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NEKA SVOISTVA MOKRINSKOG SIRA*
Dr I VUJICIC, Mirjana VULIC, dipl. inZ., Poljoprivredni fakultet, Novi Sad

Sazetak

Autohtoni jugoslovenski sir koji se proizvodi uw Severnom Banatu. Dati
su rezultati prethodnih snimanja i ispitivanja hemijskog kvaliteta i organo-
lepti¢ka svojsiva te bitnije karakteristike tehnologije ovog sira.

Uvod

Mokrinski sir se izraduje u Severnom Banatu sa centrom u Mokrinu po
kome mestu mu je dao ime I. F. Vujiéi¢ (1) kada ga je prvi puta 1984.
godine identifikovao i snimio njegovu tehnologiju.

Tradicionalno se proizvodi sezonski iz ovéjeg, a u novije vreme iz meSanog
ili samo kravljeg mleka.

Ovaj rad predstavlja saopStenje prcthodnih snimanja i ispitivanja tehnolo-
gije i nekih svojstava mokrinskog sira.

Materijal i metodika

Snimanje procesa izrade sira iz ov&jeg mleka obavljeno je u domacinstvu
Aleksandra Dilbera u Mokrinu 1984. god. Zrenje sira i analize su obavljene u
Laboratoriji za mlekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Novom Sadu. Analize
su obavljene slede¢im metodama:

Suva materija standardnom metodom suSenja na 100°C.

Mast butirometrijski po Van Guliku. Proteini po Kjeldahl-u automat-
ski pomoéu Kjel-Foss automatskog aparata.

Kiselost pc Soxhlet-Henkelu.

Rezultati
Tehnoloske karakteristike

Detaljan opis postupka izrade opisan je ranije u radu Vuji¢éica (1).
Ovde se iznose samo bitnije karakteristike koje imaju bitan znaé¢aj za identifi-
kaciju i kvalitet ovog sira.

Gruda i kriske. Gruda se obrazuje u surutci iz grubo izdrobljenog gru$a
posle drugog dogrevanja na temperaturi 38—42°C, (Slika 3). U jednom komadu
se gruda izvadi iz kotla te se u toku jednog sata hladi i samopresovanjem cedi
posle ¢ega se dobija vezana sirna masa koja na prerezu ima manji broj tehnié-
kih Supljika, (Slika 4 i 5).

Posle cedenja gruda se sece na kriSke debljine oko 1—2 c¢m sa Sirinom i du-
Zinom 10x10—20 cm.

* Referat odrZan na XXIII seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb — februar 1985.
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Slika 1. MuZa ovaca na slatinama u . .
okolici Mokrina. (Foto: V. Lazié) Slika 2. Muzlica za muzu ovaca, Mo-
L krin 1984. (Foto: V. Lazié)
Photo 1. Sheeps milking on salt-fields
in neighbourghood of Mokrin. (Photo Photo 2. A vessel for sheep milking.
V. Lazic) Mokrin 1984. (Photo V. Lazi¢)

Slika 3. Drobljenje gruSa. (Foto: L. F. Slika 4. Izgled grude prilikom vadenja
Vujiéié) iz surutke, (Foto: I. F. Vujici¢)

Photo 3. Curd breaking. (Photo 1. F. Photo 4. Curd sight afler taking out of
Vujici¢) the whey. (Photo I. F. Vuji¢i¢)

Slika 5. Kriska sirne mase posle samo-

Slika 6. Secenje kriski i potapanje u
presovanja. (Foto: I. F. Vuji¢iéc) @ slanu vodu. (Foto: I. F, Vujicié

Photo 5. A slice of the cheese after self

Photo 6. Slice cuiting and putling into
pressing. (Photo I. F. Vujiéic)

the brine. (Photo L. F. Vuji¢i¢)
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Potapanje kriski. Kriske se odmah potapaju u hladnu bunarsku vodu u
koju se doda oko 5% soli (Slika 6). U njoj se krifke drze oko pola do dva sata,
odnosno dok povrdina omeksa, nabubri i postane lepljiva. (Slika 7.) Zatim se
izvade iz vode, rasporede po cedilu na stolu i ostave da se ocede.

Punjenje kalice i zrenje. Kriske se po slojevima slazu u kaéice pri ¢emu
se po poirebi dosoljavaju suvom solju. Prvo se stavi 2—3 reda kriski koje so
prekriju cedilom i drvenim poklopcem, dancetom. Presovanje se vrsi tako da se
na dance pritiska zavrtanjem vretena koje je pri¢vrséeno za rucke na kadici
(Slika na naslovnoj stranici). U toku presovanja kacica se poloZi na stranu da
bi oticala surutka. Kada se kriske slepe stavlja se novi sloj te se isto ponavlja.
U toku jednog dana ili viSe dana se ovako postepeno punjenje ponavlja sve
dok se kacica ne napuni. Kaéica se nikada ne puni izvan vrha kao $to je slu¢aj
kod somborskog sira.

