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Uvod

Somborski sir predstavlja originalni jugoslovenski sir. Tradicionalnc
seljaékoj proizvodnji izraduje se iz ovéijeg ili meSanog ovéijeg i kravljeg
mleka, a rede samo iz kravljeg mleka. Kao takav, ovaj sir se odavno afirmisao
na jugoslovenskom trzistu. Razvojem mlekarske industrije ovaj sir se po-
¢eo proizvoditi u mlekarama uglavnom iz kravljeg mleka uz izvesnu i neop-
hodnu adaptaciju zanatskog nadina izrade. Pri tome je nastojano da se
satuvaju i dobiju dobre osobine sira po kojima je bio poznal odavno na
trzistu.

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

Somborsk: sir je tipitan meki sir, specifiénog ukusa i mirisa koji se bitno
razlikuje od belog mekog sira. Ima meku i mazivu konzistenciju. U okviru
seljatke proizvodnje izraduje se u dve varijante kao meksi i tvrdi tip. Indus-
trijska proizvodnja pokazala je uglavnom interesovanje za mek$i varijetet
te se kao takav i proizvodi u mlekarama, pri ¢emu se postize randman izmedu
14—16%0. Ovo je jedan od dragocenih mekih sireva u relativno oskudnom
asortimanu takvih sireva u naSoj zemlji.

Somborski sir je bio dosada predmet raznik ispitivanja. Ta ispitivanja
odnosila su se uglavnom na izucavanje rasprostranjenosti, usiova i naéina
izrade, moguénosti unapredenja njegove tehnologije (1, 2, 3) ili na izucavanje
hemijskih, fizi¢kih i mikrobiologkih osobina sira koji je dobijen takvom pro-
izvodnjom (4, 5, 7, 9). Op&ta osobenost svih tih ispitivanja jeste da su se ona
odnosila na izutavanje tradicionalne tehnologije koja se razvila pod usiovima
sitne seljatke i zanatske proizvodnje kao i sira koji je bio proizvod u takvim
uslovima. Samo u dva rada (6, 8) autori se bave 1zu¢avanjem proizvodnje
ovoga sira pod industrijskim uslovima i problemima koji su vezani za mo-
dernizaciju njegove tehnologije.

Izvesne specifiénosti koje postoje u tehnologiji somborskog sira su gotovo
iedinstvene uopste u sirarstvu. To je pre svega dodavanje vode u mleko,
¢ak i oreko 30%, pre podsirivanja. Drugo, potapanje sirnih kriski, sirne mase,
u vodu takode predstavlja istu takvu specifiénost. Ovome ireba takode dodati
i naéin na koji sir zri. Zrenje sira u kacici i izvan nje je svojstven kombinovani
nactin. Sa aspekta moderne industrijske tehnologije sira te specifi¢nosti izrade
somborskog sira u vefem ili manjem obimu predstavljaju nedostatke. Stoga
je cilj istrazivanja bio da se razradi nova tehnologija somborskog sira koja bi
bila prilagodena modernoj sirarskoj tehnologiji. U ovom saopstenju daju
se samo neki aspekti te nove tehnologije koju smo uspjeli izraditi posle vige-
godidnjih istraZivanija.

* Prethodno saopitenje iz projekta »Izufavanje i unapredenje tehnologije i kvaliteta
somborskog sirax kojeg je finansirao SIZ za nauéni rad SAP Vojvodine,
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Materijal i metod rada

Detaljan opis ogleda i metodologije istrazivanja bi¢e prikazan u posebnom
zavrinom radu.

Rezultati
Nedostaci stare tehnologije

Istakli smo da je dodavanje vode u mleko pre podsiravanja kao 1 pota-
panje sirne grude u vodu pre formiranja sira jedna od specifi¢nosti u izradi
ovoga sira i da predstavlja uopste jedinstven slucaj u tehnologiji sira. Osnovni
cilj tih operacija jeste da se dobije 5to neZniji grus, smanjenje sadrzaja zaostale
laktoze u sirnoj grudi i konaéno niza kiselost sira. Na taj nacin se postiZze da
se dobije sir blagog ukusa bez izrazene kiselosti kao i nezna, maziva konzis-
tencije sirnog testa. Takode, moze se pretpostaviti da te operacije uticu i na
pravee mikrobiolo8kih procesa u toku izrade i zrenja ovoga sira. S gledista
savremenih saznanja u tehnologiji sira moze se reti da le operacije pred-
stavljaju ostatke tradicionalne zanatske izrade ovoga sira i da za industrijsku
proizvodnju ovoga sira te operacije predstavljaju niz problema i imaju viSe
nedostataka. $ druge strane, teorijski gledaju¢i, postoje izvesne moguénosti
da se savremenom tehnikom i postupcima u tehnologiji ovog sira one preva-
zidu,

