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Uvod 

Somborski sir predstavlja originalni jugoslovenski sir. Tradicionalno î 
seljačkoj proizvodnji izrađuje se iz ovčijeg ili mešanog ovčijeg i kravljeg 
mleka, a rede samo iz kravljeg mleka. Kao takav, ovaj sir se odavno afirmisao 
na jugoslovenskom tržištu. Razvojem mlekarske industrije ovaj sir se po
čeo proizvoditi u mlekarama uglavnom iz kravljeg mleka uz izvesnu i neop
hodnu adaptaciju zanatskog načina izrade. Pri tome je nastojano da se 
sačuvaju i dobiju dobre osobine sira po kojima je bio poznat odavno na 
tržištu. 

Od 1966. godine u Somborskoj mlekari počelo je menjanje tradicionalnog 
zanatskog načina izrade ovoga sira uz primenu modernije tehnike za meha
niziranu industrijsku proizvodnju (8). 

Somborski sir je tipičan meki sir, specifičnog ukusa i mirisa koji se bitno 
razlikuje od belog mekog sira. Ima meku i mazivu konzistenciju. U okviru 
seljačke proizvodnje izrađuje se u dve varijante kao mekši i tvrđi tip. Indus
trijska proizvodnja pokazala je uglavnom interesovanje za mekši varijetet 
te se kao takav i proizvodi u mlekarama, pri čemu se postiže randman između 
14—16%. Ovo je jedan od dragocenih mekih sireva u relativno oskudnom 
asortimanu takvih sireva u našoj zemlji. 

Somborski sir je bio dosada predmet raznih ispitivanja. Ta ispitivanja 
odnosila su se uglavnom na izučavanje rasprostranjenosti, uslova i načina 
izrade, mogućnosti unapređenja njegove tehnologije (1, 2, 3) ili na izučavanje 
hemijskih, fizičkih j mikrobioloških osobina sira koji je dobijen takvom pro
izvodnjom (4, 5, 7, 9). Opšta osobenost svih tih ispitivanja jeste da su se ona 
odnosila na izučavanje tradicionalne tehnologije koja se razvila pod uslovima 
sitne seljačke i zanatske proizvodnje kao i sira koji je bio proizvod u takvim 
uslovima. Samo u dva rada (6, 8) autori se bave izučavanjem proizvodnje 
ovoga sira pod industrijskim uslovima i problemima koji su vezani za mo
dernizaciju njegove tehnologije, 

Izvesne specifičnosti koje postoje u tehnologiji somborskog sira su gotovo 
jedinstvene uopšte u sirarstvu. To je pre svega dodavanje vode u mleko, 
čak i preko 30Vo, pre podsirivanja. Drugo, potapanje sirnih kriški, sirne mase, 
u vodu takođe predstavlja istu takvu specifičnost. Ovome treba takođe dodati 
i način na koji sir zri. Zrenje sira u kačici i izvan nje je svojstven kombinovani 
način. Sa aspekta moderne industrijske tehnologije sira te specifičnosti izrade 
somborskog sira u većem ili manjem obimu predstavljaju nedostatke. Stoga 
je cilj istraživanja bio da se razradi nova tehnologija somborskog sira koja bi 
bila prilagođena modernoj sirarskoj tehnologiji. U ovom saopštenju daju 
se samo neki aspekti te nove tehnologije koju smo uspjeli izraditi posle više-
<?odišnjih istraživanja. 

* Prethodno saopštenje iz projekta »Izučavanje i unapređenje tehnologije i kvaliteta 
somborskog sira« kojeg je finansirao SIZ za naučni rad SAP Vojvodine. 
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Materijal i metod rada 

Deta l jan opis ogleda i metodologije is t raživanja biće p r ikazan u posebnom 
završnom radu. 

Rezultati 

Nedostaci s tare tehnologije 

Is takl i smo da je dodavanje vode u mleko p re pods i ravanja kao i p o t a 
panje s irne g r u d e u vodu p re formiranja sira jedna od specifičnosti u izradi 
ovoga sira i da p reds tav l ja uopšte jed ins tven slučaj u tehnologij i sira. Osnovni 
cilj t ih operaci ja jes te da se dobije što nežniji gruš, smanjenje sadržaja zaosta le 
laktoze u sirnoj g r u d i i konačno niža kiselost sira. Na taj nač in se post iže da 
se dobije sir blagog ukusa bez izražene kiselosti kao i nežna, maz iva konzis
tencije s i rnog testa . Takođe , može se pretpostavi t i da te operacije u t iču i n a 
pravce mikrobioloških procesa u toku izrade i zrenja ovoga sira. S glediš ta 
savremenih saznanja u tehnologiji sira može se reći da te operaci je p r e d 
stavljaju os ta tke t rad ic iona lne zanatske izrade ovoga sira i da za indus t r i j sku 
proizvodnju ovoga s i ra te operacije predstavl ja ju niz p rob lema i imaju više 
nedos ta taka . S d r u g e s t rane , teorijski gledajući, postoje izvesne mogućnos t i 
da se sa v r e m e n o m tehn ikom i postupcima u tehnologiji ovog sira one p r e v a 
zi đu. 

