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Proces proizvodnje somborskog
sira je bila dobro ¢uvana tajna u porodici
koju je svekrva prenosila snaji. lzuca-
vanjem karakteristika somborskog sira
doslo se do nekih osnovnih tehnoloskih
faza, koje se veoma razlikuju od pisanog
izvora do izvora, a zna¢ajno uti¢u na tek-
sturu i ukus sira. U radu je pracen uticaj,
duzine koagulacije, obrade grusa i grude
na teksturu somborskog sira.

Klju€ne reéi: somborski sir « koagulacija « obra-
da gru$a i grude - tekstura

uvoD

Proizvodnja somborskog sira je
vezana za domacinstva i predstavlja
dobro ¢uvanu tajnu. lzu¢avanja proiz-
vodnje somborskog sira koja su izve-
dena u poslednjih 30 godina ukazuju da
postoji mnogo nejasnoca o pojedinim
fazama proizvodnje somborskog sira,
velika neujednagenost proizvodnje pa
i odstupanja u kvalitetu, ukusu i kon-
zistenciji odzrelih sireva. Saznanja do
kojih se doslo pokazuju da tehnoloski
proces somborskog sira ima odredene
specifi¢nosti u pojedinim fazama kao $to
su:

— dodavanje vode mleku pre podsira-
vanja

— potapanje formirane i ise¢ene grude
u toplu vodu

— formiranje i zrenje sira jednim delom
u kagici i delom izvan.

Ove tehnoloske faze uti¢u na karak-
teristike gotovog proizvoda koji treba da
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ima meku i mazivu konzistenciju, izgled
pecurke i blago prijatan ukus.

Opisi proizvodnje somborskog sira
veoma se razlikuju ba$ u navedenim fa-
zama buduci da se koli¢ine dodate vode
u mleko pre podsiravanja kre¢u od 15—
30% (Manci¢ 1994; Peji¢ 1954; Vujici¢
i sar., 1974; Mijacevi¢, 1992; Petrovi¢,
1986). Dodavanjem vode smanjuje se ki-
selost mleka $to ima presudan znacaj u
formiranju grusa i kiselosti surutke. Malo
je podataka kolika je kiselost mleka sa
dodatom vodom. Samo se kod Vuji¢i¢ i
sar. (1974) navodi da ako je mleko kiselo-
sti 7,4°SH, tada, posle dodavanja vode,
a pre predzrenja, kiselost mleka iznosi
5,2°SH. Kiselost mleka pre predzrenja
znacgajno uti€e na duzinu zrenja mle-
ka, a prema literaturi ona se kreée od
7,2-7,8°SH (Peji¢, 1954; Manci¢, 1994;
Vuji¢i¢ i sar., 1974; Petrovié, 1986). Faza
podsiravanja se takode znac¢ajno razliku-
je kako po temperaturi tako i po duzini tra-
janja. Temperatura koju autori naj¢escée
navode je 30—-31°C, ali ima podataka da
se podsiravanje izvodi na temperatu-
rama 28-30°C i na 32-33°C, i da traje
od 20-60 minuta. Postoje podaci da se
obrada grusa izvodi samo presecanjem
i potom mirovanjem grusa (Peji¢, 1954),
do toga da se formira sirno zrno veli¢ine
zrna kukuruza (Vuji¢i¢ i sar., 1974). Malo
je podataka o kiselosti surutke posle re-
zanja ili po zavrsenoj obradi zrna. Poda-
ci koji se nalaze u literaturi navode kise-
lost surutke od 4,8 do 5,2°SH (Vujuci¢ i
sar 1974; Manci¢ 1994) ili podatak koji
navodi Petrovi¢ (1986) gde kiselost su-
rutke iznosi 5,65-5,96°SH. Pretpreso-
vanje, da bi se formirala gruda, traje 20
minuta sa optereéenjem od 1/1kg. Po-
sebno znacajna faza u proizvodnji som-
borskog sira je potapanje grude u toplu

vodu. Temperatura vode u koju se stavlja
gruda je od 20-35°C (Vuji¢i¢ i sar., 1974;
Petrovié, 1986), a zadrzavanje u vodi je
od 20-90 minuta.

