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Sazetak

Glavne karakteristike sastava trZidnog trapista iz 1979. god. su: 40,65%
vode ili 59,35%0 suhe tvari, 30,41%/» masti, 51,16%/» masti u suhoj tvari i 58,43%
vode u bezmasnoj tvari sira. Osim srednjih vrijednosti navedene su minimalne
i maksimalne vrijednosti kao i procentualne frekvencije i za sir trapist iz
1978. god. Neizjednacdenost sastava dokumentira potrebu standardizacije i eko-
nomidénosti.

1. Uvod

Asortiman industrijskih mlje¢nih proizvoda naSe zemlje uklju¢uje znatan
broj sireva razli¢itih naziva. Neki od tih ishitrenih naziva posljedice su nepo-
znavanja struénih principa, ili aktualnosti forsiranja raznovrsnosti, ili teZnje
za »originalno$cu« ili za »bogatstvom« proizvodnje »pod svaku cijenu.

Medu sirevima starijeg porijekla poznat je naziv trapist koji ujedno pred-
stavlja i vrstu sira koju je nakon faze zanatskog iskoriStenja mlijeka preuzela
i odrzala sirarska industrija SR: Hrvatske, Srbije i Slovenije.

Veza sa samostanskim (»Maria Stern«) trapistom — »Fromage de la Trappe;
renommeé par sa qualité« — iz okoline Banja Luke, gdje je njegova proizvod-
nja pocela god. 1885., samo je u literaturi (npr. 6 i dr.). Utoliko je aktualnije
upoznavanje, odnosno studij sadasnjih trapista i njihovih devijacija — trans-
formacija glavnih karakteristika sastava organoleptitke kvalitete. IzneSeni
prilog poznavanju sastava trapista informativno se ilustrira dijelom fotodoku-
mentacije o organolepti¢koj kvaliteti presjecima uzornog trapista iz god. 1963.
(naslovna slika) i trznih trapista od sedam proizvodaé¢a iz 1979. god. (sl. br. 1).

2. Metode istrazivanja
Uzorci sireva pod nazivom »trapist« (45% m. s. tv.), uzimani »sluéajnim
izborom« svakog mjeseca, predstavljaju trzZidnu srobu« zatedenu u zagrebaé-
koj »prodaji na malo« direktnim potroSaéima, a potjetu od raznih proizvodada
iz cijele zemlje. Sastav sireva, kao element kvalitete, odredivan je analiti¢kim
metodama iz nastave (7). Broj uzoraka analiziranih 1978. god. je 19 i 30, a g.
1979. iznosi 92.
3. Rezultati i diskusija
Brojéani rezultati istraZivanja sadrzani su u tabelama 1, 2 i 3. Sve nave-
dene pokazatelje o procentualnoj disperziji karakteristika sastava, od kojih su
neke i elementi zakonskih propisa (1), odnosno minimalnih zahtjeva u pogledu
kemijskog sastava te vrste namirnica, ne¢e se ovdje razmatrati. Zainteresirane
se upuéuje na raspone, tj. na minimalne i maksimalne vrijednosti (tab. 1 i 2),
kao i na srednje vrijednosti pojedinih sastojaka ili struénih pojmova.
Na$i propisi (1), za razliku od inozemnih (3), ne sadrZe normative za sadr-
zinu vode, odnosno suhe tvari za skupinu sireva u koju ukljuéuju i trapist,
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Tabela 1
Sir TRAPIST — god. 1978.
SASTAV — sadrZina

1. Vod min. maks. Ix X n
Ok 37,28 47,91 78771 41,46 19
% vode, do 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48
%0 uzor. 526 526 1579 10,53 2632 1579 1579 — — — 526
9 min. maks. Zx % n
RNRA PyRe 52,09 62,72 111229 5854 19
min. maks. Zx X n
3. Mast 2534 31,0 5434 286 19
%6 masti, do 26 27 28 29 30 31
%/ uzor. 10,53 10,53 26,32 1579 21,04 15,79
min. maks. X X n
4. Mast u suhoj tvari 4421 51,89 146033 48,68 30
% m.s. t., do 45 46 47 48 49 50 51 52
% uzor. 333 333 1333 1334 30,0 10,0 100 16,67
: min. maks. Zx X n
5. Voda u bezmasnoj tvari 53,63 64,17 1102,77 58,04 19
% v.b.m.t, do 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 65
64
% uzor. 1054 — — 1579 26,33 1579 21,04 — 526 — —

uvrstivii ga u »tvrde« sireve (1, ¢l. 71), §to je, usput spomenuto, za ovaj sir
struéno promasena skupina (7 i 8).

