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Sažetak 

Analize mlijeka koje se koriste za proizvodnju njeguškog sira pokazale su 
da je prema prosječnom sadržaju osnovnih komponenata najkvalitetnije 
ovčje, zatim miješano kravlje i ovčje, potom miješano kravlje i kozje, a naj
slabije kravlje mlijeko, mada i ono ima dovoljan sadržaj suve materije, ma
sti, proteina i drugih sastojaka. Kod ovčjeg i miješanog ovčjeg i kravljeg mli
jeka rastao je sadržaj svih sastojaka osim laktoze od dana uzimanja prvog pa 
do četvrtog uzorka. Međutim, takve promjene nijesu ustanovljene kod miješa
nog kravljeg i kozjeg mlijeka. 

Hemijski sastav sira praktično ne zavisi od vrste i hemijskog sastava mli
jeka, ali je za proizvodnju 1 kg sira potrebna manja količina mlijeka ukoliko 
ono sadrži više suve materije. Zbog toga je najbolje iskorišćavanje ovčjeg, a 
najslabije kravljeg mlijeka. 

Uvod 

U okviru šireg proučavanja autohtonih mlječnih proizvoda Crne Gore u 
poslednjih nekoliko godina od strane Poljoprivrednog instituta iz Titograda — 
Zavod za stočarstvo, izučavan je i njeguški sir. Proučavanja su se prvenstve
no odnosila na tehnologiju i kvalitet proizvoda i na kvalitet mlijeka upotreb-
Ijenog kao sirovina za njihovu proizvodnju. 

U ovom radu se daju nešto detaljniji podaoi o rezultatima analiza hemij
skog sastava njeguškog sira i mlijeka od kojeg je proizveden, te na utjecaj kva
liteta mlijeka na količinu i kvalitet sira. 

Materijal i metodika rada 

Proučavanja njeguškog sira sprovedena su tokom 1982. godine. Za ogled 
su uzeta četiri individualna gazdinstva koja su uz ostalu djelatnost proizvo
dila njeguški sir. Odabrana gazdinstva su iz područja gdje se najviše i izrađuje 
ova vrsta sira. Uzorci za analizu i mlijeka i sira uziimani su tokom pašne sezo
ne (maj-august), u vrijeme najveće proizvodnje isira, jedanput mjesečno. Za 
analizu — kako mlijeka tako i sira — korišćene su uobičajene standardne me
tode. 

Neki osnovni pojmovi o njeguškom siru 

Njeguški sir, kao autohtona vrsta sira, spada u grupu punomasnih tvrdih 
sireva. Originalni njeguški sir proizvodi se u Širem području Lovćena računa
jući priobalno područje od Budve do Herceg Novog. Područje proizvodnje dob-
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rim dijelom se poklapa sa područjem proizvodnje čuvene njeguške pršute. Po
stoji mišljenje da baš područje, svojom klimom, utječe donekle i na kvalitet 
sira. 

Njeguški sir proizvodi se prvenstveno od ovčjeg mlijeka, a može i od krav
ljeg ili miješanog ovčjeg, kravljeg i kozjeg. Najkvalitetniji sir se dobije od 
ovčjeg mlijeka. 

Tehnologija proizvodnje je dosta specifična. Osnovne specifičnosti se sa
stoje u načinu obrade gruša i sirnog tijesta, kao i u načinu sušenja i čuvanja 
sira. Baš prema načinu čuvanja zrelog sira razlikujemo više varijeteta, kao što 
su: suvi sir, sir iz ulja, sir iz topljenog loja i sir iz salamure. 

Iako se o-riginalni njeguški sir proizvodi na relativno malom području i u 
dosta ograniičenim količinama, on je zbog svog izraženog kvaliteta, trajnosti 
održavanja tog kvaliteta i transportabilnosti poznat i izvan užeg proizvodnog 
područja, pa i u inostranstvu, kamo se često i izvozio prije i neposredno poslije 
drugog svjetskog rata. 

Rezultati istraživanja 
Rezultati analiza mlijeka (tab. 1) koje su vršene to:kom četiri mjeseca fod 

kraja maja pa do kraja augusta) pokazali su da se za proizvodnju njeguškog 
sira upotrebljava kvalitetno mlijeko u odnosu na sadržaj suve materije i os
novnih komponenata te materije. Najviše suve materije, masti, proteina i mi
neralnih materija prosječno je sadržavalo ovčje mlijeko. Sadržaj suve materije 
ovog mlijeka i svih njenih komponenata osim laktoze rastao je od dana uzima
nja prvog pa do četvrtog uzorka. Do sličnih rezultata došla je D o z e t (1964) 
za ovčje mlijeko sa područja proizvodnje travničkog sira. Zatim, A d ž i ć 
(1980, 1980a, 1981 i 1981a) je takođe us'tanovio da se sa odmicanjem laktacije 
pivske ovce povećava sadržaj suve materije, masti i proteina u njenom mlije
ku uz istovremeno opadanje procentualnog učešća laktoze. 

Miješano kravlje i ovčje mlijeko prema sadržaju osnovnih komponenata 
nalazi se izimeđu kravljeg i ovčjeg. I ovdje je ustanovljen porast suve mate
rije, masti, proteina i kazeina od maja do augusta, a opadanje sadržaja lakto
ze kao i u prethodnom slučaju. Međutim nešto drugačiji sastav ima miješano 
kravlje i kozje mlijeko. Prosječni sadržaj suve materije u ovom je kao i u krav
ljem mlijeku, prema uzorku iz augusta mjeseca, s tim što se njen sadržaj nije 
mijenjao tokom četiri mjeseca ispitivanja. Sadržaj masti veći je nego u krav
ljeg mlijeka, i bez pravilnosti promjena, kao i sadržaj proteina koji postepeno 
rastu od maja do augusta. 