U toku zrenja sir se stalno presuje i oceduje surutka. Svakodnevno se skida
i pere cedilo, a povrSina se brise. Meki letnji tip sira zri od jedne do dve ne-
delje. Tvrdi (zimski) tip zri i ¢uva se 2—3 meseca.

Randman. Za jedan kilogram mekog mokrinskog sira trosi se oko 5 do 6 1
ovéijeg mleka na pocetku i sredini laktacije i oko 4 do 5 1 na kraju laktacije.
Pri tome se jo§ dobija oko 5 do 6 kg albuminskog sira (slatke provare, urde) iz
100 1 mleka.

Slika 7. Kriske pre stavljanja u kaéicu. Slika 8. Izgled sira na prerezu. (Foto:
(Foto: S. Lazukié) I, F, Vujiéié)
Photo 7. Slices before puiting into the Photlo 8. Cheese sight on cross section.
cheese tub. (Photo S. Lazukié) (Photo I. F. Vujicic)

Neke hemijske karakteristike

Mokrinski sir se odlikuje dosta visokom suvom materijom. Iako je mcki tip
sira on vec¢ prvog dana po izradi ima oko 60%0 suve materije (Tablica 1). U toku
zrenja, zbog stalnog presovanja, gubi se deo vlage sa surutkom tako da se dalje
povecava suva materija. Posle 21 dan sir je imao 62,7/ suve materije. Gubitak
vlage se uglavnom deSava u toku prvog dana presovanja, tako da se od grude
sa oko 57%/» dobije sir u kaéici od jedan dan sa oko G60% suve materije.
Sir koji je izraden od punomasnog ovéijeg mleka sadrzao je 33 odnosno 33,5%
masti zavisno od starosti, a sirna gruda 27%. Sadrzaj masti u suvoj materiji
sira iznosio je u sirnoj grudi oko 54%, u siru starosti 1 dan oko 55% i u
zrelom siru 53,4%. Sadrzaj proteina u sirnoj grudi je bio oko 16,2%, a u
zrelom siru oko 20,7%b.
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Surutka koja ostaje posle izrade mokrinskog sira iz ovéijeg mleka imala
je oko 7,29 suve materije, 1,40 masti, 1,730 proteina, ostalih materija 4,1%
i kiselost 7,0 °SH. (Tablica 2.) Urda (slatka provara, albuminski sir) koja s
dobija grejanjem slatke surutke (neposredno posle vadenja grude) na tempera-
turi 95—100°C posle cedenja i hladenja od jednog dana sadrZi oko 34% suve
materije, 17% masti, 119 proteina, odnosno 50,4%¢ masti u suvoj materiji sira.

(Tablica 1.)

Tablica 1. Hemijski sastav mokrinskog sira i urde iz ovéijeg mleka
Table 1. Chemical composition of the Mokrin-cheese and »urda« (sweet albumen

chesse) from sheep milk

Gruda posle Sir star Sir star Urda
Sastojak vadenja iz 1 dan 21 dan (Slatka
kotla (provara)
Curd after Cheese Cheese (}sjt:gg:
Ingredient takin out 1 day 21 days albumen
of the whey old old cheese)
Suva materija, %o 49,80 59,80 62,70 33,90
Dry matter %
Mast, %o 27,00 33,00 33,50 17,00
Fat Y/
Proteini, % 16,16 20,08 20,71 10,65
Proteins %
Ostatak (mineralne materije,
laktoza, NaCl) 6,64 6,72 8,49 6,25
Rest (Min mat.
lactose, NaCl) %
Mast u suvoj materiji sira, % 54,22 55,18 53,43 50,43
Fat in dry matter %o
Kiselost, ®SH — — 38,4 —

Acidity *SH

Tablica 2. Sastav surutke iz ovéijeg mleka nakon vadenja mokrinskog

sira i urde

Table 2. Whey from sheep milk-composition after taking out of the cheese and »urda«

Surutka posle

Surutka posle

Sastojak vadenja grude izrade urde
Whey after Whey after

Ingredient taking out of taking out of
the cheese the »urdas

Suva materija, % 7,20 6,10

Dry matter %

Mast, % 1,40 0,50

Fat %

Proteini, %o 1,73 1,00

Proteins %o

Ostatak (mineralne

materije, laktoza) 4,07 4,60

Rest (Min. mat.

lactose) "o

Kiselost, °SH 7,00 5,60

Acidity °SH
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Surutka koja ostaje poslije odvajanja provare je jo§ uvek bogata hranlji-
vim materijama. Sadrzi oko 6,1° suve materije, 0,5% masti, 1,00 proteina,
4,6"0 ostalih sastojaka i ima kiselost 5,6 °SH.

Organolepticka svojstva mokrinskog sira

Vanjski izgled. Sir se oblikuje, zri i ¢uva u drvenim katicama tako da je
i gornja povrSina stalno prekrivena krpom i dancetom pod pritiskom pa se
ne obrazuje kora. Ta povrSina je ista, bez plesni.

