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PROBLEMI UVODENJA | UNAPREPENJA PROIZVODNIJE
TVRDOG OVCIEG SIRA U RAVNIM KOTARIMA*

Kvaliteta mlijeka, racionalna organizacija sakupljanja mlijeka i obrazo-
vanje dobrih sirarskih struénjaka predstavljaju osnovne probleme sirarstva (9).

O problemima naSeg ov&jeg sirarstva i mjerama za unapredenje te grane
proizvednje raspravijali su BAKOVIC (la, b, f), JARDAS (8), PEJIC (12),
TEJKAL (16), ZDANOVSKI (18) i drugi.

BAKOVIC (lc, d, e) je objavio podatke o sastavu, svojstvima i hranjivoj
vrijednosti tvrdog ovéjeg sira $to se od podetka dvadesetog stoljeta proizvodi
u mljekarsko-sirarskim zadrugama na otocima i uz obalu Jadranskog mora.

Nastojanje poljoprivrednih struénjaka Zadra da aktiviraju poljoprivredu
u Ravnim Kotarima i velika potraZnja sira u poslijeratnom razdoblju bili su
povod poku3aja uvodenja proizvednje tvrdog ovéjeg sira u tom podruéju.

Ravni Kotari su kraj u kojemu se sir prije god. 1958. proizvodio iskljuéivo
u poljoprivrednim domaéinstvima i preteZno samo za potrebe domacéinstva Sto
je problem kvalitete ov&jeg mlijeka, sirovine, posebno oteZavalo.

Izmedu god. 1957. i 1958. izgradeno je ili adaptirano sedam zadruZnih
mljekara u Ravnim Kotarima (Posedarje, Poljice, Skabrnje, Benkovac, Filip-
~-Jakov, Galovci i Krupa (Bukovica)), preureden je u skladilte za sir dio pro-
stora u sjevernom dijelu zidina Zadra, a odrZan je i sirarski tefaj na Silbi
(1958).

Poletak proizvodnje tvrdog ovéjeg sira u Ravnim Kotarima pokrenuo je i
proces rjeSavanja osnovnih i ostalih problema sirarstva.

U namjeri da doprinesemo poznavanju kvalitete tvrdog ovéjeg sira koji
se poteo proizvoditi u Ravnim Kotarima i rjeSavanju problema koji mogu
ometati proizvodnju sira pratili smo tok tehnolofkog procesa te izvrsili neke
analize uzoraka ovéjeg mlijeka, sirutke i sira god. 1958. i 1959.

Metode rada

Kemijska analiza ogranitila se na odredivanje kolitina masti i stupnja
kiselosti uzoraka ovéjeg mlijeka iz kojeg se proizvodi sir te odredivanje koli-

* Referat odrzan na II Jugoslavenskom Xongresu o prehrani, Zagreb 3—5.
VI 1969.
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¢ine masti u preostaloj siruci. Odredene su koli¢ine suhe tvari, masti u suhoj
tvari i pH uzoraka sira.

Mikrobiolofka analiza uzoraka sira obuhvatila je odredivanje broja mikro-
organizama u jednom gramu sira i to broja: acidofilnih, kazeoliti¢kih i mikro-
organizama ukupno, zatim vjerojatnog broja bakterija iz skupine Coli-aero-
genes i pribliZznog broja Coli-indologenih bakterija.

Kvaliteta sira odredena je senzornom ocjenom njegovih svojstava.

Analize sira izvrSene su 90—105 ili 120-og dana poslije proizvodnje
uzoraka.

Kontrola toka procesa proizvodnje uzoraka sira ogranidila se na eviden-
tiranje podataka o temperaturi mlijeka u €asu dodavanja sirila, trajanju koa-
gulacije mlijeka, trajanju zahvata mehanitke i toplinske obrade sirnog zrna i
temperature zagrijavanja sirne mase za suSenja sirnog zrna.

Koli¢ine masti mlijeka i sirutke odredivali smo metodom Gerber, stupanj
kiselosti mlijeka metodom Soxhlet-Henkel, koli¢ine masti u siru metodom
Van Gulik-Gerber, suhu tvar sira metodom Teichert, a pH sira elektrometrij-
ski (4, 14). Broj mikroorganizama u 1 gramu sira odredivali smo metodoma §to
su opisali Guittonneau i Chevalier (7), a kvalitetu sira ocijenili prema tablici
sa 20 talaka UdruZenja mljekarskih radnika SRH.

