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ZLATARSKI SIR – KARAKTERISTIKE TRADICIONALNE
PROIZVODNJE I PRIKAZ NEKIH PARAMETARA KVALITETA*

ZLATAR CHEESE – CHARACTERISTICS OF TRADITIONAL

PRODUCTION AND OVERVIEW OF SOME QUALITY PARAMETERS

Slavica Veskovi} Mora~anin, M. Ra{eta, Dragica Karan, Dejana Trbovi},
L. Turubatovi}, M. [aponji}, Marija [krinjar**

Paralelno sa industrijalizacijom i standardizacijom savremene pro-
izvodnje, proizvodnja sireva bazirana na tradicionalnim principima pre-
dstavlja zna~ajno obele`je jednog naroda, dr`ava i regija. Svest o oso-
benostima ovakve proizvodnje potpomognuta je rastu}om potra`njom
organske i visokokvalitetne hrane sa oznakama geografskog porekla,
~ija se konkurentnost i cena, u pore|enju sa konvencionalnim proizvo-
dima, zna~ajno, iz dana u dan, pove}ava. Na brdsko-planinskom po-
dru~ju Republike Srbije, u okolini Nove Varo{i, u podno`ju i na obron-
cima planine Zlatar, u seoskim doma}instvima, proizvode se sirevi u sa-
lamuri po dugogodi{njoj autohtonoj tehnologiji. Poznati su po pre-
poznatljivom i ustaljenom kvalitetu, izra`enim ukusom i specifi~nom
proizvodnjom.

U ovom radu predstavljen je deo predvi|enih istra`ivanja po Pro-
jektu III 46009 (potprojekat 7) koja imaju za cilj da daju odgovore o bio-
diverzitetu autohtone mikroflore poreklom iz zlatarskog sira, odrede nji-
hova najva`nija tehnolo{ka i protektivna svojstva, kao i da daju odgo-
vore o mogu}nostima primene nekog od izolovanog soja BMK tokom
novog proizvodnog ciklusa. Najve}i deo navedenih istra`ivanja je u
toku. U ovom radu dat je kratak pregled tradicionalne proizvodnje zla-
tarskog sira nastalog kao rezultat snimanja procesa proizvodnje i an-
ketiranja individualnih proizvo|a~a u okolini Nove Varo{i, u selima
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Akma~i}i, Bo`eti}i, Jasenovo, Bukovik, Komarani. Tako|e, dat je i pri-
kaz najva`nijih hemijskih parametara kvaliteta.

Klju~ne re~i: zlatarski sir, autohtona proizvodnja, tehnologija izrade,
parametri kvaliteta

Sir je jedan od najstarijih prehrambenih proizvoda. Umetnost izrade
sira po~ela se razvijati jo{ pre 8000 godina u dolinama reka Tigra i Eufrata, u
dana{njem Iraku, {to se poklapalo sa po~etkom domestifikacije `ivotinja i biljaka
(Fox, 1993). Istorijski posmatrano, nastanak sireva bio je rezultat slu~ajnih okol-
nosti u postupcima manipulacije sa mlekom. Ujedno, bio je to jedan od prvih vi-
dova konzervisanja hrane i njenog ~uvanja za du`i vremenski period. Industrijska
proizvodnja sireva zapo~eta je u drugoj polovini XIX veka u SAD, a kasnije i u Ev-
ropi (Engleska). Sticanjem iskustva, a prvenstveno znanja, u oblasti biohemije i
higijene (mikrobiologije) mleka i sireva, postavljeni su elementi kontrole postu-
paka proizvodnje. Napredak u tehnologiji sireva ostvaren je uvo|enjem indus-
trijskog sirila, termi~kih tretmana (postupci pasterizacije) i starter kultura u pro-
cese proizvodnje. Intenzivan razvoj proizvodnje sira ostvaren je u dugoj polovini
XX veka, kada poprima obele`ja moderne i automatizovane industrijske proiz-
vodnje (Ostoji}, 2010).