Suvremena karakteristika sastava — w»sadrZina vode u bezmasnoj tvari
sira« — u naSoj tehnoloskoj praksi i propisima je neaplicirani pojam, mada
ga struéni svijet veé odavna poznaje (5, 9, 10) i ozakonjuje (3 i 4) putem Medu-
narodne federacije za mljekarstvo (IDF), te FAO/WHO. Dosad nije predviden
— usvojen ni u nacrtima Komisije za »novi Pravilnik« unato¢ prijedloga
(autor i T. Slanovec) jo§ u god. 1976. — Prvi podaci o sadrzini vode u bezma-
snoj tvari nasih autohtonih sireva: tounjski, bohinjski i bovski (12, 13, 14) obja-
vljeni su god 1969., a za industrijske, medu kojima je i trapist, objavljeni su
1978. god. (11).

1. Voda, %0 — suviSe Siroka varijabilnost moéi ée se standardizirati zakon-
skim propisima na sadrZinu koja ée se pribliziti ustanovljenoj srednoj vrijed-
nosti X = 41,46 (1978. g.), 40,65 (1979. g.) ili 40,76 preradunato, A. Arsov, g.
19717., lit. 2), odnosno novoj koja je izra¢unljiva nakon eliminacije ekstrema.
NajniZe vrijednosti su 37,28 i 37,15%, a najviSe 47,91 i 45,73%.

2. Suha tvar, % — za X = 58,54 — 59,35 — 59,24 (redosljed kao gore);
minimum 52,09 i 54,27%, maksimum 62,72 i 62,85%. T. Arsova je ustanovila
min. 53,50 i maks. 63,60%.

3. Mast, %o — raspon od 25,34 do 31,0% i 23,5 do 37,0% predstavlja stupanj
zanemarivanja naravnavanja sadrzine masti u mlijeku za sirenje, itd.

4. Mast u suhoj tvari, %/ — X = 48,68 i 51,16, raspon od 44,21 do 51,89% i
42,58 do 60,30%0 (A. Arsova 33,96—51,10°) ukazuje:
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Tabela 2
Sir TRAPIST — god. 1979.
n =92
SASTAV — sadrzina

min. maks. zx X
3 Xodn 37,15 45,73 3739,36 40,65
"o vode 38 39 40 41 42 43 44 45 46
0/p uzoraka 2,17 15,22 17,39 27,17 18,48 11,96 4,35 2,17 1,09
min. maks. =X X
B Bulie; sver 5427 62,85 546020 59,35
min. maks. Zx X
3. Mast 235 37,0 271975 30,41
9% masti 24—27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37
po
%o uzor. 1,09 11,96 10,87 21,73 17,39 13,04 9,78 6,52 3,26 3,2 1,09
= min. maks. nx b4
4. Mast u suhoj tvari 4258 60,30 470638 51,16
%9 m. s. tv. 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52
%/¢ uzor. 1,09 1,09 — 3,26 435 9,78 8,70 13,04 8,70 11,96
% m.s. tv. 53 54 55 56 57 58 59 60 61
9 uzor. 761 978 543 652 434 217 — 109 1,09
 Vod b 5 tvari min. maks. Zx %
b; Nods o bexmemnng Wea 53,73 63,83 537557 58,43
% v.b.m.t. 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64
oy uzor. 109 543 870 870 2282 1630 1848 45 652 3,26 4,35
Tabela 3
Komparacija sastava trapista
god. 1978. i 1979.
sadrzina
5 B -
5 B o
g - = =3 g
oot o I ] - =g [ =
B . g Z g 52 g5%
&) = > 0 = =3 -
min. 37,28 52,09 25,34 4421 53,63
maks. 47,91 62,72 31,0 51,89 64,17
1978.
X 41,46 58,54 28,6 48,68 58,04
%o n 19 19 19 30 19
min. 37,15 54,27 235 42 58 53,73
maks. 4573 62,85 37,0 60,30 63,83
1979.
X 40,65 59,35 30,41 51,16 58,43
0/a n 92 92 92 92 92

1. na zakonskim propisima nedozvoljen sastav ispod 45% m.s. tv., §to je u
ovom slu¢aju samo od principijelnog zna¢enja — god. 1978. samo 3,33%,
god 1979. 1,09 + 1,09 = samo 2,18% uzoraka,

Mliekarstvo 30 (10) 1980.

