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Mlijeko i mlijecni proizvodi, kao vaZni produkti stoCarske proizvodnje su od strateskog znaCaja za razvoj poljoprivrede u
Republici Hrvatskoj.

Nema pouzdanih podataka od kada zapocinje proizvodnja sira iz miSine. Poznato je da su jo$ Tracani i lliri napasivali ovce
na pasnjacima Dinare, pa vjerojatno od tada i zapocinje njegova proizvodnja. Prvi pisani podaci o tradicionalnoj
proizvodniji sira iz miSine na ovim prostorima datiraju jo$ iz 1913. god. Tradicionalni sir iz miSine je autohtoni hrvatski sir
koji se najve¢im dijelom proizvodi na obiteljskim gospodarstvima Dalmatinske zagore (osobito Sibensko-kninskog
podrucja), Velebita i jednoga dijela Like. Sirevi koji imaju sli¢nu tehnologiju i zriju takoder u Zivotinjskoj koZi proizvode se
jo$ na podrucju Bosne i Hercegovine (sir iz mijeha), Crne Gore (sir iz mijeha), Turske (Tulum sir) i Libanona (Darfiyeh), te
su kao proizvodi izuzetno cijenjeni kod lokalnog stanovnistva.

Sir iz miSine je bijeli do svijetloZuti sir koji se proizvodi od sirovog punomasnog ili obranog ovéjeg mlijeka, a karakterizira
ga specifi¢ni ugodni miris i umjereno slani okus. Sir je jedinstven po tome 3to zrije u Zivotinjskoj koZi lokalno zvanoj —
misina, ¢ijim zrenjem se postiZu specifi¢na organolepticka svojstva (okus, miris, aroma).

Karakteristicno je da se proizvodnja i prodaja ovog sira odvija, jo§ uvijek, u samim poljoprivrednim gospodarstvima.
Tehnologija je jednostavna, prilagodena uvjetima poljoprivrednog gospodarstva, a proizvodni postupak se nije znacajnije
mijenjao u odnosu na prvobitni nacin proizvodnje.

Poznato je da se u Republici Hrvatskoj posljednjih desetlje¢a sve viSe stoara usmjerava i prilagodava zahtjevima
europskih trZiSta. | danas proizvodnja sireva iz nasih krajeva potjece iz duge tradicije uzgoja ovaca. Jedan takav proizvod
prepoznatljiv po svojoj izvornosti, tradicijskom nalinu prerade i zrenja, je ,,sir iz midine”.

No, o ,siru iz misine” je proveden jako mali broj znanstvenih istraZivanja. Neupitan je porast potraZnje na trZidtu za
specifi¢nim tradicionalnim proizvodima pa tako i za ovim sirom. To je rezultiralo sve ve¢om zainteresirano3¢u proizvodaca
sira, a time i uzgajivaca ovaca za proizvodnjom. Istrazivanje tehnologije i karakterizacija tradicijskih sireva omogucuje
prevodenje tradicijskog sirarstva u obrtnicke ili industrijske uvjete, a samim tim se omogucuje zaStita zemljopisnog
podrijetla (PGI) ili izvornost (PDO) nekog sira. Proizvodnja “specifi¢nih” sireva za koje naSa zemlja ima bogate resurse,
lako moZe pronaci svoje mjesto na nacionalnom i europskom trZistu. Sve navedeno su razlozi zbog kojih je nuzno
povezivanje proizvodaca s istraZivalima te provodenje analiza i istraZivanja 'miSnog sira’, s ciljem stvaranja preduvjeta za
daljnji razvoj proizvodnje i postizanje $to ujednacenije kvalitete i karakteristika samog proizvoda.

