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KVALITET I TEHNOLOGIJA KUCKOG SIRA

Sazetak: Crna Gora ima Sirok spektar tradicionalnih mlije¢nih proizvoda, narodito sira.
Jedan od njih je kucki sir, koji pripada grupi bijelih salamurnih punomasnih sireva. Pro-
izvodi se od sirovog kravljeg i mijesanog mlijeka (kravlje + ovc¢ije), a veoma rijetko samo
od ov¢ijeg mlijeka. Proizvodnja je najc¢e$ce organizovana na katunima.

Katuni su privremena naselja u planinskim regionima u Crnoj Gori, gdje poljoprivred-
na domacinstva ostaju sa stokom tokom ljetnje sezone. U radu su predstavljeni prelimi-
narni rezultati kvaliteta dvije vrste mlijeka za proizvodnju kuckog sira, tehnologija sira,
kao i njihov hemijski i mikrobioloski kvalitet. Uzorkovanje mlijeka i sira kao i snimanje
tehnologije sira radeni su na 12 domacdinstava koja su aktivno angazovana u proizvodnji
kuckog sira. Sadrzaj mlje¢ne masti i proteina u sirovom mlijeku su analizirani metodom
IR spektrofotometrije, a broj somatskih ¢elija i ukupan broj bakterija metodom proto¢-
ne citometrije. Kvalitet sira (mast, protein, suva materija, so) analiziran je metodom FTIR
spektrofotometrije, a sadrzaj masti u suvoj materiji izra¢unat je matematicki. Za detekciju
eventualnog prisustva Listeria monocitogenes, Salmonella sp. 1 koagulaza-pozitivne Staphylo-
cocci kori$¢ene su standardne mikrobioloske metode. Kvalitet kravljeg sirovog mlijeka bio
je dobar (4,09% masti, 3,07% proteina i 291.000 somatskih ¢elija/ml). S obzirom da mije-
$ano mlijeko ima odredenu koli¢inu ov¢ijeg mlijeka cije je uces¢e do 30%, njegov kvalitet
je bio jo$ bolji: 5,86% masti i 4,47% proteina. Prisustvo ov¢ijeg mlijeka povecava broj so-
matskih celija u mijeSanom mlijeku (1.328.000/ml). Ukupan broj bakterija (1.413.000 CFU/
ml u kravljem mlijeku i 1.641.000 CFU/ml u mijesanom mlijeku) ukazuje na losu higijenu
muze. Zreo kucki sir dobijen od kravljeg mlijeka je sadrzao: 24,67% masti, 18,39% protei-
na, 48,58% suve materije, 50,73% masti u suvoj materiji i 2,48% soli. Kvalitet sira od mije-
$anog mlijeka je bio slededi: 26,53% masti, 17,71% proteina, 50,56% suve materije, 52,47%
masti u suvoj materiji i 2,13% soli. Varijacije svih parametara kvaliteta sira ukazuju na od-
sustvo standardizovane tehnologije. Mikrobioloska analiza je pokazala da svi uzorci sire-
va ispunjavaju uslove nacionalnih mikrobioloskih standarda.

Kljucne rijeci: kucki sir, tradicionalna tehnologija, hemijski i mikrobioloski kvalitet
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UVOD

