
osobine čist ih k u l t u r a u pogledu aktivnosti , međusobni odnos komponena t a 
čistih ku l tu ra , rež im inkubacije , n a p a d bakter iofaga i dr. 

P reve l ika kiselost jogur ta nastaje kao- posledica veće količine čist ih ku l tu ra , 
koija se dodaje u m l e k o kod proizvodnje jogurta , visoke t eepe ra tu re inkubaci je 
ili p roduženog v r e m e n a inkubacije, neprav i lnog režima hlađenja g ruša posle 
završene inkubaci je , visoke t empera tu re na kojoj se d r ž i jogur t d o m o m e n t a 
potrošnje i td. 

Kako se vidi iz n a p r e d rečenoga, niz faktora može u t ica t i na p r o m e n u 
organolept ičkih i d rug ih osobina jogur ta odnosno kiselog mleka i dovest i do 
pojave mana , koje se manifes tuju u različi tom obliku i s tepenu. Samo pažlj i
vom anal izom svakog fak tora ponaosob, može se o tkr i t i odgovarajući uzročnik 
i p reduze t i m e r e d a se otklone nedostaci u kval i te tu jogur ta , a t ime i omogući 
proizvodnja s t a n d a r d n o g kval i te ta . 

L i t e r a t u r a : 
1. P e t t e , J . W. and L a i k e m a, H. (1950): Neth. Milk and Dairy J., 4, 261. 
2. S c h u l t z , M. E. und H i n g s t , G. i(1954): Milchwiss., 9, 330,. 
3. S c h u l t z , M. Е., V o s s 1 , в. und K l e y , W. 1(1954): Milchwiss., 9, 361. 
4. G ö n n e r , F., P a l o , V. und B e r t a n , M. (1968): Milchwiss., 23, 94. 
5. R a š i ć , J . and M i l a n o v i ć, Z. {1966): XVII Int. Dairy Congr., E/F, 637. 
6. T u r ö i c , M., R a š i ć , J . and C a n i ć, V. (1969): Milchwiss., 24, 277. 
7. T u r č i l ć , M., R a š i ć , J. i C a n i ć , V (1968): Hem. ind., 22, 872. 
8. H o f f e r , H. (1960): Öster. Milchwirt., 15, 389. 

O V Č J E M L J E K A R S T V O N A N A Š I M O T O C I M A * 

Davor BAKOVIĆ 
Tehnološki fakultet , Zagreb 

O v č a r s t v o i ovčarska proizvodnja u cijeloj našoj zemlji u suš t in i je 
jednaka, p r e m d a svak i pro izvodni re jon ima svoje specifičnosti. Na p o d r u č j u 
naš ih otoka i d i je lom na kopnu uz m o r e ovce pasu n a k a m e n j a r a m a i maki j i , 
što se ni ne može sma t r a t i pašnjakom u p r a v o m smislu. To najbolje dokazuje 
činjenica da n a otocima n a oko> 1 hek t a r pašn jaka dolazi 1 ovca, I ovako' oskudn i 
pašnjaci podl i ježu stalnoj degradaci j i s to je tipično iza či tavo područ je p r i 
morskog k r ša . Drruga ka rak te r i s t i ka ovog područ ja — povezana sa r an i j e spo
menu tom — je a r i dna k l i m a s izrazito sušn im l je tnim per iodom. To u t ječe n a 
naglo zasušenje muzn ih ovaca poče tkom ljeta. U ovakv im uv je t ima i s h r a n e i 
k l ime ovce su n i sk ih pro izvodnih sposobnosti koje se samo p r i h r a n j i v a n j e m 
mogu pobol jšat i (Zlarin, Sipan). Izuzetak čini finoća vune , koja se d o n e k l e i 
u lošim uv je t ima može poboljšat i uzgojnim me todama što je uspješno p r o v e d e n o 
na m n o g i m otocima naše obale. 

Specifičnost ovčars tva ovog rejona t akođer ima i svoj socijalno' ekonomsk i 
aspekt. Nagl i razvoj t u r i zma zadnjih godina t e postepeni razvoj indus t r i je , as i 
mi l i ra r a d n u s n a g u što se negat ivno odražava n a pol jopr ivredu p a t a k o i n a 
stočarstvo. P e r s p e k t i v u imaju samo one g r a n e pol jopr ivrede koje se m o g u m e 
haniz i ra t i ili gdje je proizvod toliko vr i jedan da po l jopr iv redn ik još uv i j ek 
ima in teresa da u laže svoj r ad . 

