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NEKE KARAKTERISTIKE KVALITETA SITNOG SIRA NA 
BEOGRADSKOM TRŽIŠTU 

Dragos lava MIŠIĆ, Dušica P E T R O V i C 
Po l jopr iv redn i fakultet , BEOGRAD-ZEMUN 

U toku poslednj ih nekol iko godina beogradsko t rž iš te je dosta dobro snab -
deveno s i rovima kako u pogledu količina tako i u pogledu asor t imana. 

Širi a so r t iman s i reva najviše je zastupljen u speci jal izovanim prodavnica­
ma i u većim samopos lugama. Snabdevanje ovih prodavnica vrš i se preko t rgo ­
vačke mreše, koja se povezuje sa s i rarskim indust r i j sk im pogonima u raznim 
kra jev ima naše zemlje, a za pojedine vrs te sireva i sa koopera t ivn im organi ­
zacijama. 

Beogradske pijace, r a spoređene u raznim delovima g rada imaju još uvek 
veoma veliki značaj u snabdevan ju potrošača sirovima. Na pi jacama u Beo­
g radu najviše su zas tupl jene sledeće vrs te sreva: beli sir u kr i škama, s i tan sir, 
somborski sir u man j im kol ič inama i neki drugi. Ovi sirovi se proizvode uglav-
noni na ind iv idua ln im gazdins tv ima koja se nalaze na manjoj ili većoj uda l je ­
nost i od Beograda . P roda ja s i ra se vrši na t radicionalni način, d i rektno — bez 
posrednika —i nešto jeftinije, nego što su cene sirova u p rodavnicama. Niže 
prodajne cene i s tečene nav ike znatnog dela potrošača da r ade konzumira ju ove 
vrs te sireva imaju ut icaja i na potrošnju. Poznavanjem s tanja na tržištu, moglo 
bi slobodno reći da p roda ja s i ra na beogradskim pi jacama preds tavl ja značajan 
deo u ukupnoj realizacij i s i reva u Beogradu. Imajući u v idu da ove vrs te s i reva 
imaju još uvek vel ik i značaj u ishrani s tanovniš tva Beograda obuhvat i t i smo 
naš im ispi t ivanjem n e k e ka rak te r i s t ike kval i te ta si tnog sira, je r se ovaj sir, 
pored belog sira u k r i škama , najviše troši. 

Referat sa XII seminara za mljekarsku industriju održanog 6, 7 i 8. II 1974., Tehnološki 
fakultet, Zagreb 
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Sitan sir spada u grupu mekih sireva koji se troše u svežem stanju. Ukus 
sira je prijatno nakiseo. Ovaj sir se odlikuje jednostavnom tehnologijom. Posle 
završene izrade sitan sir se ne stavlja na zrenje, već se odmah ili u toku 2—3 
dana iznosi na tržište. ,Sir se proizvodi od punomasnog, delimično obranog ili 
posnog mleka. Poboljšanje kvaliteta sitnog sira od obranog mleka naknadno se 
vrši mešanjem sira sa pavlakom, maslacem i drugim začinima. Na toj osnovi 
nastale su poznate vrste mekih svežih sireva: žerve, imperijal, liptaver i dr. 
Zbog dobrih osobina i ukusa, punomasni sitan sir se najčešće troši bez ikakve 
dorade i dodataka. 

Beogradske pijace snabdevaju se sitnim sirom sa šire teritorije područja 
Beograda. Naročito su poznati proizvođači iz Srema čiji sitan sir nosi razne 
nazive; sremski, ili pogrešno urda i si. Proizvodnja ovog sira proširila se i na 
izvesna sela na području uže Srbije koja se nalaze u neposrednoj blizini Beo­
grada, ma da se i u njima dalje pretežno proizvodi beli sir u kriškama. Iako je 
proizvodnja sitnog sira veoma usitnjena i teritorijalno raširena, ovaj sir se 
po organoleptičkim osobinama mnogo ne razlikuje. Najčešće razlike koje se 
mogu zapaziti odnose se na kiselost sira, sadržaj masti i sadržaj soli. Iz ovog 
proizlazi da je i tehnologija sitnog sira dosta ujednačena. Ovo se moglo zaklju­
čiti i na osnovu anketiranja brojnih proizvođača koja na sličan način opisuju 
izradu sitnog sira. Izrada sitnog sira sastoji se uglavnom u sledećem: 

