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UDK 006.7/.8:636.3(497.113Sombor) 
Зора Мијачевић, Снежана Булајић1 
 

ПРЕДЛОГ СТАНДАРДА ЗА УСВАЈАЊЕ ГЕОГРАФСКЕ ОЗНАКЕ ПОРЕКЛА 
СОМБОРСКОГ СИРА 

Кратак садржај 

Како на европском тржишту постоји повећана заинтересованост потрошача за производе са 
ознаком географског порекла и код нас се оснажује иницијатива заштите традиционалних производа. 
Један од таквих производа јесте и сомборски сир чија традиционална производња опстаје већ два века. 
У раду је дат приказ стандарда за усвајање географске ознаке порекла сомборског сира што 
представља саставни део пројекта “Оптимизација и стандардизација аутохтоних млечних производа 
са заштитом ознаке порекла” (БТН-35102Б) финансираног од Министарства науке. 

Summary 

In global markets, the milk products with protected designations od origin (PDOs) are now highly 
appreciated and are considered to be of premium value because of their unique flavor characteristics. 
Consequently, in our region there is a growing interests of applying PDOs marks to foodstuffs that are 
produced, processed, and prepared in a given geographic area using recognized technology. Somborski 
cheese is a type of autochthonous cheese whose traditional processing method is still in use in area of 
northern part of Serbia and according to this represent a important part of historical heritage. The article 
present the standard for applying PDOs status to Somborski cheese as the part of project "Optimization and 
standardization of autochtonous milk products with protected designation of origin".  

The paper was supported by Ministry of Science and Environment Protection Projects numbers BTN-
351002B.  

 
 

 

                                                 
1  Зора Мијачевић, Снежана Булајић, Факултет ветеринарске медицине Универзитета у 

Београду 
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Увод 

У оквиру пројекта “Оптимизација и стандар-
дизација аутохтоних млечних производа са заш-
титом ознаке порекла” (БТН-35102Б) финанси-
раног од Министарства науке урађен је задатак 
“Оптимизација и стандардизација аутохтоне тех-
нологије сомборског сира са заштитом ознаке 
порекла”. Током три године aктивности проуче-
на је аутохтона технологија производње сомбор-
ског сира, урађена неопходна стандардизација 
технолошког поступка и цео поступак прилаго-
ђен организованој производњи у занатским об-
јектима за прераду млека. 

Сомборски сир, познат по укусу и тајном 
припремању, правио се на салашима, некада 
бројним у околини Сомбора – салаш Пуша, Бр-
дарки и Секулић из Селенче, Коњовића из Ра-
коваца, Дојића са Сомборског пута, Марковића 
из Буковца.   

Квалитет традиционално производеног сом-
борског сира је веома неуједначен. Варирање 
квалитета сира запажа се и у самом домаћинству 
будући да производња зависи од великог броја 
фактора.  

Најзначајнији фактор који утиче на квалитет 
готовог сомборског сира јесте квалитет сировог 
млека и период предзрења млека.  

У овој фази је била неопходно извршити измену 
како би се омогућила производња у занатским 
млекарама. Да би се избегла варијабилност састава и 
микробиолошког статуса млека, млеко је загрејано 
на температуру од 65оC, у трајању од 10 минута. 
Овим поступком није значајно нарушена биолошка 
вредност млека али је значајно редукован број ми-
кроорганизама у сировом млеку. Други значајан фак-
тор који може утицати на квалитет сомборског сира 
је фаза предзрења млека. У традиционалној произ-
водњи млеку се не додају бактерије млечне киселине 
као дефинисани стартери. Бактерије млечне кисели-
не, у том случају, представљају аутохтону, већ при-
сутну микрофлору млека, или се њихово присуство 
доводи у везу са контаминацијом из амбијента веза-
ног за прераду млека у сир, односно такве бактерије 
доспевају из ваздуха, или са посуда у млеко. Брзина 
кисељења, али и процес зрења сира са последичним 
формирањем јединственог укуса, мириса и текстуре 

сира зависе од бактерија млечне киселине које се 
присутне у млеку, грушу и сиру током зрења. Ако се 
сир производи у занатској млекари, бактерије млечне 
киселине се морају додати у количини 1–2%. 

Подаци о посебним својствима 
квалитета сомборског сира  

Сомборски сир, познат по укусу и тајном при-
премању, правио се на салашима, некада бројним у 
околини Сомбора – салаш Пуша, Брдарки и 
Секулић из Селенче, Коњовића из Раковаца, Дојића 
са Сомборског пута, Марковића из Буковца.   

 
Технолошки процес производње сомборског 

сира има одређене специфичности у појединим 
фазама: 

- додавање воде у млеко пре подсиравања, 
- потапање формиране и исечене груде у 

топлу воду, 
- формирање и зрење сира једним делом 

у качици и делом изван качице. 
Ове технолошке фазе утичу на карактеристи-

ку готовог производа који треба да има меку и 
мазиву конзистенцију, изглед печурке и благ 
пријатан укус. 

Сир има пријатан благо накисео укус који у ус-
тима оставља укус на диацетил, а мирис је благо на-
кисео. Одзрео сир је скоро мазиве конзистенције, и 
то му даје посебност јер је његова конзистенција из-
међу полутврдог и меког сира, уједначена, са неко-
лико окаца на пресеку, величине мањег зрна граш-
ка. Према свом саставу сир је у групи пуномасних 
сирева јер садржи 45% масти у сувој материји. 