IstraZivanje ovog sira i njegov proces prerade ¢e se provoditi na podrucju Dalmatinske zagore, u kojem ¢e biti ukljuena
dva obiteljska poljoprivredna gospodarstva: OPG Mirko Validi¢ iz sela Podi u opéini Promina i OPG Zeljko Vuleti¢ iz sela
Maovice. Oba OPG-a su registrirani i priznati proizvodadi sira iz miSine, na ¢ijim gospodarstvima dominira tradicionalni
uzgoj ovaca i proizvodnja mlijeka i mlijenih proizvoda. Uzorci sira s oba OPG-a uzimat ¢e se iz ukupno 10 miSina (5 po
gospodarstvu), s time da ¢e se u sirevima usporedivati sastav u 0. i 45. danu zrenja sira s ciljem usporedbe sireva obzirom
na njihovu kakvocu i na proces zrenja sira. Opskrba trziSta ov¢jim mlijekom i mlije€nim proizvodima iskljucivo je sezonska

te ¢e planirano istraZivanje zapoceti u prvoj polovici 2017. godine.

CILJ PROJEKTA:

Opdi cilj projekta: je priprema i provedba aktivnosti suradnje znanstvenih institucija i obiteljskih poljoprivrednih
gospodarstava na podruéju Sibensko-kninske Zupanije u svrhu unapredenja kvalitete, podizanja standarda i umreZavanja
malih poljoprivrednih gospodarstava, te prijenosa znanja i koristenja novih tehnologija za zastitu autohtonog proizvoda.

Specifini ciljevi istraZivanja:

- utvrditi razliku u tehnologiji proizvodnje i pripremi sira iz miSine s obzirom na vrijeme zrenje u misini;

- utvrditi razinu kvalitete sira iz misine pod utjecajem pripremljenosti midine, zrenja, €uvanja i higijenskih uvjeta, te
nacina izrade i zrenja sira;

- utvrditi kemijski sastav i fizikalne osobine sireva proizvedenih na OPG-u kroz zrenje sira

- utvrditi mikrobiolo$ku sigurnost i kvalitetu sira kroz zrenje sira

- povedati razinu tehnoloSkog i poduzetni¢kog znanja u postojecoj proizvodnji sira na malim poljoprivrednim
gospodarstvima

- povezivati male proizvodaa sira sa znanstvenim institucijama ¢ime se ostvaruje poduzetni¢ka vrijednost za
ruralni razvoj

- javno predstavljanje rezultata istraZivanja i odrZavanje izlozbe i degustacije ,sira iz misine“ lokalnih proizvodaca iz
Sibensko-kninske Zupanije




METODE ISTRAZIVANJA KOJE CE SE PRIMJENJIVATI U PROJEKTU

Metodama koje ¢e se primjenjivati u istrazivackom projektu utvrditi ¢e se sigurnost proizvoda, stupanj zrenja sira iz
misine i kvalitativne razlike sira koji zrije u misini s obzirom na njegova organolepticka svojstva i tehnoloske parametre.
Uzorkovanje ovéjeg sira provoditi ¢e se u periodu od travnja do lipnja 2017. godine na dva obiteljsko poljoprivredna
gospodarstva na podru¢ju Sibensko-kninske Zupanije koji su ujedno i proizvodacti sira iz misine.

Pratit ¢e se tradicionalna tehnologija proizvodnje te ¢e se uzorkovanje provoditi 0-tog dana {(grus) i 45. dana zrenja.
Metode koje Ce se koristiti u istraZivanju ¢e posluZiti svrsi standardizacije ovog proizvoda, te eventualne zastite njegove
izvornosti ili zemljopisnog podrijetla.

Za svaki pojedinacni uzorak raditi ¢e se fizikalno-kemijske i mikrobioloske analize.

