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il DIO

b) Nedostaci kvalitete — vrste i broj

Tabela 4. obuhvaéa nedostatke vanjskog izgleda, boje, konzistencije, mi-
risa, i okusa svrstane unutar ovih svojstava svjezih i svjezih sireva s doda-
cima prema broju i % njihovog pejavljivanja, % od ukupnog broja uzoraka
(n = 246) i "/» od ukupnog broja pogresaka (n = 8385).

Tri pogre$ke vanjskog izgleda ustanovljene su u 77 slucajeva, 1 pogreSka
boje sirne mase u 2 uzorka, 8 pogreSaka konzistencije u 130 slugajeva, 4 po-
greske mirisa u 76 slutajeva i 24 pogreske okusa u 600 sluéajeva, $to znaci da
jedan te isti uzorak moZe imati viSe pogreSaka unutar istog svojstva. Naj-
izrazitiji primjer je kod okusa, kad isti uzorak moZe biti trpki + (pre)kiseo
+ preslan -+ odbojan -+ prigorjeo + da sadrZi u ustima netopljiva zrnca itd,,
ili da ima vrlo »vodenu« sirnu masu s krupnijim grudicama, manjim zrncima
u vec¢em ili manjem broju.

Zapazanja upucéuju na 24,8% otpustanja sirutke (bistre ili »mljeéne) na
povrdini proizvoda, vrlo rijetku (»vodenu«, 18,7%) ili nehomogenu konzisten-
ciju (24 i 20%), na kiseo miris (12,2%) ili po Oidiumu (8,1%), te na 53,3%
oporog, 28" »suhog« okusa, 24,8/ netopljivih krupnijih sirnih ¢estica i 17,9%
pjeskovitosti ili bragnavosti.

Od nezadovoljavajuéeg vanjskog izgleda 79,2/ je izlutena »voda«, u loSoj
konzistenciji sudjeluje sa 35,4%0 »vodena« i sl., 33,9% su grube ili manje izra-
Zene grudice (15,4 + 18,5%), miris je 39,5% kiseo, 26,3%0 po Oidiumu, u 23,7%
nije po dodacima, a neispravan okus je od 600 slucajeva 21,8"/ opor, 11,9%
prekiseo ili kiseo, itd.

Kada se 885 ustanovljenih pogreSaka raspodjeli u 246 uzoraka, proizlazi
da svaki uzorak ima 3,6 veée ili manje pogreske,

Iz tabele 5. vidljivo je da su 60% (24 vrste) nedostaci u okusu, naj-
vaznijem svojstvu proizvoda, a 20% (8 vrsta) su neispravne konzistencije, itd.

U razdoblju od 1971. do 1983. god. dostavljalo je na ocjenjivanja kvali-
tete svjezih sireva i »sirnih namaza« ukupno 20 proizvoda¢a od kojih je bilo
9 proizvodata »namaza«. Tabela 6. prikazuje njihovo u¢e$¢e kroz 13 godina
ocjenjivanja u Novom Sadu i 4 godine u Mariboru, 1 god. u Vrhniki i 3 godine
u Zagrebu. NajceSce je uceS¢e mljekare Ljubljana, a skoro podjednako uce-
stvuju Beli Manastir, PK Beograd i Padinska Skela. Iako su ocjenjivanja u
Zagrebu, na njima nema ovih proizvoda iz Zagreba.
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Tabela 4.

NEDOSTACI (mane) SVJEZIH SIREVA I SVJEZIH SIREVA S DODACIMA
(prema orig. terminima raznih ocjenjivaéa)

