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P R O B L E M I U V O Đ E N J A I U N A P R E Đ E N J A P R O I Z V O D N J E 
T V R D O G O V Č J E G S I R A U R A V N I M K O T A R I M A * 

Kval i t e ta mlijeka, racionalna organizaci ja sakupl janja ml i jeka i obrazo
vanje dobr ih s i rarskih s t ručnjaka preds tav l ja ju osnovne probleme s i rars tva (9). 

O prob lemima našeg ovčjeg s i ra r s tva i m j e r a m a za unapređen je te g rane 
proizvodnje raspravl ja l i su BAKOVIĆ (la, b , f), J ARD AS (8), P E J I Č (12), 
T E J K A L (16), ZDANOVSKI (18) i d rugi . 

BAKOVIĆ (lc, d, e) j e objavio poda tke o sas tavu, svojstvima i hranj ivoj 
vr i jednost i tv rdog ovčjeg sira što se od početka dvadesetog stoljeća proizvodi 
u ml jekarsko-s i ra rsk im zadrugama n a otocima i uz obalu J ad ranskog mora . 

Nastojanje pol joprivrednih s t ručn jaka Zadra da akt iv i ra ju pol jopr ivredu 
u Ravn im Kota r ima i vel ika pot ražnja s i ra u pos l i je ra tnom razdobl ju bili su 
povod pokušaja uvođenja proizvodnje tv rdog ovčjeg s i ra u tom području. 

Ravn i Kota r i su kra j u kojemu se sir pr i je god. 1958. proizvodio isključivo 
u pol jopr ivrednim domaćinstvima i p re težno samo za po t rebe domaćins tva što 
j e p rob lem kval i te te ovčjeg mlijeka, s i rovine, posebno otežavalo. 

Između god. 1957. i 1958. izgrađeno je ili adap t i r ano sedam zadružnih 
ml j eka ra u Ravn im Kota r ima (Posedarje, Poljice, Škabrnje , Benkovac, F i l ip-
- Jakov , Galovci i K r u p a (Bukovica)), p r e u r e đ e n j e u skladište za sir dio p r o 
s to ra u s jevernom dijelu zidina Zadra , a održan je i s i rarski tečaj na Silbi 
(1958). 

Poče tak proizvodnje tvrdog ovčjeg s i ra u R a v n i m Kota r ima pokrenuo je i 
proces r ješavanja osnovnih i ostalih p rob lema s i ra rs tva . 

U namje r i da doprinesemo poznavan ju kva l i t e te tv rdog ovčjeg s i ra koji 
se počeo proizvodit i u Ravnim K o t a r i m a i r ješavanju prob lema koji mogu 
ometa t i proizvodnju sira pra t i l i smo tok tehnološkog procesa t e izvršili neke 
anal ize uzoraka ovčjeg mlijeka, s i ru tke i s i ra god. 1958. i 1959. 

Metode rada 

Kemi jska analiza ograničila se n a određivanje količina mas t i i s tupnja 
kiselosti uzo raka ovčjeg mli jeka iz kojeg se proizvodi sir te određivanje kol i-

* Referat održan na II Jugoslavenskom Kongresu o prehrani, Zagreb 3—5. 
VI 1969. 



čine mast i u preostaloj siruci. Određene su količine suhe tvar i , mas t i u suhoj 
tva r i i p H uzoraka sira. 

Mikrobiološka analiza uzoraka sira obuhvat i la je određivanje bro ja m i k r o 
organizama u j ednom g r a m u sira i to broja: acidofilnih, kazeoli t ičkih i m i k r o 
organizama ukupno , za t im vjerojatnog broja bakter i ja iz skupine Col i -aero
genes i pr ibl ižnog bro ja Coli-indologenih bakter i ja . 

Kva l i t e ta s i ra određena je senzornom ocjenom njegovih svojstava. 
Analize s i ra izvršene su 90—105 ili 120-og dana poslije proizvodnje 

uzoraka. 
Kont ro la toka procesa proizvodnje uzoraka sira ograniči la se n a ev iden

t i ranje poda taka o t e m p e r a t u r i mli jeka u času dodavanja sirila, t r a jan ju koa 
gulacije mli jeka, t r a j an ju zahva ta mehaničke i toplinske obrade sirnog z r n a i 
t e m p e r a t u r e zagr i javanja s i rne mase za sušenja sirnog zrna. 

