ade sir od miješanog mli jeka . 
Ekspe r imen te s m o vrš i l i u v las t i to j tehnološkoj laboratori j i . 

Oglede m o ž e m o grup i sa t i u 6 osnovnih g r u p a , i spi t ivanja: 
1. ut icaj pas te r izac i je ml i j eka n a kval i te t s i ra 
2. p roblem cijeđenja i mehanizac i je cijeđenja 



3. uticaj t empera tu re zasiravanja n a kva l i t e t g ruša 
4. opt imalno soljenje t ravničkog sira 
5. p rob lem pakovanja 
6. uticaj soli Ca n a koagulaci ju ml i jeka 

Kemijska analiza travničkog sira sa planine Vlašić 
Tabela 3 

Godina ispitivanja 
U procentima period 1954—1958 period 1961—1965 
Broj uzoraka 24 50 37 21 7 3 39 

1. voda 50,45 50,32 52,05 51,57 49,43 48,60 51,80 
2. mast 29,62 27.42 23,78 22,43 25,07 29,0 24,17 
3. suha tvar — 50,24 49,76 48,91 50,57 — 48,11 
4. mast u suhoj 

50,24 48,91 50,57 

tvari 59,85 54,80 49,66 46,09 49,87 56,42 50,77 
5. bjelančevine 18,42 20,10 20,69 21,84 21,19 18,70 19,652: 
6. rastvorljlve 

bjelančevine — — — — 3,24 1,2058 — 
7. NaCl 6,78 5,44 4.108 3,77 2,55 4,147 
8. mlječ. kiselina — 0,650 0,645 0,557 0,553 0,810 

4,147 

9. pepeo — 5,49 — — 2,188 3,792 — 
10. Ca — 0,250 — — 0,207 — 0Д9Ш 
11. P — 0,194 — — 0,391 — 0,2861 

Analize surutke 
Tabela 4 
U procentima Broj uzoraka Prosjek Max. Min. 
1. mast 1,19 2,60 0,30 
2. specifična težina 1,031 1,031 1,026 
3. suha tvar 9,459 11,884 8,216 
4. bjelančeviLne 2,121 3,355 1,639 
5. pepeo 0,497 0,696 0,356 
6. Ca 0,0230 0,0404 0,0134 
7. P 0,0613 0,09806 0,03450* 

Od svih ovih ogleda izdvojila b ih samo n e k e oglede na koj ima smo r a ­
dili najduže, s najvećim brojem ogleda. U p r v o m redu to j e ut icaj pas te r i za ­
cije ml i jeka na kval i te t sira. Izučavanje ovoga p rob lema postavi l i smo k roz 
nekol iko ponovljenih ispi t ivanja (2, 5, 6), što u k u p n o iznosi 16 ogleda, 11 n a 
ovčjem i 5 n a k rav l jem mli jeku. Pe r iod i sp i t ivanja je bio 1956. — 1958. i 
1961. — 1965. godine. Zbi rne ka rak t e r i s t i ke svih ogleda su da j e t e m p e r a ­
t u r a paster izaci je ovčjeg ml i jeka Ibila 73°C, a k o d k rav l j eg ml i jeka od 76 —: 
96°C d a b i uočil i ut icaj visokih t e m p e r a t u r a n a duž inu tehnološkog procesa i 
kva l i t e t proizvedenog sira . Posli je pas ter izac i je ml i jeka smo dodaval i starte 'r 
(mikroflora jogurta) i СаС1г. S t a r t e r smo u ogledima dodaval i 0,1 0,3; 0,5 0/* 
a CaCLs 0,03 — 0,05°/o, p r e m a kva l i t e t u ml i jeka i sv r s i ogleda. 

Opš ta j e ka rak te r i s t ika pas te r izovanog ml i j eka da se proces pođs i r ava -
nja produžio u odnosu n a svježe mli jeko, n p r . kon t ro lno ml i jeko se pods i ra -
va lo 110 minu ta , a ogledno 193 m i n u t e (3). Kva l i t e t g ruša od pas ter izovanog 
ml i jeka j e b io dobar , s a m o nešto nježni je konzis tenci je . 

Kod vađenja s i ra iz k rpa , posl i je cijeđenja, pokazale su se jasne raz l ike 
u kva l i t e t u s i reva od nepas ter izovanog i pas te r i zovanog mli jeka. Sir od n e -
pas ter izovanog mli jeka imao j e vel ike nep rav i l ne r u p e n a pres jeku, dok j e 



t i jesto s i ra od .pasterizovanog mli jeka imalo dobro, za tvoreno tijesto, samo je 
bi lo neš to m e k š e i nježni je konzistencije, s vr lo p r i j a tnom aromom n a ml je -
čnoikiselo vrenje . S i r j e i kasni je tokom zrenja zadržao t ip ičnu a r o m u t r a v ­
ničkog sira, a n a p res j eku j e b io boljeg kval i te ta . 