Paralelno sa industrijalizacijom i standardizacijom proizvodnje, zna~a-
jno mesto zauzima proizvodnja sireva bazirana na tradicionalim principima. Svest
o osobenostima ovakve proizvodnje potpomognuta je rastu}om potra`njom or-
ganske i visokokvalitetne hrane sa oznakama geografskog porekla, ~ija se kon-
kurentnost i cena, u pore|enju sa konvencionalnim proizvodima, zna~ajno, iz
dana u dan, pove}ava. Danas, autohtoni sirevi predstavljaju obele`je jednog
naroda, dr`ava i regija. Tako|e, za{titom tradicionalne proizvodnje autohtonih
sireva podsti}e se razvoj sto~arstva s jedne strane, kao i o`ivljavanje datog,
naj}e{}e, brdsko-planinskog podru~ja.

Tradicionalna proizvodnja sireva ne zna~i nikako vra}anje na pro{la
vremena, ve} nastojanje da se autohtona tehnologija sa~uva, da dobije svoj
organizovani oblik, da se etnografsko bogatstvo jednog podneblja u~ini pre-
poznatljivim, a time da se da pe~at razvoja jednog naroda.

Na brdsko-planinskom podru~ju Republike Srbije (Zlatar, Zlatibor, Go-
lija, Kopaonik, Stara planina, [ar-planina i dr.) u seoskim doma}instvima, proiz-
vode se sirevi u salamuri po dugogodi{njoj specifi~noj autohtonoj tehnologiji.
Zahvaljuju}i geografskoj, klimatskoj i vegetacijskoj raznolikosti autohtoni sirevi su
nadaleko poznati i prepoznatljivi po ustaljenom kvalitetu i izra`enim senzornim
svojstvima. Proizvode se, uglavnom, od sirovog mleka, naj~e{}e kravljeg, a u
manjoj meri od me{anog kravljeg i ov~ijeg, faza zrenja im je kra}a, a sam teh-
nolo{ki postupak izrade je jednostavan. Prema nekim istra`ivanjima (Ostoji} i
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Topisirovi}, 2006), u poslednje vreme o`ivela je upotreba kozijeg mleka u izradi
autohtonih sireva.

Jedan od najzna~ajnijih predstavnika autohtonih belih sireva u sala-
muri je zlatarski sir. Proizvodi se od nekuvanog punomasnog kravljeg mleka u
okolini Nove Varo{i, u podno`ju i na obroncima planine Zlatar. Proizvodnja sira se
odvija u seoskim doma}instvima, kako za svoje sopstvene potrebe, tako i u regis-
trovanim poljoprivrednim doma}instvima, u objektima koji ispunjavaju propisane
veterinarsko-sanitarne uslove, ~ija je proizvodnja namenjena plasmanu na do-
ma}e i inostrano tr`i{te. Tako|e, tokom letnjeg uzgoja stoke na planini, proiz-
vodnja se mo`e odvijati i na planinskim pa{njacima – letnjim kolibama (katuni,
ba~ije). Ovaj na~in prerade mleka je ranije bio mnogo vi{e zastupljen. Me|utim,
danas, usled smanjenja sto~nog fonda, nedostatka radne snage, starenja radno-
aktivnog stanovni{tva, kao i odliva mladog u gradske sredine, proizvodnja sira je
zna~ajno smanjena (Dozet i sar. 2004; Ma}ej i sar. 2006; 2007).

Karakteristike ovoga sira, za koji se zna i u na{oj zemlji i u svetu,
me|utim, ne zavise samo od proizvo|a~a i njihove ume{nosti. Autenti~nost sireva
zlatarskog podneblja, u odnosu na ostale sireve istog tipa, ali i drugih regija, bazi-
rana je na osobenosti autohtone mikroflore, prvenstveno bakterija mle~ne kiseline
(BMK), koje su nosioci mle~ne fermentacije i procesa zrenja sireva. Pored osobe-
nosti, va`an element je i raznolikost mikroflore koja se ogleda u zastupljenosti ve-
likog broja razli~itih vrsta BMK, ali i sojeva u okviru jedne vrste, koji kao rezultat
svoje metaboli~ke aktivnosti dovode do nastanka proizvoda specifi~nog ukusa.
Dominantnost odre|ene vrste BMK direktno zavisi od vrste mleka, porekla `ivot-
inje, na~ina ishrane i dr. Zbog svega toga, autohtone BMK predstavljaju zna~ajan
potencijal u oblasti selekcije tehnolo{ki i protektivno zna~ajnih vrsta ili sojeva koji
primenjeni u doma}oj proizvodnji mogu dovesti do nastanka zdravstveno bez-
bednog i proizvoda ujedna~enog, standardizovanog kvaliteta (Radulovi}, 2008;
Mija~evi} i Bulaji}, 2007; Veskovi}, 2010; Barros i sar., 2008). Tako|e, njihova mik-
robiolo{ka i molekularno–genetska izu~avanja daju osnovu za selekciju spe-
cifi~nih sojeva karakteristi~nih za odre|ene regione. Na{i istra`iva~i (Ostoji} i
Topisirovi}, 2008), navode da proizvodnja sopstvenih (doma}ih) starter kultura
sastavljenih od dobro izu~enih prirodnih izolata BMK daje osnovu za dobijanje
proizvoda sa deklaracijom specifi~nog geografskog porekla.