Proceđeno punomasno, poluobrano ili obrano mleko zagreje se na tempe­
raturu podsirivanja. U zavisnosti od vremenskog perioda temperatura mleka za 
podsirivanje iznosi od 20—25"C. Mleku se dodaje mala količina sirila tako da se 
dobije gotov gruš posle 12 časova. Proizvođači to praktično izvode tako što se 
od podsirenog mleka gotov gruš dobij a sledećeg dana. Po svojim osobinama 
dobiveni gruš treba da bude veoma nežan i fini. Gruš se zatim izreže na 
krupnije komade, ostavi izvesno vreme da se izdvoji surutka i posle toga pre­
nosi u cedilo. U cedilu se za prvo vreme odstranjuje surutka iz gruša samopre-
sovanjem, a zatim stavlja opterećenje koje se postepeno povećava. Ceđenje i 
presovanje se završava za nekoliko časova. Ranije se gotov sir direktno pre­
bacivao iz cedila u sudove, solio i tako iznosio na tržište.U poslednje vreme 
sitan sir se najviše javlja u obliku kriške, jer su proizvođači prilagodili nje­
govu formu belom siru u kriškama koji je odomaćen kod potrošača. Međutim, 
razlike između ova dva sira su očigledne, naročito za poznavaoca sira. Kriška 
sitnog sira je slabije povezane strukture i lako se troši. 

Za izradu sitnog sira na seoskim gazdinstvima koristi se sveže, nepasteri-
zovano mleko. Prirodna mikroflora mleka ima veliku ulogu u izradi sitnog 
sira. U toku podsirivanja značajno se povećava broj i aktivnost mikroorgani­
zama. To dovodi do jače transformacije mlečnog šećera u mlečnu kiselinu. Na 
taj način se povećava kiselost. Delovanjem mlečne kiseline pretežno i sirišnog 
fermenta dolazi do zgrušavanja mleka i obrazovanja gruša. U toku izrade za­
hvaljujući mikrorganizmima nastaju i druge biohemijske promene i jedinjenja 
od kojih u velikoj meri zavisi ukus i aroma sira. U nehigijenskim uslovima 
dobivanja i prerade mleka, u mleko mogu da dospevaju pored bakterija mlečne 
kiseline i drugi nepoželjni mikroorganizmi: uzročnici zagađivanja mleka, pato­
gene bakterije pa i virusi. U ovakvim slučajevima sitan sir, koji se troši svež 
ili posle kraćeg vremena od izrade, može da bude veoma opasan po zdravlje 
potrošača, jer mikroorganizmi nisu izgubili svoju virulentnost. Sa ovog stano­
višta neosporne su prednosti industrijske proizvodnje sitnog sira, jer se ovaj 
sir u mlekarama uglavnom proizvodi od pasterizovanog mleka, pri čemu se 
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koriste i odgovarajuće mleka r ske ku l tu re . U tom smis lu t reba nastojat i da se 
potrošnja industr i j skog si tnog sira u Beogradu još više poveća. Zato ima do­
voljno uslova, s obzirom da je mlekara P K B veliki i a f i rmirani proizvođač ovog 
sira. 

Da bismo stekl i izvestan uvid u kval i te t sitnog sira na beogradskim pija­
cama obuhvat i l i smo ovim radom neka od važnijih ispit ivanja, koja se odnose 
na hemijski sas tav i osobine sitnog sira. U tom smislu ispit ivali smo sledeće: 
t i t racionu kiselost sira, pH, procenat mast i i suvu mate r i ju . Takođe smo vršili 
i o rganalept ičko ocenjivanje sira. Uzorke sira uzimali smo sa više beogradskih 
pijaca u kasnom jesenjem periodu. Ispitivali smo više od 40 sireva od različitih 
proizvođača. Da bismo bolje ocenili kval i te t sitnog sira i uočili izvesne razlike, 
s ireve smo delili u g rupe , na osnovu kiselosti, sadržaja mlečne mast i i sadržaja 
suve mater i je . 

T ITRACIONA KISELOST I VREDNOSTI pH 

Kiselost se ubra ja u b i tne karak te r i s t ike sitnog sira. Ova osobina p rven­
stveno je vezana za tenologiju izrade, pošto se kod sitnog sira ne obavlja 
zrenje, kao kod drugih v r s t a sireva. 