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. II 1970., Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 



Smanjen je broja ovaca u Hrvatskoj vidi se iz p o d a t k a da od 814 000 ovaca 
god. 1960. danas imamo manje od 700 000. Međut im, na području otoka uz 
m o r e pad bro ja ovaca je još veći, što će najbol je i lus t r i r a t i postoci u god. 1969., 
a u odnosu n a god. 1960. 

Makarska 18 Dubrovnik 62 Zadar 85 
Korčula 21 Ploče 75 Metković 90 
Hva r 26 Rab 78 K r k 94 
Omiš 37 Šibenik 79 Obrovac 96 
Vis 41 Mali Lošinj 84 Trogir 122 
Brač 55 Biograd 84 Split 140 

Očito j e da tamo gdje se tur izam jače razv i ja ovčars tvo najviše propada, 
ali to ni je jedini razlog, jer u SRH broj gospodars tava koje drže ovce pao je 
u is tom pe r iodu sa 141 000 n a 101 000 (7). 

O v a k r a t k a analiza pokazuje d a je teško zaus tav i t i p ropadanje ove poljo
p r iv r edne grane . Racionalno korištenje pašn jaka te p r ih ran j ivan je ovaca s jed
n e s t rane , te nastojanje što boljeg unovčenja proizvoda ovaca s d ruge s t rane 
m o r a bit i osnovni put unapređen ja s točars tva p a t a k o i ovčarstva. Još t reba 
spomenut i kor i s t od kr ižanja ovce p r a m e n k e s k a r a k u l ovnovima (Cres, 4) gdje 
se osim karak te r i s t i čn ih janjećih kožica dobiva i veća količina mli jeka, je r se 
t akv i janjci kol ju u starost i od 1—4 dana. 

O v č j e m l j e k a r s t v o na području naš ih o toka ima značajnu ekonom
sku važnost . Vri jednost mesa i vune ovaca pr ib l ižno je j ednaka vr i jednost i koja 
se dobi je od p r e r a d e mli jeka (4). Ovčje .mlijeko- vrlo* povoljnog sas tava od dav
n ine se p r e r a đ u j e u punomasn i sir koji je p o i m e n i m a n e k i h otoka gdje se p ro 
izvodi postao poznat i izvan naše zemlje (paški sir) . Pro izvodi se u domaćin
s tv ima i zadrugama. Sir proizveden u domaćins tv ima j e v r l o različi te kva l i t e te 
t e se r i je tko pojavljuje n a tržištu. Zadružn i sir j e t raženi j i te post izava dobru 
cijenu, samo svaka zadruga proizvodi svoj t ip sira čije s u količine dosta skro
mne . Zadružna p re rada ovčjeg ml i jeka je u opadanju . Broj zadružnih ml jekara 
smanjio se na gotovo polovinu. U 8 ml jeka ra koje su sve n a otocima, p r e r ad i se 
oko 300 t ovčjeg mli jeka u oko 6 vagona sira. Ove ml j eka re su većinom u sklopu 
Pol jopr iv rednih zadruga, a pri je su to- bi le speci jal izirane ovčje - ml jekarske 
zadruge (1). Tendenci ju d a zadnje vr i jeme zadruge povećavaju p r e r a d u t r eba 
pr ip isa t i uvođenju premi je na mlijeko. (SI. list S F R J br . 1 i 10/1969). 

Od 100 kg ovčjeg mli jeka dobije se oko 20 k g s i ra i oko 5 kg skute . Ovaj 
a lbuminsk i sir sa više od 60°/o mast i u suhoj t v a r i t r ažen je u p r imorsk im gra
dovima (2). Njegovom proda jom mogu se pokr i t i svi t roškovi ovčijeg mli jeka 
u sir. (1). 

Zadnj ih godina se u nek im j ad ransk im mjes t ima n a t rž iš tu pojavio jogur t 
pro izveden iz ovčjeg mli jeka koje se inače p r e r a đ i v a l o u ovčji sir . 

