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Količina mli jeka u t rošena za proizvodnju jednog k i l og rama Sira jedno je 
od mjer i la ekonomskih rezul ta ta u s i rarskoj proizvodnj i . T a količina ovisi o 
kemijskoj kval i te t i mli jeka (sirovine), i spravnost i tehnoloških zahva ta i orga
nizaciji r a d a u s i rarskom odjeljenju. 

S ta lna kont ro la tehnološkog pos tupka i uspješna organizacija r a d a svode 
n a na jmanju mjeru kolebanja količina ml i jeka što se u t roše za proizvodnju 
k i log rama sira. U prakt ički savršenim uv je t ima organizaci je r a d a t e uz po tpunu 
kon t ro lu tehnološkog pos tupka ekonomski rezul ta t i proizvodnje s i ra ovise o 
kva l i te t i sirovine. 

S v r h a je našeg r a d a bi la da se u t v r d e količine ml i jeka po t rebne za p r o 
izvodnju k i lograma svježeg, punomasnog s i r a edamca, odnosno, količine sira 
koje se u naš im uvje t ima proizvode iz sto l i t a ra ml i j eka pr ipremljenog za 
s i renje i da se us tanove sezonske var i jaci je t ih v r i j ednos t i praćenjem proiz
vodnje s i ra u t oku četiri godišnja doba. 

Pregled literature 

P r o b l e m »rendement«-a u s i rarskoj proizvodnj i odavna in te res i ra s t rane 
au to re naroči to u proizvodnji s i ra Cheddar , G r u y e r e i ementalca, a MAUBOIS 
et al. (6) su ove godine objavili poda tke o pro izvodnj i s i ra Camember t i Sa in t -
-Pau l in . 

U dostupnoj stručnoj l i t e ra tu r i ni jesmo našl i or ig inalnih poda taka o kol i 
č inama ml i jeka ut rošenim za proizvodnju k i l og rama edamca u naš im uvjet ima. 

Prof. F ILIPOVIĆ (3) doslovno navod i : »Kod s i renja edamca dobivaju se 
ove kol ičine: 100 kg cijelog ml i jeka daje 10—11 ki la svježeg ili 8—9 k i lograma 
zrelog sira; zrenjem se gubi 8 % od poče tne težine« i »Zrenje t ra je k o d edamca 
mjesec 2—3 mjeseca.« 

Proučava juć i proizvodnju ovčjih s i r eva Dalmaci je BAKOVIČ (1) j e odre 
đ ivao i »randmane« p a j e ustanovio d a t a vr i jednos t prosječno iznosi 17,75% 
za s i lbanski , 17,57% za olibski i 19,64% bračk i sir. 

T H O M A N N i MAEDER (7) sma t ra ju da s i r a ra p rvens tveno in teres i ra p o 
znavan je kol ičina sira što se proizvedu iz sto k i l og rama mli jeka pr ipreml jenog 
za sirenje a man je iste vr i jednost i određene u odnosu n a količinu ml i jeka kakvo 
j e nekog dana preuzimala ml jekara . Ovi au tor i naz iva ju svježim sirom onaj 
š to se u p r a v o izvadio ispod ti jeska. Za i z računavan je »rendement«-a sira u 
času proda je navode i formulu u kojoj se od težine svježeg sira oduzima težina 
s i ra izgubl jena u toku zrenja p a ta raz l ika pomnoži sa s to t inu i podijel i sa teži-



nom mli jeka iz ko jeg se sir proizveo. Pos to tak smanjenja težine s i ra u toku 
zrenja kon t ro l i ra se j ednom mjesečno i taj poda tak koris t i u obračun ima t o 
k o m čitavog mjeseca. 

SlYRRIST (9) t akođer s m a t r a da se rezul ta t i proizvodnje sira mogu iz ra
žavat i u odnosu n a sto k i lograma mli jeka koje se sirilo. 

GUERAULT (5) u tabel i »rendement«-a sira određenih u odnosu n a 100 
l i t a ra mli jeka sa 3,410/» mas t i navodi za francuski sir edamac sa 45%, 40°/o i 3 5 % 
mas t i u suhoj t va r i sli jedeće teoretske vri jednosti (redoslijed isti) 11,061, 9,963 
i 8,429. 