Nedostaci tih operacija bili bi ovi:

1. Razvodnjavanje mleka pre podsiravanja u istom obimu poveéava su-
dovni i radni kapacitel opreme, a to iznosi i do 35%o.

2. To takode uzrokuje povecanje utroska energije za obradu i pasterizaciju,
vode kao i u kasnijim fazama obrade grus$a; povetava se utroSak sirila, CaCl.
i drugih dedaraka. Vreme gruSanja se produZava za oko 20y pri dodatku
25% vode ili oko 50% kod dodatka 40% vode. Za svakih 10% dodate vode
potrebno je povecati dodatak CaCl, za oko 5 g/100 1 da bi se postiglo isto
vreme grusSanja mleka.

3. Dodavanje vode uti¢e na produzavanje vremena obrade gru$a. Doda-
vanje vode do 13%e produzava ukupno vreme gruSanja i obrade gruSa za
oko 4%/, a dodatak vode od 15—25% produZava to vreme za 18"/,

4, Neophodno je obezbediti posebnu opremu — bazen za natapanje sirne
grude u vodi, Sto ne predstavlja standardnu sirarsku opremu {e su moguc-
nosti mehaniziranja ograniéene a utro3ak radne snage povetan;

5. Dobijena surutka iz proizvodnje somborskog sira je razredena vodom
u istom odnosu kao i ishodno mleko, te kao takva ima nisku suvu materiju
i njena dalja prerada vezana je s znatno poveéanim troskovima tako da se
postavlja uopsie pitanje rentabilnosti bilo kakvog daljeg iskorii¢avanja takve
surutke.

6. Ovome ireba dodati zrenje, transport i na¢in sitne prodaje iz kaé¢ica koji
ukljuéuju niz problema i nedostataka.

Karakteristike nove tehnologije

Nova tehnologija somborskog sira razradena je na osnovu obimnih ispi-
tivanja koja su obavljena u periodu 1974—1977. godine. Ta ispitivanja su
pokazala da se somborski sir s tipiénim tradicionalnim hemijskim, fizickim i
organolepti¢kim osobinama moZe proizvesti modifikovanim postupkom koji je
prilagoden koncepcijama savremene sirarske tehnologije i danas$njim tehnid-
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kim uslovima visoke mehanizacije, automatizacije i kontinuirane proizvodnije.
Pojedine operacije i tehnoloski parametri prilagodeni su takvim industrijskim
uslovima proizvodnje.

Novom tehnologijom prevazideni su pomenuti nedostacii Po no-
voj tehnologiji ne vrsi se dodavanje vode u mleko pre podsiravanja
i vreme grudanja 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 neine mazive konzistencije sira, zame-
njena je sa nacinom 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 veli¢ina sirnih blokova mogu biti razli¢iti. Zrenje
sira se obavlja u kalupima sa ili bez umatanja u PVC foliju pod vakuumom.
Posle zrenja ili ¢ak u toku zrenja sir se konfekcionira i u obliku sitnih pako-
vanja u PVC foliji pod vakuumom moze uputiti na trziste ili nastaviti zrenje.

Slika 1. Izgled i veli¢ina sirnog zrna.

Dobijeni sir ima tipi¢ne organolepticke osobine tradicionalnog sombor-
skog sira, mekseg lipa, mazive konzistencije. Pri masno¢i mleka 3,30 i sadr-
zaju proteina 3,25% ostvaruje se randman oko 15%. Takav sir ima ovakav
hemijski sastav:

— mast 22,0—25,0%0
— mast u suvoj materiji sira  51,2—58,4"
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— protein 15,4—19,5%
— suva materija 41,1—46,6"0
— S0 1,0— 1,5"#}1

Slika 2. Izgled oglednog somborskog sira pakovanog u PVC foliju pod vakuumom.