Odl ike tehnologije si tnog sira su: dugo vreme podsi r ivanja i niža t empera ­
t u r a podsi r ivanja kao i dugo ceđenje i presovanje sira. Na taj način postiže se, 
pored ostalog i pos tepeni poras t kiselosti. Postepeni poras t kiselosti u toku 
izrade omogućava dobijanje finog i nežnog gruša, maz ivu konzis tenci ju i p r i ­
j a t an ukus sira. Sa d ruge s t rane , prevel ika kiselost si tnog sira je nepoželjna i 
preds tav l ja m a n u koja se s trogo ceni. 

Kod anal ize kiselosti, s i reve smo podelili u dve g rupe . Pr i ja tn i jeg ukusa 
od ostal ih s i reva bili su s irevi čija je kiselost iznosila do IGO^T. Ove podatke 
navodimo u tabel i 1. 

Tabela 1 
K I S E L O S T SITNOG SIRA U »T, «SH I VREDNOSTI pH 

G r u p a s i reva »T «SH p H 

do 1600T 151,90 60,76 4,60 
p reko 160«T 175,45 70,18 4,55 

Naveden i podaci u tabe l i 1 pokazuju da je s rednja v rednos t kiselosti 
s i reva za p r v u g r u p u iznosila 151,90" T, odnosno 60,76« SH. Najmanja kiselost 
s ira u ovoj g rup i bi la j e 142« T, odnosno 56,8« SH. P r o s e č n a kiselost s ira d ruge 
g r u p e veća j e za 23,55« T ili za 9,42« SH od kiselosti s ira p r e t h o d n e grupe . U ovoj 
g rup i s i reva najniža kiselost iznosila je 162« T, odnosno 64,8« SH i najveća 
195« T, odnosno 78« SH. 

Ako dobivene rezu l t a te razmot r imo sa stanovišta P rav i ln ika o kva l i t e tu 
videćemo da je kiselost s i tnog sira na beogradskim pi jacama u ispi t ivanom 
per iodu bi la dosta niža od maks imalne vrednost i p r edv iđene P rav i ln ikom 
(120« SH). 
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u oceni ovih rezul ta ta t reba imat i u v idu da su sirevi ispi t ivani u kasnom 
jesenjem per iodu. Situacija u pogledu kiselosti bila bi svakako drugači ja da 
su sirevi ispi t ivani leti. 

Kiselost izražena vrednost ima pH va r i r a l a je takođe kod ispi t ivanih sireva. 
U prvoj g rup i sireva uzorci sa na jman jom t i t rac ionom kiselošću imali su na j ­
veći pH, koji iznosi 4,70. Najniža vrednos t p H iznosila je 54,3, a srednja v red-
nost za p r v u grupu , kao što se vidi u tabeli , 4,60. U drugoj g rup i sireva, bilo je 
s lučajeva da je p H sira iznosio i 4,70, iako je donja granica t i t racione kiselosti 
sira bi la veća od svake pojedinačne t i t rac ione kiselosti s i reva iz p rve grupe . 
Srednja vrednos t pH sira u drugoj grupi bi la je manja samo za 0,05 nego u 
prvoj grupi . 

Iz naveden ih podataka se može videti da se određ ivan jem akt ivne kiselosti 
ne dobijaju u svim slučajevima razl ike koje bi se mogle upoređ iva t i sa t i t rac i ­
onom kiselošću. To je i razumlj ivo ako se ima u v idu pufe rna sposobnost be lan-
čevina sira i k a r a k t e r određivanja ak t ivne kiselosti. Takođe se iz poda t aka može 
videti da se razl ika kiselosti između g rupa s i reva mnogo jasnije izražavaju u 
rezu l ta t ima t i t racione kiselosti nego što to daju vrednost i pH. 

P r i organoleptičkoj oceni ustanovil i smo da su ispi t ivani sirevi bili dosta 
dobrog ukusa . Sirevi iz p rve g rupe bili su ipak pri jatni j i , p rvens tveno zbog 
manje kiselosti i pored toga što su svi s irevi u celini imali manju kiselost nego 
što iznosi maks imalno dozvoljena granica p r e m a Prav i ln iku . 