P l an i metode r a đ a 

Količinu ml i jeka u t ro šenu za proizvodnju jednog k i lograma punomasnog 
svježeg s i ra edamca kao i količinu s i ra proizvedenu iz 100 l i t a ra ml i j eka r a č u 
nal i smo n a temel ju poda t aka o l i t rama mli jeka pr ipreml jenog za Sirenje i 
težine sira pro izvedene iz tog mli jeka određene nepos redno poslije vađen ja 
sira ispod t i jeska (7). 

Uzorkom smo sma t ra l i sir proizveden u jednoj kad i vo lumena 5.000 l i t a ra . 
Uzorci s i ra pro izvedeni su u jednom si rarskom pogonu n a područ ju Mosla

vine u razdobl ju od 1. s rpnja 1969. do 30. l ipnja 1970. godine. 
Ispi t ivanja se odnose n a ukupno 221 proizvodnju. 
Svakom uzorku ml i jeka iz koga se proizvodio s i r odredi l i smo s u h u t v a r 

pomoću F le i schmann-ove formule (8), suhu t v a r bez mas t i pomoću Hoyberg -ove 
formule (8), a n a temel ju poda taka o količini mast i u ml i jeku koju smo odredi l i 
metodom Gerbe r (8) i poda t aka o specifičnoj težini ml i jeka koju smo određiva l i 
t e rmolak todenz ime t rom (8). 

Rezul ta te i spi t ivanja obradi l i smo stat ist ički (2, 4),a opravdanos t r az l ika 
vr i jednost i određen ih u dva uzastopna mjeseca provjeraval i tes t i ran jem. 

Količine ml i jeka u t rošene za proizvodnju s i ra u času s lanja n a t r ž i š t e n i j e -
smo određival i . Ipak, u toku ru jna 1969. t e siječnja, ožujka, t ravnja , sv ibn ja i 
l ipnja 1970. kon t ro l i ra l i smo osam pu ta gub i tke težine s i ra za njegova d ržan ja 
u p o d r u m u u toku 12 do 21 dan. 

Rezultati analiza 

Rezul ta te anal iza p r ikaza l i smo u t abe lama 1, 2, 3 i 4, a r ezu l t a t e t e s t i r an ja 
opravdanos t i r az l ika kol ič ina mli jeka u t rošenih za proizvodnju k i log rama s i ra , 
količina s i ra p ro izveden ih iz sto l i t a ra ml i jeka t e kol ičine suhe t v a r i i s u h e 
t v a r i bez mas t i ml i j eka određenih u toku dva uzas topna mjeseca p r ikaza l i 
smo u tabel i 5. 

U ru jnu 1969. o tp reml jen je n a t ržiš te sir jedne proizvodnje s t a r 15 dana , 
koji je u toku njege u p o d r u m u izgubio 3 ,23% početne težine. 

U siječnju 1970. n a t rž iš te je o tpremljen s i r s ta r 13 d a n a koji j e d o tog 
doba izgubio 4,72% poče tne težine. 

Sir s ta r 20, odnosno 21 dan, što j e preni je t u t rgovačku mrežu u ožujku 
izgubio j e 3,93, odnosno, 4,72% poče tne težine, dok j e u t r a v n j u sir s t a r 20 i 21 
dan izgubio 3,92% i 4 ,09% početne težine. 

U svibnju j e sir s t a r 16 d a n a izgubio 3,52%, a u l ipnju sir s t a r 12 d a n a 
4,48% poče tne težine. 



Mjesec Broj 
proiz uzo
vodnje raka 
Mois de № d' x ± to,oi x s ~ S x s C 
fabrica echan-

tion tillons 
Godina 
Annee 1969. 