Nedostaci t ih operaci ja bili bi ovi: 
1. Razvodnjavanje mleka pre podsi ravanja u is tom obimu povećava su-

dovni i r a d n i kapac i te t opreme, a to iznosi i do 35Vo. 
2. To t akođe uzrokuje povećanje u t roška energije za obradu i pas ter izaci ju , 

vode kao i u kasni j im fazama obrade gruša ; povećava se u t rošak siri la, CaCl2 
i drugih doda taka . V r e m e grušanja se produžava za oko 20"/Ü p r i doda tku 
25"/o vode ili oko 5 0 % kod dodatka 4 0 % vode. Za svakih lOVo doda te vode 
potrebno je povećat i doda tak CaCL za oko 5 g/lOO 1 da bi se postiglo isto 
v reme grušan ja mleka . 

3. Dodavanje vode utiče na produžavanje v r e m e n a obrade gruša . Doda
vanje vode do 15'Vo produžava ukupno v reme grušan ja i ob rade g ruša za 
oko 4"/o, a doda t ak vode od 15—25% produžava to v r e m e za 18%. 

4. Neophodno je obezbediti posebnu opremu — bazen za na t apan j e s i rne 
g rude u vodi, što ne preds tav l ja s t anda rdnu s i rarsku opremu te su moguć 
nosti mehan iz i ran ja ograničene a u t rošak radne snage povećan; 

5. Dobijena s u r u t k a iz proizvodnje somborskog sira je r az ređena vodom 
u istom odnosu kao i ishodno mleko, te kao t akva ima n isku suvu ma te r i j u 
i njena dal ja p r e r a d a vezana je s zna tno povećanim t roškovima t ako da se 
postavl ja uopš te p i tan je rentabi lnos t i bilo kakvog daljeg iskor išćavanja t a k v e 
suru tke . 

6. Ovome t r e b a dodat i zrenje, t r anspor t i način s i tne prodaje iz kačica koji 
ukl jučuju niz p rob lema i nedos ta taka . 

Karak te r i s t i ke nove tehnologije 

Nova tehnologi ja somborskog sira raz rađena je na osnovu ob imnih ispi
t ivanja koja su obavl jena u per iodu 1974—1977. godine. Ta ispi t ivanja su 
pokazala da se somborski sir s t ipičnim t radic ionaln im hemijskim, fizičkim i 
organolept ičkirn osobinama može proizvest i modif ikovanim pos tupkom koji je 
pr i lagođen koncepc i jama savremene s i rarske tehnologije i današn j im t ehn i č -
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kim uslovima visoke mehanizacije, automatizacije i kontinuirane proizvodnje. 
Pojedine operacije i tehnološki parametri prilagođeni su takvim industrijskim 
uslovima proizvodnje. 

Novom tehnologijom prevaziđeni su pomenuti nedostaci. Po no
voj tehnologiji ne vrši se doda\anje vode u mleko pre podsiravanja 
i vreme grušanja je ubrzano. Sirna gruda se ne potapa u vodu. Uloga koju 
je imala dodata voda u smanjenju kiselosti, odnosno smanjenju koncentracije 
laktoze u sirnoj masi, i obrazovanju nežne mazive konzistencije sira, zame-
njena je sa načinom obrade sirnog zrna. Naime, posle obrazovanja sirnog 
zrna izdvoji se surutka, a zrno se u tri maha sukcesivno ispira u vodi. Sir 
se obrazuje neposrednim nalivanjem zrna u kalupe uz dodavanje soli i primenu 
samopresovanja. Oblik i veličina sirnih blokova mogu biti različiti. Zrenje 
sira se obavlja u kalupima sa ili bez umatanja u PVC foliju pod vakuumom. 
Posle zrenja ili čak u toku zrenja sir se konfekcionira i u obliku sitnih pako-
vanja u PVC foliji pod vakuumom može uputiti na tržište ili nastaviti zrenje. 

S l i k a 1. Izgled i veličina sirnog zrna. 