Zakljucak

Na osnovu viSegodisnjih studija i ispitivanja tradicioralnog naéina izrade
i osobina somborskog sira (4, 5, 6, 8) kao i posebnih istraZivanja u periodu
od 1974 do 1977. godine izradena Je nova modifikevana tehnologija ovoga sira.
Novim naéinom izrade prevazideni su nedostaci stare tehnologije kao &to
ie dodavanje vode, potapanje sirne grude u vodu pre formiranja sira i zrenje
sira u katCicama. Pojedine tehnoloSske operacije i parametri prilagodeni su
suvremenim industrijskim uslovima proizvodnje i omogucéena je primena pune
mehanizacije i automatizacije uz upotrebu standardne opreme i tehnike za
meke sireve.

ZAHVALNOST. Autori ovim Zele da izraze posebnu zahvalnost RO »Agro-
he¢ej« OOUR iilekare Senta Sto nam je omoguéila da izvedemo probnu pro-
izvodnju i dipl. ing, S. Dukanovi¢u za pomo¢ oko organizacije te izrade. Ta-
kode, dugujemo zahvalnost Mlekari Novi Sad #o nam je omoguéeno da
izvedemo neke oglede 1 dipl. ing. Z. Veli¢u za pomo¢ oko realizacije tih ogleda.

Summary

The traditional making procedure of Sombor cheese includes several
special operations which are in many ways unique: 1. Water is added to milk
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up to 30% before rennetting; 2. Fresh curd pieces are immediately after whey
drainage immersed into water for 10—60 minutes; 3. The curd pieces are sliced
and put into wooden container and by using a ring outside it. About 1/3 to
1/2 of cheese is autside the container wherein ripening takes place as well.
These operations have many disadvantages from the point of view of indus-
trial production. Therefore, the traditional procedure had to be modified.
The adding water to milk, curd immersion into water and cheese ripening
in wooden containers have been succesfully substituted by standard procedures
common for other soft-type cheeses. New processing method makes it posible
to use standard equipment for full mechanization at large scale production.
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KOMPARATIVNA ISPITIVANJA NOVIH TEHNOLOSKIH

POSTUPAKA U PROIZVODNIJI BIJELIH SALAMURNIH SIREVA*
Prof. dr Natalija DOZET, dr M. STANISIC, mr. Sonja BIJELJAC
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

Uvod

Bijeli salaraurni sirevi, na veéem podruéju nasih reputlika igraju zna-
¢ajnu ulogu u ishrani stanovni$tva i resorbuju vece koli¢ine proizvedenog mli-~
jeka. U industrijskim uslovima ovaj tip sira proizvodi se sa oko 6 procenata.
a na individualnim gazdinstvima znatno viSe. Prilagodavanje proizvodnje bije-
lih salamurnih sireva industrijskim uslovima, uz usavr3avanje tehnologije je
vaZan problem naSe mljekarske industrije. Sirenje asortimana na bazi ovih
sireva i rjeSavanje stalne proizvodnje su zahtjevi koji stoje i pred industrijskim
pogonima i pred nauénim institucijama. Ogledi koje smo vrdili i rezultati koje
smo dobili u ovom radu su imali osnovnu ideju da kod sireva obogatimo po-
¢etnu sirovinu. a zamjenom jednog dijela svjeZeg mlijeka rekonstituisanim,
uolimo promjene na kvalitetu sira i omoguéimo njegovu vecu proizvodnju.

Izuéavanje i dalje usavrSavanje tehnologije proizvodnje salamurnih sireva
je dugi niz godina predmet ispitivanja mnogih autora. Autohtoni bijeli sala-
murni sirevi koji su u domacoj literaturi posebno izuéavani su travniéki i srp-
ski bijeli sir. Na usavrSavanju tehnologije i primjene novih tehnoloSkih postu-
paka u proizvodnji travni¢kog sira radili su autori Dozet (6, 8), i Dozet i sarad-

* Referat odrZan na 6. Jugoslavenskom medunarodnom simpoziju u PortoroZu, 1977, g.
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