Uzoraka Mana
SVOJSTVO
n %0 9o o
1. VANJSKI IZLED od 246 od 77 od 885
1. Izlucena »voda<«, bistra (23), i mljetna 61 24,8 79,2 6,9
2. Reljefna povrsina, ljuskava 8 3.3 10,4 0,9
3. Oblozen poklopac 8 3,3 10,4 0,9
Ukupno i — 100,0 8,7
% Yo
2. BOJA od 246 od 885
1. prebojeno 2 0,8 — 0,2
“!n “,J'l] "rfl'l'
3. KONZISTENCIJA od 246 od 130 od 885
1. Vrlo meka, Zitka, rijetka, »vodena« 46 18,7 35,4 5,2
2. Vrlo tvrda, »aditivna« 18 7,3 13,8 2,0
3. Sluzava 12 49 9,2 14
4, Grudic¢asto zrnata, nehomogena 24 9.8 18,5 2,7
5. Gruba, krupno grudic¢asta, »suha« 20 8,1 15,4 2,3
6. Pjenasta 8 3,3 6,1 0,9
7. Gumasta 1 0,4 0,8 0,1
8. Vrlo krupne ¢estice suhog povréa 1 0,4 0,8 0,1
Ukupno 130 100,0 147
%o Y o
4, MIRIS od 246 od 76 od 885
1. Kiseo 30 12,2 39,5 3,4
2. Po Oidiumu 20 8,1 26,3 2,3
3. Po kvascima 8 3,3 10,5 0,9
4, Neizrazen (dodaci) 18 7,3 23,7 2,0
5. Nearomatian (svjeZi sir) — konstatacija
nije ocjenjiv. ? ? ? 2
Ukupno 76 100,0 8,6
1+ ? ? ?
5. OKUS od 246 od 600 od 885
1. Trpki, opori 131 53,3 21,8 14,8
2. Grebe (grlo) 16 6,5 2,6 1,8
3. Ostar, pali, Zari, pele (nepce) 13 5,3 2,2 14
4. Gorak, gor¢i 12 4,9 2,0 1,4
5. UZegnut 6 2,4 1,0 0,7
6. Star (sir) 3 1,2 0,5 0,3
7. Metalni 10 4,1 1,6 1,1
8. Po Oidiumu 13 5,3 2,2 1,5
9. Kvastevit 8 3,2 1.3 0,9
10. Prekiseo (37) i kiseo (32) 69 28,0 11,9 7.8
11. Preslan, slan 21 8,5 3,5 2,4
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12. Aditivi (kemikalije) 15 6,1 2,5 1,7
13. Octen 5 2,0 0,8 0,6
14. Slatkasto-kiseo 14 5,7 2,3 1,6
15. Bljutav 20 8,1 3,3 2,2
16. Po sladu 4 1,6 0,7 0,5
17. Strani »necisti« 12 49 2,0 1,4
18. Odbojan, neugodan 31 12,6 5,1 3,5
1. Gnjio dodatak (voce) 3 1,2 0,5 0,3
20. NeizraZen, neprepoznatljiv dodatak 18 7,3 3,0 2,0
21. »Prigorjeo« — izrazito po kuhanom (svj. sir) 5 2,0 0,8 0,6
22. »Suhi« 66 26,8 11,0 74
23. Netopljiva »zrnea« 61 24,8 10,1 6,9
24. Pjeskovit, brasnav 44 17,9 7,3 5,0

Ukupno 600 100,0 67,8

* skoro svi svjezi sirevi su bez karokteristiéne arome kao komponente okusa — nije

ocjenjivano.
1—5. ukupno 885

Takela 5.
BROJ I "0 VRSTA POGRESAKA
organoleptitkih svojstava svjeZih sireva i »sirnih namaza«
: Vrsta pogreske
Svojstvo broj 0y
1. Vanjski izgled 3 7,5
2. Boja 1 25
3. Konzisteneija 8 20,0
4, Miris 4 10,0
5. Okus 24 60,0
Ukupno: 40 100,0
Tabela 6.

BROJ UCESTVOVANJA PROIZVODACA SIREVA § DODACIMA

NA OCJENJIVANJIMA KVALITETE

Centar (mjesto) Ukupno

Proizvodat¢ za ocj. kval.* ucestovanje
I II 111 v broj /o
1. Ljubljana 7 + 1 — 12 26.7
2. Beli Manastir 3 2 — 3 8 17,8
3. PK Beograd 6 2 — — 8 17,8
4. TPadinska Skela 3 3 1 — 7 15,5
5. Zagreb 3 1 — — 4 8,9
6. Podnancs —_ 2 1 — 3 6,7
7. Novi Sad 1 — - - 1 2,2
8. Osijek 1 —_ _ _ 1 2.2
9. Celje 1 — — — 1 2.2
. broj 25 14 3 3 45 —
Ukupnio 1—0: g, 5556 31,1 67 67 — 100,

* I Novi Sad, II Mar:bor, III Vrhnika, IV Zagreb
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4. Diskusija

Razmatranja rezultata o kvaliteti svjeZih sireva i svjezih sireva s dodaci-
ma ukljuéuju usporedbu s kvalitetom drugih mljeénih proizvoda prema poda-
cima iz istih izvora (7, 13—29) tab. 7.

Neki od proizvoda navedenih u pregledu (tab. 7.), npr. sladoledi, topljeni
sirevi s dodacima i neki voéni jogurti nisu viSe navedene kvalitete, nego mno-
go nize, ali nekada$nji visoki rezultati predstavljaju potencijalnu sposobnost
tih proizvodnji, odnosno proizvodaca.