Postoji $irok spektar tradicionalnih mlije¢nih proizvoda u Crnoj Gori. Najza-
stupljeniji su razlicite vrste sireva, skorup i fermentisani mlije¢ni proizvodi. Od
fermentisanih mlje¢nih proizvoda najvise se proizvode jardum ili grudevina i ki-
sjelo mlijeko. Skorup je punomasni mlije¢ni proizvod koji se uglavnom proizvo-
di u toku ljetnog perioda na katunima. Ne moze se svrstati ni u sir ni u maslac,
ali ima karakteristike oba (Dozet i sar. 1996). Sirevi se proizvode na cijeloj teri-
toriji Crne Gore. U juznom dijelu zastupljeni su tvrdi i polu-tvrdi sirevi, a naj-
poznatiji je njegusi sir. Centralni dio je poznat po lisnatom ili kolasinskom siru,
koji ima karakteristike sireva parenog tijesta. Ipak, najdominantniji su bijeli sire-
vi u salamuri (Mirecki and Konatar, 2014.). Bijeli salamurni sirevi ¢esto nose na-
ziv geografskih podrudja u kojima se najvise proizvode (Bojani¢-Rasovi¢ i sar.,
2010). Klima, geografska lokacija, zemljiste, voda, botanicki sastav prirodnih li-
vada i pasnjaka, rasa i uzgoj muznih grla, kao i tradicionalne navike i obi¢aji lo-
kalnog stanovnistva uticu na specifi¢nost sira (Prpi¢ i sar., 2003.). Takode, speci-
fican ukus, miris i konzistentnost sira zavisi od vrste i sojeva bakterija mlije¢ne
kisjeline koje se prirodno nalaze u mlijeku. Svi gore navedeni faktori doprino-
se autenti¢nosti kuckog sira, kao jednog od poznatijih bijelih salamurnih sireva
Crne Gore. Proizvodaci i potrosaci smatraju da se najkvalitetniji kucki sir pro-
izvodi tokom ljetnje sezone na katunima. Na lokalnom trzistu, sir koji se proi-
zvodi na Kuckim planinskim katunima, pored boljeg kvaliteta od sira proizve-
denog na selu, postize i vecu cijenu. Kucki sir ima karakteristican miris, ukus i
konzistenciju koji su rezultat specifiénih klimatskih uslova koji osim na kvalitet
planinskih pagnjaka podrucja proizvodnje uti¢u i na uslove zrenja sira. Takode,
rezultat su primjene tehnologije koja se prenosi sa generacije na generaciju, kao
i vjestine ,planinke” — Zene koja je zaduzena za proizvodnju sira. Navedene ¢i-
njenice, kao i ¢injenica da je geografska oblast Kuca jasno definisana, pa prema
tome i proizvodno podrucje kuckog sira, ukazuju da bi kucki sir mogao ispuniti
uslove za pokretanje zastite porijekla.

Stoga, cilj ovog naucnog rada je da se prikupe odgovarajuci podaci o tradicio-
nalnoj tehnologiji, hemijskom i mikrobioloskom kvalitetu sirovog mlijeka i sira,
koji bi mogli da se iskoriste pri eventualnom pokretanju procedure zastite kuckog
sira po osnovu porijekla.

KARAKTERISTIKE OBLASTI PROIZVODNJE

Kuci su brdovito podruéje na istocnom dijelu Crne Gore, ta¢nije sjeveroistocno
od Podgorice, glavnog grada Crne Gore. Geografski, pokriva 220 kvadratnih ki-
lometara. U pomenutom podrucju, ima oko 20 vrhova koji su visine 2000 m i vi-
$e. Juzni dio je vi$e neravan, kamenit teren, sa borom u visim i bukovim $umama
u nizim djelovima, dok srednji i sjeverni dio karakteri$u pasnjaci. Iako je omede-
na rijekama Moracom i Malom Rijekom sa zapada, Ribnicom sa jugozapada, Ci-
jevnom sa juzne i jugoisto¢ne, Opasanicom sa sjevera, podrucje Kuca je uglavnom
deficitrano u vodi (Vujosevi¢, 2010).
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Slika 1. Podruc¢je Kuckih planina

Postoji nekoliko katuna na podru¢ju Kuca na kojima se tokom ljeta jo$ uvijek
izgoni stoka. Pasnjaci se nalaze u srednjem i sjevernom dijelu Kuckih planina po-
godni su za ispasu ovaca, koza i krava.

Kao i u ostalim katunima u Crnoj Gori i na Kuckim katunima sistem uzgoja je
ekstezivan ili polu-ekstezivan. Ov¢arska proizvodnja se zasniva, uglavnom, na uz-
goju rasa bardoke i ljabe i drugih meleza. Govedarstvo se zasniva na lokalnim ra-
sama i njihovim melezima nastalim ukrstanjem sa sivim tirolskim i smedom ra-
som. Glavni stocarski proizvodi su meso i mlijeko i njihove preradevine.

