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NEKE IZMENE U IZRADI SOMBORSKOG SIRA KAO PRILOG
POBOLJSANJU KVALITETA*

Dusica PETROVIC, Dragoslava MISIC
Poljoprivredni fakultet, Zemun

Somborski sir je domac¢a vrsta sira, koja se odlikuje posebnom tehnolo-
gijom i osobinama. Najpre se pofeo proizvoditi u okolini Sombora, a kasnije
se njegova proizvodnja progirila i na neke druge krajeve.

Industrijski najveéi proizvoda¢ ovog sira je mlekara u Somboru, koja
proizvodi sir dobrog kvaliteta. Ipak se moZe primetiti da se na trzitSe 3alje
mladi sir sa nedovoljno obavljenim zrenjem i nepotpuno izraZenim karakte-
ristikama. Ovakvo stanje je rezultat velike potraZnje ovog sira, pri ¢emu
mlekare nalaze svoje ekonomsko opravdanje.

Istovremeno se i u seljaékim gazdinstvima od ovéjeg, kravljeg ili me-
Sanog mleka proizvodi sir, pod nazivom somborski, koji praktiéno nema fi-
pitne karakteristike ove vrste sira, ¢ak ni uobiéajeni oblik. Testo sira je znat-
no tvrde, Zilavo sa Supljikama koje ne odgovaraju ni po velié¢ini, ni po raspo-
redu. Organolepti¢kom ocenom moZe se ustanoviti, da ovaj sir ima jate iz-
razenu kiselost. Jace izraZena kiselost sirnog testa predstavlja manu ovog
sira. Veéa kiselost se uofava posebno u onom delu sirnog testa, koje zri v
¢abrici, dok je povrSinki deo sira prijatnije blagog okusa.

Danasnji natin proizvodnje na individualnim gazdinstvima nije prihvat-
ljiv za industrijsku proizvodnju, zbog toga je potrebno razmotriti dosadasniji
tehnologiju i prilagoditi je industrijskoj proizvodnji.

Ako se posmatraju karakteristike dosadasnje tehnologije ovog sira moze
se utvrditi sledece:

* Referat sa XII Seminara za mljekarsku industriju odrZzan od 6—=8. februara
1974. na TehnoloSkom fakultetu u Zagrebu
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Jedna od karakteristika je u tome da se mleku dodaje voda i to ima
dvostruki znaéaj. U prvom redu da se dobije $to meksi grus, Sto je za izradu
ovog sira naroéito vaZno i drugo, da se ukloni $to veéa koli¢ina laktoze, kako
bi manje laktoze ostalo za trasformaciju u mle¢nu kiselinu. Manja kiselost
sirnog testa utide na brzinu i pravac razlaganja belanéevina i na konzistenciju
sira.

Druga specifiénost ove proizvodnje je da se gruda reZe na manje komade
i potapa u toplu vodu pre formiranja sira. Ovo potapanje ima dvostruki cilj,
da izazove dalje smanjenje procenta mleénog 3ecera (difuzijom) i da se po-
stigne veca lepljivost sirnog testa. Ova druga osobina povezuje se sa prisus-
tvom monokalcijumparakazeinata. Prema DORDEVICU, ZAJKOVSKOM i
drugim autorima nastajanje monokalcijumparakazeinata vezano je za porast
kiselosti usled &ega kalcijumparakazeinat prelazi u monokalcijumparakazei-
nat. Monokalcijumparakazeinat je jate nabubreo, ima veéu plastiénost i spo-
sobnost slepljivanja nego drugi parakazeinati.

Buduéi da je jaée izraZzena kiselost sirnog testa jedna od mana sombor-
skog sira, izvrsili smo izvesna ispitivanja sa ciljem da smanjimo kiselost testz
i time uti®demo na kvalitet sira. Smatramo da se ovo moZe postiéi na sledeéi
naéin:

— Pre potetka podsirivanja pasterizovanom mleku dodati 20% vode.

— Dodati kulture koje nisu intenzivni stvaraoci mle¢ne kiseline.

— Smanjiti koli¢inu laktoze ispiranjem zrna posle podsiravanja i rezanja
grusa.

S obzirom na postavljeni problem izvrisili smo sledec¢e oglede.