Od oba OPG-a koji ¢e sudjelovati u istraZivanju uzeti ¢e se uzorci iz dvije faza zrenja sira i na njima ée se obaviti fizikalno-
kemijske i mikrobioloske analize koje ¢e obuhvatiti sljedeée parametre:

udio mlije¢ne masti u siru metodom po Van Guliku (butirometrijska metoda), udio suhe tvari koriStenjem gravimetrijske
metode, udio masnih kiselina (odredivanje sastava masnih kiselina) metodom plinsko-tekucinske kromatografije (GC),
zatim pH-vrijednost, NaCl titrimetrijskom metodom, udio proteina za koji ¢e se koristtiti metoda po Kjeldahl-u, aktivitet
vode, boju i teksturu te prisutnost pH vrijednosti u siru. Mikrobiolodka analiza uklju¢ivat ¢e odredivanje prisutnosti
bakterija koje su primarni ljudski patogeni: Sulfito-reducirajuci klostridiji, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., kvasci i plijesni. Metode koje ée se koristiti u mikrobioloskoj analizi su slijedece:
Sulfito-reducirajuéi klostridiji - Sulfitni agar, Rapid E. coli agar + biokemijski testovi (API), UVM bujon, Fraser bujon,
Palcam agar 1SO 11290-1:1996 + biokemijski testovi (API), Baird Parker agar ISO 6881-1999 + biokemijski testovi (APl),
RV bujon (Rappaport Vassiliadis bujon, XLD agar} ISO 6579:2002, Sabouraud agar ISO 6611:204.

Senzorskom analizom uz znanstveni pristup dobiti ¢e se kompletan uvid u senzoriku proizvoda. Senzorska analiza raditi
¢e se na temelju mirisa, okusa, teksture, izgleda i presjeka sira.

Fizikalno-kemijske analize provoditi ¢e se u Referentnom laboratoriju za mlijeko i mlijeCne proizvode Agronomskog
fakulteta SveuciliSta u Zagrebu.

Mikrobioloske analize provest ¢e se na Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu Sveucilista u Zagrebu, Zavod za
biokemijsko inZenjerstvo, Laboratorij za opéu mikrobiologiju i mikrobiologiju namirnica, a senzorske analize sira na
Veleucilistu ,Marko Maruli¢” u Kninu.

Ukupno ¢e biti analizirano po pet uzoraka (misina) od dva proizvodaéa sira s podrucja Sibensko-kninske Zupanije u dvije
faze zrenja (20 uzoraka na oba gospodarstva). Svi uzorci biti ¢e prikupljeni u sterilnim uvjetima, transportirani i
pohranjeni na odgovarajuéim temperaturama.

Interpretacija rezultata i ocjena fizikalno-kemijske i mikrobioloske ispravnosti biti ¢e uéinjena prema vazecoj zakonskoj
legislativi.

OCEKIVANI REZULTATI ISTRAZIVANJA:

Dobiveni rezultati koristiti ¢e se u svrhu stvaranja smjernica za kontrolu kvalitete i sigurnosti proizvoda, tijeka proizvodnje
sira iz misine kako bi se dobio zdravstveno ispravan i kvalitetan proizvod.

Krajnji potrosaci bi tako dobili zdravstveno ispravan i certificirani kvalitetan proizvod s naglaskom na specifian nadin
pripreme sira iz miSine i pobolj$anje kvalitete i sigurnost ovog sira. Vazno je za napomenuti da ,sir iz miSine“ zauzima
jedinstveno mjesto kod potrosaca svojom jedinstvenom aromom, teksturom i bogatstvom okusa.

Rezultati ovog i buduéih istrafivanja posluZiti ée kao osnova svim bududim istraZiteljima na podrucju Sibensko-kninske
Zupanije i Sire da lak3e identificiraju autohtoni hrvatski proizvod, njegov proizvodni i tehnoloski napredak kako bi bio
poZeljan za potencijalna trZista u Hrvatskoj i diljem svijeta.

Dobiveni rezultati bit ¢e od velike vaznosti u otkrivanju tipicnih znacajki izvornosti sira iz misine, 3to je znacajno za
ponudu izvornih domadih proizvoda turistickim europskim trZistima.