U ovom radu dat je kratak pregled tradicionalnog procesa proizvodnje
zlatarskog sira nastalog kao rezultat snimanja procesa proizvodnje i anketiranja
individualnih proizvo|a~a u okolini Nove Varo{i, u selima Akma~i}i, Bo`eti}i,
Jasenovo, Bukovik i Komarani. Paralelno sa tim, dati su i najva`niji hemijski para-
metri kvaliteta zlatarskog sira uz opis i ocenu njihovih senzorskih svojstava. Nave-
dena ispitivanja bi}e deo studije koja je usmerena ka nastojanju da se zlatarski sir
za{titi oznakom geografskog porekla zbog, pre svega, prepoznatljivog kvaliteta
koji je uslovljen vi{edecenijskom tradicijom i iskustvom u proizvodnji, i koji se, kao
takav, prenosio sa generacije na generaciju.
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Snimanje autohtone tehnologije zlatarskog sira vr{eno je metodom
anketiranja individualnih proizvo|a~a tokom prole}nih meseci 2011. godine u se-
lima u okolini Nove Varo{i. Odabrane su slede}e lokacije: Akma~i}i, Bo`eti}i,
Jasenovo, Bukovik, Komarani. Svaki od ankteriranih proizvo|a~a (njih 6) imao je
uslovan i registrovan objekat za proizvodnju sira, i u novovaro{kom kraju je va`io
za dobrog doma}ina i prepoznatljivog proizvo|a~a zlatarskog sira. Za laborato-
rijska ispitivanja uzimani su uzorci zrelog zlatarskog sira, koji je spreman za
konzum, a navedena ispitivanja su obavljena u tri ponavljanja.

U cilju utvr|ivanja osnovnih hemijskih parametara kvaliteta vr{ene su
slede}e analize:

1. odre|ivanje sadr`aja vode u siru,
2. odre|ivanje sadr`aja suve materije,
3. odre|ivanje sadr`aja vode u bezmasnoj materiji sira,
4. odre|ivanje sadr`aja masti,
5. odre|ivanje sadr`aja mle~ne masti u suvoj materiji i
6. odre|ivanje kiselosti sira.
Navedene analize obaljene su prema akreditovanim metodama ispiti-

vanja propisanim u „Pravilniku o metodama uzimanja uzoraka i metodama he-
mijskih i fizi~kih analiza mleka i proizvoda od mleka“ (Sl. list SFRJ br.32/83). Do-
bijeni rezultat procenjeni su u skladu sa va`e}im pravilnikom u oblasti kvaliteta
proizvoda od mleka (Sl. glasnik RS, br. 33/10, izmene i dopune Sl. glasnik RS br.
69/10).

Senzorski kvalitet zlatarskog sira odre|en je kvantitativno-diskrip-
tivnom metodom (Balti}, 1992; Radovanovi} i Popov-Ralji}, 2001). Senzorske
osobine (spolja{nji izgled, boja, izgled preseka, konzistencija, miris i ukus) ocen-
jene su bodovima od 5 do 1 (5 – izuzetno prihvatljivo, 4 – vrlo prihvatljivo, 3 – prih-
vatljivo, 2 – na granici prihvatljivosti, 1 - neprihvatljivo).

Grupa od {est ocenjiva~a ~inila je panel za ocenu senzorskih svo-
jstava. Ocenjiva~ima su prethodno testirana ~ula pomo}u testa za utvr|ivanje
ose}aja ukusa (Balti}, 1992, SRPS ISO 3972/2002) i testa za obuku ocenjiva~a u
otkrivanju i prepoznavanju mirisa (Balti}, 1992, SRPS ISO 5496/2002).

