reporu¢a da miljekarske privredne organizacije i nadalge za]edmcl«n
d}Clu]u na riefavanju mnekaxslnh problema a da se orgamzamona forma
prilagodi buduéim novim zakonskim propisima o udruZivanju.

Pfeporuca se Sekeiji da pojada struénu uradmu Sekeije sa ml]eka—
rama i mljekara medusobno putem obilaska, izmjena strucmaka i rad-
nika, savjetovanja, formiranja odgovara]ucnh komisija i sl.

U cilju unapredenja mljekarstva potrebno je da Sekeija u toku sli-
jede¢e godine poradi na uélanjivaniu ostalih mljekara u Sekeiju, kao i
onih organizacija (zadruZni savezi i poljoprivredna dobra), koji se bave
mljekarstvom ili su podnijele 1nvest101one prograrne za gradnju mlje-
kara. -
Preporuca se &lanicama da pruZe pomoé ¢asopisu »MLJEKARSTVO«
i da medu svoum radnicima i sluZbenicima aktivnije organiziraju su-
radnju, kako bi éasopis zaista postao V]erodostO]an tumadé s‘rama i pro-
pagator ciljeva naSeg mljekarstva. :

Ing. Marko Stanifi¢, Sarajevo
Zavod za mljekarstvo
Poljoprivredni fakultet

DUBROVACK! SIR

Stocari dubrovaékog.kotara,’pored drugih mlije¢nih proizvoda, koji
su-tipiéni i za druge krajeve naSe zemlje proizvode dubrovacki sir od
“ovéjeg miijeka. Prema posIJengem popisu stoke (7), koji je izvrien od
“strane NOK Dubrovmk god. 1953, broj ovaca iznosi 18.658. U sijeénju
god. 1957. izvrgena je anketa o brojnom stanju stoke, -¢iji rezultati nam
pokazuju,, da se broj ovaca povetao na 24.228 (ovd]e nisu uracunati
ovnovi, jagnjad i skopci). Raduna se, da na »rudu« otpada okc 70% od
v ukupnog broja ovaca. Od rude namuze se na godinu oko 90 litara mli-
jeka. Ako se tome jo§ doda 30 litara mlijeka, $to ih poside jagnjad, onda
izlazi, da je godisnja mlijetnost rude oko 120 litara (4). Iz ovih podataka se
vidi, da je baza za robnu proizvodnju dubrovackog sira solidna.

Dubrovaéki sir po svom sastavu i kvaliteti pripada u grupu tvrdih
ové¢jih sireva. Pogatastog je oblika, gornja i donja povrsina su mu blago
ispupcene. Promjer se kreée od 8 do 10 cm, a visina od 3 do 4 cm. Sirevi
su tegki 160 do 340 g. Kora im je mekana i sjajna, jer se u toku zrenja
njeguje uljem (sl. 1). ‘

Na presjeku treba da ima rupice od 0,3 do 0,5 mm, okr‘ugle i sjajne.
Tijesto treba da je Zuékasto. :

Nasi uzorci nisu imali potpuno’ pravilan pr eSJek te na slici br 2 da-
jemo prosjeCan uzorak ispitivanih sireva. Uzorak sira br. 6 star je 31 dan.
Na presjeku su. rupice nepravilna cblika, popre¢ne pukotine, pa sirutkina
gnijezda; a sve to govori, da Eistoca mh]eka i proizvodnja sira nisu bili
na dovoljnoj wvisini,

Tehnologki proces proizvodnje dubrovackog sira pracen je u selu
Ora$ju. i izgleda ovako:
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"Nakon muZnje mlijeko se procijedi, sipa u kotao; soli i podsiruje
domacim ili tvornidékim sirilom (danas se sve viSe upotrebljava tvorniéko-
girile). Na 5 litara mlijeka dodaje se 50—60 g soli. Domaée sirilo pravi
se od jagn Jeceg, svinjskog ili telefeg sirifta (naljevka). Na istu koli¢inu
mlijeka, t. j. 5 litara, doda se jedna velika Zlica (oko 5 ccm) domaceg'

Si. 1. Dubrovacki sir

{orig.)

sirila ili 2 tablete tvorni¢kog. Podsirivanje traje oko 30 minuta, jer se
dodala veéa kolitina sirila. Grus se obraduJe rukom. Sirna zrnca velika
su poput pSeni¢nih. Temperatura pri cbradi grusa iznosi 45—48°C, t. ].
upravo toliko, da bi se sir mogao obradivati rukom. Kada osjetimo, da
se zrnca odvaJaJu jedno od drugog, zavrSavamo obradom. Zatim sirutku
iscijedimo, a gru$ vadimo i stavimo u drvene kalupe. Kada se kalupi na-
pune, preko njih stavimo &¢istu krpu, a na nju dadice, koje pritisnemo
kamenom. Prejanje traje oko 10 sati. Iza toga sireve izvadimo iz kalupa,
stavimo na suho i prozratno mjesto. Tu ostanu nekoliko sati, da se pro-
susSe, a zatim ih odnesemo u podrum za zrenje. U toku zrenja sireve
premazujemo. uljem, da se sprijeci razv03 p113esn1 i da se poboljsa kva-
litet. njihove kore.- :