Rezultate nekih analiza obradili smo statisti¢ki (2).

Rezultati analiza

U tabelama broj 1 do 5 prikazani su rezultati izvrSenih analiza, a u tabeli
broj 6 podaci o procesu proizvodnje uzoraka sira.

Table No. 1 SadrZina masti i kiselost ov&jeg mlijeka prije dodavanja sirila
Tabela br. 1 i koli¢ina masti sirutke

Godina . Minimum

vodnje 0 Maximum

a) SadrZina masti mlijeka % — Fat content per cent in milk

1958. 7 6,4642 - 0,4852 8,12 5,80—7,25
1959. 8 6,0250 £ 0,8660 17,19 4,80—7,80
b) SadrZina masti sirutke % — Fat content in whey (per cent)
1958. 10 2,4500 % 0,6071 34,64 1,60—4,40
1959. 9 2,3166+0,5647 31,71 1,60—3,80
c) Kiselost mlijeka °SH — Titratable acidity of milk °SH
1958. 7 10,3642 10,5659 5,90 9,75—11,50
1959. 8 10,7812+ 0,1336 1,48 10,50—11,00
Opaska — Note: Godina proizvodnje = year of manufacture; starost sira

dana = age of cheese (days); broj uzoraka = number of samples; « = mean; s‘; =

5
standard error; s = standard deviation; C = ——x 100 = variation coefficient
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Table No. 2 pH UZORAKA SIRA — pH of cheese samples

Tabela br. 2

Godina  Starost . Minimum

. . Broj = = C

proiz- sira X4 toosxsX

vodnje dana uZoraka %o Maximum

1958, o 10 5,1600 % 0,0857 2,32 4,94—5,31

1959. 120 9 5,1322+0,0714 1,81 5,00—5,25
Table No. 3 Results of organoleptic evaluation of cheese

(number of units in the scoring)
Tabela br. 3 REZULTATI OCJENE KVALITETE SIRA (broj tataka)
1958. 90 10
do
105

Total Ukupno 12,8500 % 1,7360 18,88 8,0—15,50
Vanjski izgled 3,0500 90,5397 7,82 2,0— 4,00
Unutarnji izgled 4,6500 10,7161 21,51 3,0— 6,50
Miris 1,4500*0,1131 3,44 1,0— 1,50
Okus (flavour) 3,6000+0,6485 7,96 1,5— 4,00
1959. 120 9
Total Ukupno 13,7222+ 11,3605 12,89 11,0—16,00
Vanjski izgled 2,8888 10,4618 6,93 2,0— 3,50
Unutarnji izgled 5,7777+0,6108 4,58 5,0— 7,00
Miris 1,4400 % 0,3004 9,02 0,5— 2,00
Okus (flavour) 3,5000 +0,6927 25,75 1,5— 4,50

Table No. 4 SadrZina suhe tvari i masti u suhoj tvari uzoraka sira
Tabela br. 4 (podaci objavljeni 1964. (10a))
%(:_gilélf Stszggst Broj uzo- srednja stangardpa varij.ac_ioni
vodnje dana raka vrijednost devijacija koeficijent
a) Suha tvar sira % Dry matter of cheese per cent
1958. 90—105 10 70,80000 1,6612 2,3463
1959. 120 9 75,2222 2,5714 3,4184

b)Y Mast u suhoj tvari sira % Fat in dry matter of cheese per cent

1958. 90—105 10
1959. 120 9

48,4000
44,7778

1,5620
2,1988

3,3663
4,9104
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Table No. 5
Tabela br. 5

Bacterial counts (in 1 g of cheese)
BROJ MIKROORGANIZAMA U 1 GRAMU SIRA

Grupa mikroorganizama

UKUPAN BROJ
MIKROORGANIZAMA

Total number

KAZEOLITICKA
MIKROFLORA

ACIDOFILNA
MIKROFLORA

Presumptive number of
Vjerojatan broj
COLI-AEROGENES

Approximate number of
PribliZan broj
COLI-indologenih

prosjek
minimum
maximum

prosjek
minimum
maximum

prosjek

‘minimum
maximum

prosjek

minimum
maximum

prosjek

minimum
maximum

Godina 1958.*

Godina 1959.

