
P r e m a ovim para le ln im podacima moji rezu l ta t i se najviše pribl ižavaju 
anal izama pod brojem 3 po svim ispi tanim sastojcima ka jmaka . Kod oba 
ispitivanja, više j e vode, te se p rema tome smanju je procenat mast i u k a j ­
maku , i ' 

Ka jmak po svom načinu proizvodnje, po specifičnom okusu i kemijskom 
sastavu, zaslužuje veću pažnju i sprovođenje opsežnij ih ispit ivanja. 

Bijeli mek i sir iz ovoga područja j e slabijeg kval i te ta , naroči to zbog 
male sadržine mast i , te zna tno zaostaje za bi jel im m e k i m sirom sa p lan ine 
Vlašić. 

Posni sir ima karakter i s t ičan sastav za ovu v r s t u proizvoda. 
Mlječni proizvodi u obiđenim kra jev ima spadaju u g rupu slabijih ml je ­

čnih p re rađev ina u našoj Republici, a ml jekars tvo kao g r a n a p r iv rede ni je 
razvi jeno u o v i m kra jev ima ni t i m u se dosada poklanja la odgovarajuća 
pažnja. 
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TEHNOLOGIJA SILBANSKOG I OLIPSKOG SIRA 

Na zadarsk im otocima Silbi i Olibu o rgan iz i rane su ovčarsko-mljekarske 
zadruge, koje sve količine ovčjeg ml i jeka p r e r a đ u j u u sir. Već pr i je zadru­
žne prerade , koja j e u Silbi bila o rgan iz i rana god. 1926., s i lbanski sir je bio 
na glasu (2). Ovaj sir j e bio dobar, ali ni je bio dovol jno t ra jan . P r i j e o tvorenja 
ml j eka re održao je ml jekarsk i s t ručnjak Oldr ich Brož s i rarski tečaj . U novo>-
organiziranoj zadruzi zaposlila se žena, ko ja j e završ i la naveden i tečaj i na 
taj način j e usvojena u Silbi nap redn i j a p r e r a d a i do danas nije se bi tno 
mijenjala. Ipak se od god. 1933. kva l i t e t s i ra poboljšao, je r je te godine sa­
građen odgovarajući p o d r u m za zrenje. Novi s i r a r i n i su stjecali s i s tematsku 
s t ručnu naobrazbu, nego su se pr iučaval i uz i skusne s i ra re i t ako nastavl ja l i 
t radiciju. To j e dovelo do s tanovi te šablone u p re rad i , a zahval jujući pr i l ično 
izjednačenoj kval i te t i ml i jeka i ostal im uvje t ima, ni je se to š te tno očitovalo 
u kval i te t i s ira. Osim toga p re rada se iz is t ih raz loga nije n i usavršavala . 
Sada se ovčje mlijeko u Silbi p re rađu je ovako: 

Pomuzeno ovčje mli jeko od mužnje pa do poče tka p r e r ade stoji prosječno 
samo 1 do 2 sata, jer je pašnjak blizu. Napose sir i se ju ta rn je , a napose večer­
nje mli jeko. Mli jeko se cijedi kroz v išes t ruko gus to p la tno . 

Mli jeka se pođsiruje Hansenovim sir i lom u p r a h u , i to približno' dvo­
s t rukom dozom od one za kravl je mli jeko. T o m p e r a t u r a podsi r ivanja t r eba 
da je 32°C. Zgrušavanje t ra je neš to m a n j e od j ednog sa ta ili prosječno* 53 
minu te . 



Sirnina obrađuje se t ako da se najpri je razreze s i ra rsk im nožem u pr iz­
me široke 5 cm. K a d a se pojavi s irutka, izmiješa se s i rn ina žlicom tako, da 
se isijeku duge /prizme i dobiju komadi neš to veći od kokošjeg jajeta. Ovaj 
dio obrade t ra je obično 6 do' 10 minuta , prosječno 8 minu ta . 

