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FIZIKALNO-KEMIJSKE OSOBINE BIJENOG SIRA U TOKU ZRENJA 

I ČUVANJA U SALAMURI 

Dr Ljubica SLAVESKA, Republički zavod za zdravstvenu zaštitu, Skoplje 

Sažetak 
U radu je praćena dinamika promjene vode, suhe tvari, m,asti i natrijevog 

klorida u •au.tohtonom makedonskoin hijenom siru. Dinamika sadržaja nave
denih komponenata praćena je u toku zrenja i čuvanja sira tijekom 279 dana. 

Ispitivanju pokazuju da se količina vode u siru kreću od 39,4—43,0, suha 
tvar od 60,6—57,0^ suha tvar bez no.trijevog klorida od 60,4—49,0^/ff sira, a mast 
od 48,85—41,23 i notrijev klorid od 0,20—14,03^Io suhe tvari sira. Podaci uka
zuju da se vrijednosti mijenjaju. 

Sadržaj m,asti I natrijev klorid sit u obrnutom, odnosu. 

Uvod 
Bijeni sir je autohtoni sir S.R. Makedonije. Proizvodi se od ovčjeg puno-

masnog mlijeka, a uslijed pomanjkanja istog danas se proizvodi i od kravljeg 
mlijeka. 

Najveći dio proizvodnje još uvijek je u domaćinstvima, ali nastoji se pro
izvodnju intenzivirati i na društvenom sektoru, u mljekarama. 

Tehnologija proizvodnje bijenog sira je neujednačena, te je proizvod vrlo 
promjenjljive kvalitete i organoleptičkih svojstava. 

U literaturi ima relativno mali broj radova o tom siru. Prve podatke o 
njegovoj pripremi u domaćinstvu, kao i parcijalna ispitivanja kemijskog sa
stava uzoraka sira sa tržišta potiču od S i m o n o s k a-S 1 a v e s k a (1962), 
M i c e v (1965/66, 1969), K a p a c-P a r k a č e v a (1972, 1974). 

Podatke o zrenju, odnosno promjenama njegovih sastojaka u toku zrenja 
i čuvanja bijenog sira nismo našli u dostupnoj literaturi. 

Cilj istraživanja bio je da se u autohtonom makedonskom bijenom siru 
prati dinamika promjena nekih sastojaka u toku zrenja i čuvanja sira. 

U ovom radu iznijet ćemo dinamiku vode, suhe tvari, masti i natrijevog 
klorida u toku zrenja i čuvanja sira 

Materijal i metode rada 

— Sirovina — Za proizvodnju bijenog sira upotrebljeno je ovčje mlijeko 
(pasterizirano), koje je potjecalo od društvenih i individualnih proizvođača iz 
Prilepa i okolice. 

Sir je izrađen u Prilepskoj mljekari, gdje je tehnologija proizvodnje vrlo 
bliska autohtonoj. 

— Priprema ur.oraka — Uzorci su uzimani prije soljenja bijenog sira, od
nosno prije stavljanja u salamuru. 

a. Prije stavljanja u salamuru (Shema 1). 
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Od šest komada sira (pogače težine od po 6—7 kg) uzet je po dio u obliku 
kriške naranče , težine oko 2Ü0 g. Uzorci su us i tn jeni pomoću ribeža, dobro 
promiješani i od njih su načinjena t r i uzorka. 

b. Nakon s tavl janja u sa lamuru 

P r i p r e m u uzoraka vršili smo na ana logan način. Od svih 6 komada sira 
(pogače), koji su izrezani na kr iške i s tavl jeni u s a l a m u r u u šest posuda uzi
mani su dijelovi od po 200 g, tako da se k r i ške izrežu u obliku pravougaonika . 
Na r ibežu su homogenizirani , te su nač in jena t r i uzorka (I, II, III), za ispi
t ivanje po is tom postupku, kao i pr i je solenja. 

Anal ize su vršene t i jekom 279 dana i to u uzorc ima sira: 
a. do početka soljenja 1-vog, 4-tog i 6-tog d a n a 
b. nakon s tavl janja u sa l amuru svak ih 25—30 dana, odnosno 60 dana, 

sve do 279-tog dana. 

Dobiveni rezul ta t i predstavl ja ju s redn ju vr i jednos t od t r i uzorka. 
P rovedena su ova ispit ivanja: voda, suha tva r , mas t i na t r i jev klorid u 

siru. P r i tom su korišćene s t anda rdne m e t o d e : voda je određ ivana sušenjem 
pr i 105 "C, do kons t an tne težine, suha t v a r j e dobivena računsk im putem, a 
mast po V a n -G u 1 i k u i na t r i jev klor id po M o h r u. 

