25.

26.
21.
28.

4) »LICKI SIR«

Tipi¢ni, cilindri¢ni oblik dimljenog litkog sira — izuzetak za tounjski sir
(g. 1960).
Presjek istog sira — pogre$no zrenje.

Izvrstan licki dimljeni sir (g. 1964.).
Presjek dobrog litkog dimljenog sira (g. 1964.).
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SASTAV, OSOBINE | ORGANOLEPTICKI KVALITET SLANOG
KISELOG MLEKA

D. LAZAREVSKA, T. CIZBANOVSKI i NATALIJA KAPAC-PARKACEVA

Zavod za sto¢arstvo SR Makedonije, Zemljodelsko-Sumarski fakultet, Skopje

Uvod

Slano kiselo mleko je autohtoni proizvod koji se u proslosti najviSe pro-

izvodio u zapadnom delu Makedonije, u podnoZju planinad Bistre i Sare. To je
proizvod peéalbarskih sela ¢ija se tehnologija uskoro prodirila i na druge kra-

je

ve, prije svega na zapadni i juzni deo Makedonije.
Slano kiselo mleko se izraduje pretezno iz ovéijeg, a delom i iz kravljeg

ili meSanog mleka. Upotrebljena sirovina uti¢e da se po svome sastavu, osobi-
nama i kvalitetu dobija veoma neujednaten proizvod. Tehnologija slanog kise-
log mleka je veoma jednostavna i sastoji se u tome ,da se od veé pripremljenog
kiselog mleka na uobifajeni nacin, putem cedenja odstranjuje mleéni serum,
nakon &ega se dobijameka, lako maziva kompaktna masa,
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Ova istraZivanja, koja su jedinstvena, usmerena su proudavanju sastava
i osobina slanog kiselog mleka. Budué¢i da literaturnih podataka nema, nastojali
smo da u na$im istrazivanjima, pored njegove tehnologije, pruzimo i detaljnu
sliku o hemijskim osobinama i sastavu, kao i randmanu slanog kiselog mleka.

Ovaj rad, koji predstavlja dio tih istraZivanja, treba da nauci i praksi, a
specijalno mlekarskim stru¢njacima, pruzi detaljnije podatke o ovome autohto-
nom kiselo-mleénom proizvodu Makedonije.

Materijal i metode rada

U cilju odredivanja osobina i sastava slanog kiselog mleka iz kravljeg mle-
ka, izradeno je slano kiselo mleko i pri tome je upotrebljena danska jogurtna
kultura u koli¢ini od 2%. Mleko je potkiseljeno na 43°C za vreme od 3 ¢&asa,
a nakon toga odmah je hladeno do temperature + 5°C. Zatim je 24 tasa poslije
hladenja, kiselo mleko sipano u platnene kese, soljeno i 48 Casova ostavljeno
da se dobro ocedi. Nakon toga slano kiselo mleko je presipano iz platnenih kesa
u tegle. Ako nije bilo dovoljno slano, ono je dosoljeno prema ukusu. Gotov
proizvod je podvrgnut organolepti¢kom ocjenjivanju, utvrden je randman i
odredivan je njegov hemijiski sastav i kvalitet. Ukupno je izvrSeno pet po-
navljanja.

Da bi se utvrdio sastav i kvalitet slanog kiselog mleka, odredivani su: tri-
traciona kiselost, pH, suva tvar, mle¢na mast, belan¢evine, ukupan pepeo,
NaCl, Ca i P. Primenjene su ve¢ odomacene standardne metode u mlekarstvu.

U cilju detaljnih prou¢avanja izvrSena su kvalifetna i kvantitetna odredi-
vanja slobodnih aminokiselina u mleku, u slanom kiselom mleku i odeljenom
mleénom serumu. Za tu svrhu koristen je Beckmanov automatski aminoana-
lizator, Model 120 C. Prikazani rezultati su prose¢ne vrednosti variaciono-sta-
tistickih proratunavanja.

Rezultati i diskusija

Fizicko-hemijski sastav kravljeg mleka iz koga je izradeno slano kiselo
mleko bio je sledeéi: specifi¢na teZina 1,0310; kiselost 16°T; pH 5,9; mast 3,6%0,
proteini 3,78%; mleéni Seéer 4,13%; mineralne tvari 0,75%0; Ca 0,180%0 P 0,095%0;
suva tvar 12,34%, a to je znatilo, da po svom sastavu i osobinama odgovara
normalnom kravljem mleku.

IzvrSena organoleptitka ocena dobijenog slanog kiselog mleka dala je sle-
deée pokazatelje: ukus = kiselo slan; miris = tipi¢an za kiselo mleko; boja =
bela; i konzistencija = meka, izrazito maziva.
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Kiselost slanog kiselog mleka

Tabela 1.
. mleéna kiselina
Pokazatelj v pH g i & fual
X 91 4,12 0,81 2,11
S 1,00 0,05 1,00 0,08
v 1,10 1,21 1,13 3,79

Iz tab. 1 moze da se vidi da je kiselost istraZenih uzoraka slanog kiselog mleka
u proseku iznosila 91°T, odnosno pH 4,12 §to u g mleéne kiseline ¢ini 0,81, a u
suvoj tvari u proseku iznosi 2,11%b.