Količine mas t i ml i jeka i s i ru tke određivali smo me todom Gerber , s tupan j 
kiselosti ml i jeka me todom Soxhlet -Henkel , količine mas t i u s i ru m e t o d o m 
Van Gul ik-Gerber , suhu t v a r s ira metodom Teichert, a pH sira e l e k t r o m e t r i j -
ski (4, 14). Broj mik roorgan izama u 1 g r a m u sira određivali smo me to d o ma što 
su opisali Gu i t tonneau i Cheval ier (7), a kval i te tu sira ocijenili p r e m a tabl ici 
sa 20 t ačaka Udružen ja ml jekarsk ih radn ika SRH. 

Rezul ta te nek ih anal iza obradil i smo statistički (2). 

Rezultati analiza 
U tabe lama broj 1 do 5 pr ikazani su rezul ta t i izvršenih analiza, a u t abe l i 

bro j 6 podaci o procesu proizvodnje uzoraka sira. 

Table No. 1 Sadržina masti i kiselost ovčjeg mlijeka prije dodavanja sirila 
Tabela br. 1 i količina masti sirutke 

Godina та . Minimum 

.„ Broj uzo- _ _|_ +n л к -v- e C 
p r ? l z . ~ raka x ± t 0 - 0 5 X s ^ o/0 

vodnje т а к а 1 0 Maximum 

a) Sadržina masti mlijeka °/o — 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) Sadržina 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 ±0,5659 5,90 9,75—11,50 
1959. 8 10,7812 ±0,1336 1,48 10,50—11,00 
O p a s k a — N o t e : Godina proizvodnje = year of manufacture; starost sira 

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

standard error; s -= standard deviation; C = — -̂ x 100 = variation coefficient 
X 



Table No. 3 

Tabela br. 3 

Results of organoleptic evaluation of cheese 
(number of units in the scoring) 

REZULTATI OCJENE KVALITETE SIRA (broj tačaka) 

1958. 90 
do 

105 
Total Ukupno 
Vanjski izgled 
Unutarnji izgled 
Miris 
Okus (flavour) 

10 

12,8500 ±1,7360 
3,0500 ±0,5397 
4,6500 ±0,7161 
1,4500 ±0,1131 
3,6000 ±0,6485 

18,88 
7,82 

21,51 
3,44 
7,96 

8,0—15,50 
2,0— 4,00 
3,0— 6,50 
1,0— 1,50 
1,5— 4,00 

1959. 120 9 
Total Ukupno 13,7222 ±1,3605 12,89 11,0—16,00 
Vanjski izgled 2,8888 ±0,4618 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 Sadržina suhe tvari i masti u suhoj tvari uzoraka sira 
Tabela br. 4 (podaci objavljeni 1964. (10a)) 

Godina Starost 
proiz- sira 
vodnje dana 

Broj uzo- srednja standardna 
raka vrijednost devijacija 

varijacioni 
koeficijent 

a) Suha tvar sira °/o 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) Mast u suhoj tvari sira °/o Fat in dry matter of cheese per cent 

1958. 90—105 10 46,4000 1,5620 3,3663 
1959. 120 9 44,7778 2,1988 4,9104 

Godina Starost в . _ _ п Minimum 
proiz- sira u z o r a L x + t 0 ( o 5 x s x 0 / 
vodnje dana u z o r a K a / 0 Maximum 

1958. jjjjj 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. 5 Bacterial counts (in 1 g of cheese) 
Tabela br. 5 BROJ MIKROORGANIZAMA U 1 GRAMU SIRA 

Grupa mikroorganizama Godina 1958.* Godina 1959. 

broj s t a . r o s t 

^ о г а к а c£na 
broj s t a . r o s t 

J, sira uzoraka d a n a 

10 90—105 9 120 

UKUPAN BROJ 
MIKROORGANIZAMA prosjek 18,310.000 41,903.555 
Total number minimum 

maximum 
1,080.000 

102,000.000 
172.000 

156,000.000 

KAZEOLITICKA 
MIKROFLORA prosjek 47 913 

minimum 10 2 
maximum 110 6.000 

ACIDOFILNA 
MIKROFLORA prosjek 1.194 9.795 

minimum 
maximum 

63 
6.900 

370 
32.000 

Presumptive number of 
Vjerojatan broj 
COLI-AEROGENES prosjek 8.770 681 

minimum 
maximum 

0 
60.000 

0 
6.000 

Approximate number of 
Približan broj 
COLI-indologenih prosjek 2.111 112 

minimum 
maximum 

0 
10.000 

0 
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: Škabrnje Filip-Jakov Polj ice Benkovac 

1958. 4 2 2 2 
Broj uzoraka 1959. 5 4 — — 
1. Temperatura sirenja 

°C 
1958. 
1959. 

