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UTICAJ VRSTE MLEKA NA KVALITET SJENICKOG SIRA I SIREVA U TIPU
SJENICKOG SIRA JZRAPENIH AUTOHTONOM TEHNOLOGLIOM'

0. Madej, Snezana Jovanovid, M. Barac-

Sadrigi: U radu je komparativno Ispitivan uticaj sastava awohlonog sienickog i
sira izradenog od kravijeg mieka u tipu sjenickog. Autohtont sjenicki sir od ovEijeg mieka
i sir u lipu sjenickog od kravljeg mleka odlikovali su se visokim sadrzajem vode (533.46% i
58.56% respekiivio), 1o je posledica nadina izrade (vreme kacgulacije. nacin obrade grusa,
cedenie i soljenje). Prema sadrZzaju vode u bezmasnoj materiji sira —VBMS (73.51% 1 73.38%
respektivie), spadaju u grupu mekih sireva, a prema sadrZaju masti u suvol materiji — MuSM
(58.66% 1 46.75% respekiivno} spadaju u grupu punomasnih sireva. Koeficijent zrelost bio
je nesto vedi kod sjenickog sira izradenog od ov&ijeg mieka (21.42%) u odnosu na sir od
kraviieg mleka u lipu sjenickog (20.41%). Velike razlike u hemijskom saslavu obe vrsle
sireva posledica su neujednadene tehnologije. Sto namede potrebu da se tehnoloski proces
izrade sjeniCkog sira Gjednadi @ slvore uslovi da moZe da se izvrdi geografska zadtits § zastita
porekla sienickog sira kao autohtonog sirn na Sirem podruéiu Sjenicko-Pesterske visoravai.

Kljucne reéi: kravlje mleko, ovCije mieko. sjenicki sir

vod

Beli sirevi u salummur Cine velika grupu sireva kojl su Siroko rasproslranjent U
svetw. Karakteristika ovih sireva je da zriju u salamuri. u kojoj se odvija zremje 1 Cuvanje
sireva. Opite karakieristike ovih sireva su povedana Kiselost, ostro-slan ukus, Kao § zbijena,
monoiitna i lomljiva konzistencija.

Na teritoriji Srhije. u okvire brdsko-planinskog podrudja, ovi sirevi se zraduju
autohtonom lehnologijom u domadinsivima ili u periodu od aprila do Kraja okiobra u
kolibama (baCijama) i njihova ukupna proizvodnga je znalno veda od indusirijske.

Jedan od naiznadainijih predstavnika actohtonih belih sireva u salamuri je sjenicki
sir koji se proizvodi na teritoriji Srhije i Cre Gore. Autohtono se proizvodi od ovéijeg mileka,
a u Upu sjeniCkog sira od melanog (ovZijeg i kravijeg) 1 kravljeg mleka.

Po autchtonoj tehnologiji proizvodi se iskljutivo na planinskim visoraviuma Koje
okruzuju Sjenicu {Sjenicko-Pesterska visoravan), kao 1 na podrucjima op§ting Novi Pazar,
Tutin i Prjepolje. U Crnaj Gori nosi naziv polimsko-sjenicki sir. Proizvodi se u podrudju
Bihora, Koerita, Bijelog Polja i Rozaja (Savic | sar., 2000},

Kvalitet sjenickog sira u velikoj meri zavisi od kvalitela mleka, gde su 1shrana
i Klimatski uslovi najznacajniji. Medutim, kvalitet mieka u velikej merr zavisi 1 od vrsie
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zivolinje. Ovéiie mieka. zu razliku od kravijeg, ima za oko 509 vedi sadrZa] suve materije, pa
e irandmun ovih sireva vedl

Zbhog toga smo u ovom radu uporedivali kvaliiel sjenickog sira tzradenog od ovijeg
mieka 1 sireva u lpu sjeniCkog sira izradenih auohtonom ehaologijom. Cilj je blo da se
ustanove razlike U hemijskom saslavu ovih sireva kao rezullal hemijskog sastava oveijeg.
mesanog 1 kravijer mieka.