Karakteristike autohtone proizvodnje zlatarskog sira /
Characteristics of autochthonous production of Zlatar cheese

Analiza ankete, koja je sprovedena u cilju prikupljanja validnih poda-
taka o na~inu autohtone proizvodnje zlatarskog sira, pokazala je da se za izradu
ovog sira koristi punomasno kravlje mleko koje nije pretrpelo termi~ku obradu.
Mleko poti~e isklju~ivo sa podru~ja planine Zlatar. Utvr|eno je, tako|e, da neki od
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proizvo|a~a proizvode sir po istoj autohtonoj tehnologiji, ali od me{anog kravljeg
ili ov~ijeg mleka. Neki od proizvo|a~a koriste i kozje mleko. Ovakvi sirevi na tr`i{tu
nazivaju se „sirevi u tipu zlatarskog sira“. Osnovni principi tehnolo{kog postupka
tradicionalne proizvodnje autohtonog zlatarskog sira predstavljeni su na shemi 1.

U letnjem periodu krave se nalaze, uglavnom, na ispa{i. Muzu se tri
puta dnevno, za razliku od zimskog perioda kada su u stajama i kada se muzu dva
puta dnevno. U oba slu~aja hrana koja se koristi poti~e iz navednog okru`enja.
Odmah nakon mu`e, sirovo mleko se posle grubog ce|enja kroz gaze, me{a sa
blago zagrejanim ve~ernjim mlekom (oko 35oC) i podsirava. Za podsiravanje
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Sirovo punomasno kravlje mleko /
Raw whole cattle milk

Blago zagrevanje (oko 35oC) /
Slight warming (about 35 oC)

Podsiravanje mleka sirilom (majom) /
Coagulation milk by rennet

Obrada gru{a – rezanje /
Cutting the coagululum

Odlivanje surutke /
Drainage of whey

Samopresovanje / Presovanje grude /
Autopressing / Pressing

Se~enje grude u kri{ke

Slaganje kri{ki u drvene ka~ice /
Putting chease slices in woden kits package

Soljenje kri{ki suvom kuhinjskom solju /
Salting slices with dry common salt

Zrenje sira /
Repening cheese

Shema 1. Autohtona tehnologija proizvodnje zlatarskog sira /
Diagram 1. Indigenous Zlatar cheese production technology



uvek se dodaje sirilo (maja), proizvedeno od siri{ta pre`ivara, naj~e{}e teladi, i to
u koli~ini od jedne supene ka{ike na deset litara mleka. Stvaranje gru{a, tj. koagu-
lacija mleka traje oko 2 sata. Radi boljeg odvajanja surutke, gru{ se re`e na ve}e
ili manje kocke, veli~ine, naj~e{}e 10 x 10 cm. Nakon toga, formirani gru{ se pre-
bacuje u platnene gaze (grudnja~e) i ka~i na odgovaraju}e drvene kuke da bi se
postiglo neophodno samopresovanja gru{a. Neki proizvo|a~i efekat ce|enja i sa-
mopresovanja posti`u postavljanjem gru{a u cedilu na specijane stolove (gru-
dara). Ova faza traje najvi{e 1 sat. U slede}oj fazi presovanja grudnja~a sa
gru{em se prebacuje na ravnu povr{inu, gruda se presla`e, krajevi grudnja~e se
unakrsno postavljaju tako da ne ostave veliko udubljenje u centru grude, postavlja
se drvena plo~a (krug), koja se optereti kamenom. Ova faza traje oko 1,5 do 3
sata. Ispresovana gruda debljine do 2 cm se re`e na pravilne kri{ke u obliku kvad-
rata, veli~ine oko desetak centimetara i sla`e, po mogu}stvu, u drvene ka~ice
(slika 1a i 1b). Me|utim, kako ovaj vid ambala`e poskupljuje gotov proizvod,
ve}ina proizvo|a~a sir sla`e u plasti~ne kantice od 5 i 10 kg. Prilikom slaganja
sira, svaki sloj se obavezno soli, kao i dno same posude. Ponekad se, pri novom
slaganju kri{ki sira, stara surutka odliva a nova doliva. Proizvo|a~i zlatarskog sira
koli~inu upotrebljene soli odre|uju dugogodi{njim ste~enim iskustvom (jedna
zatvorena {aka soli na kilogram sira). Posle svake slo`ene partije, ili kada se
ka~ica napuni, sir se optereti kamenom. Proces zrenja autohtonog zlatarskog sira
traje oko 20–60 dana, u zavisnosti od doba godine (leto ili zima), tj. od spoljne
temperature u kojoj sir dozreva. Danas, uglavnom, kod registrovanih proizvo|a~a
proizvodnja sira se obavlja u posebnim objektima koji su konstruisani tako (zidovi
do 1 m debljine, kao i ugra|eni klimatizovani sistemi) da obezbe|uju temperaturu
oko 10o–12oC, pa je i vreme dozrevanja sira ujedna~enije (oko 30–40 dana).