MATERIJALI METODE

Uzorci mlijeka i sira uzeti su u 12 domacinstava, koja su izabrana od 50 pret-
hodno anketiranih. Sva odabrana domacinstva su dugogodi$nji proizvodaci ku¢-
kog sira koji su na lokalnom podrucju prepoznatljivi po kvalitetu sira. Uzimanje
uzoraka sirovog mlijeka i sira je vrSeno sa katuna koji gravitiraju Kuc¢kim planina-
ma: Kastrat, Mokra, Tocak Rasovi¢a, Magli¢, Korita i Zatrijebcka korita i sa indivi-
dualnih gazdinstava lociranih u Ublima, Kuce Raki¢a, Medun, Fundina i Doljani.
Pomenuta domacdinstva proizvode kucki sir od kravljeg, ov¢ijeg i mijesanog (kravlje
i ov¢ije) mlijeka. Prikupljanje uzoraka radeno je po metodi ISO 707: 2008 (IDF 50:
2008) tokom avgusta i septembra 2015. godine. Uzorci mlijeka su uzimani nepo-
sredno pred podsiravanje mlijeka, mladog sira nakon jedne sedmice zrenja, a zre-
log sira nakon 4-5 sedmica zrenja. Prikupljeni uzorci su analizirani u Laboratoriji
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za mljekarstvo Biotehnickog fakulteta u Podgorici i Specialistickog veterinarskoj
laboratoriji — Podgorica. Pri tome su korisc¢ene sljedece analiticke metode:

— Hemijski kvalitet sirovog mlijeka: sadrzaj masti, proteina, laktoze, suve ma-
terije bez masti analizirani su na instrumentu MilkoScan 4200 koji koristi meto-
du IR spektrofotometrije (IDF Standard 141 C: 2000

— Citoloski kvalitet mlijeka, tj. broj somatskih ¢elija analiziran je na instru-
mentu Fossomatic 5200 basic koji koristi metodu proto¢ne citometrije (IDF Stan-
dard 148-2: 2006),

— Hemijski kvalitet sira, tj. sadrzaj masti, proteina, soli i suve materije analizi-
ranje na instrumentu MilkoScan ™ FT 120 koji koristi metodu FTIR spektrofoto-
metrije (IDF Standard 141 C: 2000),

— Mikrobioloski kvalitet sira, tj. prisustvo patogenih i uslovno patogenih mi-
kroorganizama na Staphylococcus aureus, horizontalna metoda za odredivanje bro-
jakoagulaza pozitivnih stafilokoka, tehnika agara po Berd Parkeru, MEST EN ISO
4833-1: 2015; Salmonella spp. Horizontalna metoda MEST EN ISO 6579: 2008; Li-
steria monocytogenes, horizontalna metoda za detekciju i brojanje, MEST EN ISO
11290-1: 2009).

REZULTATI I DISKUSIJA
TEHNOLOGIJA KUCKOG SIRA

Za proizvodnju kuckog sira koristi se kravlje, ov¢ije i mijeSano mlijeko. U
domacinstvima u kojima je zabiljezena tehnologija sira, dominantno se koristi
kravlje i mijesano mlijeko (kravlje + ov¢ije), dok se ov¢ije mlijeko vrlo rijetko koristi.

Odmah nakon muze, svjezem mlijeku se dodaje sirilo koje se dobija ekstrakci-
jom siri$nih enzima iz cetvrtog, pravog zeluca teladi, jagnjadi i jaradi koja se hra-
ne mlijekom. Danas je sve manje domacinstava koja sama proizvode sirilo, uglav-
nom se koristi industrijski proizvedeno siriste.

U trenutku dodavanja sirila, temperatura mlijeka je od 31° do 32° C. Koli¢inu
sirila koja se dodaje mlijeku treba da formira ¢vrst grud u periodu od sat vremena.
Koli¢inu odreduje
planinka na osno-
vu njenog iskustva.
Ve¢ nakon 20 do 30
minuta od dodava-
nja sirila, mlijeko
poc¢ne da se zgru-
$ava, a poslije 60
minuta se formira
grud. Grus$ se sije-
¢e na kocke velici-
ne 3-5 cm, lagano
mijesa i ostavlja da
Slika 2. Muza odstoji 5-6 minuta
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uz dodatno grijanje
do temperature od
35°C, kada pocinje
odvajanje surutke
od grusa (sineresis).

Razdvajanje su-
rutke se ubrzava
dodatnim rezanjem
i mijeSanjem grusa.
Dio surutke se isci-
jedi i gru$ se osta-
vi jo§ 10-15 minu-
ta pokriven sirnom
tkaninom, potom
se jos blago zagrije-

Slika 3. Koagulisano mlijeko

va dok se ve¢ina surutke ne odvoji. Dalje, gru$ se stavlja u sirne krpe i presuje i
oblikuje rukama. Tako oblikovan grus stavlja se pod drvenu dasku koja je dodat-
no optere¢ena kamenom, mase 7-10 kg u zavisnosti od veli¢ine grude.