VII 27 12,1541 ± 0,2481 0,0893 0,4641 3,80 
VIII 22 12,3527 + 0,2910 0,1028 0,4712 3,81 
IX 30 11,7107 + 0,2109 0,0768 0,4201 3,38 
X 12 11,4183 + 0,1295 0,0417 0,1447 1,27 
XI 13 11,2653 + 0,1466 0,0480 0,1737 1,53 
XII 16 11,9381 + 0,2543 0,0863 0,3452 2,89 

1970. 
0,0863 0,3452 

I 21 12,2171 + 0,1897 0,0667 0,3059 
0,4868 

2,50 
II 24 11,9645 + 0,2787 0,0993 

0,3059 
0,4868 4,06 

III 16 11,6200 + 0,1270 0,0431 0,1729 1,48 
IV 13 11,4938 + 0,0797 0,0261 0,0943 0,82 
V 16 11,5394 + 0,1441 0,0489 0,1959 1,69 
VI 11 10,8681 + 0,1962 0,0881 0,2922 2,68 

Prosjek 
Moyenne 221 11,8034 + 0,0288 0,0112 0,5267 4,46 

Tabela (Tableau) 2 
Količina svježeg sira edamca proizvedena iz 100 litara mlijeka 

Rendement en fromage frais d'Edam aux 100 litres de lait de chaudiere 
Mjesec Broj 
proiz uzo

vodnje 
Mois de 

raka 
№ d' х ± t0,oi х s ~ S x s C 

fabrica echan-
tion tillons 

Godina 
Annee 1969. 

VII 27 8,2377 + 0,1681 0,0605 0,3147 3,82 
VIII 22 8,1086 + 0,1908 0,0674 0,3092 3,81 
IX 30 8,5450 + 0,1951 0,0708 0,3088 3,61 
X 12 8,7550 + 0,0997 0,0321 0,1113 1,27 
XI 13 8,8769 + 0,0825 0,0379 0,1367 1,53 
XII 16 8,3787 ± 0,1779 0,0604 0,2416 2,88 

1970. 
2,88 

I 21 8,1871 + 0,1266 0,0445 0,2041 2,49 
II 24 8,3675 + 0,1950 0,0695 0,3408 4,07 
III 16 8,6037 + 0,0928 0,0315 0,1261 1,46 
IV 13 8,6969 + 0,0598 0,0196 0,0707 0,81 
V 16 8,6800 ± 0,1078 0,0366 0,1466 1,68 
VI 11 9,2072 ± 0,2338 0,0738 0,2449 2,65 

Prosjek 
Moyenne 221 8,4855 + 0,0203 0,0077 0,3728 4,39 
х = aritmetička sredina uzorka = moyenne arithmetique 
s x = standardna greška procjene aritmetičke sredine = erreur standard 
s == standardna devijacija uzorka = ecart-type 

s 
C = ~ ~ X 100 = variacioni koeficijent uzorka = coefficient de variation 

Litre mlijeka utrošene za proizvodnju svježeg sira edamca 
Quantite de lait de. chaudiere (litres) utilisee pour la fabrication d'un kilogramme de 

fromage frais d'Edam 



Suha tvar mlijeka 
Teneur en extrait sec total de lait 

Mjesec Broj 
proiz uzo

vodnje 
Mois de 

raka 
№ d' х + t0,oi х s - S x s C 

fabrica echan-
tion tillons 

Godina 
Annee 1969. 

VII 27 10,8844 + 0,1647 0,0593 0,3085 2,83 
VIII 22 10,9577 + 0,1553 0,0584 0,2677 2,44 
IX 30 10,9476 + 0,1333 0,0484 0,2653 1,77 
X 12 10,9833 + 0,3984 0,1283 0.4446 4,04 
XI 13 10,8984 + 0,2514 0,0823 0,2969 2,72 
XII 16 

1970. 
10.7881 ± 0,1874 0,0636 0,2547 2,36 

I 21 10,9280 + 0,1422 0,0500 0,2295 2,10 
II 24 10,9433 + 0,1341 0,0478 0,2345 2,14 
III 16 10,9437 + 0,2475 0,0840 0,3361 3,07 
IV 13 10,9484 + 0,1490 0,0488 0,1760 1,60 
V 16 11,1037 + 0,2263 0,0768 0,3074 2,76 
VI 11 11,1854 ± 0,1717 0,0542 0,1800 1,60 

Prosjek 
Моуеппе 221 11,1431 + 0,0273 0,0106 0,5014 4,49 

Tabela (Tableau) 4 
Suha tvar bez masti mlijeka 

Teneur en extrait sec non gras de lait 

Mjesec Broj 
proiz uzo
vodnje 
Mois de 

raka 
№ d' X + to,ol х s x - S x s C 

fabrica echan-
tion tillons 

Godina 
Annee 1969. 