Dobijeni sir ima tipične organoleptičke osobine tradicionalnog sombor-
skog sira, mekšeg tipa, mazive konzistencije. Pri masnoći mleka 3,30% i sadr
žaju proteina 3,25*'/o ostvaruje se randman oko ISVo. Takav sir ima ovaka\' 
hemijski sastav; 

— mast 22,0—25,0'Vo 
— mast u suvoj materiji sira 51,2—58,4% 
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S l i k a 2. Izgled oglednog somborskog sira pakovanog u PVC foliju pod vakuumom. 

Zaključak 

Na osnovu višegodišnjih studija i ispit ivanja t rad ic iona lnog načina iz rade 
i osobina somborskog sira (4, 5, 6, 8) kao i posebnih is t raživanja u per iodu 
od 1974. do 1977. godine iz rađena je nova modif ikovana tehnologija ovoga sira. 
Novini nač inom izrade prevaziđeni su nedostaci s t a r e tehnologije kao što 
je dodavanje vode, po tapan je sirne grude u vodu p re formiran ja sira i zrenje 
sira u kačicama. Pojed ine tehnološke operacije i p a r a m e t r i pri lagođeni su 
suvremenim indus t r i j sk im uslovima proizvodnje i omogućena je p r imena p u n e 
mehanizaci je i au tomat izac i je uz upot rebu s t anda rdne opreme i t ehn ike za 
meke sireve. 

ZAHVALNOST. Auto r i ovim žele da izraze posebnu zahvalnost RO »Agro-
bečej« OOUR isilekare Sen ta što nam je omogućila da izvedemo p robnu p r o 
izvodnju i dipl. ing, S. Dukanoviću za pomoć oko organizaci je te izrade. Ta -
kođe, dugujemo zahvalnos t Mlekar i Novi Sad što n a m je omogućeno da 
izvedemo neke oglede i dipl . ing. Z. Veliću za pomoć oko realizacije t ih ogleda. 

Summary 
The t rad i t iona l m a k i n g procedure of Sombor cheese includes severa l 

special opera t ions which are in many ways un ique : 1. W a t e r is added to mi lk 
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u p to 30Vo before rennet t ing; 2. Fresh curd pieces a r e immedia te ly after w h ey 
dra inage immersed into w a t e r for 10—60 minu te s ; 3. The curd pieces are sliced 
and pu t in to wooden container and by us ing a r i ng outside it. About 1/3 to 
1/2 of cheese is autside the container w h e r e i n r ipen ing takes place as well . 
These opera t ions have m a n y d isadvantages from t h e point of v iew of indus
tr ial p roduct ion . Therefore, the t rad i t iona l p rocedu re had to be modified. 
The adding w a t e r to milk, curd immers ion into w a t e r and cheese r ipening 
in wooden conta iners have been succesfully subs t i tu ted b y s t andard procedures 
common for o the r soft-type cheeses. N e w processing me thod makes it posible 
to use s t a n d a r d equ ipment for full mechan iza t ion a t l a rge scale product ion. 
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Uvod 

Bijeli sa larnurni sirevi, na većem područ ju naš ih republ ika igraju zna
čajnu u logu u i shrani s tanovniš tva i r esorbu ju veće količine proizvedenog ml i 
jeka. U indus t r i j sk im uslovima ovaj t ip sira proizvodi se sa oko 6 procenata , 
a na ind iv idua ln im gazdinstvima znatno više. P r i l agođavan je proizvodnje bije
lih s a l a m u r n i h sireva indust r i j skim uslovima, uz usavršavan je tehnologije je 
važan p rob l em naše ml jekarske industr i je . Š i renje asor t imana na bazi ovih 
sireva i r ješavanje s talne proizvodnje su zaht jevi koji stoje i p red indus t r i j sk im 
pogonima i p r e d naučn im inst i tuci jama. Ogledi koje smo vršil i i rezul ta t i koje 
smo dobili u ovom radu su imali osnovnu ideju da kod sireva obogat imo po
četnu s i rovinu, a zamjenom jednog dijela svježeg ml i jeka rekonst i tu isanim, 
uočimo p romjene na kval i te tu sira i omogućimo njegovu veću proizvodnju. 

Izučavanje i dalje usavršavanje tehnologi je proizvodnje sa l amurn ih sireva 
je dugi niz godina p redmet ispit ivanja mnog ih au tora . Autohtoni bijeli sala-
m u r n i s i revi koji su u domaćoj l i t e ra tu r i posebno izučavani su t r avn ičk i i s rp 
ski bijeli sir. Na usavršavanju tehnologije i p r imjene novih tehnoloških pos tu
paka u proizvodnj i t ravničkog sira radi l i su au to r i Dozet (6, 8), i Dozet i sa rad-

* Referat održan na 6. Jugoslavenskom međunarodnom simpoziju u Portorožu. 1977. g. 
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