Rezultati i diskusija 

Promjene sadr/,aja vode i suhe t va r i 

Iz tablice 1 vidi se da se u bi jenom s i ru sadrža j vode kre tao oko 39,40Vo, 
a suha t va r 60,40"/o i da su vr i jednost i k o n s t a n t n e sve do s tavl janja sira u 
sa lamuru . Posli je s tavl janja sira u s a l a m u r u (tabl. 2) uočava se smanjenje 
vlage, a povećanje suhe tvar i sve do 61-vog dana , kao posljedica difuzije soli. 
Poslije ovog per ioda suha tva r opada i n a k r a j u iznosi öl^/o. Ovaj gub i t ak suhe 
tvar i v jeroja tno nas ta je uslijed p re laska pojedin ih topl j ivih tvar i u sa lamuru , 
r a s tva ran jem i difuzijom nat r i jeva klor ida, kao i r ad i šupl j ikave s t r u k t u r e 
tijesta, gdje ulazi sa lamura- tečnost . 

Tablica 1. Promjene sadržaja suhe tvari i vode u bijenom siru tokom zrenja, a prije 
stavljanja u salamuru 

Table 1. Changes of the contents of dry mater and water in beaten cheese in the 
course of ripening and before putting in brine 

Period 
Period 

Dani zrenja Voda 
Days o£ Water 
ripenmg »/» 

Suha tvar 
sa NaCl 

Dry mater 
with NaCl 

«/a 

Suha tvar 
bez NaCl 

Dry mater 
without 
NaCl ö/o 

Prije stavljanja 
u salamuru 

Before putting 
in brine 

39,00 
39,50 
39,40 

60,60 

60,50 
60,50 

60,40 
50,30 
60,38 
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Tablica 2. Promjene sadržaja suhe tvari i vode u bijenom siru u toku zrenja i čuvanja 
u salamuri 

Table 2. Changes of contents of dry mater and water in beaten cheese in the course 
of the ripening and keeping in brine 

S u h a t v a r S u h a t v a r 
Per iod Dan i z ren ja V o d a sa NaCl bez N a C l 

Pe r iod Days of W a t e r D r y m a t e r D r y m a t e r Pe r iod r i p e n i n g »/» w i t h NaC] w i t h o u t 
«/» N a C l «/o 

Posl i je s t a v l j a n j a 11 34,50 65,50 60,60 
s i ra u s a l a m u r u 36 33,30 66,70 60,58 
Aft ter p u t i n g of 
cheese in brinte 

61 
91 

116 

33,00 
36,00 
35,00 

67,00 
64,00 
65,00 

59,67 
56,60 
57,62 

140 37,00 63.00 55,32 
169 40,50 59,50 54,95 
199 43,00 57,00 49,72 
259 42,50 57,50 49,84 
279 43,00 57,00 49,00 

Promjene sadržaja mas t i 

Iz tabl ice 3 se vidi da se u periodu pr i je s tavl janja sira u sa lamuru , ko l i 
čina mast i u suhoj tva r i bijenog sira kreće oko 47,85^/0 i da n e m a značajn ih 
količinskih p r o m j e n a u ovom per ioda . 

Tablica 3. Dinamika količine masti u bijenom siru u toku zrenja, a prije stavljanja 
u salamuru 

Table 3. Dynamics of fat quantities in beaten cheese in the course of ripening and 
before putting in brine 

Period 
Period 

Dani zrenja 
Days of 
ripening 

Masti (g) 
Fat (g) 

U 100 g sira 
In 100 g cheese 

U 100 g suhe tvari sira 
In 100 g dry mater of 

cheese 

Prije stavljanja 
u salamuru 
Before putting 
in brine 

29,00 
29,10 
29,00 

47,85 

48,09 
47,85 

Poslije s tav l jan ja s i ra u sa l amuru (tablica 4) količine mas t i u suhoj t v a r i 
k reću se od 46,25—41,23"/o, što znači smanjenje količine mas t i u s iru. 

Ispi t ivanja ukazu ju da se dio mas t i gubi u sa l amur i za vr i jeme zrenja 
i čuvanja s i ra u njoj . S a l a m u r a postaje i vidljivo masna, a anal izom je u t v r đ e n 
sadržaj mas t i u s a l amur i i to 11-tog dana ispi t ivanja 0,25Vo, 61-vog dana 
0,36'Vo. 91-vog d a n a 0,54»/o, 168-og dana l,20Vo, 258-og dana l,50Vo. 
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Tablica 4. Dinamika količine masti u bijenom siru u toku zrenja i čuvanja u salamuri 
Table 4. Dynamics of fat quantities in beaten cheese in the course of ripening and 

keeping in brine 

Masti (g) 

Dani zrenja Fat (g) 

Period Days of U 100 g sira ^ 100 g suhe tvari sira 
ripening In 100 g cheese 100 g dry mater of 

cheese 

Poslije stavljanja 11 30,30 46,26 
sira u salamuru 36 30,10 45,12 
After putting of 61 29,70 44,47 
cheese in brine 91 28,30 44,22 

115 28,50 43,84 
140 27,20 43,17 
169 25,80 43.36 
199 24,50 42,63 
259 24,00 41,74 
279 23,50 41,23 

Ovoj pojavi vjerojatno je j edan od uzroka i ve l ika količina natr i jevog 
klor ida u sa lamur i . 