METODIKA OGLEDA

Somborski sir je proizveden od svezeg punomasnog kravljeg mleka. Mle-
ko je pasterizovano na 65°C u toku 30 minuta. Ogledi su izvodeni u dve va-
rijante, oznatene sa I i II. Kontrolna varijanta je oznacena sa I, a ogledna
sa II.

Za obe varijante mleku je dodavano po 20% vode, ¢ista kultura i CaCl..
Podsirivanje mleka sirilom trajalo je 30 minuta. Kod varijante II posle rezanja
gru$a, ispirano je zrno, zamenjivanjem jedne tre¢ine surutke vodom. Gotova
gruda je iseéena na komade jednake veli¢ine i potapana u vodu temperature
35°C. Sir je pakovan u drvene &abrice. Zrenje sira trajalo je 21 dan.

U toku proizvodnje somborskog sira vr§ena su ispitivanja surutke, zrna
i grude za obe varijante.

Ispitivanja su obuhvatila sledeée:

Surutka i zrno gruSa

— kiselost po Thérner-u
— pH pehametrom sa staklenom elektrodom.

Gruda

— kiselost po Thérner-u
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Na kraju zrenja vrSena su sledeca ispitivanja sira:

— kiselost po Thoérner-u, pH,, suva materija suSenjem na 105°C, procenat
masti po van Gulik-u, ukupni azot po Kjeldahlu, rastvorljive azotne ma-
terije izdvojene po metodi van Slyke-a.

Uporedo sa ovim ispitivanjem izvrSena je organopti¢ka ocena sira.

REZULTATI ISPITIVANJA

U tabeli 1 prikazani su podaci o kretanju kiselosti i pH vrednosti u toku
1zrade somborskog sira.

Titraciona kiselost i pH vrednost zrna u toku izrade i posle presovanja grude

TABELA 1
I (kontrolna) II (ogledna)
Vreme surutka Zrno gruda surutka Zrno gruda
zrenja ™ pH TV pH T° pH T° pH T° pH T° pH
posle
rezanja 18 6,7 20 5,9 18 6,7 20 5,8
posle . - - T fany
ispiranja 8 15 6,9 20 5,9
posle
presovanja 33 5,25 28 5,8

U toku izrade somborskog sira nismo konstatovali bitnije razlike u po-
gledu kiselosti zrna i surutke pre primene ispiranja, $to se vidi iz tabele 1
Medutim posle ispiranja zrna kod oglednog sira pokazala se izvesna razlika
u titracionoj kiselosti i pH vrednosti surutke i zrna. Kod surutke kiselost je
bila niza za 3°T, dok se vrednost pH poveéala za 0,2. Kod zrna se kiselost
razlikovala samo u pH vrednosti i bila je veéa za 0,1.

Rezultati ispitivanja su nam pokazali jasnu razliku kiselosti izmedu gru-
de kod koje je prethodno vrseno ispiranje zrna, u odnosu na kontrolnu gru-
du. Gruda kod ispiranog zrna imala je za 5°T niZu kiselost $to &ini 15% od
kiselosti kontrolne grude. Ovo je znaéajna razlika koja ide u prilog nascj
teZnji da se ispiranjem postigne smanjenje kiselosti.

Za sada nismo ispitivali uticaj duZine ispiranja kao i poveéanje koli¢ine vode
na kiselost grude. Medutim dosada$nji rezultati nagovje$tavaju da se mogu
oéekivati i bolji rezultati.
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REZULTATI ISPITIVANJA U TOKU ZRENJA I ORGANOLEPTICKA
OCENA SIRA

Zrenje sira se najéeite posmatra kao proces razgradnje belanéevina i
ogleda se u nastajanju u vodi rastvorljivih azotnih materija. Da bi smo dc-
bili neku sliku o uticaju izvrSenih promena u tehnologiji somborskog sira
odredili smo koli¢inu rastvorljivih azotnih materija i izvrSili organolepti¢ku
ocenu na kraju zrenja posle tri nedelje.

U pogledu organoleptitke ocene ogledni sir je imao sve osobine karakte-
ristiéne za ukus i miris somborskog sira. Sir je imao dosta meksu konzisten-
ciju i potseéao na konzistenciju paste. Zbog toga nismo mogli da merimo
reoloske osobine (&vrstinu) da bi utvrdili, kako izvrSene promene uti¢u na
fizikalne osobine sira. Jedino se od reolo3kih osobina mogao ispitati visko-
zitet.