Srednje vrednosti hemijskog sastava slanog kiselog mleka

Tabela 2.

Pokazatelj x S v
voda 61,20 0,33 0,54
suva tvar 38,78 1,01 2,60
mast 16,50 1,15 6,97
mast u s. tvari 42,57 1,60 3,75
belanéevine 19,59 0,97 4,95
ukupni pepeo 2,67 0,33 12,63
NacCl 1,46 0,33 22,60
Cisti pepeo 1,21 0,226 18,68
Ca 0,360 0,023 6,39
P 0,174 0,016 9,20

Vrednosti u tab. 2 daju uvid u prosetan hemijski sastav slanog kiselog
mleka. Prema izvrienim odredivanjima voda uzoraka kretala se u granicama
od 61,21—62,78%, odnosno njena prose¢na vrednost iznosila je 61,20%. Stan-
dardna devijacija S = 0,33, a V = 0,54.

Suva tvar kretala se od 37,13—39,62%, pri ¢emu je njena prosetna vrednost
iznosila 38,78%. Koli¢ina masti se kretala od 16,00—17,00%; njen je prosjek
iznosio 16,50, S = 1,15, a V = 6,97.

Mast u suvoj tvari kretala se u granicama od 40,40—44,43%; njena pro-
setna vrednost iznosila je 42,57% pri S = 1,60, a V = 3,75.

Ukupna koli¢ina belanéevina kretala se u granicama od 18,06—20,64%0;
njena proseéna vrednost iznosila je 19,59; S = 0,97, a V = 4,95.

Ukupna koli¢ina pepela kod slanog kiselog mleka kretala se od 2,35—3,10%,
odnosno njen prosjek je bio 2,67%, S = 0,33, a V = 12,63.

Koli¢ina NaCl iznosila je u proseku 1,46, odnosno kretala se u granicama
od 1,25—2,05%, pri éemu je bio S = 0,33, a V = 22,60.

S obzirom da ukupan pepeo predstavlja komponentu u kojoj je ukljuéen
NaCl, prikazana je kolitina &istog pepela bez NaCl. Iz tih podataka moZe da
se vidi da je prosek tistog pepela iznosio 1,21%, odnosno kolitina je varirala
od 1,00—1,55%, standardna odstupanja pokazuju da je S = 0,226, a V = 18,68.
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Iz iste tabele moZe da se vide vrednosti za Ca i P: srednja vrednost Ca
iznosi 0,360%; S = 0,023, a V = 6,39; za P srednja vrednost je 0,174% pri ¢emu
je 8= 0,016; a V = 9,20.

Usporedujué¢i ove rezultate hemijskih ispitivanja sa literaturnim podaci-
ma za kiselo-slane meke sireve (1) i kiselo mleko (neobjavljena vlastita istra-
Zivanja) moZe da se konstatira sledete: po ukupnoj vrednosti suve tvari, slano
kiselo mleko se pribliZava kravljem belom mekanom siru sa staro3¢u od 15
dana, a u poredenju sa kravljim kiselim mlekom je suva tvar za oko 3,5 puta
veéa. U okviru iste dominiraju belancevine i mle¢na mast, kojih u odnosu na
suvu tvar ima za priblizno 1,6 puta viSe. Nasuprot tomu, koli¢ina NaCl je
znatno manja u odnosu na beli mekani sir. Slano kiselo mleko u poredenju sa
belim mekanim sirom pokazuje znatno ve¢u kiselost, pribliznu onoj kravljeg
kiselog mleka.

Sastav aminokiselina u mleku, kiselom mleku, slanom kiselom mleku
i odeljenom mleénom serumu

Tabela 3.
. i Mieko Kiselo Slano ki- Mleéni
Aminokiselina (mg/100 ml) mileko selo mleko serum
(mg/100 g) (mg/100 g) (mg/100 ml)

asparaginska kis. 0,35 0,28 0,17 0,11
treonin u tr. 0,34 u tr. 0,34
serin 0,22 2,48 0,23 2,25
glutaminske kis. 3,28 4,57 0,12 4,45
frolin u tr. 0,73 u tr. 0,73
glicin 1,19 1,26 1,16 1,10
alanin 0,27 0,67 0,07 0,60
cistin u tr. 7,65 0,47 7,18
valin u tr. 0,27 0,03 0,24
metionin u tr. — u tr. -—
izoleucin 0,05 0,83 0,05 0,78
leucin 0,05 1,63 0,08 1,55
tirozin u tr. 0,43 u tr. 0,43
fenilalanin u tr. 0,96 0,04 0,92
lizin 0,58 2,10 0,24 1,86
histidin u tr. 2,33 0,05 2,28
arginin 0,36 0,21 0,08 0,13