Nakon, oko 6 sati presovanja, grus se vadi iz sirne tkanine, sijece na pravouga-
one krigke koje se slazu, sloj po sloj, u drvene kace. Na svaki sloj sira posipa se so
u koli¢ini koja zavisi od iskustva osobe koja proizvodi sir, najé¢esce 2,0-2,5%. Zre-
nje se odvija u drvenim kacama. Dok je kaca popunjava, na sir se stavlja samo dr-
veni krug, a kada se napuni, na krug se stavlja kamen mase 7-10 kg. Zrenje traje

Slika 4. Presovanje grude Slika 5. Zrenje kuckog sira u drvenim kacama
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najmanje 3 nedjelje, u zavisnosti od Zeljenog intenziteta ukusa, mirisa i teksture.
Zreo sir ima bijelu do bijelo Zuc¢kastu boju i ¢vrste je strukture sa manjim Suplji-
nama. Zreo sir je umjereno slan, kiselkast sa dosta intezivnim ukusom i mirisom.
Sto vise sir zri, ukus i miris su intenzivniji.

KVALITET SIROVOG MLIJEKA

Hemijski kvalitet kravljeg, ov¢jeg i mjesanog mlijeka od kojeg se proizvodi ku¢-
ki sir, prikazan je u tabeli 1.

Tabela 1. Hemijski kvalitet sirovog mlijeka

Vrsta Statisticki Mast, Proteini, | Broj somatskih Ukupan broj
mlijeka parametar % % Celija /ml bakterija, CFU/ml
N 12 12 12 12
X 4,09 3,07 291.000 1.413.286
Kravlje X min 3,26 2,51 13.000 18.000
X max 5,00 3,39 821.000 6.769.000
SD 0,584 0,314 295,941 2.573,082
N 6 6 6 6
X 5,86 4,47 1.328.600 1.641.800
Mijesano X min 4,14 3,25 110.000 15.000
X max 9,12 6,03 2.257.000 6.645.000
SD 1,628 0,886 730,269 2.470,221
N 6 6 6 6
X 8,44 5,95 1.762.333 1.059.667
Ovdije X min 7,51 5,17 146.000 16.000
Xmax 9,61 6,68 5.454.000 2.026.000
SD 0,857 0,567 2.146,887 727,7839

Sadrzaj mlje¢ne masti i proteina kod svih navedenih vrsta mlijeka je relativno
visok, $to se moglo ocekivati s obzirom da je uzorkovanje vr$eno krajem avgusta
i tokom septembra, tj. u zavr$noj fazi laktacije. Kravlje mlijeko je sadrzalo 4,09%
mlje¢ne masti i 3,07% proteina, mijesano mlijeko 5,86% mlije¢ne masti i 4,47% pro-
teina i ov¢ije mlijeko 8,44% mlije¢ne masti i 5,95% proteina. Broj somatskih celija
u kravljem mlijeku je bio relativno dobar na §to ukazuje prosjek od 291.000 / ml. I
ako ov¢je mlijeko i prirodno ima veci broj somatskih ¢elija od kravljeg, prosjek od
1.762.333/ml, a narocito pojedinacni uzorci od kojih je jedan sadrzao ¢ak 5.454.000/
ml, ukazuje na to da u stadu ima grla sa zdravstvenim problemima vimena. Broj
somatskih celija ov¢ijeg mlijeka doprinosi povecanju broja kod mijeSanog mlijeka
(1.328.000/ml), kao $to je ocekivano. Prosjecan broj bakterija je bio 1.413.000 CFU/
ml u kravljem mlijeku, 1.641.000 CFU/ml u mijesanom i 1.059.667 CFU/ml u ov¢i-
jem mlijeku, $to ukazuje na nedostatak higijene na individualnim domacinstvima,
sa naglaskom na higijenu muze, higijenu posuda i opreme, higijene muzaca i dalje
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manipulacije sa mlijekom. Jedan od glavnih uzroka nedovoljne higijene je oteza-
no snadbjevanje i nedovoljne koli¢ine vode na podru¢ju Kuca.