U toku procesa zrenja sir se neguje na na~in koji podrazumeva da se
povr{ina sira ~isti, da se kontroli{e i povremeno menja salamura ukoliko postoji
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Slika 1a) i 1b). Zlatarski sir u drvenim ka~icama i sir spreman za potro{a~a /
Figure 1a) and 1b). Zlatar cheese in Wooden kits and cheese ready for the consumer



potreba za tim, da se ~isti povr{ina drvenog kruga tj. poklopca i sl. Prilikom proiz-
vodnje sira u letnjim mesecima treba biti mnogo oprezniji i savesniji. Me|utim, ni-
ske tempetature u proizvodnim objektima obezbe|uju dobro vo|enje procesa
zrenja, pri ~emu su i tehnolo{ke gre{ke manje, a time i {tete (Ma}ej i sar., 2006;
Ostoji} i sar., 2010).

Navedeni elementi proizvodnje zlatarskog sira u skladu su sa ranijim
definisanim uslovima koji su neki od na{ih autora objavili (Jovanovi} i sar., 2005;
Ma}ej i sar., 2006; Vu~i} i sar., 2008).

Hemijski sastav zlatarskog sira / Chemical composition of Zlatar cheese

Hemijski sastav zlatarskog sira prikazan je u tabeli 1. Dobijeni rezultati
ispitivanja pokazuju izvesna odstupanja u zavisnosti od ispitivanog uzorka. Me|u-
tim, ovakav nalaz predstavlja o~ekivanu situaciju, s obzirom na to da su uzorci
uzeti iz razli~itih doma}instava koja u toku procesa proizvodnje koriste razli~itu si-
rovinu (sirovo mleko razli~itog kvaliteta), dok je sama tehnologija zasnovana na
pribli`no sli~nim principima, ali opet u nekoj od svojih faza proizvodnje ispoljava
svoje osobenosti.

Tabela 1. Rezultati ispitivanja hemijskog sastava zlatarskog sira /
Table 1. Results of the chemical composition of Zlatar cheese

Hemijski parametari kvaliteta /
Chemical quality parameters

Utvr|ene vrednosti /
The determined values

Xmin. Xmax. X sr.± SD

Sadr`aj vode, % /
Water content, %

53,04 58,01 55,54 ± 2,73

Sadr`aj suve materije, % /
Dry matter content,%

41,99 46,95 44,46 ± 2,49

Sadr`aj vode u bezmasnoj materiji sira, % /
Water content of cheese fat-free matter, %

72,88 73,68 73,31 ± 0,38

Sadr`aj masti, % /
Fat content, %

20,50 28,00 24,25 ± 3,75

Sadr`aj mle~ne masti u suvoj materiji, % /
Milk fat content in dry matter, %

48,74 59,64 54,24 ± 5,90

Kiselost sira, oSH /
Acidity of cheese, oSH

74,30 94,30 84,30 ± 9,73

SD – standardna devijacija / SD - standard deviation

Na osnovu utvr|enih vrednosti sadr`aja vode u bezmasnoj materiji
sira (73,31 ± 0,38), kao i na osnovu konzistencije i izgleda, svi ispitivani uzorci zla-
tarskog sira pripadaju kategoriji mekih sireva (Pravilnik, 2010 god.) Na osnovu
udela mle~ne masti u suvoj materiji sira, koja je iznosila 54,24 ± 5,90 %, zlatarski
sir spada u kategoriju punomasnog sira (grani~ne vrednosti propisane Pravil-
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nikom su � 47%). Dobijeni rezultati poklapaju se sa rezultatima ispitivanja nekih
na{ih istra`iva~a (Pu|a i sar., 1994; Vu~i} i sar., 2008; Dozet i sar., 2004). Najve}e
variranje (SD = 9,73) u pogledu hemijskih parametara kvaliteta, utvr|eno je kod
ispitivanja titracione kiselosti, ~ije su se vrednosti kretale od 74,30o do 94,73oSH.