Promene rastvorljivih azotnih materija ispitali smo krajem zrenja posle
tri nedjelje. Takode je ispitana koli¢ina ukupnog azota kao i izra¢unat koefi-
cijent zrenja. Koeficijent zrenja se u veéini slu¢ajeva uzima kao jedno od
merila zrenja sireva i izraZzen je procentom rastvorljivog u odnosu na ukupni
azot.

U tabeli 2 navedeni su podaci ispitivanja somborskog sira starosti 21 dan.

TABELA 2
Rezultati ispitivanja somborskog sira starog 21 dan
Uzorci kiselost pH %0 suve /o /o Ukup. Rastvor. Koefic.
u T° materije masti u s. mat. N N  zrelosti
I (kontr.) 206 5,40 46,35 24,75 53,39 2,94 0,82 28
II (ogled) 174 5,75 45,16 23,8 52,70 3,38 1,08 32

Napred izneti podaci pokazuju da je kiselost i na kraju zrenja kod ogled-
nog sira bila za 32°T niZa u odnosu na kontrolni sir &ija je kiselost bila 206°T.
Na slitdan su se nadin na kraju zrenja pokazale i veée vrednosti pH. Kod
oglednog sira pH vrednost je bila veé¢a za 0,35 u odnosu na kontrolni sir, ¢iji
je pH bio 5,40.

Sirno testo oglednih sireva imalo je ne$to manje suve materije (1,19), stc
je posledica manje izraZenih sineretiékih promena usled smanjenog poveéa-
nja kiselosti. Medutim kod oglednih sirova smanjeni procenat suve materije
imao je uticaj na mekSu konzistenciju sira. Procenat masti kod ogledne grupe
sireva bio je za 0,95 manji nego kod kontrolne grupe. To se isto moZe zapaziti
i kod procenta masti u suvoj materiji koji je za 0,699 bio manji kod ogledne
nego kod kontrolne grupe sireva.

U svakom slugaju i jedan i drugi sir su bili punomasni. Ne§to manji pro-
cenat masti je posledica ispiranja zrna pri ¢emu se uklonio jedan deo masti.
Procenat rastvorljivih azotnih materija je veéi za 24% kod oglednih sireva
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§to je posledica vete razloZenosti belan¢evina. U prilog ovoj konstataciji ide
i obratunati koeficijent zrelosti Sto se vidi iz prikazanih podataka u tabeli 2.

Na osnovu svega moZe se recCi da je ispiranje zrna imalo pozitivan uti-
caj, narotito u pogledu kiselosti i konzistencije sira. Da je ispiranjem zrna
uklonjena laktoza pri ¢emu je sir bio mekSe konzistencije, koju veéina po-
tro$ada viSe ceni.

Sa stanoviSta dalje perspektive somborskog sira, treba obuhvatiti niz
pitanja, koja se odnose na probleme industrijske proizvodnje somborskog
sira, a to su:

— promene oblika sira, mehanizacija obrazovanja i rezanja grude, naéin
pakovanja, punjenje kalupa i da se po moguénoséu izbegne upotreba plat-
nenih marama u proizvodnji, promena ambalaZe.

Na nekim pitanjima ve¢ se sada radi i za sada nismo u moguénosti da
iznesemo rezultate. Ispitivanja su u toku i o njima biée govora kasnije.

ZAKLJUCCI

Na osnovu rezultata dobijenih dopunskim ispiranjem zrna u proizvodnji
somborskog sira moZe se zakljuéiti sledece:
— da je ogledni sir zadrZao sve karakteristike somborskog sira;
— da se varijanta sira sa primenjenim ispiranjem zrna moZe prilagoditi in-
dustrijskoj proizvodnji;
— da je sir varijante sa ispiranim zrnom boljeg kvaliteta, 5to je ustanovljeno
organolopti¢kom ocenom sira i rezultatima ispitivanja kiselosti, pH i rastvor-
ljivih azotnih materija.

Sa stanovista dalje perspektive ovog sira, treba re$iti ¢itav niz pitanja
vezanih za industrijsku proizvodnju na ¢emu se sada radi.
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