Kvalitet sira pregledno je prikazan u priloženoj tabeli 2. Iz tabele se 
jasno uočava da nema većih razlika u sadržaju suve materije i masti između 
sireva od ovčjeg, miješanog ovčjeg i kravljeg odnosno kozjeg mlijeka. Jedi
no sir od čistog kravljeg mlijeka ima nešto niži saidržaj masti. Prema sadr
žaju proteina, donekle sa većim ukupnim, sadržajem, izdvajaju se sirevi od 
kravljeg i miješanog kravljeg i kozjeg mlijeka. Tokom četiri -mjesečnog pe
rioda nisu ustanovljene promjene u kvalitetu sireva što znači da promjene 
u sastavu mlijeka nisu ut^jecale na sastav sira. 

Sto se pak tiče ekonomičnosti proizvodnje sira značajna je činjenica da 
je najpovoljnije iskorišćenje ovčjeg mlijeika (tabela 3), sa najvećim sadrža
jem suve materije. Dok je za 1 kg sira potrebno 7,4 litara kravljeg mlijeka, 
dotle je za istu količinu sira dovoljno samo 3,8 litara ovčjeg mlijeka, a 6,4 
miješanog kravljeg i kozjeg. 
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Tabela 3 
Iskorišćavanje mlijeka u proizvodnji njeguškog sira 
Consuption of milk in production of Njeguši Cheese 

Vrsta korišćenog 
mlijeka 

Kind of milk iised 

Uzorak po 
redu 

Sample by-
order 

Datum proiz
vodnje 
Date of 

production 

kg sira od 
100 a mlijeka 
kg of cheese 

100 1 milk 

Litraža 

Litres 

Ovčje — Sheep I 26.05 26,3 3,8 
" I I 24.06 23,2 4,3 
" I I I 23.07 27,8 3,6 
" IV 26.08 28,6 3,5 

» X 26,5 3,8 

Mi ješano ( K + O ) 
Mixed I 26.05 15,2 6,6 

" II 24.06 12,5 8,0 
" III 23.07 16,4 6,1 
" IV 26.08 15,4 6,5 

> j X 14,9 6,8 

Mi ješano ( K + K Z ) 
Mixed I 26.05 16,1 6,2 

" II 24.06 15,2 6,6 
J ) I I I 23.07 15,2 6,6 
" IV 26.08 16,4 6,1 

" X 15,7 6,4 

K r a v l j e 
Cow m i l k IV 26.08 13,5 7,4 

Zakl jučak 

Na osnovu rezul ta ta dobijenih p roučavan jem kval i te ta mli jeka koje se 
korist i za proizvodnju njeguškog s i ra 1 kva l i t e t a dobijenih s i reva mogu se 
izvesti sledeći zaključci: 

— Najbolji je kval i te t ovčijeg mlijeka, j e r sadrži prosječno najviše suhe 
mater i je , masti , proteina, laktoze i ostalih sastojaka. Nešto niži sadržaj suhe 
mater i je i njenih komponena ta ima mi ješano k rav l j e i ovčije, a za t im k rav 
lje i kozije mlijeko, 

— Sadržaj suhe mater i je mli jeka i n jenih komponena ta ras te od maja do 
augus ta osim laktoze koja se procentua lno smanju je . 

— Sirevi su rađeni dosta s t anda rdnom tehnologijom, te je kval i te t sira, 
ma da zavisi od kval i te ta mlijeka, bio u jednačen bez obzira na vrs tu mli jeka 
i v r i jeme proizvodnje. Izvjestan izuzetak us tanovl jen j e kod sira pravl jenog 
od kravl jeg mlijeka koji ima nešto niži sadržaj mas t i . 

— Uticaj kval i te ta mli jeka uočava se kod r a n d m a n a proizvodnje sira, 
najbolje se iskorištava ovčije mlijeko, odnosno ml i jeko sa većim sadržajem 
suhe mater i je . Preciznije rečeno, za proizvodnju s i ra na jmanje se t roši ovčijeg 
mlijeka, zat im više miješanog ovčijeg i kravl jeg, a zna tno više kravl jeg i mi -
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ješanog krav l jeg i kozijeg mlijeka. Ogledi su takođe pokazali da je za 1 kg 
sira po t r ebna veća količina mli jeka iz prvcg nego iz drugog dijela ispi t iva
nih laktaci ja . 

SuTUTnary 

Analyses of milk used for production of Njegušl cheese showed that, 
according to the average contents of basic coTnponents, sheep milk has the 
highest quality, follow mixed cow and sheep milk, after it mixed cow and 
goat milk, while cow milk is the worst in spite of the fact that it has a suffi
cient contents of dry matter, fat, proteins and other component too: In the case 
has increased except lactose since the day of taking the first up to the fourth 
sample. But, such changes were not established in the case of mixed cow 
and goat milk. 

The chemical composition of cheese practically does not depend on the 
type and chemical composition of milk, but for production of 1 kg. of cheese 
a smaller quantitety of milk is needed if the dry matter contents is higher. 
Therefore we have the best utilization of the sheep milk, and the worst one 
of the cow milk. 
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