SADRŽAJ M A S T I 

Količinu mast i izražavali smo na dva nač ina : p rocen tom mast i u siru i 
p rocentom mas t i u suvoj mater i j i sira. P rocena t mas t i p re računava l i smo na 
suvu ma te r i ju s i ra kako bismo realni je us tanovi l i razl ike koje se pokazuju pri 
međusobnom upoređivanju sireva. Ove vrednos t i korist i l i smo i za Masiranje 
s ireva p r ema njihovoj masnoći. Sireve smo podelil i u šest g rupa koje su za 
masnoću sireva predviđene Prav i ln ikom. 

Tabela 2 
S A D R Ž A J MASTI U SUVOJ M A T E R I J I BITNOG SIRA 

Grupe s i reva 
Broj 
uzor. 

Prošek 
S.M.«/o 

Vari jaci je 
suve materijt-

Vari jaci je 
mas t i u siru 

P rocena t 
od skupa 

manje od IS^/o 
(posni) 2 20,13 20—20,76 2—3,0 5 
15 do 2 5 % 
(četvr tmasni) 
25 do 3 5 % 
(polumiasni) 4 29,90 27,0—33,0 10,5—12 10 
35 do 45Vo 
(tričevrt) 12 32,70 30,2—35,5 11,5—14,5 30 
45 do 55«/o 
(punomasni) 22 35,34 27,4—44,6 13,0—22,0 55 
više od 55"/o 
(prekomasni) — — — — — 
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Iz poda taka u tabel i 2 se vidi, da su samo dva sira p r ipada la grupi posnih 
sireva. Ce tv r tmasn i sirevi nisu bili zastupljeni . Takođe je bio mali broj polu-
masni'h sireva, svega četiri , dok je znatno veći broj t r i če tvr tmasnih , a više od 
polovine u k u p n i h s i reva bili su punomasni sirevi. P r ekomasn i sirevi nisu bili 
takođe zastupl jeni . 

Podaci koji se odnose na var i ran je sadržaja mast i u siru pokazuju da su 
se neke od ovih vrednost i poklapale sa susednim g r u p a m a sireva. Ovakve po­
jave nas ta ju kao posledica različitog sadržaja suve mate r i j e u pojedinim siro­
vima, što razumlj ivo ima uticaj a i na masnoću sira. Iz ovih razloga procena t 
mast i u s i ru i ni je p r avo meri lo masnoće sireva već se u tom smislu p rven ­
stveno korist i sadržaj mast i u suvoj mater i j i sira. 

I sp i t ivanjem tržiš ta mogli smo da us tanovimo da se dobiveni rezultat , 
masnoće mogu pr ibl ižno odnositi na s tvarno stanje Na beogradskim pi jacama 
se može zapazi t i da je s razmerno malo zastupljen posan s i tan sir dok su ostali 
sirevi različite masnoće mnogo više zastupljeni . Ova činjenica ukazuje i na od­
ređeni p rob lem. Indus t r i j sk i proizvođači s p ravom stavl ja ju pr igovor da su u 
n e r a v n o p r a v n o m položaju, je r pr iva tn i proizvođači n isu u obavezi da deklar išu 
svoje sireve p r e m a sas tavu. Sa druge s t rane oštećeni su i potrošači, je r za istu 
ili pribl ižno istu cenu .kupuju sireve različite masnoće. 

S A D R Ž A J SUVE MATERIJE I VLAGE 

Si tan sir ima meko, nežno testo sa većim procentom vode. Sadržaj vlage u 
mekim svežim s i rev ima uslovljen je procesima izrade. U tom smislu najveći 
uticaj se može pr ip isa t i presovanju koje se kod mekih sireva izvodi postepeno 
i sa mal im opterećenjem. Imajući u vidu ove osobenosti mekih svežih sireva 
Pravi ln ik o kva l i t e tu dozvoljava da sadržaj vode u s i tnom siru može da iznosi 
i do 750/0. 

S obzirom da su ispi t ivani sirevi imali ug lavnom veći sadržaj suve ma te ­
rije od p redv iđene P rav i ln ikom, podelili smo sireve u 5 g rupa da bismo usta­
novili izvesne razl ike u nj ihovom sastavu. P r v a g r u p a obuhvat i la je sireve 
koji su imali manj i sadržaj suve mater i je od 25"/o, dok su granice sledećih 
g rupa bile veće za S /̂o, — tab . 3. 