Uzored sireva su uzell sz direg podrudja Sjenicko-Pefterske visoravnl, kako bi se
dobilu prava slika o kvalitetu ovih sireva | wiednatenosti njihovog nacina izrade.

Maierijal | merode rada

IstraZrvanja su ohuhvatila komparativny analizu kvaliteta sjenickog sira izradenog
autohtonom tehnologijom od ovdijeg mieka, a u tipu sjenickog sira od kravijeg mleka.
Uzorel sjenickog sita od ovdijeg mieka uzeti su sa slededih lokacija: Rasno. Stavalj,
Leskavo, Cmif, Breza Boljare, Krstac { Zagadanin. Uzorer sireva u tipu sjenidkog uzet su
sa lokacija: Karajukica Bunari, Stavalj, VrZenica Suvi Do .

Kod obe grupe sireva izvriene su sledede analize:

*  Qdredivanje sadrzaja suve materije standardpom metedom sudenia na 102+1°C
(Caric { sar., 2000;;

= Odredivanje sadrZaja vode u siru raCunskim putem;

*  Odredivanje sudrziga vode u bezmasnoj materiji sira (VBMS) racunskim putem
(CVBMS = 9%H.O/¢100 - MMy x 100 3

= Odredivanje sadrzajs mleéne masti metodom po van Gulik-u  Caric § sar., 20000;

*  Odredivanje sadrZaja mlefne masti u suvo] materiji sira (MuSM) racunskim puten:

= Gdredivanie sadrzaja ukupnog azots meiodom po Kjeldahl-u Carid 7 sar., 200010

s I

= Cdredivanie sadrZzags rastverljivey azota melodom po van Shvke-u @ Hart-u:

*  Odredivanje koeficijenta zrelosti sira radunskim putem
[KZ=(GN__/%N_)x 100}

*  Odredivanje sadrzaja azota primarnih i sekundarnih produkats ruzgradnje proleing
moditikovanom metodom po Pordevidu:

= Cdredivanje sadrzaja NaCl u siru metodom po Mohr-u,

*  Qdredivanje titracione kiselosti mleka metodom po Soxhlet-Henkel-u < Caric i sar.,
20%00):

*  Qdredivanje pH vrednosu pomoedu pHe-metra sa kombinovanom elekirodony, model
Seniron 1001

Rezuliail isiraiivanja

Uparedni prikaz kvaliteza sjenickog sira izradenog od ovéijeg mieka i sira u tipu
sjeniCkog, izradenog od kravijeg mieka, prikazani su utabelama 11 2. Na ospovu dobijenih
padataka o prosetnom hemijskom sastavu sireva moegu se uofili sledede razlike: autohtoni
sjenicki sir adlikuje se visokim sadrzajemn vode, u proseku 53.46%, Sto je posiedica nalina
izrade (duZina koagulacije, nacina obrade grusa. naCina cedenja | soljenja) Sadrzaj vode
kretao se U proseku od 49.31% do 57.43% $w govorl o priligno newjeduadenom nadinu izrade
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u ckviru pojedinih domacinstava i namede potrebu da se zapocne ozhiljno proucavanje, koje
ima za cilj standardizaciju tehnologije izrade sa krajnjim cijem da se zvrsi geografsky zadtita
i zaStita porekla sjenickog sira. SadrZaj vode U bezmasnoj materiji sira (VBMS) u proseku
iznosi 73.51 %, 3o ga svrstava u meke sireve (Codex Alimentarius Commission, 2000).
Voda ubezmasnoj maleriji sira je znadajan regulator procesa zrenja i proteolitiCkih promena
U siru. Sirevi sa visokim sadrZajem VBMS imuju brie razlaganje proteina (Lawrence |
sar., 1984, Lawrence i sar., 1987, Laverence i sar., 1993}, Sadrzaj VBMS u kombinaciji sa
koncentracijom kalcijuma odreduje i puferski kapacitet sira. Kod sireva sa vedim puferskim
kapacitetom sporije s¢ sniZava pH tokom procesa izrade (Puda i Madej, 1996). Sienicki
sir, kao i drugi sirevi u salamuri, imaju nizek pH. pa se zbog toga 1 odlikuju lomljivem
konzistencijorm, §to je Karakteristika sireva koil imaju kiselo testo 1 mali sadrZaj kalcijumna
i Lawrence i sar., 1993). § druge strane. voda u siru je nosilac viskoznih karaklenstika sirnog
testa, dok miedna mast ne doprinosi zna¢ajno povecanju Svrstine simog lesta, pa se zhog toga
kao kriterijum za opisivanje reoloskih osobina sira uzima sadrZaj VBMS i Prenvice © sar.,
1993, Puda, 1992a, Puda, 1992b),

