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HEMIJSKI SASTAV | TEHNOLOSKO RESENJE SIRA »MANURA«
PROIZVEDENOG U SR MAKEDONUI*

Duska LAZAREVSKA, dipl. inZ., prof. dr Olga BAUER
R.O. Zemjodelski fakultet, Skopje

Sazetak

Ispitivan je hemijski sastav sira »Manura«, proizvedenog u visokim pla-
ninskim podruéjima SR Makedonije. Dato je i tehnolo$ko refenje ovog tvrdog
sira bez kore, koji se dobija iz surutke pri preradi belog mekog sira iz ovéeg
mleka.

Analizirani sir se odlikuje visokom bioloskom vredno$éu i sadrZi he-
mijske sastojke, neophodne u ljudskoj ishrani.

Uvod

»Manur« je tvrdi sir bez kore koji se dobija iz surutke pri izradi belog
mekog sira ili kadkavalja od ovéeg mleka.

Sir »Manur« potjete iz Gréke, a pred II svjetski rat isti je poteo da se
izraduje i u Makedoniji. Posljednjih 20—25 godina u SR Makedoniji zapo-
stavljena je izrada ovog sira, a sirovina iz koje se isti preradivao koristi se
iskljudivo za dobijanje (urde) skute ili se baca u kanalizaciju.

U stranoj i naSoj literaturi nismo naisli na podatke o hemijskom sastavu
»Manurac.

Zato je cilj naSih ispitivanja da — prate¢i dinamiku nekih hemijskih
komponenata tokom zrenja ovog tvrdog sira bez kore — doprinesemo utvr-
divanju njegove bioloSke vrednosti, a time i poveéanju asortimana sireva u
nasoj zemlji.

Materijal i metode rada

Pri izradi sira »Manura«, korif¢ena je ovéja surutka dobivena pri preradi
belog mekog sira (tokom 1979.—1980. godine) kod individualnih proizvodaéa sa
visokih brdsko planinskih podruéja iz Zapadne Makedonije.

U ové&joj surutci i u njenom proizvodu »Manuru«, odredivani su sledeéi
hemijski sastojeci: kiselost (°T), pH, ukupne belanéevine, mletna mast, mledni
Secer, ukupni pepeo, soli, suva materija i mast u suvoj materiji. Kod ovih is-
pitivanja koriS¢éene su standardne metode koje se najle$ée primenjuju u
mlekarstvu.

Rad je &itan na savetovanju o otpadnim materijalima prehrambene industrije kao sekundarne
sirovine, Kikinda, 24.—26. maja 1983. godine.

Mliekarstvo 34 (12) 1984. 355



Tehnologija sira »Manura«

Tehnoloski postupak za izradu sira je sledeéi: dobivena surutka pri iz-
radi belog mekog sira, prvo se cedi i oslobada eventualnih neéisto¢a, a zatim
se zagreva na 80—90°C. »Kuvanje« surutke traje 30—60 minuta, naime sve
dotle dok se na povrsini suda ne stvori debeo sloj gru$a, od belanéevina (al-
bumin i globulin) i mleéne masti. Zatim se skida sa vatre i ostavlja da se
malo chladi (10—20 min.) da bi povrsinski sloj belan&evina §to viSe oévrsnuo.
Naro¢itom kaSikom sa izbuSenim dnom, pazljivo se otsecaju komadi »pre-
vare« i slazu u cedilo, postavljeno u kalup. Zatim se cedilo obesi i sloji sve
dotle dok ne prestane otjecanje »cvika« (oko 24 ¢Easa).

Ocedeni sir »Manur«, koji je oformljen u vidu lopte, vadi se iz cedila,
a zatim se soli suhom solju i ostavlja da stoji na polici 24 ¢asa. Solenje se po-
navlja jo§ jedan do dva puta, §to zavisi od veli¢ine lopte »Manura«. Sir se
stavlja u specijalnu, pletenu za tu svrhu, mrezu i okaé¢i da visi u prostoriji
gde ¢e da zri i u kojoj je temperatura 10—15 °C, a vlaZnost vazduha 85—90%.u.
Zrenje »Manurax traje dva meseca. Zreo sir se vadi iz mreZe, odisti njegova
povr§ina, uvije u pergament papir, a zatim u staniol. Ovako opremljen sir
pakuje se u specijalnu ambalaZu i nosi u hladnjaéu, gde moZe da stoji duze
vreme do potrosnje.

Rezultati i diskusija

Dobiveni rezultati za hemijski sastav sirovine — ové¢e surutke, i sira »Ma-
nura« — koj1 predstavljaju srednje vrednosti, dati su u tablici 1.

Tablica 1.
Hemiski sastav ovie surutke i sira »Manura«
A. Hemijski sastav surutke
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Iz tablice br. 1 proizlazi da je kiselost ovée surutke 36°T, a pH 5,20.