Стандардизован технолошки поступак 
производње сомборског сира 

Испитивањем поступака производње аутохто-
ног сомборског сира и после експеримената који су 
изведени у млекари “Мис Гулмлек” у Стапару ус-
војена је технологија  сомборског сира која се зас-
нива на традиционалној, а која и обезбеђује сир ис-
тих карактеристика током понављања. Технолошке 
фазе су приказане у табели 2. 
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Табела 2.: Стандарди у технолошком поступку производње сомборског сира 
Млеко 50% овчије; 30% кравље; 15% воде 
Термичка обрада 65оC/10 мин 
Предзрење: 
додавање аутохтоних бактерија млечне киселине 

30 оC/30 мин 
1–1,5% 

Коагулација са химозином 30–31 оC/30–40 мин 
Обрада груша Сечење на коцке 4х4 цм, мировање 10 мин, 

мешање и уситњавање груша до величине 
зрна кукуруза, мировање 10 мин 

Предпресовање  1/1кг у трајању 20 мин 
Потапање груде у воду Температура воде 30–32 оC/30 мин 
Формирање сира Слагање груде у качице и сољење сувом сољу 
Пресовање  1–2кг/кг сира; 24 часа 
Зрење  18–20 оC; рел. влага 80%,  20 дана  
Чување  До 8 оC/ 20 дана 
Хемијски састав сира који је добијен у контролиса-
ним условима упоређен је са сиром који се тради-

ционално производи у домаћинствима, а резултати 
су приказани у табели 3. 

 
Табела 3.:  Хемијски састав сомборског сира произведеног у домаћинству на традиционални    

начин и при контролисаним условима у млекари   

Сир произведен у 
домаћинству 

Сир произведен при контролисаним 
условима у млекари 

 
Хемијски параметри 

n X+SDс n X+SDс 
ВОБМ* 20 72,97±3,45 8 67,28±2,49 
Сува материја (см) 20 44,40±3,34 8 50,73±2,77 
Маст у сувој материји (мсм) 20 53,58±5,61 8 52,74±1,93 
Укупни протеини 20 18,13±2,87 8 20,30±2,91 
Растворљиви протеини 20 2,93±0,77 8 3,40±0,71 
Коефицијент зрелости 20 16,16±095 8  16,74±1,02 
pH 20 5,14±0,10 8  
Киселост (оSH) 20 34,92±5,53 8  

ВОБМ* – вода у остатку без масти 
 

Резултати из табеле указују да је сир из контро-
лисаних услова млекаре садржавао мање воде, 
више беланчевина, већу суву материју од сира, 
који је традиционално произведен у домаћин-

ству, али је био стандарднији и имао задовоља-
вајућа сензорна својства као што је приказано у 
табели 4. 
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Табела 4.:  Сензорна оцена сомборског сира произведеног у домаћинству на традиционални на-
чин и при контролисаним условима у млекари     

Сензорна оцена 
Сир произведен у домаћинству Сир произведен при контролисаним 

условима у млекари Сир  

n X+SDс n X+SDс 
Сомборски сир 20 91,07±5,57 8 88,50+7,77 

 
Сензорна оцена традиционално произведеног 

сомборског сира и сира који је произведен у 
контролисаним условима је 91,07 и 88,50% од 
максималног квалитета и представља одличну 
оцену за контролисане сиреве. 

Начин обележавања сомборског сира 

Сомборски сир је, по текстури, меки сир који 
подлеже процесима зрења. По саставу је сир који 
има минимум 50% масти у сувој материји и при-
пада групи пуномасних сирева. Према важећем 
пропису овај сир може да се обележи као: 

Пуномасни 
Меки 

Ови параметри тачно одређују и групу сирева, 
а на добар квалитет сира указује и параметар 
коефицијент зрелости. Коефицијент зрелости си-

ра указује на процесе зрења сира и, према доса-
дашњим сазнањима, сир после периода зрења од 
10 дана има коефицијент зрелости не мањи од 
15%, а после зрења од 20 дана коефицијент зре-
лости је 18–20%. Овај параметар је неопходно уве-
сти у контролу сира јер се само тако може спречити 
превремено изношење сира на тржиште.  

Декларација Сомборског сира   

Сомборски сир  
Географска ознака порекла – Контролисано 

име  порекла 
минимум 50% масти у сувој материји, 
минимум 67% воде у остатку без масти. 
На етикети, која треба потрошача да упути и  

на то ко производи сир, потребно је навести име и 
податке o овлаштенoм кориснику имена порекла.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Величина етикете је за Сомборски сир у ка-

чици од 1кг, за качице величине 10 и 15 кг вели-
чина етикете се увећава за 100%. 

Паковање сира је у качицама од 1 кг, 10 кг и 
15 кг. 

Ко има право да користи географску 
ознаку порекла за Сомборски сир 

Ознаку порекла може да користи само 
овлашћени корисник који поднесе захтев и коме 

овлашћена комисија после утврђивања стандарда 
и квалитета готовог производа да предлог да 
поднесе захтев Заводу за интелектуалну својину 
за добијање географске ознаке порекла. 

Презентовани рад представља део Елабо-
рата о начину производње Сомборског сира 
његовим посебним својствима  и квалитету у 
оквиру пројекта “Оптимизација и стандарди-
зација аутохтоних млечних производа са зашти-
том ознаке порекла” (БТН-35102Б) финансира-
ног од Министарства науке. 