VII 27 7,9770 + 0,0605 0,0218 0,1135 1,42 
VIII 22 7,9359 + 0,1104 0,0390 0,1791 2,25 
IX 30 8,0143 + 0,0749 0,0272 0,1493 1,86 
X 12 7,9900 + 0,1046 0,0337 0,1170 1,46 
XI 13 8,0600 + 0,1167 0,0382 0,1431 1,77 
XII 16 

1970. 
7,9506 + 0,1349 0,0458 0,1835 2,30 

I 21 7,9990 + 0,0830 0,0292 0,1341 1,67 
II 24 8,0558 + 0,0923 0,0329 0,1612 2,00 
III 16 8,0000 + 0,1482 0,0503 0,2012 2,51 
IV 13 7,9853 + 0,1582 0,0518 0,1870 2,34 
V 16 8,2475 + 0,1390 0,0473 0,1889 2,29 
VI 11 8,2581 ±0,1799 0,0568 0,1884 2,28 

Prosjek 
Моуеппе 221 8,0928 ± 0,1349 0,0524 0,2465 3,04 



Mjeseci 

Mois 

Broj 
uzoraka 

No d' 
echan-
tillons 

lit mlijeka 
kg sira 

L. de lait uti
lise pour un 

kg de f romage 
fabrique 

kg sira 
100 lit mlijeka 
Rendement en 
fromage aux 

100 1 de lait 

Suha tvar 
mlijeka 

Teneur en ex-
trait sec du 

lait 

Suha tvar bez 
masti mlijeka 
Teneur en ex-
trait sec non 
gras du lait 

VII Srpanj 
VIII Kolovoz 

27 
22 1,4845 1,4344 0,8831 0,9448 

VIII Kolovoz 22 4,4804** 0,1339 1,6716 IX Rujan 30 5,0313** 4,4804** 0,1339 1,6716 
IX Rujan 
X Listopad 

30 
12 3,4000** 2,7131** 0,2611 0,8617 

X Listopad 
XI Studeni 

12 
13 2,4519* 2,4928* 0,5588 2,0231 

XI Studeni 
XII Prosinac 

13 
16 6,8377** 7,0466** 1,0667 1,9676 

XII Prosinac 
I Siječanj 

16 
21 2,5690* 2,6985** 1,7357 0,9325 

I Siječanj 
II Veljača 

21 
24 

2,1209* 2,2053* 0,2283 1,3786 
II Veljača 
III Ožujak 

24 
16 3,1987** 3,1326** 0,0042 0,9441 

III Ožujak 
IV Travanj 

16 
13 2,5809** 2,6939* 0,0489 0,2058 

IV Travanj 
V Svibanj 

13 
16 0,8475 0,4225 1,7222 3,7890** 

V Svibanj 
VI Lipanj 

16 
11 

6,7130** 6,3980** 0,8959 0,1444 

* razlike signifikantne (P 0,05) 
** razlike signifikantne (P 0,01) 

* significatif (seuil P = 0,05) 
** tres significatif (seuil P = 0,01) 

Diskusija i zaključak 

U toku naš ih ispit ivanja u t rošene su za proizvodnju k i lograma sira n a j 
veće količine ml i jeka u kolovozu 1969. (12,35), na jman je u l ipnju 1970. (10,86), a 
godišnji pros jek t e vri jednosti bio j e 11,80 kg. 