Nakon toga formira se zrno harfom, a istodobno se podlaže va t ra . Ta­
kovo rezanje obavl ja se pa ra l e lno s dogri javanjem zrna . Zrno ima vel ičinu 
prosaf do pšenice. Ipak ovaj način nije dobar, jer se he može sigurno postići 
određena vel ičina z rna . K a d a t empera tu ra u kot lu dosegne 42°C, povuče se 
va t ra , koja j e na pomičnom ložištu, a nas tavi se mi ješanjem harfom. Zrnoi se 
suši 6—16 minu ta , prosječno 11 minuta . Od ovog v r e m e n a t rebalo bi odbiti 
p r v e 2—3 minute , k a d a je djelovanje topline još vrlo slabo i k a d a se formira 
zrno, a to v r i j eme t r eba lo bi ubrojiti, u v r i jeme obrade sirnine. 

Pošto se s i rn ina dogri je miješa se har fom i dalje još 3—5 minu ta i po­
s t ane malo l jeplj iva te s.e lako ne raspada, ako je s t i snemo u šaku. Međut im 
s i ra r u Silbi n e p roučava s tepen sušenja sirnine, nego je pust i da se taloži 
2-—5 minuta , a za to v r i j eme izvadi dio s i ru tke iznad sirnine. Pr i je nego 1 

izvadi s i rn inu iz kotla, dobro je izmiješa, kako> bi z rna bi la odijeljena. Cijeli 
pos tupak od pods i r ivanja do vađenja s i rnine t ra je prosječno 87 minuta . Sir ­
n ina se vadi s i rn im žl icama zajedno sa s i rutkom dosta brzo — oko 150 kg 
ml i jeka za 2 m i n u t e . 

Nakon toga se-s i r s tavi u sirne krpe, smještene u l imen im ka lup ima ili 
»lubovima« (taj je naz iv ostao od d rven ih kalupa) . Lubovi , poredani n a 
s i ra rskom stolu, imaju p romje r 18 cm, visinu oko 20 cm, a na nj ima su 
si tne rupice n a koje otječe s i ru tka . Sir stoji tako 30—45 m i n u t a neopterećen, 
a zat im se okrene i na njega se stavi cementni valjak, koji je 6—7 pu ta teži 
od težine s i ra . U v r e m e n u od 12 sat i sir se 3 p u t a okreće, a m o k r a s i rna 
k r p a zamijeni se suhom. U lubu sir stoji 24 sata, po tom se izvaže i nosi u 
solionicu, gdje se o d m a h soli »u suho«, t j . t r l ja se po' svim s t r anama morskom 
solju. 1 

Ispod posoljenog sira s tav l ja ju se limeni, klišeji s reljefno u t i snu t im slo­
v i m a »Silba«. Tako sir stoji u lubu pod cementnim va l jkom 24 sata, izvadi 
se iz luba i po, d rug i p u t a posoli. 

S i r u solionici, u kojoj je t empe ra tu r a oko 22°'C, stoji oko 20 dana, a 
zat im se nosi u podrum, gdje zri je. Za vr i jeme zrenja sir se povremeno 
okreće, a k a d a j a če zapljesnivi , pe ru ga če tkama r iba l i cama u morskoj vodi. 
Njega s i ra j e nedovol jna , j e r se ne pere i ne obrne redovi to . P o d r u m je 2 
i po m e t r a pod zemljom te je t e m p e r a t u r a za vr i jeme zrenja i zmeđu 18 'i] 

20°C; 'vlaga od n e k o 9 5 % povoljno utječe na. razvoj pli jesni. 
TJ Olibu je ovčarsko-ml jekarska zadruga osnovana god. 1933. pod u t j e ­

cajem uspješnog djelovanja zadruge u Silbi. P rve dvi je godine radio je u 
ovoj ml jekar i Mar i j an Bondul ić , s i ra r iz Silbe. Njegov način p r e r adbe p r e ­
nesen j e iz Silbe u Olib i' tokom godina malo se izmijenio. 