Senzorska svojstva zlatarskog sira / Sensory characteristics of Zlatar cheese

Rezultati ispitivanja senzorskih svojstava zlatarskog sira predstavljeni
su na slici 2. Ve}ina uzoraka zlatarskog sira (njih 5) imala je veoma po`eljna sen-
zorska svojstva, pa su i ocene za ukupan senzorski kvalitet iznosile od 4,2 do 4,8.
Kri{ke sira bile su bele do belo`u}kaste boje, pravilnog oblika i ujedna~ene
debljine, oko 1,5 cm. Miris je bio prijatan, izra`en, mle~no kiseo, svojstven za ovu
vrstu sira. Na presecima, sirno testo je bilo zbijeno, monolitno, porcelanskog
izgleda sa malim brojem pravilno raspore|enih sitnih {upljina. Ukus, kao jedno od
najva`nijih senzorskih svojstava, ocenjen je ocenama od 4,0 do 4,9, {to je bilo pri-
bli`no utvr|enim ocenama za ukupan senzorski kvalitet. Ukus je bio pun, karak-
teristi~an mle~no-kiseo i umereno slan.

Kod jednog uzorka zlatarskog sira ispitivana senzorska svojstva su
ocenjena ne{to ni`im ocenama. Ukupan senzorski kvalitet je iznosio 3,4. Ispitivani
sir je imao mek{u konzistenciju nego {to je uobi~ajeno, struktura je bila mrvi~asta,
a same kri{ke nisu imale pravilan oblik ve} su bile sa manjim ili ve}im deformaci-
jama. Presek sirnog testa sadr`avao je ne{to vi{e {upljina i nije imao karakter-
isti~an po`eljan sjaj. Ovaj uzorak sira je za senzorsko svojstvo mirisa dobio
najve}u ocenu (3,8), dok su ostala svojstva bila ocenjena u granicama od 3,2 do
3,5.
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Slika 2. Senzorska ocena uzoraka zlatarskog sira /
Figure 2. The sensory evaluation of Zlatar cheese samples



Specifi~nost podneblja, odnosno nadmorska visina, klima, vrsta tla,
polo`aj, karakteristi~na biljna vegetacija zlatarskog kraja, na~in dr`anja i rasa `iv-
otinja objedinili su svoj uticaj na mleko a time, direktno, i na kvalitet zlatarskog
sira. Naime, upotreba sirovog mleka, procesi fermentacije zasnovani isklju~ivo na
aktivnostima prirodno prisustne (autohtone) mikroflore, prirodni uslovi zrenja i
ru~na izrada predstavljaju osnovne elemente specifi~nosti zlatarskog sira. S obzi-
rom na to da zlatarski sir ima svojstven kvalitet i senzorska svojstva, koja ga ~ine
osobenim od ostalih varijeteta belog sira u salamuri koji se proizvode na podru~ju
Republike Srbije, on mo`e i mora da bude obele`en imenom porekla.

Razlike utvr|ene tokom ovih ispitivanja, u pogledu hemijskog sastava,
kao i variranje u njegovim senzorskim svojstvima, rezultat su razli~itih uslova pro-
izvodnje i navika individualnih proizvo|a~a. Me|utim, ukoliko se proizvodnja zla-
tarskog sira bude obavljala u registrovanim doma}instvima po autohtonoj, ali uni-
formnoj, tehnologiji, a zrenje i ~uvanje bude, isklju~ivo, u drvenoj ambala`i (ka~i-
cama) postoje}e razlike }e biti minimalne, a gotov proizvod }e biti uvek ustaljenog
kvaliteta.