Zbog ovakve raznolikosti para-
metara u najznacajnijim tehnoloskim
fazama proizvodnje somborskog sira
odlucili smo da izvedemo eksperiment
u kome c¢e se razlikovati vreme koagu-
lacije, obrada grus$a i potapanje grude u
vodu, a sa svrhom dobijanja podataka o
znacaju ovih faza proizvodnje sombors-
kog sira na teksturu gotovog proizvoda.

Eksperiment koji smo izveli ima tri
ponavljanja kod kojih se u odredenim
fazama razlikuje proces proizvodnje. U
eksperimentu je kori§¢eno mesano ov-
Cije (50%) i kravlje (35%) mleko kome je
dodato 15% vode. Vreme koagulacije je
od 30-60 min., a obrada grusa u prvom
slu¢aju do formiranog zrna veli€ine zrna
badema (sir I), odnosno samo preseca-
njem u drugom i treéem ponavljanju (sir
11, sir Ill). Potapanje grude u jednom slu-
&aju (sir I) izvodeno je u vodi temperatu-
re 30°C, u drugim slu¢ajevima gruda se
posle pretpresovanja odmah stavljala u
kacicu Ostale faze proizvodnje sombor-
skog sira su iste za sva tri ponavljanja.

MATERIJAL | METODI

Materijal je sirovo ové&ije mleko, si-
rovo kravlje mleko koje je me$ano sa
odredenom koli¢inom vode i pravljena
mes$avina mleka koja je koris¢ena za
proizvodnju somborskog sira. Mesano
mleko je sadrzavalo 50% ovcijeg mle-
ka, 35% kravljeg i 15% vode. Tehnolo$-
ki proces proizvodnje somborskog sira
razlikovao se u duzini koagulacije i u
obradi grusa i grude. Sir | je proizveden
iz mesanog mleka, koagulacija je trajala
30 min, a obrada grusa je podrazume-
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Mieko
(oveije 50%, kravlje 35%, voda 15%, zagrejano na temperaturu 65°C/30 min,
ohladeno na 30°C)

!

Predzrenje
(1% kulture Lactococcus lactis, trajanje 30 min)

i’

Obrada grusa
(Secenjem — kontrolisana kiselost surutke odmah po rasecanju grusa
i posle zavrsene obrade)

!

Pretpresovanje
(171 kg 20 min)

Potapanje grude u vodu
(Voda 30°C, 30 min)

Slaganje grude u kacice i soljenje

!

Presovanje

!

Zrenje
(20 dana, temp. 18°C, relativna vlaga 80%)

Slika 1.

TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE SOMBORSKOG SIRA

Figure 1. TECHNOLOGICAL PROCEDURE FOR SOMBORSKI CHEESE PRODUCTION

vala secenje, blago mesanje, mirovanje
i potom ponovljeno mes$anje grusa da bi
se formirala zrna veli¢ine zrna kukuruza.
Gruda je dobijena posle pretpresovanja
od 40 min. Gruda je secena na kriske
10x5x2 cm, potapana u vodu tempera-
ture 30°C, posle cedenja kriSke su so-
liene suvom solju i slagane u kagice. Sir
Il je proizveden od me$anog mleka istih
karakteristika, razlika u odnosu na sir |
je u obradi grusa koja je podrazumevala
jedino seenje grusa na krupne kocke
i mirovanje 30 minuta. Gru$ je pazljivo
prebacen u pretpresu u kojoj je presovan
40 minuta, a dobijena gruda je soljena i
slagana u kacice. Sir lll se razlikovao od
sira Il jer je imao produzeno vreme koa-
gulacije sa 30 min na 70 min. Predzrenje
mleka za proizvodnju somborskog sira
izvodeno je sa 1% mono kulturom Lac-
tococcus lactis (slika 1).

Uticaj faze proizvodnje somborskog
sira na teksturu pratili smo preko he-
mijskih parametara: % masti, % vode u
ostatku bez masti i koeficijenta zrelosti.