30—32 
32—34 

32—33 
32—33 

31—32 30—33 

2. Trajanje koagulacije 
minuta 

1958. 
1959. 

45—55 
40—50 

40—55 
45—60 

50—55 45—50 

3. Rezanje i meh. obra
da mase minuta 

1958. 
1959. 

9—28 
8—22 

14—19 
8—20 

12—20 15—17 

4. Termička i meh. obra
da mase minuta 

1958. 
1959. 

15—36 
15—30 

20—30 
15—30 

20—30 30 



5. Temperatura zagrija
vanja mase °C 

1958. 
1959. 

50—52 
48—51 

42 
40—42 

49—54 49 

6. Men. obrada poslije 
zagrijavanja min. 

1958. 
1959. 

3—5 
4—6 

4—7 
3—5 

3—5 3—5 

7. Okret, sira poslije 
vađenja sira iz kotla: 

razdoblje 

a) prvo — izmjena 
krpe 

1958. 
1959. 

10' 
15' 

15' 
15' 

15' 20' 

b) drugo — izmjena 
krpe i povećan tlak 

1958. 
1959. 

2h30' 
2*30' 

2ћ30' 
2ћ30' 

2h30' 2h30' 

c) treće — izmjena 
krpe i povećan tlak 

1958. 
1959. 

5h30' 
5h30' 

5h30' 
5h30' 

5h30' 5h30' 

d) četvrto — skidanje 
sirne krpe i prijenos 
sira u prostoriju 

1958. 
1958. 

22 h 

22 ћ 
22" 
22h 

22h 22h 

za soljenje 

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

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

Diskusija i zaključak 

Rezul ta t i analiza naših uzoraka ovčjeg ml i jeka d ruge godine proizvodnje 
kazu ju da se neznatno smanji la količina mas t i a povećala kiselost, pa se na 
temel ju toga može zaključit i da je te godine bi la lošija kval i te ta sirovine iz 
koje se proizvodio sir. Uzorci tvrdog ovčjeg s i ra proizvedeni god. 1959. sadržal i 
su zna tno više suhe tva r i i nešto man je mas t i u suhoj tvar i , a postigli bolju 
ocjenu za unu ta rn j i izgled (boja, konzistenci ja t i jes ta i sl ika n a prerezu) p a 
zato i bolju u k u p n u ocjenu. 

Upoređ ivan jem poda taka o količini suhe t v a r i (70,8% i 75,21%) i mas t i 
u suhoj t va r i (46,4 i 44,5%) naš ih uzoraka s i ra s podacima o količini suhe 
t v a r i (71,95%) i masti u suhoj tva r i (48,23%) uzoraka dalmat inskog tv rdog 
ovčjeg s i ra što ih je ispitivao BAKOVIĆ (le) uočavamo da su naši uzorci sira 
pro izvedeni god. 1958. sadržali nešto man je suhe t v a r i i mast i u suhoj tva r i 
dok su uzorci proizvedeni god. 1959. sadržal i više suhe tva r i i manje mas t i 
u suhoj tvar i . 

Uzorci s i ra proizvedeni d ruge godine proizvodnje u j ednom su g r a m u 
sadrža l i zna tno veći broj kazeolit ičkih, acidofilnih i mikroorgan izama ukupno , 
a man je Coli-indologenih i bak te r i j a iz skup ine Coli-aerogenes u poređenju 
s uzorc ima proizvedenim p rve godine ispi t ivanja . 

U S k a b r n j a m a su druge godine proizvodnje s i ra donekle poboljšali t eh 
nološki pos tupak t ime što su nešto povisil i t e m p e r a t u r u mli jeka u času doda
van j a sirila, nešto skrat i l i t ra jan je koagulaci je ml i jeka i mehan ičke obrade 
s i rne mase t e nešto snizili t e m p e r a t u r u zagr i javanja s i rnog zrna, a sve se to 
odrazi lo pozi t ivno na ocjenu kva l i t e te uzo raka sira. 



Dvije godine proizvodnje tv rdog ovčjeg sira u Ravn im Kota r ima pokaza le 
su da se na tom područ ju mogla uvest i s i r a r ska djelatnost. Neuspjesi u r a d u 
ukazival i su n a po t r ebu pojačanih napora za poboljšanje kval i te te ovčjeg ml i 
jeka i sira te nov ih ulaganja . 