Tabela 1. Hemijski sastav sjenickog sira
Table 1. Chemical compuosition of Sjenica cheese

Statisticki pokazatelji / X min X max Xsr{n=12}
Statistical parameters

SM/TS (%) 42.57 50.69 46.54
Voda / Moisture (%) 49.31 57.43 33.46
VBMS / MFFB (%) 67.55 76.94 73.51
Ukupni azot / Total nitrogen (%) 1.8144 26477 22302
Proteini / Proteins (%) 11.58 16.89 14.23
Rastvorljivi azot / Soluble nirogen (%) 0.3011 1.0109 0.4792
Koeficijent zrelosti / Coefficient of ripening 12.05 46.93 21.42
Primarni produkti eazgradnge / 0.0156 0.5031 0.1222
Primary decompasition products (%)

Sekundarni produkti razgradnie / 0.2425 4.5078 0.3568
Secondary decomposition products (%)

Mast / Fat (%) 24.5 29.5 27.27
MuSM /FTS (%) 33.26 63.13 58.66
NaCl (%) 1.74 5.22 3,18
pH 371 3.03 4.38
Kiselost / Acidity (°SH) 57.74 118.82 84.07

FLegenda / Legend:

SM — suva materija/ TS — total solids: VBMS — voda u bezmasnof materifi sira / MFFR -
Moisture in fat free basis; MuSM — inast u suvoj materiji / I'TS — fat in toral solids

Sadrsj vode kod autohtonog sjenickog sira bio je slican literaturnim podacima

{tabela 3.): kod travnickog sira 52.12% ¢ Dazet i sar., 19681, 48.13%

tDozet | sar., 1983)1

49.20% (Dozet i sar., 1987), zatim plievaljskog 46.38%  Dozet § sar.. 1987), zlatarskog 47-

18% (Puda | sar., 1994], sjenickog 57.73% (Miocinovid § sar.,
(Ostojic i sar., 1981), belog sira 61.77% (Zivic, 1989), masnog sira 60.17%

1982], krivovirskog 48.00%

‘Dozer 1 sar.,



112 . Made), SneZana Jovanovié, M. Bamd

197411 49.61% (Dozer i sar.. 19871 kao 1 polimsko-vasojevickog sira 47.47% Dozer | sar.,
19871,

Da su proteclitickl procesi zrenja sjeniCkog sira bili ienzivil govore 1 podaci
¢ vrednosiima koeficijenta zrelostl, kao 1 rastvorljivib primamih | sekundarnih produkata
rizgradnie azownih materijo. SadrZa) rasivorliiveg azota u proseku je izoosio 0.4792%,
prmarnin produkata ruzgradoje 0.12229 1 sekundamibh produkacs razgradnje 0.3568%.
Koeficijent zrelosi bio je visok i u proseku je iznosio 21.42%.