REZULTATI | DISKUSIJA

Sastav meSanog ovcijeg i kravljeg
mleka sa dodatom vodom koje je upotre-
bljeno za proizvodnju somborskog sira
dat je u tabeli 1.

Mes$ano mleko je imalo 4,65% ma-
sti, suva materija bez masti iznosila je
9,26%, sadrzaj proteina 3,79%, a ka-
zeina 3,06%. Ovcije mleko, koje je ¢ini-
lo 50% me$anog mleka, imalo je 6,2%
mle¢ne masti i 5,13% proteina.

Koli¢ine vode, azotnih materija, ma-
sti u suvoj materiji i vode u ostatku bez
masti u siru odmah posle proizvodnje u
zavisnosti od tehnolo$kog postupka pro-
izvodnje somborskog sira, dat je u tabeli
2.

Iz tabele se zapaza da je odmah
posle proizvodnje eksperimentalni sir Ill
imao najvise vode u ostatku bez masti,
najmanju koli¢inu masti u suvoj materiji i
najmanju koli¢inu ukupnog azota. Zrenje
sira se izvodilo na temperaturi od 18°C,
u trajanju od 20 dana. Promene u sadr-
Zaju odredenih parametara u eksperi-

Tabela 2. PARAMETRI KVALITETA SOMBORSKOG SIRA NAKON PROIZVODNJE
Table 2. QUALITY PARAMETERS OF SOMBORSKI CHEESE AFTER PRODUCTION

Eksperimentalni sirevi
Parametri (%)
Sirl Sirll Sir Il
Sadrzaj vode 56,62 60,22 52,37
Ukupni azot 2,545 2,444 2,638
Mast u suvoj materiji 52,36 52,09 47,84
Voda u ostatku bez masti 75,08 78,43 80,76
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Tabela 1. HEMIJSKI SASTAV MESANOG
OVCIJEG | KRAVLJEG MLEKA
SA DODATOM VODOM

Table 1. CHEMICAL COMPOSITION OF
MIXED EWE AND COW MILK
WITH WATER ADDITION
Hemijski
kvalitet
Parametri mleka
za som-
borski sir
Mle¢na mast (%) 4,65
Suva materija (%) 13,91
Suva materija bez masti (%) 9,26
Proteini (%) 3,79
Kazein (%) 3,06
Laktoza (%) 4,76
Mineralne materije (%) 0,71
°SH 6,80

mentalnim sirevima posle 10 i 20 dana
zrenja date su u tabelama 3 i 4.

Posle perioda zrenja od 10 dana za-
paza se da postoje razlike u koli€ini vode
u ostatku bez masti u odnosu na tek pro-
izvedene sireve, zatim da raste koli¢ina
ukupnog azota, a koeficijent zrelosti do-
stize vrednosti 13,19-14,50%. Rezultati
koji pokazuju povecanje ukupnog azota
tokom perioda zrenja od 10 dana slazu
se sa rezultatima Petrovi¢ (1986).

Promena koeficijenta zrelosti je naj-
manja u siru | i najve¢a u siru lll. Sadrzaj
vode je najmaniji u siru lll $to ukazuje na
najveée otpustanje vode, ali je i pored
toga sir ostao u grupi sireva koji imaju
reoloske karakteristike mekih sireva. Po-
rast ukupnog azota je najmanji u siru lll,
a najvedi u siru I. Ovakvu promenu uku-
pnog azota Petrovi¢ (1986) objasnjava
povecanjem suve materije tokom zrenja
sira. U eksperimentu u siru Il suva mate-
rija se najvise povecala, a najmanje po-
vec¢anje zapazamo u siru lll tako da se i
ovaj rezultat slaze sa rezultatima koje je
prikazala Petrovi¢ (1986).

Tekstura sira posle perioda zrenja
od 10 i 20 dana data je u tabeli 5.