broj St;l;gst broj st:iigst
uzoraka dana uzoraka dana -
10 90—105 9 120
18,310.000 41,903.555
1,080.000 172.000
102,000.000 156,000.000
47 913
10 2
110 6.000
1.194 9.795
83 370
6.900 32.000
8.770 681
0 0
60.000 6.000
2.111 112
0 0
10.000 1.000

* Podaci objavljeni 1960. (10.b)

Table No. 6 Technical data on the manufacture of cheese samples
Tabela br. 6 PODACI O PROCESU PROIZVODNJE UZORAKA SIRA

Mjesto proizvodnje: Skabrnje Filip-Jakov  Poljice Benkovac
. 1958. 4 2 2 2

Broj uzoraka 1959. 5 4 — -

1. Temperatura sirenja 1958. 30-—32 32—33 31—32 30—33
oc 1959, 32—34 32—-33

2. Trajanje koagulacije 1958. 4555 40—55 50—55 45—50
minuta : 1959. 40—50 45—60

3. Rezanje i meh. obra- = 1958. 9—28 14—19 12—20 15—17
da mase minuta 1959. 8—22 . 8—20

4. Termitka i meh. obra- -1958. 15—36 - 20—30 20—30 30
da mase minuta 1959, 15—30 15—30
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5. Temperatura zagrija- 1958. 50—52 42 49—54 49

vanja mase °C 1959. 4851 40—42

6. Meh. obrada poslije 1958. 3—5 47 3—5 3—5
zagrijavanja min. 1959. 4—6 3—5

7. Okret. sira poslije razdoblje
vadenja sira iz kotla:

a) prvo — izmjena 1958. 10/ 15 15’ 20"
krpe 1959. 15’ 15

b) drugo — izmiena 1958. 230’ 2"30’ 2830 2830
krpe i poveéan tlak - 1959. 230" 230’

c) treée — izmjena 1958. 530 5"307 5"30” 530"
krpe i poveéan tlak 1959. 5"30 530’

d) &etvrto — skidanje
sirne krpe i prijenos 1958. 220 22" 29> 220
sira u prostoriju 1958. 22" 22"

za soljenje

8. Soljenje suhom soli: dva puta u razmaku od 24 sata (izmedu dva soljenja sir
ostaje u kalupu)

9. Njega sira u podrumu: okretarije i brisanje sira svakog dana

Diskusija i zakljuéak

Rezultati analiza na8ih uzoraka ovijeg mlijeka druge godine proizvodnje
kazuju da se neznatno smanjila koli¢ina masti a poveéala kiselost, pa se na
temelju toga moZe zakljuliti da je te godine bila lodija kvaliteta sirovine iz
koje se proizvodio sir. Uzorci tvrdog ovejeg sira proizvedeni god. 1959. sadrzali
su znatno viSe suhe tvari i ne§to manje masti u suhoj tvari, a postigli bolju
ocjenu za unutarnji izgled (boja, konzistencija tijesta i slika na prerezu) pa
zato i bolju ukupnu ocjenu.

Uporedivanjem podataka o koli¢ini suhe tvari (70,8%e i 75,21%0) i masti
u suhoj tvari (46,4 i 44,5%) nafih uzoraka sira s podacima o koli¢ini suhe
tvari (71,95%) i masti u suhoj tvari (48,23%p) uzoraka dalmatinskog tvrdog
ové&jeg sira $to ih je ispitivao BAKOVIC (le) uofavamo da su na&i uzorci sira
proizvedeni god. 1958. sadrzali neSto manje suhe tvari i masti u suhoj tvari
dok su uzoreci proizvedeni god. 1959. sadrZali viSe suhe tvari i manje masti
u suhoj tvari.

Uzorei sira proizvedeni druge godine proizvodnje u jednom su gramu
sadrzali znatno veéi broj kazeoliti¢kih, acidofilnih i mikroorganizama ukupno,
a manje Coli-indologenih i bakterija iz skupine Coli-aerogenes u poredenju
s uzorcima proizvedenim prve godine ispitivanja.