Unutra3nji izgled. Testo je povezano i kriske su medusobno dobro slepljene
tako da se ne naziru spojna mesta. Kod kadica koje se pune viSe dana mogu
se pojaviti slojevi koji se medusobno razlikuju po povezanosti testa, gusto¢i
i rasporedu okaca (Slika 8.). Na prerezu postoji izvestan broj okaca veli¢ine
zrna gra$ka. Takode se susre¢u tehniéke Supljike.

Okus i miris. Zavisno od starosti specifiénost okusa i mirisa dolazi do veteg
izrazaja. Sir star 1—3 dana ima blago mleéan okus i miris sa specifi¢nim ni-
jansama na mleko od koga potife. Sir starosti od jedne do tri nedjelje dobija
izrazito svojstven okus, ¢esto sa primesama goréine.

Za ovaj sir je karakteristi¢éno da se u domaé¢instvu ne vadi iz kacice sece-
njem komada nego struganjem gornjeg sloja kasikom.

Diskusija

Po nekim postupcima u izradi i svojstvima mokrinski sir je sli¢an sombor-
skom siru. (Vujiéié 2, 3, 4, 5). Kod oba sira postoje izvesne specifiénosti
u tehnologiji. Prvo, formiranje sirne grude, njeno setenje na kriske i potapanje
kriski u vodu pre oblikovanja sira. Drugo, oblikovanje sira u drvenim kaéicama
u kojima se presuje, zri i ¢uva. U ovom pogledu postoji razlika u tome 35to se
kod mokrinskog sira kacica nikada ne punj izvan vrha kao §to je to sluaj kod
somborskog sira. Tre¢e, postoji sli¢nost u okusu i mirisu izmedu ova dva sira.
Cetvrto, oba sira se tradicionalno izraduju u dve varijante kao meksi i tvrdi
tip. Medutim, ako se uporedi hemijski sastav onda se zapaZa veoma velika
razlika. Pre svega, mokrinski sir sadrzi znatno viSe suve materije za 14—19%
kod mekog tipa. Ima 6—10% viSe masti. Za mokrinski sir je karakteristi¢no
da ima veoma nisku kiselost testa koja se kre¢e oko 38 °SH. To je verovatno
posledica dugog drZanja kri8ki sira u vodi pri ¢emu se difuzijom vrsi delakto-
ziranje i delimi¢no deacidifikacija. Utvrdeno je da veé posle 25 minuta drzanja
kriski u slanoj vodi kiselost te vode poraste za 0,64 °SH. Ova kiselost mokrin-
skog sira je znatno niZza od somborskog sira kod koga je obi¢no 60—69 9SH.
Takvu kiselost imaju sirevi sa mazom (romadur) i sirevi s belom plemenitom
plesni (kamamber).

Mokrinski sir predstavlja interesantnu pojavu medu sirevima kao naéin
konzerviranja sira sa visokom suvom materijom bez korii¢enja salamure i bez
suSenja i formiranja kore. Njegova proizvodnja danas ima lokalni znadaj i
isklju¢ivo ga proizvode individualni proizvodadéi.

Bez sumnje takav sir bi bio prihvatljiv i na Sirem jugoslovenskom trzistu.
Za industrijsku proizvodnju bi bilo neophodno izvrsiti adaptaciju tehnologije
kao Sto je uradeno kod somborskog sira. (Vujiéié¢ 3, 4) U tom pogledu bi
trebalo preduzeti odgovarajuéa istrazivanja.
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Zakljuéak

U radu su prikazane bitnije karakteristike tehnologije mokrinskog sira
te neki rezultati prethodnih snimanja i ispitivanja hemijskog kvaliteta (Tablica
1 i 2) i organolepti¢kih svojstava ovoga sira. Ovaj sir je po nekim postupcima
u izradi sli¢an somborskom siru (Vujiéié 2, 3, 4, 5). Oblikuje se, zri i ¢uva
u kacicama kao i somborski sir. Medutim, vidno se razlikuje po konzistenciji
i hemijskom sastavu.

Sadrzi znatno viSe suve materije 14—19% i masti 6—10%. Odlikuje se
veoma niskom kiselo$éu testa, oko 38 °SH. Po svojoj specifiénoj tehnologiji
i svojstvima predstavlja zanimljivu pojavu u sirarstvu uopste i jedan, iako od
lokalnog znaéaja, dragoceni autohtoni sir u Jugoslaviji.

Summary

Mokrinski cheese was recently identified in Banat, North-Eastern Yugo-
slavia (1). Preliminary observations on its technology and some findings on
chemical and organoleptic properties are given in the paper. It is produced
only by privale jarmers from ewe’s milk and either from mixed or only from
cow’s milk. It is similar to the Somborski cheese (2, 3, 4, 5). The cheese is
formed, kept during ripenning and storage in wooden containers (smal tubs)
under permanente pressure, (Fig. 7.)
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