U wbell 2. prikazan je sustav sita od kravijeg micka u upu sjenickog sira. Iz
navedenih podataka se moze uctiil da je sir imao manji sadrZyj suve materije (40.44%) 1 vedi
sadrzaj vode (39.56%) u odnosu na autehiont ovelji sir. Munji sadrZaj VBMS posledica je
manjog sadrZaja mieCne masti, 3t je imalo za posledicu cvricu konzistenciju sira u odnosu na
autehiont sjenicki sir. 1z podataka se takode moze primetitl da je koeficijent zrelosti bio nesto
manji 1 u proseku iznosioe (20.41% y  ovi podact su u saglasnosti sa podacima druglh auora.
Tako prema El-Demerdash-u (1966) koeficijent zrelost je iznosio 10.46%  prema Misic
(1969) 22.72% _ zatim Zivkovic-u | 1964) 9.46% i Macej-u (1989) 12.63% .

Tabela 2. Hemijski sastay sira od kravijeg mleka w tipiu sjenickog
Table 2. Chemical composition of cow’s milk in Sjenica tvpe cheese

Statisticki pokazatelii / X min X max Xsr(n=0)
Statistical parameters
SM/TS (%) 34.80 44.08 40.44
Voda ! Moisture () 5392 63.20 59.56
VBMS / MFFB (%) 65.79 30.00 73.38
Ukupni azot / Total nirogen (57) 1.6786 2.9587 2.3407
Proteini / Proteins (%) 10.71 18.88 14.94
Rustvaorljivi azot / Scluble nitrogen (4} 0.3283 0.637 0.4570
Koelicijeni zrelost: / Coeflicient of npening 13.11 32.00 20.41
Primarni produkti razgradnje / 0.0261 02711 0.1207
Primary decemposition products (%)
Sekundarni produkti razgradnje / 0.2486 .4363 0.3362
Secondary decomposition producis (%)
Mast / Fat (%) 15.5 21.0 18.83
MuSM /FTS (%) 34.03 54.35 46.75
NaCl (%) 1.43 7.42 4.00
pH 3.99 4.35 4.23
Kiselost /f Acidily ("SH) 69.95 126.11 84.21
Legenda / Legend:

SM — suva materija /1S — roraf solids; VBMS — voda u bezmasnoj mareriji sira / MFFB -
Moisture in far free basis; MuSM — mast i suvof materifi / FUS — far in wnal solids

SadrZaj miledne mast: u suvo] matertjl (MuSM) iznosio je 58.66% kod sjenickog i
46.73% kod sira u tipu sjenickeg, §1o ith svrsiava u puncmasne sireve « Codex Alfmentarins
Comumission, 2000). Slican sadrZai MuSM imaju i travnicks sir 52.76% Dozer § sar., 1968),
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zalim 52.54% Dozer i sar., 1983)1 51.48% (Dozet i sar., 1957), pljevaliski 55.04% ¢ Dozet |
sar.. 1987), ziatarski 55.00¢ 1 Puda i sar., 1994), welemea 51.80% (Savic 1 sar. 20001, masni
sir §2.29% { Dozet i sar., 1974)154.11% ¢ Dozet i sar., 1987). bohinjski mohu 49.33% {Savic
i sar., 2000), beli sir 50.25% Zivic, 1989,

Sadraj soli kod autohioneg sjenickog sira u proseku je iznesio 3.18%. a kod sira
odd kravijeg mieka u lipu sjenickog 4.007%. Oba sira su imala nizak pH. odnosno visoku
Kiselost. Kod sjenickog sira pH je iznosio u proseku 4.38. a kod sirau tipu sjenickog 4.25,
310 je 1 karakieristika belih sireva u salamuri.