U n a p r e đ e n j e o v č j e g m l j e k a r s t v a t r e b a se osnivati n a dosa
dašnj im ispi t ivanj ima i s t ručnom iskustvu. Ovo su osnovne smjernice za u n a 
pređen je : 

P o t r e b n o je proizvodit i istu vrs t punomasnog ovčjeg s i ra na svim j a d r a n 
s k i m otocima, gdje j e ovčarstvo razvijeno. Ovčj i r i b a n a c n ikako ne može kon
k u r i r a t i s i ru t ipa pa rmezan koji se proizvodi iz d je lomično obranog krav l jeg 



mlijeka. Za to s t anda rd i z i r an im tehnološkim procesom t r e b a na č i tavom pod
ručju proizvodit i t ip iz i rani deser tn i sir. To se može postići pro izvodnjom sira 
mekšeg t i jesta te z ren jem i .uskladištenjem u odgovarajućim pros tor i jama. Ta
kav s i r b i nesumnjivo 1 b i o t ražen u zemlji, a možda i u inozemstvu. (3). 

I sku t i kao pra t iocu proizvodnje ovčjeg s i ra t reba obra t i t i pažnju kako u 
finalizaciji, t ako i u b r z o m t r anspo r tu na tržište (2). 

Proizvođači ovčjeg jogur ta koji žele tokom glavne tur is t ičke sezone osi
gura t i ovaj proizvod, m o r a l i b i u to vr i jeme nabavl ja t i ovčje mlijeko' iz zagor
skih p lan inskih područja . Naime, upravo u mjesecima najveće pot ražnje jogur ta 
ovce n a otocima p res ta ju mus t i . Proizvodnja fe rment i ran ih proizvoda t raž i h ig i 
jenski dob iveno mli jeko. Upravo rad i nehigijenske pro izvodnje ml i jeka u Rav
nim K o t a r i m a ni je usp io pokušaj proizvodnje ovčjeg s i r a (5). 

P r e r a d a ovčjeg ml i j eka mora se vrši t i u zadružnim .mljekarama ili g rad
skim ml jekarama . Z a d r u g e t r eba d a nastoje proizvest i i o tkupi t i š to veće kol i 
čine ovčjeg ml i j eka '(premije), je r samom p r e r a d o m većih kol ičina može se ovo 
mli jeko rac ionalno p r e r a d i t i i osigurati s t ručn i k a d a r ko j i će znat i proizvest i 
t ip iz i rani dese r tn i sir. 

Veći bro j z a d r u g a te g radske ml j eka re t rebaju zajednički r ad i t i n a podi 
zanju ili adap t i r an ju cen t ra ln ih podruma za zrenje i usk lad iš ten je sv ih kol ičina 
proizvedenog s i r a n a otocima. Ovo b i omogućilo da se t ip iz i rani ovčji proizvodi 
povoljnije p las i ra ju n a t rž iš te . 
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P O K A Z A T E L J I S V J E Ž I N E S I R O V O G M L I J E K A * 
Zlatko M A S E K 

Zagrebačka ml jekara , Zagreb 

Pod pojmom svježine razumi jeva se određena kva l i t e ta koju ml i jeko sadrži 
neposredno p o završenoj mužnj i . Mlijeko koje je higi jenski pro izvedeno i ohla
đeno, a ni je b i lo izloženo van j sk im š te tn im utjecajima, d u g o će zadrža t i svoju 
svježinu. Takvo ml i jeko sadrži ma l i broj bak te r i j a i p r eds t av l j a t r a ž e n u k v a l i 
t e tu sirovine. 

Broj živih b a k t e r i j a i kasni je nas t a l e specifične p romjene u ml i j eku k a o 
posljedica n j ihovog me tabo l i zma preds tav l ja ju e lemente za p roc jenu svježine. 

S c h u l t z (1) je sirovo mli jeko podijelio u osam svježinskih g r u p a . P o 
djelu je izvršio n a osnovu dobivenih rezu l ta ta kod ispi t ivanja r e d u k t a z n i m po
kusom, 6 8 % alkoholom, kiselost i po SH i pH, količine živih bak te r i j a i o rgano-
lept ičkih p romjena . 

*) Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 2. do 4. II 1970., Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 