U Skabrnjama su druge godine proizvodnje sira donekle poboljfali teh-
nologki postupak time $to su nefto povisili temperaturu mlijeka u ¢asu doda-
vanja sirila, ne8to skratili trajanje koagulacije mlijeka i mehanitke obrade

sirne mase te ne$to snizili temperaturu zagrijavanja sirnog zrna, a sve se to
odrazilo pozitivno na ocjenu kvalitete uzoraka sira.
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Dvije godine proizvodnje tvrdog ovéjeg sira u Ravnim Kotarima pokazale
su da se na tom podru¢ju mogla uvesti sirarska djelatnost. Neuspjesi u radu
ukazivali su na potrebu pojatanih napora za poboljSanje kvalitete ovéjeg mli-
jeka i sira te novih ulaganja.

Valjalo je bitno poboljSati ili izmijeniti naéin muZnje ovaca i postupak
s mlijekom do predaje u mljekaru, a valjalo je usavrSavati i tehnolo$ki postu-
pak proizvodnje sira. Bitno poboljSanje naéina muZnje i postupka s mlijekom
nije bilo lako posti¢i niti na jedinom poljoprivrednom dobru (Nadin) a pogotovu
u gospodarstvima zadrugara.

Osim usavrfavanja tehnoloSkog postupka proizvodnje ovEjeg mlijeka i
sira valjalo je izmijeniti i organizaciju sakupljanja mlijeka te pomiSljati na
izgradnju centralnog podruma za sir kao i o nabavljanju bolje opreme za
mljekare.

U meduvremenu se na trziStu sir viSe nije toliko traZio pa je planiranje
nekih novih ulaganja postajalo sve teZe. Cinilo se da je krug zatvoren i zadruge
su postepeno napustale tek uvedenu proizvodnju tvrdog ovéjeg sira. Cetiri
mljekare (Posedarje, Benkovac, Galovci i Poljice) zatvaraju se veé god. 1959,
dvije (Krupa i Skabrnje) slijede¢e godine, a god. 1963. sir vife ne proizvodi ni
Poljoprivredna zadruga u Filip-Jakovu.

" TEJKAL (16) jo§ god. 1912. raspravljajuéi o poboljSanju sirarstva u Dal-
maciji pise: »u ovoj radnji na prvom mjestu spomenuta je proizvodnja mlijeka,
jer odgovaraju¢a kakvoéa istog temelj je cijelog postupka priredivanja sirac,
a BOSC (3) god. 1969. izrazava miSljenje da e nestati proizvodnje ovéjeg mli-
jeka i sira ako se ne ostvari brzi napredak na podruéju muznje ovaca.

JARDAS (8), BAKOVIC (1b i f), PEJIC (12) i ZDANOVSKI (18) naglaga~
vaju potrebu pobolj§anja uvjeta proizvodnje ov&jeg mlijeka, potrebu racional-
nije organizacije sakupljanja ov¢jeg mlijeka kao i potrebu usavriavanja teh~
noloskog postupka proizvodnje ovéjih sireva.

PoboljSanju kvalitete ovéjeg mlijeka moZe znatno doprinijeti usavr3avanje
metode muZnje, narodito ako se eliminira muZnja rukom i uvede muZnja ovaca
strojem.

Muinja ovaca strojem bitno utjefe na poboljSanje kvalitete mlijeka, mije~
nja organizaciju rada u gospodarstvu, a bitno mijenja i organizaciju sabiranja
i moguénost prerade ovéjeg mlijeka.

Metode ruéne muZnje ovaca ispitivali su u SSSR (15) i CSSR (13) gdje
ispituju i mikrobiolodku kvalitetu ovéjeg mlijeka pomuzenog strojem (13).
MuZnju ovaca strojem prvi su uveli Francuzi god. 1932. u podruéju proizvodnje
sira Roquefort (3, 17).

Kako muznja ovaca strojem na ov@arskim mljekarskim farmama rjeSava
i niz pitanja organizacije rada u Francuskoj se god. 1966. od ukupno 600.000
ovaca strojem muze oko Zetrdeset hiljada, a u Izraelu se izmedu god. 1952. i
1960. podiglo oko 200 razli¢itih instalacija za muZnju ovaca (vet¢inom tipa
rotolaktora) (3, 6, 17).

Ako se jednom uspjedno rjedi problem kvalitete ov¢jeg mlijeka, usavriava-
nje tehnolofkog procesa proizvodnje sira zavisi o znanju i iskustvu sirara,
ukoliko raspolaze potrebnom opremom u prostorijama za proizvodnju, zrenje
i skladitenje sira.