Dobijeni rezultati istra`ivanja predstavljaju doprinos nastojanjima da
se autohtoni zlatarski sir za{titi, kao i da se potpomogne ja~anje svesti o nu`no-
stima ovakvih aktivnosti.
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ZLATAR CHEESE – CHARACTERISTICS OF TRADITIONAL PRODUCTION AND
OVERVIEW OF SOME QUALITY PARAMETERS

Slavica Veskovi} Mora~anin, M. Ra{eta, Dragica Karan, Dejana Trbovi},
L. Turubatovi}, M. [aponji}, Marija [krinjar

In parallel with the industrialization and standardization of contemporary pro-
duction, cheese production based on traditional principles represents an important attrib-
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ENGLISH



ute of a nation, state or region. Awareness of the specificities of these production character-
istics is supported by the growing demand for organic and high quality food with geo-
graphic labels of origin, whose competitiveness and price daily increase in comparison
with conventional products. In the mountainous territory of the Republic of Serbia, in the re-
gion of Nova Varos, on the foothills and slopes of Mount Zlatar, rural households produce
cheeses in brine in keeping with autochthonous traditional technology. These cheeses are
recognized for their constant quality, remarkable flavour, and unique manner of production.

This paper introduces a part of the planned research within Project III 46 009
(subproject 7), which aim to provide answers about the biodiversity of indigenous micro-
flora originating from Zlatar cheese, to determine their most important technological and
protective properties, and to provide answers about the possibilities of implementing some
of the isolated LAB strains in a new production cycle. Most of the above research is ongo-
ing. This paper summarizes the traditional production of Zlatar cheese based on the moni-
toring of the production process and interviewes with individual producers in the area
around Nova Varos, in the villages Akma~i}i, Bo`eti}i, Jasenovo, Bukovik, Komarani. Also,
there is a review of the most important chemical parameters of quality.

Key words: Zlatar cheese, autochthonous production, production technology,
quality parameters

ZLATARSKIY SÀR - HARAKTERISTIKI TRADICIONNOGO PROIZVODSTVA
I POKAZ NEKOTORÀH PARAMETROV KA^ESTVA

Slavica Veskovi~ Mora~anin, M. Ra{eta, Drgica Karan, DeÔna Trbovi~,
L. Turubatovi~, M. [aponi~, MariÔ [krinÔr

ParallelÝno s industrializaciey i standartizaciey sovremennogo
proizvodstva, proizvodstvo sìrov bazirovano na tradicionnìh principah pred-
stavlÔet soboy zna~itelÝnìy priznak odnogo naroda, gosudarstv i regionov. So-
znanie o svoeobraziÔh takogo proizvodstva pomoglo rastuçim sprosom organi~e-
skogo i vìsokoka~estvennogo korma s obozna~eniÔmi geografi~eskogo proisho`de-
niÔ, ~ÝÔ konkurentnostÝ i cena, v sravnenii s konvencionalÝnìmi produktami,
zna~itelÝno, izo dnÔ v denÝ, uveli~ivaetsÔ. Na holmisto-gornom rayone Respub-
liki Serbii, v okrestnosti Nova Varo{, v podno`ii i na skatah gorì Zlatar, v
derevenskih doma{nih hozÔystvah, proizvodÔtsÔ sìrÝ v rassole po mnogoletney
avtohtonnoy tehnologii. Izvestnì po uznavatelÝnomu i ustanoviv{emu ka~estvu,
vìra`ennìm vkusom i specifi~eskim proizvodstvom.

V Ìtoy rabote predstavlena ~astÝ predvidennìh issledovaniy po Pro-

ektu III 46009 (podproekt 7), imeÓçie dlÔ celi datÝ otvetì o bioraznoobrazii
avtotonnoy mikroflorì s proisho`deniem iz zlatarskogo sìra, opredelitÝ ih
v`ney{ie tehnologi~eskie i protektivnìe svoystva, slovno i datÝ otvetì o
vozmo`nostÔh primeneniÔ nekotorogo iz izolirovannogo {tamma BMK v te~enie
novogo proizvoditelÝnogo cikla. SamaÔ bolÝ{aÔ ~astÝ privedënnìh issledova-
niy v te~enie. V Ìtoy rabote dan kratkiy obzor tradicionnogo proizvodstva zla-
tarskogo sìra voznik{ego v rezulÝtate snÔtiÔ processa proizvodstva i anketi-
rovanii individualÝnìh proizvoditeley v okrestnosti Nova Varo{, v derevnÔh
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RUSSKIY



Akma~i~i, Bo`eti~i, Âsenovo, Bukovik, Komarani. Tak`e, dan i pokaz va`ney{ih
himi~eksih parametrov ka~estva.

KlÓ~evìe slova: zlatarskiy sìr, avtohtonnoe proizvodstvo, tehnologiÔ
izgotovki, parametrì ka~estva
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