Rezul ta t i pokazuju da su samo dva sira imala man ju količinu suve ma te ­
rije od p redv iđene Prav i ln ikom. Ovi sirevi su imali i na jmanj i sadržaj mlečne 
masti . U ostal im g r u p a m a sirevi su po učešću bili različito zastupljeni . Naj ­
brojni ja je bila g r u p a sireva čiji se sadržaj suve mater i j e k re tao od 30 do SS^/c 
i s rednja v rednos t suve mater'ije iznosila 32,91'%. 

Tabela 3 
S A D R Ž A J SUVE MATERIJE U SITNOM SIRU 

Grupa sireva 
Broj 
uzor. 

Prošek 
S. M."/o 

Mast u 
suvoj mat . 

Vari jaci je mast i 
u S. M. 

P r o c e n a t 
od 'skupa 

Manje od 25^0 2 20,13 14,75 14,35—14,95 5 
25 do SOo/o 10 29,03 43,17 35,04—49,18 25 
30 do 35"/o 20 32,91 47,65 38,00—54,26 50 
35 do 40»/o 6 37,66 47,54 39,84—52,28 15 
Više od 400/0 2 44,61 49,31 49,28—49,34 5 
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u dve na redne grupe, od kojih je svaka veća za po 5°/o suve mater i je , vidi 
se da smo imali naglo opadanje broja s ireva u odnosu na najbrojni ju g rupu . 
P r e m a našoj proceni i poznavanju t rž iš ta ovakva p rocen tua lna zastupl jenost 
s ireva p r e m a sadržaju suve mater i je odgovara la bi r ea lnom stanju. 

U podacima koji se odnose na poslednju g rupu , vidi se da sadržaj suve 
mater i je u s i tnom siru može da bude dosta veliki . U ovoj grupi srednja vrednos t 
suve mater i j e iznosi 44,6P/o, po čemu bi se s i tan sir približio sadržaju suve 
mater i je belom siru u k r i škama i nek im t v r d i m s i revima. Organolept ičkom 
ocenom ustanovi l i smo i da prevel iki sadržaj suve ma te r i j e u si tnom siru n e ­
povoljno ut iče na izvesne njegove osobine. T a k a v sir je obično suviše suv i 
»guši«. 

Podaci u tabeli 3 pokazuju da sadržaj suve mate r i j e u s i tnom siru može 
da va r i r a u š i rokim granicama. Ova razl ika između najveće i na jman je v redno-
sti suve miaterije je s tvarno velika i iznosi 24,48%. Ako r a z m a t r a m o naše po­
da tke videćemo da postoji izvesna povezanost između sadržaja mast i i sadržaja 
suve mater i je u si tnom siru. Da bi imao nežnu i maz ivu konzistenciju posni ili 
manje masni s i tan sir obično je veće vlažnost i od si tnog masnijeg sira je r je 
kod ovakvog s i ra željena osobina potenc i rana p r i sus tvom mlečne mast i . 

Z A K L J U Č A K 

Na osnovu karak te r i s t ika i ispi tanog sas tava si tnog sira na beogradskom 
tržiš tu ustanovi l i smo sledeće: 

— si tan sir je dosta neujednačenog sas tava; 
— sadržaj suve mater i je u siru i sadržaj mas t i u suvoj mater i j i sira va r i ra 

u dosta š i rokim granicama. Zapaža se da su u š i rokom di japazonu znatno za­
stupljeni sirevi veće masnoće — t r i če tv r tmasn i i masn i sirevi. U pogledu 
sadržaja suve mater i je kons ta tovana su ods tupanja od Pravi ln ika . 

Kons ta tovano je takođe da sadržaj suve mate r i j e od 30 do SS /̂o odgovara 
sas tavu si tnog sira pre težno zastupljenog na p i j acama; 

— kiselost sitnog sira u kasnom jesenjem per iodu bila je zadovoljavajuća. 
U p rome tu sitnog sira postavl ja se p rob lem deklar i san ja njegovog sastava 

Zbog toga su najviše oštećeni potrošači koji po pr ibl ižno istoj ceni kupuju sitan 
sir različite masnoće i sastava. 

S obzirom da se si tan sir proizvodi od nepas te r izovanog mleka i troši u 
svežem stanju, p i tan je njegove higi jenske i spravnos t i pos tav l ja se kao posebno 
važan p rob lem u ishrani . 
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