Iz d i j agrama I jasno se vidi da su ove k o m p o n e n t e u per iodu nakon s tav
l janja sira u s a l amuru u obrnu tom odnosu. 

Dinamika sadržaja nat r i jevog klor ida 

Nat r i j ev klorid je posma t r an po in t e rva l ima tehnološkog procesa. Vidi se 
da su u per iodu pr i je s tavl janja sira u s a l a m u r u (tablica 5) količine soli u siru 
vr lo male i kons tan tne . 

Nakon s tavl janja sira u sa l amuru (11-tog dana ispit ivanja) na t r i jev klorid 
u suhoj tva r i s ira se povećava (tablica 6) do 7,48'Vo. U toku zrenja i čuvanja 
s i ra u sa lamur i sve do konca ispi t ivanja količine soli su u s ta lnom poras tu 

Tablica 5. Dinamika NaCl u bijenom siru u toku zrenja i prije stavljanja sira u 
salamuru 

Table 5. Dynamics of NaCl in beaten cheese in the course of ripening and before 
putting cheese in brine 

Period 
Period 

Dani zren.i a 
Days of 
ripening 

NaCl (g) 

U 100 g sira 
In 100 g cheese 

U 100 g suhe tvari sira 
In 100 g dry mater of 

cheese 

Prije stavljanja u 
salamuru 
Before putting in 
brine 

0,12 
0,12 
0,11 

0,20 
0,20 
0,18 

236 Mljekars tvo 33 (8) 1985. 



' ^ ^ ' i T , f c j , ^ ^ , y ^ 
F ^ T S "A ÖO 

/ 5 TV ) /Va C / (jd tJfs 1(50 o .^X'J] 
NiK C ^ ( 7 (h 1 0 0 ^ r{ s^; 

0 0 vO 

/ ~ l 1=̂ 1 

Mljekarstvo 35 (8) 1985. 237 



(tablica 6) i na kraju ispitivanja dostižu vrijednost od 14,03%. Povećanje sa
držaja soli poslije salamurenja nije podjednako u svim fazama ispitivanja. Naj
veći porast, odnosno intenzitet, je od 11-tog do 61-vog dana. 

Tablica 6. Dinamika NaCl u bijenom siru u toku zrenja i čuvanja u salamuri 
Table 6. Dynamics of NaCl in beaten cheese in the course of ripening and keeping 

in brine 

NaCl (g) 
Period Dani zrenja U 100 g suhe tvari sira 
Period Days of 

ripening 
U 

In 
100 g sira 

100 g cheese 
I n 100 g dry mater of 

cheese 

Poslije stavljanja 11 4,90 7,48 
sira u salamuru 36 6,12 9,17 
After putting 61 7,33 10,94 
cheese in brine 91 

115 
140 
169 
199 
259 
279 

7,40 
7,38 
7,68 
7,55 
7,35 
7,66 
8,00 

11,60 
11,38 
12,19 
12,69 
12,78 
13,50 
14,03 

Kao što se vidi iz navedenih podataka količina natrijevog klorida u bije
nom siru je visoka, te je sir po okusu vrlo slan. 

Zaključak 

Na osnovu izvršenih ispitivanja u toku 279-dnevnog zrenja i čuvanja 
bijenog sira prilepske mljekare može se zaključiti slijedeće: 

Količina ukupne suhe tvari prije stavljanja sira u salamuru iznosila je 
60,60«/o. 

Suha tvar be:^ natrij evog klorida smanjuje se do kraja ispitivanja za 
11,38^^0, ili u odnosu na dan prije stavljanja sira u salamuru za 19,14:^/o. 

Količina masti u suhoj tvari prije stavljanja sira u salamuru iznosila je 
47,85%. U toku zrenja i čuvanja .sira u salamuri sadržaj masti opada i na 
kraju ispitivanja iznosi 41,23"/o. 

Konstatirano je da u današnjim uvjetima izrade bijenog sira u pogonu 
prilepske mljekare dolazi do gubitaka suhe tvari i masti. 

Količina natrijevog klorida u bijenom siru tokom zrenja (i čuvanja) u 
salamuri stalno raste. Najveći intenzitet porasta javlja se do 61-vog dana i na 
kraju ispitivanja dostiže 14,03%. 

Količine masti i natrijevog klorida su u obrnutom odnosu. 

Summary 
The work has investigated the clinamics of change of water, dry mater, 

fat and natrium chloride in the autochthonous Macedonian beaten cheese. The 
dynamics of contents of the given components has been observed in the course 
of ripening and keeping of beaten cheese in the period of 279 days. 
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