U dostupnoj literaturi ne postoje nau¢ni podaci o kvalitetu sirovog mlijeka sa
podrudja Kuca. Zato su dobijeni rezultati hemijskog kvaliteta sirovog mlijeka sa
ovog podrucja poredeni sa kvalitetom sirovog mlijeka koris¢enog za proizvodnju
tradicionalnih bijelih salamurnih sireva sa podruéja Crne Gore, koji su u istom
tipu kao i kucki sir. Kravlje mlijeko iz ogleda sadrzi vie mljecne masti i manje
proteina od kravljeg mlijeka kori$¢enog za proizvodnju pljevaljskog sira (Dozet i
sar.,1996; Mirecki and Konatar, 2014), kao i manji broj somatskih celija (Mirecki
and Konatar, 2014). Rezultati sadrzaja masti i proteina u kravljem mlijeku u sagla-
snosti su sa rezultatima Konatara (2000) za kravlje mlijeko kori$¢eno za proizvod-
nju polimsko-vasojevickog sira. Mijesano mlijeko iz ogleda, takode je sadrzalo vise
mlje¢ne masti, a manje proteina od mlijeka kori§¢enog za proizvodnju polimsko-
vasojevickog sira (Konatar, 2000). Rezultati prosje¢nog sadrzaja mlije¢ne masti i
proteina ov¢jeg mlijeka iz ogleda saglasni su rezultatima ovcjeg mlijeka za proi-
zvodnju pljevaljskog i polimski-sjenickog sira (Dozet i sar., 1996).

HEMIJSKI KVALITET KUCKOG SIRA

Na lokalnom trzi$tu, pored potraznje za zrelim, u poslednje vrijeme postoji po-
traznja i za mladim kuckim sirom. Zato je predmet istrazivanja ovoga rada i mla-
di kucki sir napravljeni od kravljeg i mijeSanog mlijeka. Na terenu na kome je vr-
$eno uzorkovanje, nije bilo kuckog sira proizvodenog od ov¢ijeg mlijeka. Rezultati
hemijskog kvaliteta mladog sira prikazani su u tabeli 2.

Tablela 2. Hemijski kvalitet mladog kuckog sira

. Statisticki Mast, | Proteini, Suvaj\. So, Mastu
Vrsta sira : 7 7 materija, 7 SM,
parametri % % % % %
n 12 12 12 12 12
Sir od X 22,30 15,61 44,74 2,32 49,87
kravljeg X min 19,70 13,35 40,03 1,13 46,37
Mlijeka X max 25,80 18,32 48,65 3,56 53,03
SD 1,558 1,537 2,599 0,594 2,291
n 12 12 12 12 12
Sir od X 22,46 15,14 44,01 1,86 51,03
mijesanog X min 20,17 12,34 41,92 0,83 45,26
Mlijeka X max 25,28 17,98 49,71 3,34 56,66
SD 2,015 1,994 2,512 0,846 3,764

Razlike u sadrzaju ispitivanih parametara hemijskog kvaliteta mladog kuckog
sira proizvedenog od kravljeg i mijesanog mlijeka su relativno male. Razlog mo-
ze biti procenat dodatog ov¢ijeg mlijeka u uzorcima mijesanog mlijeka koji nije
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prelazio 30%. U dostupnoj literature nema nau¢nih podataka o kvalitetu mladog
kuckog sira, jer je on do sada bio samo faza u proizvodnji zrelog kuckog sira.
Rezultati hemijskog kvaliteta zrelog kuckog sira su prikazani u tabeli 3.

Tabela 3. Hemijski kvalitet zrelog kuc¢kog sira

. Statisticki Mast, | Proteini, Suvz'l. So, Mast u SM,
Vrsta sira q @ @ materija, @ @

parametri % % % % %

n 12 12 12 12 12
Sir od X 24,67 18,39 48,58 2,48 50,73
kravljeg X min 21,20 16,10 42,60 1,16 46,23
Mlijeka X max 28,26 21,43 53,11 3,91 54,98
SD 2,393 2,039 3,164 0,856 2,934

n 12 12 12 12 12
Sir od X 26,53 17,71 50,56 2,13 52,47
mijesanog X min 24,25 14,25 46,26 0,91 50,01
Mlijeka X max 30,94 19,62 54,92 2,95 56,34
SD 1,932 1,843 2,783 0,622 2,040

Kao i kod mladog kuckog sira, razlike u sadrzaju ispitivanih parametara he-
mijskog kvaliteta zrelog kuckog sira proizvedenog od kravljeg i mije§anog mlije-
ka su relativno male. Prema klasifikaciji sireva po Codex Alimentarius-u (Codex
Stan 208-1999), zreo kravlji sir pripada grupi mekih, punomasnih, dok sir od mi-
jesanog mlijeka pripada polu-tvrdim, punomasnim sirevima.