U tome smislu navodimo da su neki na$i sirevi god. 1956. (7) na ocje-
njivanju (anonimnom) u Weihenstephanu po sluzbenoj komisiji za Bavarsku
postigli vrlo visoke ocjene. Tilzit 20,0! to¢aka (jedina ocjena na tom ocjenji-
vanju), trapist 18,0, grojer 18,0, romadur 17,0, (proizvoda¢ majstor V. Kohout,
St. Petrovo Selo), topljeni sir 19,0 (»Zdenka«), $to sve odgovara vrhunskoj
klasi ili »Markenkése«.

Kvalitete, %o u E i I klasi (tab. 7.), mogu se usporediti sa slijede¢im poda-
cima za svjeZe sireve:

E+1
1. svjeZi sirevi n. 137, X 15,5 (11,0—18,5) 44,5
2. svjeZi sirevi s dodacima n. 109, X 16,8 (10,5—20,0!) 66,9%/n

Kao $to se u srednjoj vrijednosti (X 16,8) utapaju slabije kvalitete, tako se
u toj »uravnilovki« nalaze i proizvodi visoke kvalitete, npr. liptovski sir (X 17,5
to¢aka) i »sirni namazi« s povréem (X 17,0), medu kojima ima i uzoraka E klase
sa 18,5 i 19,0 tocaka. Isto je s »namazima« sa ajvarom (X 16,7) i hrenom (X 16,6)
sa 19,0 i 20,0 (!) totaka, kao i »namaza« s voéem, npr. s borovnicama (X 18,3 ili
17,5—19,5 to¢aka), itd. Od 18 vrsta »namaza« 61,5 Cine navedene Cetiri vrste,
sve s rresjekom u I klasi.

Medutim, dodaci ili za¢ini djeluju u svjezem siru, kao i u drugim jelima,
pobolj$avajuéi prvenstveno okus osnovne mase kvalitelne namirnice, ili, u
nekim sluc¢ajevima, maskirajué¢i njena loSa svojstva, ili, snizavajuéi inace dobre
oznake, viSe manje promase pravi struéni cilj.

Za argumentaciju utjecaja dodataka na kvalitetu mlje¢nih proizvoda mogu
se navesti o¢iti primjeri:

tocaka
E+1Xkl="% n X raspon mjesto, god.
I »promasaji«
1. »namazi« 0,0+ 0,0= 0,0 7T 144 13,0—15,5 N. Sad, 1979,
2. »namazi« 0,0+30,0=30,0 10 14,8 10,5—18,0 Maribor, 1978;
3. voéni jogurti 0,0+ 94= 94 32— = — N. Sad, 1971;

II nasuprot gornjem, proizvodnja »zaéinjenih« svjeZih sireva ili drugih
mljeénih proizvoda s dodacima, mozZe biti vrlo »zahvalna« —

1. »namazi« 88,9+11,1=100,0 9 18,7 16,5—20,0 Vrhnika, 1977;
2. sladoledi 424+299= 723 231 — — — N. Sad,
1961—1975;