Valjalo je b i tno poboljšat i ili izmijeniti način mužnje ovaca i p o s t u p a k 
s ml i jekom do p reda je u ml jekaru , a valjalo j e usavršava t i i tehnološki pos tu 
pak proizvodnje sira. Bi tno poboljšanje načina mužnje i pos tupka s ml i j ekom 
nije bilo lako postići n i t i na jed inom pol jopr ivrednom dobru (Nadin) a pogotovu 
u gospodars tv ima zadrugara . 

Osim usavr šavan ja tehnološkog postupka proizvodnje ovčjeg ml i j eka i 
sira valjalo je izmijeni t i i organizaciju sakupljanja mli jeka te pomiš l ja t i n a 
izgradnju cent ra lnog p o d r u m a za sir kao i o nabavl janju bolje o p r e m e za 
ml jekare . 

U m e đ u v r e m e n u se n a t rž iš tu sir više nije toliko tražio pa j e p l an i r an j e 
nek ih novih u lagan ja postajalo sve teže. Činilo se da je k r u g za tvoren i z a d r u g e 
su postepeno napuš ta l e tek uvedenu proizvodnju tv rdog ovčjeg sira . Čet ir i 
ml jekare (Posedarje, Benkovac, Galovci i Pol j ice) za tvara ju se već god. 1959, 
dvije (Krupa i Škabrnje) slijedeće godine, a god. 1963. sir više ne proizvodi n i 
Pol jopr ivredna zadruga u Fi l ip-Jakovu. 

T E J K A L (16) još god. 1912. raspravl jajući o poboljšanju s i ra r s tva u D a l 
maciji piše: »u ovoj radn j i na p r v o m mjestu spomenuta je proizvodnja ml i jeka , 
je r odgovarajuća kakvoća istog temelj je cijelog pos tupka p r i r eđ ivan ja sira«, 
a BOSC (3) god. 1969. izražava mišljenje da će nestat i proizvodnje ovčjeg m l i 
j eka i sira ako se ne os tvar i brz i nap redak na području mužnje ovaca. 

J A R D A S (8), BAKOVIC ( lb i f), P E J I Č (12) i ZDANOVSKI (18) nag l a ša 
vaju po t rebu poboljšanja uvje ta proizvodnje ovčjeg mlijeka, po t rebu rac iona l 
nije organizacije sakupl jan ja ovčjeg mli jeka kao i po t rebu usav r šavan ja t e h 
nološkog pos tupka proizvodnje ovčjih sireva. 

Poboljšanju kva l i t e te ovčjeg mli jeka može znatno doprini je t i u sav r šavan j e 
metode mužnje , naroči to ako se el iminira mužnja rukom i uvede mužn ja ovaca 
strojem. 

Mužnja ovaca s t ro jem bi tno utječe na poboljšanje kva l i te te mli jeka, m i j e 
nja organizaciju r a d a u gospodarstvu, a bi tno mijenja i organizaci ju sab i ran ja 
i mogućnost p r e r a d e ovčjeg mli jeka. 

Metode ručne mužnje ovaca ispitivali su u SSSR (15) i ČSSR (13) gdje 
ispituju i mikrobio lošku kva l i t e tu ovčjeg mli jeka pomuzenog s t ro jem (13). 
Mužnju ovaca s t ro jem p rv i su uvel i Francuzi god. 1932. u područ ju pro izvodnje 
sira Roquefort (3, 17). 

Kako mužn ja ovaca s t ro jem na ovčarskim ml jekarsk im f a r m a m a r ješava 
i niz p i tanja organizaci je r a d a u Francuskoj se god. 1966. od u k u p n o 600.000 
ovaca s t rojem muze oko čet rdeset hil jada, a u Izraelu se između god. 1952. i 
1960. podiglo oko 200 razl iči t ih instalacija za mužnju ovaca (većinom t ipa 
rotolaktora) (3, 6, 17). 

Ako se j e d n o m uspješno rješi p rob lem kval i te te ovčjeg mlijeka, u s a v r š a v a 
nje tehnološkog procesa proizvodnje sira zavisi o znanju i i skus tvu s i ra ra , 
ukoliko raspolaže po t r ebnom opremom u pros tor i jama za proizvodnju, z ren je 
i skladištenje sira. 

Unapređen je proizvodnje ovčjeg mli jeka i poboljšanje kva l i te te ovčjeg s i ra 
zahti jevaju uporan , u s t r a j an i dugo t ra jan r ad te odgovarajuća s reds tva . 



