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O N E K I M S V O J S T V I M A M A K E D O N S K O G B i J E N O G S I R A 

Osim kačkaval ja i bijelog mekog s i ra u SR Makedoni j i dos ta j e raš i rena 
izrada i pot rošnja makedonskog bijenog, ili tzv. žutog sira. Najpr i je se ovaj 
sir i z rađ ivao u Pelagonij i (Mariovo), ali d a n a s j e raš i ren ne samo u SR Make­
doniji, nego i u nek im mjes t ima SR Srbi je . P r i j e se foijeni s i r izrađivao samo 
od ovčjeg mli jeka, a danas se izrađuje i od krav l jeg ili mješavine kravl jeg 
i ovčjeg mli jeka . Pr i je je g lavni potrošač ovog s i ra b io seoski živalj , dok ga 
danas sve više t roš i i gradsko s tanovniš tvo. Imajući n a u m u njegovu t v r d u 
konzistenciju, izrazito slani okus, a t ime i n jegovu sposobnost d a se dobro 
održava i u običnim uvjet ima, najčešće su ga kor is t i l i s i romašnij i slojevi, i zato 
ga često naziva ju »sirotinjski sir«. Ovome j e doprinijelo' i to, š to se s ma l im 
kol ič inama s i ra mogu d a t roše veće količine k r u h a . 

Zbog njegove t ra jašnost i i ka rak te r i s t i čnog okusa i mirisa, g radsko s ta­
novniš tvo ga kor is t i kao takvog, ili g a p a k p r i p r e m a n a različi te nač ine (s j a ­
j ima i dr.) . Cijena ovog s i ra zbog sve veće pot rošn je danas je gotovo ista kao 
i cijena kačkaval ja . S obzirom n a n jegovu n e mnogo' s loženu tehnologiju i 
n e vel iku r i skantnos t u proizvodnji i održavanju, najčešće ga izrađuju indi­
v idua ln i proizvođači, a r jeđe zadružna i d r ž a v n a gospodars tva . Sa usavr šava ­
n jem tehnologi je postoji mogućnost n jegovog većeg p lasmana , osobito u upo­
t reb i s m a k a r o n i m a i si . 

T e h n o l o g i j a 

Do s a d a ni je izučavana tehnologija ovog sira, jer s e smatrao- neperspek­
t ivn im. N a osnovu dužeg p roma t r an j a i p roučavan ja u r azn im k ra jev ima Make­
donije, iznijet ćemo n e k e opće tehnološke ka rak te r i s t ike , kao i laborator i j sko-
kemijske analize uzoraka uzet ih s t ržiš ta . Treba odmah i napomenu t i da s a m a 
iz rada n i je jed ins tvena u svim fazama kod pojedinih proizvođača različi t ih 
kra jeva , nego postoje izvjesne razl ike. Zato ćemo u k r a t k o iznijeti onaj nač in 
iz rade koji se pr imijenjuje kod većeg b ro j a proizvođača. 

Mlijeko se posli je mužn je cijedi i ukol iko j e ohlađeno', zagri java n a nek ih 
35° C, p a se dodaje sirilo u količini od j edne žlice za j u h u n a 5 1 mli jeka 
(a n e k i proizvođači i n a 10 1 mlijeka). U poče tku procesa pods i r ivanja (obično 
n a k o n pola sata), mli jeko se p re s r e tne (»presretnuva«) n a taj način š to se ma lo 
promi ješa i za t im ostavlja da se završ i p roces podsi r ivanja . Ovo se izvodi u 
d r v e n i m p o s u d a m a — k a c a m a ili kot lovima. K a d se završi lo podsir ivanje , p r i -



s tupa se »bijenju« g ruša (otuda se i zove bi jeni sir). Ovo razbi janje i si tnjenje 
gruša izvodi s e d rvenom s p r a v o m (si. 1) ko ja na k ra ju ima okruglo-ovalnu 
dasku s r u p a m a . Izvodi se toliko u d a r a i razbijanje podsirevine (nešto kao 
bućkanje), da is ta dobi je konzistenci ju jogurta . Poslije toga se u posudu dodaje 
provre la v r u ć a voda, s talno miješajući p r i tome sirninu. Posuda se p r e k r i v a 
p la tnom i s i rn ina ostavl ja da se taloži (ovo t r a j e oko pola sata) . Neki proizvo­
đači umjes to da dodaju v ruću vodu, masu slabo zagriju, ako podsiruju u ko t lu 

SI. 1 — Sprava za bijenje, cjedilo sa. sirom i oblik sira 
nakon cijeđenja 

SI. 2 — Presjek sa šupljinama nakon sušenja i zrenja 
na policama 

ili sličnoj posudi . Nakon taloženja s i rnine, s i ru tka iznad nje se po lako ods t r a ­
njuje, pa se s i rn ina p renos i u viseća p l a tnena cjedila gdje se pod v l a s t i t om 
tež inom cijedi i dobiva oblik okruglog hl jeba. Cijeđenje t r a je 2—4 h posl i je 
čega se s i r u obl iku okruglog hl jeba (si. 1) vad i iz c jedi la i s tav l ja n a pol ice 
da se suši i sazr i jeva . Pov r š ina sira u ovoj fazi j e sasvim g l a tka i r avna , ima 



tanku koru, dok je unutrašnjost protkana šupljinama srednje veličine (sl. 2) 
koje su nastale uslijed mikrabiološko-fermentacionih procesa. 