262 Mliekarstvo 34 (9) 1984.



Tabela 7.
KOMPARACIJA VISIH KLASA KVALITETE NEKIH MLJECNIH PROIZVODA

Mjesto
God. Vrsta proizveda n = %o u klasi ocjenji-
E I E + I wvanja Lit.
1977. Svi mljeéni pr. 212 10,8 27,3 38,1 N. Sad amn
1978. Svi mljeéni pr. 278 144 25,5 39,9 N. Sad (19)
1974. Mlijeko past. 55 _ 27,3 27,3 N. Sad (18)
do
1978. Mlijeko ster, 28 3,6 35,7 39,3
1978. Past.+ster.ml. 20 o 35,0 35,0
1979. Svi mlje¢ni pr. 251 15,6 147 27,9 42,6 Marib. (20)
1980, Svi mljeéni pr. 260 14,7 42 9281 323  Marib. (24)
1938. Topljeni sirevi 210 7,1 30,5 37,6 N. Sad (21)
0
1977. Topljeni sirevi s dodacima 151 47,7 30,4 78,1
1964, Jogurt i sl.:
do
¢vrsti 85 6,8 27,1 33,9 N. Sad (14)
tekuéi 70 71 186 257
1965. wvoéni 99 10,1 19,2 39,3
1971. Vocni jogurt: 32 — 9,4 94 N. Sad (14)
» » 31 9,6 25,8 35,4
do » » 10 50,0 10,0 60,0
1974. i 8 250 125 375
1965.
do Sladoled 231 424 299 723 N.Sad (13)
1971.
1965.
do Sirevi 629 7.9 20,5 28,4 N. Sad (15)
1975.
1975. Maslaci 135 5,9 20,7 26,6 N. Sad (16)
(*)
1979, Trapist 67 (13,9) 3,0 7,5 10,5 N. Sad (26)
Edamac 48  (14,2) 4,1 14,6 18,7 Marib.
do Gouda 58 (15.3) 34 34,5 37,9 Zagreb
Katkavalj 68 (12.9) 15 25,0 26,5
1983, »Beli sir-kriska« 51 (14.8) — 25,5 25,5
Ukupno sirevi (1979-83.) 292 2,4 21,2 23,6
1978. 42 130 — 14,29 14,29
do Trapist 92 13,4 - 5,43 5,43 (22)
1979.
1965.
do Trapisti 134 — 45 112 157 (22)
1975.
1980. Gouda 66 14,28 1,5 15,2 16,7 (23)
1977.
do Edamac 47 14,4 43 14,9 19,2 (25)
1981.
1983, »Granicar« *4 19,09 100,0 — 100,0 (27)
4 173 — 1000 1000 (27
1983. »Kuhani sir« 4 16,7 — 100,0 100,0 (28)
ili »Granicar« - 18,03 100,0 — 100,0
4 1763 —  100,0 100,0
* isti sirevi na niZim i viSim temperaturama
+= isti sirevi mladi i stariji
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IIT usporede li se kvalitete u istim godinama i istim mjestima ocjenjivanja.
upadljive su razlike —

la) »namazi« 50,0+20,0="170,0 10 17,2 14,0—19,0 N. Sad,

b) svjezi sirevi 0,0+21,6=21,6 7 14,9 13,0—17,0 1977;

2a) »namazi« 33,9+33,0=66,9 137 16,8 10,0—20,0 N. Sad,

b) svjezi sirevi 8,0+36,5=44,5 109 15,5 11,0—18,5 1971—83;

Ja) topljeni sir s dod. 47,7+ 30,4=178,1 151 — — N. Sad,
1968—177;

b) toplj. sir (bez dod.) 7,1+30,5=317,6 210 — —

Vrlo niska kvaliteta (10—13 to¢aka) rezultira iz loSeg ishodi$nog materijala;
losa mlijeka za svjeZi sir, ili lo§i svjeZzi sir za ugradivanje dodataka, ili lo3i
dodaci. Cesto je mlijeko neadekvatno, iskoristivo samo preradom u kiselinski siv
s atributom ili ukrasnim pridjevom (»epiteton érnans«) »svjeZi«, ali u njemu
ima »svafega«. Medutim, svjezi sirevi i varijante s dodacima nisu »izlaz iz
nuzde«, suprotan struénoj etici »dovitljivime« ili korisnim »manipulacijama« u
prilog »ekonomike« — »marketinga«, a na rat¢un konzumenata.

Inozemstvo proizvodi svjeZe sireve kao specijalne delikatese. To mogu
istaknuti sistemi ocjenjivanja, u kojima se, npr. vanjski izgled ocjenjuje sa
5 (1) bodova, dok su na8i normativi, sa 1 ili 2 to¢ke, prilagodeni biviim i sa-
daSnjim (ne)prilikama u naSoj proizvodnji. S obzirom na navedeni kriterij,
slika kvalitete nasih svjezih sireva bi u nekim slu¢ajevima bila i porazna, a
svakako bi to snizilo neke ukupne ocjene.

Neprihvatljive su nenormalne, pretjerano &vrste konzistencije nekih svje-
zih sireva, kod kojih se prema ¢l. 87 Pravilnika (6) sredstva za spajanje vode
ne mogu (vjerojatno »ne smiju«) upotrebljavati, i nekih »namaza« kod kojih
se (€l. 93, ...) mogu upotrebljavati sredstva za spajanje i zgruSavanje (»stabi-
lizatori«, €l. 35). Ova »kemizacija« odrazava se i losijim okusom, sliéno kao u
mesnim proizvodima.

Pregled u takeli 6. ne daje podatke o broju svih proizvodaca svjezih sireva
i »sirnih namaza« u zemlji, niti o njihovom asortimanu, niti o proizvodima koji
na trzidtu postoje, ali se ne dostavljaju na ocjenjivanja, §to sve otezava uoca-
vanje potpune slike o kvaliteti.

Ipak, pruzena je orijentacija o odnosu nekih proizvodac¢a prema:

1. ocjenjivanjima kvalitete u svrhu komparativnog vrednovanja svojih i
skonkurentnih« proizvoda po kvaliteti, kao krajnjem cilju svake proizvodnjc,
a osobito ljudske hrane,

2. ovoj mjeri za unapredenja u vlastitima pogonima.