Pros ječne količine mli jeka u t rošene za pro izvodnju k i lograma sira nep re 
kidno su koleba le i povremeno bilo opadale i l i ras le . Raz l ike t ih količina u t v r 
đene u toku dva uzastopna mjeseca bi le su s igni f ikantne uz vjerojatnost 95 ili 
99%, osim u toku mjeseca srjpnja i kolovoza t e t r a v n j a i svibnja. 

Godišnji pros jek ki lograma sira koji su bi l i pro izvedeni iz s to l i t a ra s iro
v ine bio j e 8,48 kg. Najveće su količine (9,20 kg) s i ra pro izvedene u l ipnju 1970., 
a na jman je (8,Ш kg) u kolovozu 1969. Te vr i jednost i su u toku godine nep re 
s t ano var i ra le . Razl ike težina s i ra proizvedenog u t oku dva uzostopna mjeseca 
b i le su s ignif ikantne uz vjerojatnost 95 ili 9 9 % osim u s rpnju i kolovozu te 
t r a v n j u i svibnju. 

S u h a t va r ml i jeka namijenjenog za pro izvodnju edamca var i ra la j e u p r o 
s jeku od 11,18 (lipanj 1969.) do 10,78 (prosinac 1969.), a godišnji je prosjek bio 

Testiranje opravdanosti razlika rezultata ispitivanja izvršenih u toku uzastopnih 
mjeseci 

Le test de la legitimite des differences des resultats d'analyses effectuees au cours 
des mois successifs 



11,14. Srednje vr i jednost i suhe tvar i mli jeka neprekidno su se mijenjale u toku 
godine, ali razl ike u t v r đ e n e između pojedinih mjeseci nisu bi le s ignif ikantne. 

Suha tva r bez mas t i ml i jeka u prosjeku se k re ta la od 7,93 (kolovoz 1969.) 
do 8,25 (lipanj 1970.), a godišnji je prosjek iznosio 8,09. I ta je vr i jednost v a r i 
ra la u toku godine, a s ignif ikantna je razl ika (vjerojatnost 99%) u tv rđena samo 
između vr i jednost i određenih u t ravn ju i svibnju. 

Edamac s ta r 12 do 21 dan izgubio za zrenja i njege u p o d r u m u 3,23 do 
4,72% početne težine. 

Uspoređ ivanjem naš ih rezu l t a ta sa onima koje smo nave l i u p reg ledu l i te 
r a t u r e moramo zaključit i da su ekonomski rezul tat i u toku naš ih ispi t ivanja bili 
zna tno niži od onih koje spominje prof. FILIPOVIČ (3), a niži su čak i od t eo 
re tsk ih vr i jednost i GUERAULT-a (5) za sir sa 40 i 35'% mas t i u suhoj tvar i . 

Ori jentacioni rezul ta t i naš ih ispit ivanja ukazal i su n a re la t ivno loše uvje te 
proizvodnje edamca i nepovol jne ekonomske posljedice t a k v e proizvodnje, kao 
i n a činjenicu da se vr lo r a n o m prodajom sira umanju ju gubici koji su posl je
dica smanjenja težine s i ra u toku zrenja. 

S m a t r a m o da bi ispi t ivanja ove vrs te valjalo nas tavi t i i prošir i t i ih p rouča
vanj ima ovisnosti količina proizvedenog sira i pojedinih sas tojaka s i rovine. 

RESUME 
Variations saisonnieres des rendements en fromages frais d'Edam aux 100 litres 

de lait 

Une etude sur les variations saisonnieres en fromagerie d'Edam portait sur 221 
fabrication de fromage d'Edam gras realisees dans une usine laitiere de la region de 
Moslavina (Yougoslavie) du premier juillet 1969. au 30 juin 1970. 

Les rendements moyens calcules aux 100 litres de lait de chaudiere, les quantites 
moyennes de lait de chaudiere utilisees pour la fabrication d'un kilogramme de 
fromage d'Edam frais, les moyiennes des teneurs en extrait sec total et extrait sec 
non gras de lait de chaudiere sont presentes dans les tableaux 1, 2, 3 et 4. 

Le test de la legitimus des differences des resultats d'analyse effectue au cours 
des mois successifs est presents dans le tableau 5. 
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