Jedan od osnovnih motiva je objavljivanje znanstvenih radova i Sto $ira diseminacija spoznaja istrazivanja kao i sinergija
kapaciteta proizvodada autohtonog proizvoda Dalmatinske zagore s velikim potencijalom plasmana na domadem i
stranom trzistu.

IstraZivanjem ¢e se pomoci proizvodacdima sira iz misine, njihovom povezivanju sa znanstvenim institucijama kako bi se
utvrdila povezanost tradicije i inovacije s ciljem pronalaska zajednickih ekonomskih interesa.




Razmjena iskustava izmedu znanstvenih institucija i proizvodaca sira doprinijeti ¢e poveéanju kvalitete sira i pobolj§a?
mogucnosti prodaje. Nadalje, istraZivanjem i boljom organizacijom proizvodnje doprinosi se uklju¢enju lokalne
gastronomije u turisti¢ku ponudu, Sto je jedan od nacina poticanja miadih da se ovom djelatnoséu bave u buduénosti.
Kroz istraZivacko partnerstvo i znanja dobivena istraZivanjem na podruéju Sibensko-kninske Zupanije unaprijediti ¢e se
istraZivacki i nastavni procesi na Veleucilistu "Marko Maruli¢" u Kninu.

Ovim istraZivanjem se promice i politika odrZivog razvoja postavljanjem pred svakog od sudionika projekta odgovornost
za prepoznavanje moguénosti povezivanja znanosti i poljoprivrednih gospodarstava s interesima Sire zajednice.

KRAJNJI KORISNICI REZULTATA ISTRAZIVANJA

-proizvodaci mlijeka i sira, Obiteljsko poljoprivredna gospodarstva na podruéju SKZ

-znanstvene institucije, Agronomski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Sveucilista u
Zagrebu i Veleudiliste "Marko Maruli¢", Knin

-kupci / potrosaci proizvoda

TROSKOVNIK PROJEKTA:

TOSAK /VRSTA JEDINICA MJER KOLICINA CIUENA UKUNI TROSA
TROSKA
1. Troskovi
osoblja

1.1. Voditelj Radni sat 80 300,00 24.000,00
projekta/Glavni
istrazivac
(prikupljanje
uzoraka, analiza i
obrada podataka)

2. Troskovi / / / 0,00
instrumenata i

opreme

3. Trogkovi / T / 0,00

zgrada i zemljista

4, Troskovi

istraZivanja

4.1. Nabava komad — uzorak | 20 120,00 2.400,00
uzoraka od 1kg

4.2, Trosak komad — / / 0,00

pakiranja uzoraka | specijalno
pakiranj uzorka - B
4.3, Trosak slanja | racun 2 250,00 500,00
uzoraka na
analizu




4.4 TroSak racun 20 298,39 5.967,81
fizikalno-kemijske
analize uzoraka
4.5, TroSak racun 20 612, 50 12.250,00
mikrobioloske
analize uzoraka
4.6. Trosak ugovor/racun / / 0,00
senzorske analize
sira

5. Ostali troSkovi
5.1. Trosak racun 75 30,00 2.250,00
organizacije javne
promocije
rezultata
istraZivanja i
degustacija sira iz
misine na
Veleudilistu
»Marko Marulié¢”

u Kninu

5.1. Putni troskovi | km 400 kn/km 800,0

u svrhu

istrazivanja

UKUPNI TROSAK: 48.167,81 Kn

U troskovniku su izraZene cijene s pdv-om

SURADNICI NA PROJEKTU (ime i prezime ,akademska titula,mati¢no podrucje)

prof.dr.sc. Jadranka Frece, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, SveuciliSta u Zagrebu, Zavod za biokemijsko inZenjerstvo,
Laboratorij za op¢u mikrobiologiju i mikrobiologiju namirnica; Zagreb, Hrvatska;

prof.dr.sc. Ksenija Markov, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, SveudiliSta u Zagrebu, Zavod za biokemijsko
inZenjerstvo, Laboratorij za op¢u mikrobiologiju i mikrobiologiju namirnica, Zagreb, Hrvatska;

doc. dr.sc. Natasa Mikulec, Referentni laboratorij za mlijeko i mlijeéne proizvode, Zavod za mlijekarstvo, Agronomski
fakultet Sveudilista u Zagrebu; Zagreb, Hrvatska;

dr.sc. Iva Ljubici¢, Veleuciliste "Marko Maruli¢", Poljoprivreda kr$a-stocarstvo krsa, Knin; Hrvatska;