Tekstura sira lll je najbolje ocenjena
kako posle 10 tako i posle 20 dana zre-
nja $to mozZe ukazati na to da su se to-
kom zrenja sira Il odvijale najintenzivnije
promena sadrzaja vode i vode u ostatku
bez masti $to je uticalo na teksturu sira
koja je oznacena kao meka, dobro ve-
zana, ali ne i potpuno maziva, kako je
utvrdeno kod sireva koji su proizvedeni
u domacinstvu.
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ZAKLJUCAK Tabela 3. PARAMETRI KVALITETA SOMBORSKIH SIREVA POSLE 10 DANA ZRENJA
1. Obrada grude u proizvodnji sombor- Table 3. CRJII]JD,;\EI;\:'II"\IYGPARAMETERS OF SOMBORSKI CHEESE AFTER 10 DAYS OF
skog sira uti¢e na teksturu sira.
2. Povecana koli¢ina vode na pocetku ) Eksperimentalni sirevi
tokom zrenja sira omogucéava brze Parametri (%) , . .
. . . Sirl Sirll Sirlll
procese razlaganja belangevina i
promenu koli¢ine masti $to utice na SadrZaj vode 49,23 42,48 4576
reolo$ke karakteristike sira. Ukupni azot 3,452 3,282 3,254
LITERATURA Mast u suvoj materiji 52,13 52,03 5515
1. Petrovié Dusica (1986): Uticaj tehnoloskih Voda u ostatku bez masti 67,06 69,88 69,92
procesa proizvodnje na zrenje somborskog Koeficijent zrelosti 14,50 13,19 13,89
sira, Doktorska disertacija, Poljoprivredni

fakultet, Beograd

2. Mangi¢, J. 1994: Tehnologija prerade mle-
ka — Sirarstvo. Mlekarska &kola ,Dr Obrad Tabela 4. PARAMETRI KVALITETA SOMBORSKIH SIREVA POSLE 20 DANA ZRENJA

Peji¢’, Pirot Table 4. QUALITY PARAMETERS OF SOMBORSKI CHEESE AFTER 20 DAYS OF

3. Mijagevi¢, Z. 1992: Tehnologija mleka — fer- RIPENING
mentisani proizvodi i sirevi, SVVT, Beograd

4. Peji¢, O. 1954: Somborski sir. Mljekarstvo 6 . Eksperimentalni sirevi
(10): 217-221 Parametri (%) - X -

5. Vujicié, LF, Radisié, O., Legetic, R., Radi&ic, Sirl Sirll Sirlll
N. 1974: Prilog poznavanju tehnologije som- Sadrzaj vode 43 64 43.29 41.69
borskog sira. Mljekarstvo 24 (4): 82-92 . ! !

Ukupni azot 3,458 3,332 3,335
Mast u suvoj materiji 52,20 53,58 53,16
Vode u ostatku bez masti 66,98 67,29 68,42
Koeficijent zrelosti 15,00 16,54 17,60

Tabela 5. TEKSTURA EKSPERIMENTALNIH SIREVA POSLE PERIODA ZRENJA
OD 10120 DANA
Table 5. TEXTURE OF CHEESE SAMPLES AFTER 10 AND 20 DAYS OF RIPENING

. L Tekstura sireva posle perioda zrenja od
Eksperimentalni sirevi
10 dana 20 dana
Sirl 4,00 4,32
Sirll 416 4,32
Sirlll 4,33 4,83

SUMMARY

THE INFLUENCE OF COAGULATION AND CURD PROCCESSING ON TEXTURE OF
SOMBORSKI CHEESE

Zora Mijacevi¢,'Snezana Bulaji¢, 2Gordana Niketi¢, "Vera Kati¢, *Slavica Selak

'Faculty of Veterinary Medicine, Belgrade, 2JPS Dairy, New Belgrade, Veterinary Institute
»~Sombor”

The traditional cheese-making technique of Somborski cheese has almost remained un- Key words: Somborski cheese « coagulation
changed over the years in line with local practice and through the long period remained the curd proccessing - cheese texture
well-protected family secret. By studying the technological characteristics of Somborski

cheese it was established that the main manufacturing phases varied from one written

document to another. These differences had a great impact on cheese texture and taste.

The aim of the presented study was to research the influence of coagulation time and curd

proccessing on texture of Somborski cheese.
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