Pos tupak u Ol ibu opisao je već Zdanovski (3), a' m i сенш naves t i po čemu 
se razl ikuje od onoga u Silbi. Z rno je veličine pšenice i t e m p e r a t u r a dogr i -
javanja kreće se i zmeđu 43 i 4-4®C. Kad se pres tane dogr i javat i , pres ta je se 
i miješat i . P r i j e nego š to se s i rn ina izvadi, dobro se izmiješa, a miješa se još 
i dok se vadi . Vađen je t ra je dulje nego u Silbi, pa za 400 kg ml i jeka t r eba 
8 do 10 minu ta . Cje lokupan pos tupak za 4 s i renja prosječno t raje 98 minu ta . 
Izvađena s i rn ina s t i ska se u lubovima rukama , a poslije 8 do 10 m i n u t a sir 
se okreće, p romi jen i se k r p a i s tavi cementni val jak tri' p u t a teži od sira. 



Njega sira u Olibu je bolja nego u Silbi. U solionici stoji sir 15 do 20 
dana, gdje se dva p u t a na dan okreće i za to se v r i j eme dva pu ta pe re u moru. 
Sir se osuši i odnese u podrum n a najviše police, odakle se postepeno' p r e ­
mješta na) niže. U podrumu sir se svaki d a n okreće i br iše suhom krpom, da 
se n e uhva t i pli jesan. Ako se pojavi jača pli jesan, sir se p e r e če tkama u mor­
skoj vodi. 

Os tane li sir u pod rumu više od 4 mjeseca, mažu ga mješavinom octa i 
ulja. Ipak, to se r i je tko događa, je r se dotad već sva količina s i ra redovno; 
rasproda. 

Opisanim tehnološkim procesom dobije se u z a d r u g a m a u Silbi i Olibu 
kva l i t e tan sir. Za to kod unapređenja ovčjeg s i r a r s tva u području našeg pr i ­
morja t r eba se okoristi t i iskustvom ovih zadruga . 

U jednom od navedenih č lanaka da t ću i pr i jedlog k a k o da se poboljša 
tehnološki proces ovčjeg dalmat inskog sira. Tom pr i l ikom i s taknut ću i neke 
nedos ta tke u tehnologiji si lbanskog i olipskog sira, a naroči to u njihovoj 
njezi. 
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OSNOVNA BAKTERIOLOŠKA ANALITIKA U KONTROLI HIGIJENSKE 
KVALITETE MLIJEKA I MLJEČNIH PROIZVODA 

I Određivanje broja bakterija 

U v o d 

Odavno je već pr ihvaćeno stanovište, da j e bro j bak te r i j a u ml i jeku i 
nek im ml ječnim proizvodima pokazatel j n jegove higi jenske kval i te te . F a k ­
tor i o koj ima zavisi onečišćenje ml i jeka b a k t e r i j a m a (kao i d rug im v r s t a m a 
mikroorganizama) su brojni i raznovrsni . No, oni se ipak mogu svesti n a ne ­
koliko osnovnih, ako gledamo na izvore i umnažanje bak te r i j a u mli jeku. 

P r i m a r n i izvor jest .unutrašnjost v i m e n a muza re , a sekundarn i vanjska 
površ ina v imena i koža krave , ml jekarsk i pr ibor , r ukovan je ml i jekom (ruke 
i odjeća osobe koja muze te njene higi jenske navike) , okolina (stajski z rak i 
praš ina, m u h e i drugi insekti) i dr. Vr i j eme i t e m p e r a t u r a , kod koje mlijeko 
stoji n a k o n mužnje, utječe na povećanje b ro j a bak te r i j a u mli jeku. 

Ispi t ivanja su pokazala, d a se s ter i lno ml i jeko n e može dobit i čak ni t i 
pod najpovoljni j im higi jenskim uvje t ima mužnje , j e r se ono već u v imenu 
k r a v e onečist i bak ter i jama. To je i razumljivo 1 , ako se . s jet imo, da je u n u ­
trašnjost v imena izvrgnuta iz ravnom p rod i r an ju bak t e r i j a iz vanjske okoline 
p reko sisnih otvora. Iznenađuje samo činjenica, d a se svega nekoliko* t ipova 