Andrijana Kegalj, dipl.ing.med.biokem, Veleuciliste "Marko Maruli¢", Prehrambena tehnologija, Knin; Hrvatska;

Lovorka BlazZevi¢, univ. spec. oec., Veleuciliste "Marko Maruli¢", Ekonomija-financije, Knin; Hrvatska;

Anita Pamukovi¢, dipl.ing.agr. Veleuciliste "Marko Maruli¢", Poljoprivreda kr3a-stodarstvo krsa, Knin; Hrvatska.

IstraZivanje podrazumijeva ravnopravno sudjelovanje svih suradnika na projektu s ciljem utvrdivanja razlika u tehnologiji
proizvodnje sira iz miSine s obzirom na njegovo vrijeme zrenja, te u pruzanju pomodi proizvodadima sira iz miSine na
podruéju Sibensko-kninske Zupanije da unaprijede svoju proizvodnju i odre tradicijsku recepturu.

Organizacija i provedba istraZivanja biti ¢e postignuta kroz dijalog te podjelu zadataka medu suradnicima/partnerima.
Partneri u istraZivanju imaju razli¢ita znanja i kompetencije znacajne za proizvodnju sira.

Ukljugivanjem zajednitkog osoblja partnera u istraZivanje objediniti ce se sva potrebna znanja za provedbu ciljeva i
aktivnosti istraZivanja.

DOSADASNJE SUDJELOVANJE VODITELJA | SURADNIKA NA PROJEKTIMA IZ SEKTORA POLJIOPRIVREDE




10.

11.

12.

Establisment of an Eco-agricultural laboratory analysis and testing unit — CARDS- Cross border cooperation
(tehnologijski projekt); Veleuciliste "Marko Maruli¢", Knin; Hrvatska

Dalmatinska ka3tradina- autohtoni proizvod u funkciji racionalizacije stoarstva krsa. Marketinska priprema
poljoprivredno-prehrambenog proizvoda-MPSVG. (tehnologijski projekt), Veleuéiliste "Marko Maruli¢", Knin;
Hrvatska.

Vrdoljak, Marija; Konjali¢, Miljenko; Kegalj, Andrijana; Madir, Ante; Pamukovi¢, Anita. ,Moguénosti uporabe
novijih biotehnolodkih dostignuéa u unaprijedenju kvalitete mlijeka“. // StoCarstvo : ¢asopis za unapredenje
stocarstva. 67 (2013}, 2; 69-75 (¢lanak, strucni).

Kai¢, Dubravka; Kalit, Samir; Tudor, Milna; Vrdoljak, Marija., Higijenska kvaliteta ovéjeg mlijeka za proizvodnju
autohtonog sira iz migine u zaledu Sibenika, (Hygienic quality of sheep milk for manufacture of autochthonous
sheep cheese ripened in lamb sack (misina) in the hinterland of Sibenik), 38. hrvatski simpozij mljekarskih
struénjaka : Zbornik sazetaka / Volari¢, Vera (ur.). - Zagreb : Hrvatska mljekarska udruga , 2008. 57-58.

Tudor Kalit, Milna; Kalit, Samir; Dela§, Ivancica; Kelava, Nikolina; Karolyi, Danijel; Kai¢, Dubravka; Vrdoljak,
Marija; Havranek, Jasmina., ,,Changes in the composition and sensory properties of Croatian cheese in a lamb
skin sack (Sir iz miSine) during ripening”. // International journal of dairy technology. 67 (2014) , 2; 255-264
(journal article).