Sadrzaj masti u ispitanoj surutci iznosi 1,50% i viSa je u poredenju sa re-
zultatima koje za ovu komponentu navodi KozZev (2), tj. 0,90—1,28%.

Isto tako na8i rezultati za sadrZaj ukupne belanéevine (2,70%0) su izrazito
visi od rezultata Kozeva (2) (1,50—2,06°%) i Denkova (1) (1,47%).

Surutka sadrzi velike koli¢ine mineralnih materija koje se kreéu u gra-
nicama od 0,86—1,10% ili proseku 0,98%b.

Prose¢na vrednost za suvu materiju u ispitivanoj surutei (10,08%0), je izra-
zito viSa u poredenju sa literaturnim podacima za istu (1) (2).

Dobivene visoke vrednosti hemijskih komponenata u ovéoj surutci, uka-
zuju da se ona odlikuje visokom bioloSkom vrednoscu i pogodna je kao sirovina
za izradu tvrdog sira »Manurax.
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Tablica 2.
B. Hemijski sastav »Manura«
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30 dana 220 4,80 16 31,00 11,00 7,80 58,20 27,49
60 dana 200 4,90 17 32,00 10,50 8,20 59,75 28,45
90 dana 180 5,10 18 31,50 12,50 8,50 62,25 28,91

»Manur« je Lvrdi sir bez kore, s kompaktnom konzistencijom, pikantnog
okusa i mirisa, koji podseéa na kuvano mleko.

»Manur« se iskljuéivo upotrebljava kao sir za struganje (ribanac) i kao
takav po svom okusu, mirisu i 1zdasnosti podseta na parmezan.

Tokom zrenja »Manura« praéena je dinamika ispitivanih parametara sva-
kih mesec dana, sve do tromeseéne starosti (Tab. 2).

Buduéi da je na ovom siru, proizvedenom u SR Makedoniji, prvi put izvr-
Sena hemijska analiza, dobiveni rezultati ne mogu da se uporeduju sa drugima.

Dinamika kiselosti (°T) ovog sira tokom zrenja je u postojanom opadanju
i kreée se od 220°T do 180°T. Za razliku od kiselosti koja opada za vreme zre-
nja, pH vrednosti su u postojanom porastu (pH 4,80—5,10).

Koncentracija masti tokom zrenja sira postepeno se poveéava od 16—18%o.
Mast u suvoj materiji isto tako raste, i to povecanje, izrazeno u procentu, iznosi
za 60-ti dan 3,5%, a 90-ti dan 5,16%,

Za razliku od drugih hemijskih sastojaka koji u ovom biohemijskom pro-
cesu trpe izvesne promene, vrednosti za ukupne belanéevine manje variraju i
kreéu se u granicama od 31,0 do 32,0%b.

Dinamika ukupnog pepela tokom ¢uvanja sira do tromeseéne starosti ima
neujednaden tok i 30-og dana iznosi 11,00%, zatim do 60 dnevne starosti opada
(10,50%0), da bi se 90-og dana ponovo poveéala (12,50%).

Buduéi da se kod sira »Manura« vrdi takozvano »suvo solenje« procenat
soli u ovom siru je dosta visok i tokom zrenja koncentracija soli se poste-
peno neznatno poveéava.

Isto tako, ¢uvanjem sira, suva materija postepeno raste. Porast suve ma-
terije, dat u procentima, za 60-ti dan je 2,65%0, a za 90-ti dan 6,95%.

Razlog visokih vrednosti suve materije kod ovog sira je i visoka koncen-
tracija soli, koja tokom zrenja dovodi do gubitka njegove vlaZnosti.

Zz2kljuéak

— »Manur« je tvrdi sir bez kore sa kompaktnom konzistencijom, pikant-
nog okusa i mirisa.

— tokom zrenja »Manura« dinamika kiselosti je u postojanom opadanju, a
pH vrednosti rastu.

— koncentracija masti postepeno se poveéava od 16 do 18%h.

— vrednosti za ukupne belanfevine manje variraju (31,00—32,00%0).
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— dinamika ukupnog pepela ima neujednacen tok.

— u »Manuru« procenat soli (NaCl) je dosta visok i tokom zrenja je u
postojanom porastu.

— tokom zrenja sira, suva materija se povecéava.
Summary

In this paper is given chemical analyse of the cheese »Manur« produced
in the hilly-mountain regions of SR Macedonia. As ¢ Taw material for manu-
facturing of tl.e cheese »Manur« is used the whey received as a byproduct of
the whitte soft cheese made from the sheep milk. On this base ware estimated
following components: acidity (°T) pH, fat, total proteins, total minerals,
salt and dry matters. The cheese »Manur« is distinguishing with a high bio-
logical value and its quality dont remain behind to the quality of some
compact cheeses.
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