Ukoliko se uporede rezultati sadrzaja masti, proteina i suve materije sireva iz
ogleda sa jedinim dostupnim rezultaitima o kuckom siru (Dozet i sar., 1996), uo-
¢ava se da je sadrzaj navedenih parametara nizi od sadrzaja istih parametara u
kuckom siru sa podrucja Ubli, dok je sadrzaj soli bio priblizno isti.

MIKROBIOLOSKI KVALITET KUCKOG SIRA

Na mikrobioloski kvalitet sira mogu da uti¢u lo§ mikrobioloski kvalitet siro-
vog mlijeka, nedostatak higijenskih uslova u toku proizvodnje, sazrevanja i skla-
distenja sireva. Medutim, proces sazrevanja moze imati pozitivne efekte na mikro-
bioloski kvalitet sireva, na $to upucuju i rezultati o mikrobioloskoj analizi zrelog
kuckog sira sprovedenoj na 7 slucajno odabranih uzoraka sireva proizvedenih u
domacinstvima koja su obuhvacena ogledom. Rezultati su predstavljeni u tabeli 4.

Prema Pravilniku o mikrobioloskoj ispravnosti namirnica u prometu (SI. List
SR] br 26/93) od ispitanih 7 uzoraka, svi uzorci su bili mikrobioloski ispravni. Ko-
lagulaza pozitivne stafilokoke su izolovane u broju koji je prema Pravilniku do-
zvoljen, dok Listeria monocytogenes i Salmonella spp. nijesu pronadene. Zanimlji-
vo je da je mlijeko od kojih su proizvedeni sirevi imalo relativno lo§ mikrobioloski
kvalitet, a da je mikrobioloski kvalitet zrelog sira bio odli¢an. Pretpostavka je da
su bakterije mlije¢ne kisjeline prirodno prisutne u sirovom mlijeku presle u sirni
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Tabela 4. Mikrobiloski kvalitet zrelog kuc¢kog sira

. Koagulaza pozitivne
Sifra | Listeria monocytogenes stafilokoke Salmonella spp.
uzorka u25gr S. aureus u25gr
cfu/g
1 nisu nadene <10° nisu nadene
2 nisu nadene <10° nisu nadene
7 nisu nadene <10° nisu nadene
8 nisu nadene <10° nisu nadene
12 nisu nadene <10° nisu nadene
18 nisu nadene <10° nisu nadene
101 nisu nadene <10° nisu nadene

grus$ i tokom zrenja sira, zahvaljuju¢i svojim metabolickim aktivnostima, stvorile
nepovoljne uslove za rast i razvoj nepozeljnih bakterija. Do sli¢nih rezultata dos-
li su Mirecki i Adzi¢ (2006) analiziraju¢i mikrobiolo$ku ispravnost pljevljskog si-
ra proizvedenog od kravljeg, ov¢jeg i mjesanog mlijeka. Ne postoje naucni podaci
o mikrobioloskom kvalitetu kuckog sira.