Tudor Kalit, Milna; Kalit, Samir; Kai¢, Dubravka; Vrdoljak, Marija; Kelava, Nikolina; Havranek, Jasmina.,
»Difference in physical and chemical parameters of cheese ripened in a sack and in a rind”. // 39. hrvatski
simpozij mljekarskih struénjaka s medunarodnim sudjelovanjem, Zbornik saZetaka / Vera Volari¢, editor(s).
Zagreb : Hrvatska mljekarska udruga, 2010. 83-84 (poster, domestic peer-review, abstract).

Tudor, Milna; Kalit, Samir; Havranek, Jasmina; Kai¢, Dubravka; Vrdoljak, Marija. , Technology of production and
quality of Misina cheese”. // 44. hrvatski i 4. medunarodni znanstveni simpozij agronoma : zbornik radova = 44st
Croatian and 4st International Symposium on Agriculture : proceedings / Jovanovac, Sonja ; Kovacevi¢, Vlado,
editor(s)., Osijek : Poljoprivredni fakultet, 2009. 238-239 (lecture,domestic peer-review,abstract,scientific).

Jadranka Frece, Marija Vrdoljak, Mija Filip¢i¢, Marko Jeli¢, Iva Canak, Zeljko Jakopovi¢, Jelka Pleadin, lvana Gobin,
Tibela Landeka Dragicevi¢, Ksenija Markov., ,Mikrobioloska ispravnost i raznolikost autohtone mikrobne
populacije sira iz misine“, - Microbiological Quality and Variability of Natural Microbiota in Croatian Cheese
Maturing in Lambskin Sacks, Food Technology and Biotechnology, Vol.54 No.2 Lipanj 2016.

Tudor, Milna; Kalit, Samir; Havranek, Jasmina; Kai¢, Dubravka; Vrdoljak, Marija; Horvat, Iva. Physico-chemical
characterisation of autochthonous sheep cheese ripened in lamb sack (miSina) // 38. hrvatski simpozij
mljekarskih stru¢njaka s medunarodnim sudjelovanjem : Zbornik saZetaka / Volari¢, Vera, editor(s)., Zagreb :
Hrvatska mljekarska udruga, 2008. 56-57 (lecture,domestic peer-review,abstract,scientific).

Marija Vrdoljak, B. Mio¢, Andrijana Kegalj, Vjera Zoric., ,Stanje i trendovi kozarstva u svijetu i hrvatskoj”,
Stocarstvo : Casopis za unapredenje stocarstva, Vol.67 No.1 Travanj 2013.

Mikulec, Natasa; Habus$, lvan; Antunac, Neven; Vitale, Ljubinka; Havranek, Jasmina., ,The free amino acid profile
of the Croatian ewe milk cheese "Krk cheese" during ripening. // International journal of dairy technology. 66
{2013), 3; 390-395 (journal article).

Antunac, Neven; Samarizija, Dubravka; Mio¢, Boro; Pecina, Marija; Kalit, Samir; Mikulec, Natasa; Havranek,
Jasmina; Pavi¢, Vesna., ,Influence of some non-genetic parameters on production and quality of milk of East-
Friesian sheep in Croatia“. // "5th International Symposium on The Challenge to Sheep and Goats Milk Sectors"
Book of abstract / Pirisi, Antonio, editor(s)., Cagliari : Litotipografia Kalb sas, 2007. 97-97 (poster,international
peer-review,abstract,scientific).




13.

14,

15.

16.

17.

18.

18.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Havranek, Jasmina; Kalit, Samir; Mikulec, Natasa., ,Tradicionalni sirevi Hrvatske // Book of Abstract
"International Conference on Traditional Dairy Foods" / Arora, S., Singh, A. K., Singh, R.B.B., Sabhiki, L., editor(s).,
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