Neuspjeh pokušaja uvođenja proizvodnje tv rdog ovčjeg s i ra na područ ju 
Ravn ih Ko ta ra bio je posljedica loše mikrobiološke kval i te te ovčjeg mlijeka, 
pomanjkanja neophodne opreme u pros tor i jama za proizvodnju, zrenje i skla
dištenje sira te nedovoljnog iskustva s i rara . 

Medi te ranska klima, uvjeti mužnje ovaca, nedos ta tak iskustva proizvođača 
mli jeka koji pre thodno n ikada nisu proizvodili mli jeko sirovinu za n e k u ml je
k a r u i opći uvjet i života ljudi u tom kra ju kao i način sakupl janja mli jeka 
povećali su broj prakt ički nerazrješivih p rob lema pre rađ ivača ovčjeg mli jeka. 

Ipak, rezul ta t i ovog pokušaja v jeroja tno bi bili drugači j i da se moglo 
osigurat i dovoljno sreds tava za rad ika lne zahva te n a unapređen ju proizvodnje 
ovčjeg mli jeka i da su prerađivači mli jeka mogl i s tečena iskustva nešto dulje 
pr imjenj ivat i . 

S u m m a r y 

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

PRODUCED AT RAVNI KOTARI 

To contr ibute to the knowledge of h a r d cheese m a d e from sheep's milk 
a t Ravni Ko ta r i chemical analysis of sheep 's milk, w h ey and samples of 
cheese w e r e accomplished - then organolept ic eva lua t ion and bac te r ia l counts 
w e r e de te rmined in samples of cheese produced in 1958. and 1959. Recorded 
technical da ta on the process of manufac tu r e of cheese samples complete 
th is information. 

The int roduct ion of the manufac tu re of h a r d cheese made from sheep's 
mi lk failed at Ravni Kotar i after only two yea r s of experience. 

The improvement in milk product ion and qua l i ty - improvement of cheese 
m a d e from sheep's milk do need continuous, pers i s ten t and h a r d work of 
long dura t ion and corresponding f inancial resources. 

Med i t e r ranean climate, mi lking conditions, lack of exper ience of sheep's 
mi lk producers and genera l conditions of life at Ravn i Ko ta r i as wel l as the 
organizat ion of milk collecting increased the n u m b e r of pract ical ly unsolvable 
p rob lems t ha t me t dair ies producing cheese f rom sheep 's milk in tha t region. 

Nevertheless , the exper ience could h a v e shown different resul ts if resour
ces w e r e avai lable for necessary inves tments and if d ari es could have longer 
appl ica te acquired knowledge. 
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U T I C A J K O L I Č I N E SIRILA N A B R Z I N U Z R E N J A I K V A L I T E T 
B E L O G M E K O G SIRA* 

U V O D 

Proizvodnja (belog mekog s i ra dosta ije raš i rena po mnogim k r a j e v i m a naše 
zemlje. Zavisno 1 od tehnoloških pos tupaka izrade, koncen t rac i j e s a l a m u r e i 
uslova zrenja, pro izvodi se u mnog im var i je te t ima u razn im zeml jama i pod 
razn im imenima. 

Postoji zna t an b ro j publ ikovanih radova, koji se odnose na p roučavan je 
proizvoidnje belog mekog sira. Tako se u jednim radovima saopš tava ju podac i 
ispi t ivanja pojedin ih tehnoloških operacija izrade i zrenja ovoga sira sa cil jem 
poboljšanja kval i te ta , i l i ub rzan ja izrade. (1, 2, 3). U d r u g i m r adov ima podac i 
se odnose n a hemij:Ska i mikrobiološka proučavanja be log mekog s i ra n o r 
malnog kva l i t e t a ili s i ra , koj i se nalazi u kvaren ju . (3, 4, 5, 6, 7). T a k o đ e se 
saopštavaju rezu l ta t i i spi t ivanja p r imene čistih k u l t u r a kod proizvodnje be log 
mekog sira. (8, 9). 

Nismo mogl i nać i u raspoloživoj l i t e ra tu r i da su v r š e n a ispi t ivanja u t ica ja 
razn ih kol ič ina s i r i la n a kva l i t e t i b rz inu zrenja belog mekog sira. N a d r u g i m 
s i revima bi lo j e sličnih ispi t ivanja. Tako su Solberg i sar. (10) i S t a đ h o u d e r s 
(11) kor is t i l i veće količine sirila od uobičajenih u svojim isp i t ivanj ima n a p o -