Unapredenje proizvodnje ovéjeg mlijeka i poboljSanje kvalitete ovéjeg sira
zahtijevaju uporan, ustrajan i dugotrajan rad te odgovarajuéa sredstva.
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Neuspjeh pokuSaja uvodenja proizvodnje tvrdog ovéjeg sira na podrudju
Ravnih Kotara bio je posljedica lofe mikrobiolo$ke kvalitete ovéjeg mlijeka,
pomanjkanja neophodne opreme u prostorijama za proizvodnju, zrenje i skla-
diStenje sira te nedovoljnog iskustva sirara.

. Mediteranska klima, uvjeti muZnje ovaca, nedostatak iskustva proizvodata
mlijeka koji prethodno nikada nisu proizvodili mlijeko sirovinu za neku mlje-
karu i opéi uvjeti Zivota ljudi u tom kraju kao i naéin sakupljanja mlijeka
povecali su broj prakti¢ki nerazrjefivih problema preradivada ovéjeg mlijeka.

Ipak, rezultati ovog pokuSaja vjerojatno bi bili drugadiji da se moglo
osigurati dovoljno sredstava za radikalne zahvate na unapredenju proizvodnje
ovéjeg mlijeka i da su preradivadi mlijekda mogli stelena iskustva ne§to dulje
primjenjivati.

Summary

PROBLEMS RELATIVE TO THE INTRODUCTION AND IMPROVING OF
THE MANUFACTURE OF HARD CHEESE MADE FROM SHEEP'S MILK
PRODUCED AT RAVNI KOTARI

To contribute to the knowledge of hard cheese made from sheep’s milk
at Ravni Kotari chemical analysis of sheep’s milk, whey and samples of
cheese were accomplished-then organoleptic evaluation and bacterial counts
were determined in samples of cheese produced in 1958. and 1859. Recorded
technical data on the process of manufacture of cheese samples complete
this information.

The introduction of the manufacture of hard cheese made from sheep’s
milk failed at Ravni Kotari after only two years of experience.

The improvement in milk production and quality-improvement of cheese
made from sheep’s milk do need continuous, persistent and hard work of
long duration and corresponding financial resources.

Mediterranean climate, milking conditions, lack of experience of sheep’s
milk producers and general conditions of life at Ravni Kotari as well as the
organization of milk collecting increased the number of practically unsolvable
problems that met dairies producing cheese from sheep’s milk in that region.

Nevertheless, the experience could have shown different results if resour-
ces were available for necessary investments and if daries could have longer
applicate acquired knowledge.
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UTICAJ IQO'LIC!N‘E SIRILA' NA BRZINU ZRENJA | KVALITET
BELOG MEKOG SIRA*

UVvVvoD

Proizvodnja belog mekog sira dosta fje rafirena po mnogim krajevima nale
zemlje. Zavisno od tehnolodkih postupaka izrade, koncentracije salamure i
uslova zrenja, proizvodi se u mnogim varijetetima u raznim zemljama i pod
raznim imenima.

Postoji znatan broj publikovanih radova, koji se odnose na proutavanje
proizvodnje belog mekog sira. Tako se u jednim radovima saopgtavaju podaci
ispitivanja pojedinih tehnolo$kih operacija izrade i zrenja ovoga sira sa ciljem
poboljSanja kvaliteta, ili ubrzanja izrade. (1, 2, 3). U drugim radovima podaci
se odnose na hemijska i mikrobiolofka prouc¢avanja belog mekog sira mnor-
malnog kvaliteta ili sira, koji se nalazi u kvarenju. (3, 4, 5, 6, 7). Takode se
saopStavaju rezultati ispitivanja primene &istih kultura kod proizvodnje belog
mekog sira. (8, 9).

Nismo mogli maéi u raspoloZivoj literaturi da su vrSena 1sp1t1van]a uticaja
raznih koli¢ina sirila na kvalitet 1 brzinu zrenja belog mekog sira. Na drugim
sirevima bilo je sliénih ispitivanja. Tako su Solberg i sar. (10) i Stadhouders
(11) koristili vete koli¢ine sirila od uobifajenih u svojim ispitivanjima ma po-

modﬁan na VII Seminaru za mljekarsku industriju Prehrambeno-tehnolofkog insti-
tuta i Laboratorija za tehnologiju mlijeka — Tehnolo¥ki fakultet u Zagrebu — 14. II 1968.
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