Tabela 3. Hemijski sastav aviohionik sireva iz salamure prema razliciim autorima
Table 2. Chemical composition of antohthonous cheeses in brine according to different
authors

Naziv sira Ukupni { Rastvorljivi
/ Name of roteini rotein .
cheese I: Total fpSQluble NaCl
proteins proteins
Auteri / Authors Voda/ Mast /| MuSM/
Moisture Fat TS

Ostojic i sar. 198 | Krivovirski 45.00 3044 58.33 19.92 2,34 3.20
Miodinovié i sar.. Sjemicki 5775 22.30 50.57 - - 252
1982
Zivié 198 Beli sir 61.77 19.87 50.25 15.12 - -
Pudaisar.. 1994 Zlatarski 47-48 29.00 55.00 - - 3.00
Dozett sar.. 1974 Masni sir 60.17 20.67 32,29 1572 481 1.56
Pazet i sar.. 1968 Travaicki 52.12 3507 52.76 18.30 2.24 4.63
Dozetisar.. 1983 Travnicki 48.13 27.25 52.54 18.31 5.84 481
Dozetisar.. 1987 | Plevaljski 46.38 29.49 55.04 2068 9.43 216
Dozeii sar.. 1987 Potimsko- 55.60 26.10 39.06 14.03 4,53 24

sjenicki
Dozeti sar., 1987 Polimsko- 47.47 23037 35.94 185.64 5.51 272

vasojevaiki

Dozel i sar., 1987 Masni sir 19.61 26.75 54.11 18.32 5.68 269
Dozeti sar.. 1987 Travméki 4920 23,56 51.48 19.63 281 4.14

Legenda / Legend: MuSM — mast i suvof materiji / F1S - fat in total sol id
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Zakliucak

Na osnovu dobijenih rezultata mogu se izvest slededi zakljucui:

1.

s

Sienicke sir od ovéijeg mleka razlikovae se po sastavu od sireva izradenih
od kravlieg mieka;

Visoi sadrzaj vode kod sjenickog i sirau Lmu SIENICKC g {33.46% 1 59.36%
respekiivne) 1 sadriay VBMS (73 51% 1 73.38% respekuvnoe) svrst
ove sireve u grupu mekih sireve;

SadrZaj masti u suvej matertil (38.66% 1 46.73% respekiivino) svrstava ih u
grupu puniomasnih sireva;

Obe vrste sira imaju kiselo wsto (pH 4.38 1 4.25 respekiivno), $wo je jedna
od karakteristika belih sireva u salamuri;

Sirevi su imall dJdobre senzome kwraklenstike (ukus, miris, boja 1
konzistencija) svoistvene vist micka od kojih su izradeni:

Na kraju treba redi da su parametri kvaliteta varirali u Sirem intervalu, Sto
Je postedica neyjednadennst tehnologije izrade. Ovo pokrede potrebu da se
tehmelogija sjenickog sira wjednadi ukoliko se Zeli da se izvrSi gecaratska
zastia 1 zadtita porekla ovog sira.
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THE INFLUENCE OF DIFFERENT KIND OF MILK ON QUALITY
OF SJENICA CHEESE AND SJENICA TYPE CHEESES MADEBY
AUTOHTHONOUS TECHNOLOGY

. Macdej, Sneiana Jovanovid, M. Barac

Summary

In this paper, in uence of the compositton of autohtonous Sjenica cheese and
composition of cheese made from cow milk in the type of Sjenica cheese were comparatively
investigated. Autohtonous Sjenica cheese, made from ewe’s milk and Sjenica type cheese
made from cow’s milk bath had high content of moisture (33.46% and 59.56% respectively),
which is the result of production process (coagulation time, curd processing, drying and
salting}. According to moisture content in far {ree basis - MFFB (73.51% and 73.38%
respectively) both cheeses belong 1o soft cheeses group. and according 1o fat in total solids
- FTS (53.66% and 46.75% respectively) they belong to a group of whole miik cheeses.
Ripening coefficient of Sjenica cheese made [rom ewe's milk (21.42%) was Iarger than
ripening coefficient of Sjenica type cheese made from cow’s milk (20.41%). Big differences
in chemical cormmposition of hoth cheeses are due o non-uniformiy technology, which imposes
need to assimilate technology process of Sjenica cheese production and fulfill geographic
origin protection of Sjenica cheese as auwhthonous cheese characteristic for wider area of
Sjenicko-pesterska plateau.

Key words: cow’s milk, ewe’s milk, Sjenica cheese
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