293



2. na neekonomiénost iskoriitenja mljeéne masti, to vetu $to se vise uda-
ljuje od 45% m.s. tv,, tj. prema maksimumu od 51,89 i 60,30%/s ili 51,10
(2). »Rastrodnost« s mljetnom masd¢éu izvanredno ilustrira prosjek od
51,16 (1979.) ili 48,68"/0 (1978. g.) m. s. tv.

5. Voda u bezmasnoj tvari sira, "/s — pokazuje neizjednacenost sira trapi-
sta, koja se odraZava i u njihovoj organoleptiékoj kvaliteti, kao i u hranjivoj
vrijednosti. Komparativne vrijednosti ¥ 58,04 (1978. g., n = 19) i 58,43 (1979.,
n = 92), te 54,33 (1977. g., n = 30, T. Slanovec, lit. 11) ukazuju na potrebu siste-
matskog ustanovljavanja i praéenje ovog kriterija. To bi omoguéilo pestavlja-
nje regulativa neophodnih za suvremenc kompleksne miere unapredenja mlje-
karstva — sirarstva — prehrane po sastavu kvalitetnijim namirnicama. —
Raspon varijabilnosti 53,63—64,17", 53,73—63,83"/ i 45,63—60,63%/y (11) jo§ je
uvjerljiviji.

Zakljuéak

1. Sadrzina masti u suhoj tvari sira god. 1979. (n = 92) % 51,16, za 5—6%
je visa od ekonomiéne,

2. SadrZina vode u bezmasnoj tvari sira, koja iznosi (n = 92) X 58,43,
s varijabilnoSéu od 53,73—63,83 ili (n = 30) x 54,33, min. 45,63, maks, 60,63
(11), ukazuje na neizjednaéenost nagih trapista.

3. Ostale vrijednosti sadrzane su u tabelama 1—3.

4. Sastav sireva (tab. 3) vrlo je varijabilan i indikativan za neekonomiéno
iskoriStavanje mljetne masti, kao i za proizvoljno »ugradivanje« vode, §to
dovodi do netipi€nosti proizvoda pod zajedni¢kim nazivom »trapist«.

5. Istrazivanja sastava uzoraka sireva pod nazivom »irapiste, kojima 12
industrijskih mljekara putem maloprodaje opskrbljuje zagrebacko trziste (i

Slika 1
Trapisti — kvaliteta god. 1979/VIIL
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Slika 2
Trapisti — kvaliteta god. 1979/1

Slika 3
Trapisti — kvaliteta god. 1979/
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ostala u zemlji), omoguc¢ava zakljuéke o stanju iskoritenja mlijeka preradom
u trapiste.

6. Rezultati orijentacijskog upoznavanja nasih sada$njih trapista —
n=19—32 i n =92, te n =30 (2) god. 1978, 1979. i 1977) — dokumentiraju

Slika 4
kvaliteta god. 1957/1IV

Trapist
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potrebu sistematskih svestranih izutavanja reprezentativnog broja uzoraka
— varijanata »trapista« svih proizvodaca.

7. Sastav sadaSnjih trapista vaZan je element za komparaciju sa sastavom
»biviih« trapista analiziranih u Zavodu za mljekarstvo Poljoprivrednog fakul-
teta u Zagrebu, god. 1951-—1953., S. Mileti¢ (16), te s podacima koje navodi
M. Marke$ za god. 1945., 1946., 1951. i 1952. (17) i trapiste sa zagrebackog
trzista god. 1963., M. Griiner (18).

8. Komparacijom znanstveno fundiranih podataka i standardizacijom pro-
izvodnje i kvalitete finalnih proizvoda, jugoslavenski trapist bi se uvrstio u
standardnu vrstu sira na osnovi egzaktnih parametara. Taj princip vaZi za
sve vrste sireva i druge naSe mljeéne proizvode.

9. Neophodnost suvremenih regulativa — standardizacije u proizvodnji
i u prometu mljeénih proizvoda je o€ita.

10. Za svestrana, iscrpna, sistematska, dugoroéna-stalna istrazivanja po-
trebna je suvremeno kadrovski, tehnitki i tehnolo$ki opremljena institucija
i adekvatno financiranje*. Primjer su inozemni instituti za mljekarstvo, npr.
kao u Svicarskoj, Liebefeld-Bern, otvoren god. 1901/2 (15), osnovan za izudéa-
vanje autohtonog S$vicarskog sira ementalca, aplikacije suvremenih znanstve-
nih dostignuéa i time postizanje i odrZanje njegove u svijetu nenadmaiene
kvalitete.
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