Mlijeko upo t reb i j eno u ovim ogledima imalo j e ove osnovne kva l i t e te ; 

ovčje k rav l je 
m a s t °/o 7,6 4,0 
kiselost SH° 11,0 — 14,6 . 7,8 — 9,2 

Visoka kiselost ovčjeg mli jeka je b i la uslijed dužeg t r anspor t a sa p l a ­
n i n e Vlaišić u l abora tor i ju . Kval i t e t s i ra od pas ter izovanog mli jeka, p r ikazan 
j e bemi j sk im pokaza te l j ima u pros ječnom sastavu za sve oglede. 

Hemijske anal ize t ravničkog sira iz ogleda 
Tabela 5 
Pokazatelji u % sir od ovčjeg mlijeka sir od kravljeg mli jeka 
1. mast 25,07 19,16 
?. voda 52,12 59,20 
3. mast u suhoj tvari 52,76 48,40 
4. cjelokupne bje lančevine 18,30 16,29 
5. rastvctrljive bje lančevine 2,25 — 
G. pepeo 5,52 4,59 
7. NaCl 4,64 4,58 
8. Ca 0.198 0,06 
S. P 0,335 0,171 

Kval i te t s u r u t k e j e t akođer jedan od pokazatel ja p rav i lnog tehnološkog 
procesa ogleda, u odnosu n a au toh tonu tehnologiju. 

Pros ječan kva l i t e t s u r u t k e iz ogleda je bio: 
1. m a s t 1,525 
2. specifična težina 1,031 
3. b je lančevine 1,966 
4. pepeo 0,5565 
5. Ca 0,028 
6. P 0,053 

P r e m a ovim pokazate l j ima, n a osnovu hemijske anal ize sira, se vidi d a 
t r a v n i č k i sir pas ter izac i jom .mlijeka ni je izgubio n iš ta n a svom kva l i t e tu , 
dobi jen i proizvod je bio u jednačenog kval i te ta , a organolept ičkom ocjenom 
je sv r s t an u p r v u k lasu . Ogledi , koje s m o postavili za u t v r đ i v a n j e .optimal­
n e kol ič ine soli, k o j a se doda je s i ru u toku tehnološkog procesa, pokazuje da 
j e opt imalna kol ič ina 5 p rocena t a NaCl. Poslije zrenja s i ra tokom 2 mjeseca, 
anal izama smo u tv rd i l i da s e u siru zadrži oko 3,5°/o NaCl, a to j e kol ičina 
soli ikoja odgovara organolept iokom ukusiu t ravničkog s i ra . 

I zučavan jem uticaj a kalcij evih soli u proizvodnji t r avn ičkog sira, m i 
s m o ispi ta l i kva l i t e t ml i j eka p r e d zasi ravanje me todom »krivul je kalci ja« n a 
ovčjem i k r av l j em ml i jeku . Ogledi koje smo postavil i s ka lc i jevom k r i v u ­
ljom, pokaza l i s u d a i m a n j e kol ič ine kalcijevog hlor ida dje luju pozi t ivno na 
b r z i n u us i r avan ja svježeg i pas te r izovanog mlijeka. In t e re san tno je n a p o m e n u t i 
d a količina kalc i jevog h lo r ida dodanog mli jeku nije p roporc iona lna b rz in i 



usi r ivanja mlijeka. Tokom izučavanja tehnologi je t r avn ičkog s i ra ustanovil i 
smo ida dolazi do gubi tka kalci ja <u m l a d o m si ru . Naša j e p r e t p o s t a v k a bila da 
lagano i dugo cijeđenje t ravničkog s i ra us lovl java gubi tak kalci ja. Za p o t v r d u 
ove naše p re tpos tavke analizirali smo kalc i j u ml i jeku, siru i grušu. . 

Kre tan je sadržine kalcija u proizvodnji t ravničkog sira 
Tabela 6 

Broj uzoraka 29 Prosjek 
Ca mlijeka 0,07076 
Ca surutke 0,02316 
Ca gruša 0,04774 

P r e m a rezu l ta t ima se vidi d a veća kol ič ina kalci ja odlazi sa su ru tkom, 
kao rezu l ta t veoma laganog cijeđenja s ira , t e j e i ta j m o m e n t u t icao n a n a s da 
cijeđenju obrat imo pažnju, te smo ovaj tehnološki p rob lem obradil i u p o ­
sebnom e labora tu (7). 

P r o b l e m u zrenja i pakovanja t r a v n i č k o g s i r a nami jen i l i smo do' sada v e ­
l iki d io naš ih ogleda i ispitivanja. Dio t i h r ezu l t a t a p r ikaza la s a m n a S emi ­
n a r u god. 1965, t e ih u ovom izlaganju o> t r a v n i č k o m s i ru neću obrađiva t i . 
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U tabe lu 4 uključeni su podaci o kol ič ini ml i jeka pojedinih g r u p a k r a v a , 
koj i pokazu ju za sve životinje, d r ž a n e isključivo u staj.ama, pad kol ičine ml i je ­
k a u n o v e m b r u i decembru, te maks ima lne kol ič ine u m a r t u . Izn imke su s ivo-
smeđe k r a v e ( B 2 ) , koje su bi le n a paš i od ju la do oktobra , a kod kojih s m o u t v r ­
di l i m a k s i m a l n e količine ml i jeka u mjesecu julu . 