" Sireve, koji ée se upotreb1t1 u domacmstvu stavljamo u zemljane
éupove, a nemamo li njih, u staklene tegle, pa'ih prelijemo uljem. Na taj
naéin proizvodadi mogu’ih dugo &¢uvati, a ne pokvare se. Sireve, koji
su namijenjeni prodaji, obino. nose na trziSte nedozrele i s veéim pro-.
centom vlage, jer na taj nadin postiZu vidu cijenu.
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Interesantno je napomenuti da se kalupi za sireve prave od drveta
kogéele (Celtis australis), jer je njeno drvo elasti¢no i — kako sami pro-
izvodadi tvrde — u takvim kalupima im sirevi na1man3e potamne . ‘

_ Sirutku, koja ostaje poslije proizvednje sira, ve¢inom daju sv1n]arna
Vilo I‘l_]etkO od nje proizvode »rekotuc (urdu)

Sl 2. Pres.jek dubrovackog sira
(Uzorak br. 6) - (orig.)

Kemijski sastav dubrovatkog sira

Radi orjentacione informacije o kemijskom sastavu dubrovaékog
sira izvrSena je analiza sedam uzeraka pomenutog sira u Zavodu za mlje-
karstvo Pol]oprlvrednog fakulteta u Sarajevu.

Kemijska analiza vrSena je po metodi Kjeldahla, za b1e1:m evine,
‘masnoca je 1sp1t1vana po metodi Van-Gulyka, vlaga po Teihért-Hammer-
schmittu, so (NaCl) i kiselost po metodama opisanim u priru¢niku Vaji¢a
(o), a pepeo po metodi Ivanova (2)

Kemijski sastav dubrovackog sira

2 1 B _
o rg ) i . .
T © -3 -4; & 2] 4.: ! o] = . - .. Ee =y
58 B §:§] 2| 8 8 B | § 223 ud%
Eg my s & % g £5 | ) z EEl gRE
Orasac 1. 12 298 3400 3550 422 254 1206 51,50
Zaton 2 12 5470 1700 17,04 — 291 o0glo 3752
Zaton 3 16 4620 2500 1744 . — 223 1206 4684
Zaton 4 16 3580 3550 2075 3,65 . 234 - 0499 5529
Maijkovo 5 26 3520 3400 29.02° 398 278 0609 5246
Oragac 6 31 3240 3500 2826 375 239 0687 5177
Lopud 7 20 3220 30,00 3026 304 220 0765 44,24
Prosjek 3805 30,07 2647 . 3,80 2,48 0,826 ~ 4851
Maksimuim ' 5470 3550 3550 422 291 - 1206 - -55.29
Minimurn . 29)85 1700 - 1704 3.65 220 0493  37.52

176



Ovd]e treba dodati, da. Je uzorak broj 1 raden za domaéu upotrebu
i da je njegova izrada praéena u selu Ora$cu, a ostali uzorei kupljeni

su na dubrovackom trzistu.

Iz tabele br. 1 vidi se, da najmanji % vlage sadrzava. uzorak 1, koji
je star svega 12 dana. Najvi&i % vlage imai uzorak br, 2 kupljen na trzigtu.
Prosjetna sadrzina vlage ovih sedam uzoraka iznosi 38,05. Prema ovome
prosjeku, dubrovacki sir moze se klasificirati u tvrde sireve. Zbog ovak-
vog odnosa vlage varira i odnos bjelancevme Tako uzorak broj 2 ima
svega 17,04%o bjelantevina, a uzorak broj 1 35,50%. Prosjek za svih se-
dam uzoraka iznosi 26, 470/,

~ Za pepeo (ispitano svega 5 uzoraka) prosjek je 3,80, minimum . 3 65
kod uzorka broj 4, a maksimum 4,22 kod uzorka broj 1. Procenat kuhln]-
ske soli kreé¢e se od 2,20 kod uzorka broj 7, do 2, 91 kod uzorka broj 2,

a.prosjek iznosi 2, 480/0

SadrZina mlije¢ne kiseline varira od 0,499%0 kod uzorka bI‘O] 4 do
1,206%0 kod uzorka broj 1.

Rezultati analize razhkuju se i u najvaZnijem elementu, koji éini
sir hranjivim, a to je mast u ‘suhoj tvari. Najvife masti u suhoj tvari
ima uzorak broj 4 (55,29), a najmanje uzorak 2 (37,52). Prosjek za svih
sedam uzoraka iznosi 48,51% imasti u suhoj tvari, te prema tome du-
brovacki sir pripada u punomasne sireve.

Zakljudak

Buduéi da ovaj sir predstavlja jedinu vrstu sira, koju individualni
proizvoda¢i donose na trzifte i buduéi da se trosi u cijelom dubrovatkom
kraju, to bi bilo potrebno da se njegovoj tehnologiji i proizvodnji obrati
veéa paznja. Napose bi trebalo ukloniti neke njegove nedostatke, od ko-
jih su najvaZniji raznolikost oblika i kvalitete. Da mu se nedostaci uklo-,
ne, trebalo 'bi proizvodnju organizirati preko zadruge, jer bi se onda bez
poteSkoca: sir mogao’ tipizirati, odnosno standardizirati. Kada bi se ovo
uradilo, dubrovagki sir stekao bi jo§ viSe potro3ata, i to ne samo na du-
brovackom trZiftu, nego. i na trziStu drugih potroSackih centara.
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