Prije nego što se pristupi operaciji soljenja, okrugli hljebovi sira peru se 
toplom sirutkom i ostavljaju 2—3 sata na suncu, od čega sir dobiva žućkastu 
boju i zato se još zove žuti sir (žolto sirenje). Zatim se sir siječe u kriške 
debljine 2—3 cm (sl. 3), sole se na suho, stavljaju u drvenu kacu (Ш kante), 
redajući ih što zbijenije, a sutradan se dodaje prokuhana i ohlađena salamura. 

Sl. 3 — Transiportiranje kamionom u skladište gdje će 
se isjeći u kriške i soliti 

Sl. 4 — Prodaja bijenog sira na tržnici 

Od sirutke što ostaje poslije cijeđenja, dobiva se urda, neki je pak proizvođači 
skupljaju 2—3 dana, dodaju joj mlijeka, bućkaju i tako dobivaju maslo i osvje­
žavajući napitak »matenica«. 



L a b o r a t o r i j s k o - k e m i j s k e anal ize 

Uzimajući uzorke gotovog zrelog sira s tržišta izvršili sirm slijedeća ke­
mijska ispitivanja: suha tvar, voda, mast u suhoj tvari, rastvorijiv dušik, uku­
pan dušik, bjelančevine i so (NaCl). Možemo reći da rezultati ispitivanja trži­
šnih uzoraka ovog sira variraju u širokim granicama. Smatramo, da je tome 
razlog neujednačena tehnologija kod izrade, kao i različiti sastav mlijeka iz 
kojeg je izrađen sir. 

Tako se postotak suhe tvari kretao od 43,74 do 62,19, a srednja vrijednost 
je iznosila 54,26%; postotak vode je iznosio od 37,81 do 56,26 ili srednja vri­
jednost 45,74%. Mast u suhoj tvari se kretala od 31,13 do 47,82%, a srednja 
vrijednost iznosila je 37,20%. Postotak rastvorijivog dušika se kretao od 0,087 
do 0,194, a srednja vrijednost 0,125°/o. Ukupan dušik je iznosio od 2,93 do 
3,97%, sa srednjom vrijednošću od 3,56%. Postotak bjelančevina se kretao 
od 20,85 do 25,18, a srednja vrijednost je iznosila 23,84% dok je so (Nad) 
bila zastupljena s 5,92 do 8,89% ili srednja vrijednost od 7,93%. 

Ako ove rezultate uporedimo s ranijim rezultatima kemijskog ispitivanja 
bijelog sira i kačkavalja, vidjet ćemo da postoje izvjesne razlike. Tako bijeni 
sir ima manji postotak suhe tvari, masti u suhoj tvari i rastvorljivog dušika 
nego kačkavalj i bijeli sir, dok se ukupni dušik i ukupne bjelančevine nalaze 
između vrijednosti kačkavalja i bijelog sira. Postotak soli (NaCl) znatno je 
pak veći, i to ne samo od kačkavalja nego i od bijelog sira. Zato je makedonski 
bijeni sir karakterističan po osobito tvrdoj konzistenciji, šupljinama u masi, 
specifičnom mirisu i izrazito slanom okusu. 
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P R I M J E N A STATISTIKE U K O N T R O L I KVALITETE 
P R O I Z V O D A M L J E K A R S K E I N D U S T R I J E * 

Kvaliteta mlijeka i njegovih, proizvoda u prometu regulirana je zahtje­
vima koji su štampani u slijedećim propisima: 

1. »Osnovni zakon o zdravstvenom nadzoru nad živežnim namirnicama« 
( i ) ; 

2. »Pravilnik o kvalitetu mlijeka i proizvoda od mlijeka, sirila i mljekar­
skih kultura, sladoleda i praška za sladoled, jaja i proizvoda od jaja« 
(2); 

3. »Pravilnik o bakteriološkim uvjetima kojima mora ju odgovarati ži­
votne namirnice u prometu« (3). 

Osim ovih navedenih propisa kojima se određuje kvaliteta mlijeka i pro­
izvoda kako u pogledu organoleptiičkih, kemijskih i bigijensko^zđravstvenih 
karakteristika, postoji i posebni propis (Pravilnik (4) o uvjetima i načinu ispi­
tivanja namirnica u toku njihove proizvodnje d o načinu vođenja evidencije 
o izvršenim ispitivanjima). 