ZAKLJUCCI

Kucki sir pripada bijelim salamurnim sirevima. Proizvodi se na podrucju Ku¢-
kih planina po tradicionalnog tehnologiji i to od kravljeg, ov¢ijeg i mijesanog (krav-
lie i ovcije) mlijeka. Kvalitet kravljeg sirovog mlijeka bio je dobar (4,09% masti,
3,07% proteina i 291.000 somatskih celija/ml). Obzirom da u mijesanom mlijeku
ima ov¢ijeg mlijeka u koli¢cinama do 30%, kvalitet mjesanog mlijeka je bio jo$ bo-
lji jer je u prosjeku sadrzao 5,86% masti i 4,47% proteina. Prisustvo ov¢ijeg mlije-
ka povecalo je i broj somatskih ¢elija u mijeSanom mlijeku koji je iznosio u pro-
sjeku 1.328.000/ml. Ukupan broj bakterija u kravljem mlijeku (1.413.286 CFU/ml)
i u mijeSanom mlijeku (1.641.800 CFU/ml) ukazuje na losu higijenu muze. Zreo
kucki sir proizveden od kravljeg mlijeka sadrzao je 24,67% masti, 18,39% proteina,
48,58% suve materije, 50,73% masti u suvoj materiji i 2,48% soli, a sir od od mije-
$anog mlijeka 26,53% masti, 17,71% proteina, 50,56% suve materije, 52,47% masti
u suvoj materiji i 2,13% soli. Rezultati sadrzaja suve materije i masti u suvoj mate-
riji svrstavaju zreo kravlji sir u meke punomasne, a sir od mije§anog mlijeka u po-
lutvrde punomasne sireve. Mikrobioloska analiza je pokazala da svi uzorci sireva
ispunjavaju uslove nacionalnih mikrobioloskih standarda.

Preliminarni rezultati istrazivanja ukazuju na to da se kucki sir jo$ uvijek pro-
izvodi po tradicionalnoj tehnologiji koja se prenosi sa generacije na generaciju i
predstavlja nezaobilazan segment istorije i kulture Kuca, da je geografska oblast
proizvodnje sira definisana i da je sir dobrog hemijskog i mikrobioloskog kvalite-
ta. Navedene ¢injenice ukazuju da kucki sir ispunjava veéinu zahtjeva Zakona o
oznakama porijekla, geografskim oznakama i oznagama garantovano tradicionalnih
specijaliteta poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (2011). Da bi se pokrenula
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inicijativa i kucki sir zastitio, neophodno je sprovesti detaljnija i obimnija istrazi-
vanja, prije svega na definisanju hemijskog sastava sira.

Ukoliko se kucki sir zastiti, to ¢e njegova trzisna vrijednost i potraznja biti ve-
¢e, §to Ce rezultirati ve¢im prihodima domacdinstvima i podstaci stanovnistvo da
ostane na katunima i bavi se ovom vrstom poljoprivredne proizvodnje.
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QUALITY AND TECHNOLOGY OF KUCI CHEESE
Summary

Montenegro has wide range of traditional dairy products, especially cheese. One of them
is Ku¢i cheese. Kuci cheese belongs to fullfat, white brine cheese group. It is produced from
raw cow’s and mixed milk (cow’s + sheep), and very rarely from sheep milk. Production is
mostly organised at katuns. Katuns are temporary settlements in mountainous regions in
Montenegro where the agricultural households stay with livestock during the summer sea-
son. This paper presents preliminary results of the quality of the two types of milk for Ku¢i
cheese production, technology Kuci cheese, as well as chemical and microbiological quality
of milk and cheese. The sampling of milk and cheese, and recording the cheese technolo-
gy were done in 12 households who are actively engaged in the production of Ku¢i cheese.
The content of milk fat and proteins in raw milk are analyzed by the method of IR spec-
trophotometry, and the number of somatic cells and total bacteria count by flow cytom-
etry method. Analysis of cheese (fat, proteins, dry matter, salt) were made by the method
of FTIR spectrophotometry and fat in dry matter was calculated. The presence of Listeria
monocytogenes, Salmonella sp. and coagulase-positive Staphylococci was detected by stand-
ard broth base methods. The quality of cow’s raw milk was good (4,09% fat, 3,07% pro-
tein and 291.000 somatic cells/mL. Since mixed milk had a up to 30% of sheep milk, qual-
ity of this mixture was even better: 5,86% fat and 4,47% proteins. The presence of sheep
milk increased a number of somatic cells in mixed milk (1.328.000). Total bacteria count
(1.413.000/ml in cow’s milk and 1.641.000/ml in mixed milk) indicates a lack of milking
hygiene. Ripened cheese from cow’s milk had 24,67% fat, 18,39% proteins, 48,58% dry mat-
ter, 50,73% fat in dry matter and 2,48% salt. The quality of cheese made from mixed milk
was: 26,53% fat, 17,71% proteins, 50,56% dry matter, 52,47% fat in dry matter and 2,13%
salt. The variation of all quality parameters in cheese was highlighted. That indicated an
absence of standardized technology. Microbial analysis indicated that all samples of chees-
es have met the requirements of national microbiological standards.

Key words: Kuci cheese, traditional technology, chemical and microbial quality