Originalni svjezi sirevi (bez dodataka) narocito s viSom sadrZinom masti
(»finiji«) cpéenito nemaju karakteristi¢nu aromu, kao specifi¢cnu komponentu
imirisa i okusa uistinu kvalitetnih inozemnih svjezih sireva.

Relativna sli¢nost izgleda proizvoda, kao jedinog kriterija za klasifikaciju,
odnosno struénu terminologiju, nije u skladu s bitnim spoznajama koje respek-
tiraju znanstvene fizikalno-kemijske i tehnolofke &injenice u proizvodnji i
organolepti¢ke karakteristike proizvoda, osobito potpuno razli¢iti okus i miris
»skute«, prema »svjeZem siru« (1, 2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 29, 30, 31).

Rezultati ocjenjivanja kvalitete ne koriste se za savjetovanja s komisijama
i za nagradivanja unutar poduzeéa nakon svakog ocjenjivanja, kao 3to se fo
i s tim svrhama redovito prakticira u naprednim mljekarskim zemljama, §to
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bi bilo stimulativno za unapredenje kvalitete ovih i uopce svih proizvoda nase
mljekarske industrije.

5. Zakljuéak

Kvaliteta nasih ocijenjenih industrijskih proizvoda tipa svjezih sireva sa-
drZzana je u slijedeéim rezultatima:

E+1

tocaka klasa

a) za svjeZe sireve n. 137, X 15,5 (11,0—18,5) 44,5%
b) za svjeZe sireve s dodacima n. 109, X 16,8 (10,5—20,01) 66,9%

Podrobniji studij navedenih podataka i ove tematike omoguéuje zakljucke:

1. svjeZi sirevi s dodacima preteZno su mnogo kvalitetniji od svjeZih sireva
bez dodataka;

2. neki svjeZi sirevi s dodacima su i najviSe kvalitete, ovisno o kvaliteti i
vrsti dodataka: povréa, voéa (ili Sunke), odnosno o proizvodacéu;

3. od zapaZenih 40 vrsta nedostataka ovi se u raznim kombinacijama
pojavljuju prosjetno sa 3,6 pogreske po jednom uzorku proizvoda koje su pro-
izvodaci sami birali i dostavljali na nagradna ocjenjivanja;

4. tumacenjem ¢lana 163 »Pravilnika o kakveéi mlijeka i mlijeénih pro-
izvoda...« — (»Nakon proteka roka trajanja sve vrste pasteriziranog i sterili-
ziranog mlijeka mogu se upotrebiti samo za preradu«) tako da se povratna
konzumna mlijeka prerade u svjeZe sireve — nije moguce oéekivati privlaénu
kvalitetu, isto kao i kod prerade sirovog mlijeka neiskoristivog za konzumna
mlijeka — i ovi proizvodi zahtijevaju kvalitetno miijeko!;

5. od prvih mljekara opremljenih po UNICEF-u (1949.—1952. god.) izgra-
deni su suvremeni industrijski kapaciteti s mehanizacijom, automatizacijom i
rarmijome« visokokvalificiranih kadrova zaposlenih u proizvodnji, otkupu i
preradi mlijeka — razvoj kvalitete industrijskih mljeénih proizvoda do 1983.
god. nije adekvatan industrijalizaciji;

6. cjelokupnoj jugoslavenskoj mljekarskoj industriji neophodna je istina
o kvaliteti putem obaveznog, redovitog, sistematski organiziranog ocjenjivanja
kvalitete (i ove vrste mijeénih proizvoda), 5to je za sve mljetne proizvode
struéni zakon unapredenja u zemljama razvijenog mljekarstva.

7. terminologiju zasnivati na znanstvenoj bazi.

Summary

Comparing grading data of wndustrial fresh cheese, and their variation,
are commented according to the results of official organoleptic quality testing.
Grading duta cover the period from 1971, the year of real start of industriul
production. to 1983.

Average quolity score values (T) were of: 155 points (11.0—18.5) for
jresh cheese (n 137) ow II class; 16.8 points (10.5—20.0) for fresh cheese with
supplements (n 109) or I class; E (extra) class (18.1—20.0 points) + I class
(16.1—18.0 points): 44.5 per cent and 66.9 per cent (18 sorts fresh cheese with
supplements).

Included and commented are the data on organoleptic faulties concerning
freqnency and percentage, e. y. consistency 20, taste 60, smell 10 per cent.
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