Ukupno: 6,35 26,74 1,79 24,95
utr. = u tragovima

Kao dopuna hemijskog sastava u tab. 3 prikazani su rezultati sadriine
slobodnih aminokiselina analiziranih uzoraka mleka, slancg kiselog mleka i
odeljenog mleénog seruma. Broz identificiranih slobodnih aminokiselina u mle-
ku iznosi 17, a njihova ukupna koli¢ina 6,35 mg/100 ml. Pri tome. najvie vred-
nosti postiZu glutaminska kiselina, najmanje leucin i izoleucin, dok se u trago-
vima javlja 6 slobodnih aminokiselina.

Nakon proizvodnije slanog kiselog mleka, ukupna koli*ina slobodnih ami-
nokiselina iznosi 26,74 mg/100 g, §to znaéi da je u odnosu na sirovo mleko po-
veéana za vife od ¢etiri puta. Pri tome 93,31% od identificiranih slobodnih
aminokiselina otpada na odeljeni mleéni serum, a u slanom kiselom mleku
preostaje samo 6,69%. Rezultati ukupnih slobodnih aminokiselina u slanom
kiselom mleku poklapaju se sa nalazima Kapac i (et. al.) (2) koji su u svojim
istraZivanjima ustanovili priblizno iste vrednosti.
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U slanom kiselom mleku identificirane su iste slobodne aminokiseline, pri
¢emu njihova ukupna vrednost iznosi 1,79 mg/100 g, 5to znadi da je u pore-
denju sa sirovinom mlekom, ona smanjena za priblizno 3,5 puta. Pri tome dok
u odnosu na mleko relativno ima nesto viSe cistina, u vrlo malim koli¢inama se
poveéavaju valin, leucin i fenilalanin, sve ostale slobodne aminokiseline se
kvantitativno smanjuju, dok se samo 4 od istih, kao i u mleku, javljaju u tra-
govima.

Ukupna koli¢ina slobodnih aminokiselina u odeljenom mlefnom serumu
iznosila je 24,95 mg/100 mgto znadi da je u istom akumulirano mnogo vise
slobodnih aminokiselina tako, da je u poredenju sa mlekom njihova koli¢ina
povetana za pribliZno 4 puta, a u poredenju sa slanim kiselim mlekom za skoro
14 puta. Pri tome procentualno najzastupljeniji su cistin (28,78%) i glutaminska
kiselina (17,84%), posle koje slede histidin (9,14%), serin (9,02%), lizin (7,45%0),
leucin (6,21%0) i glicin (4,41%). Ovakva zastupljenost pojedinih slobodnih ami-
nokiselina u slanom kiselom mleku i mleénom serumu je u saglasnosti sa nasim
ranijim istrazivanjima. (2).

Prema fizioloSkom znacenju, od ukupnih aminokiselina u slanom kiselom
mleku na esencijalne kiseline dolazi 32,42%, dok na zamenjive otpada 67,58%.
Pri tome, zastupljenost esencijalnih aminokiselina u serumu iznosi 7,53 mg/100
ml, odnosno veéa je za viSe od 14 puta nego kod slanog kiselog mleka.

Kalori€éna vrednost slanog kiselog mleka

Tabela 4.

Oznaka Keal/100 g

uzorka Belanéevine Masti Ukupno
1 74,05 153,45 227,50
2 31,96 153,45 235,41
3 84,63 147,80 933,42
4 79.34 158,10 237,44
5 81,63 148,80 230,43
Prosek: 20,32 152,52 232,84

Prema iznetim podacima odredivanja kaloriéne vrednosti (tab. 4) koli¢ina
belanéevina slanog kiselog mleka obezbeduje prose¢no 80,32 Kcal/100 g, a ko-
litina masti 152,52 Kcal/100 g. Prema tome, ukupna proseéna koli¢ina kalorija
u nasim uzorcima slanog kiselog mleka iznosila je 232,84 Kcal/100 g (bez mle¢-
nog Secera).

Prema podacima, randman slanog kiselog mleka u proseku iznosi 23,15%
sa odstupanjima od 21,98—25,80%.

ZAKLJUCAK

Slano kiselo mleko je autohtoni mle&ni proizvod planinskih krajeva SR
Makedonije, gdje se po seoskim domatinstvima izraduje iz ovéijeg, kravljeg
ili me$anog mleka.

Po organolepti¢kom kvalitetu to je meka, kompaktna i maziva masa tipi¢no
bele boje sa izrazitim ukusom kiselog mleka.

Proseéni hemijski sastav slanog kiselog mleka je:
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voda . e . . . . . 81,20%

t . . . . . . 3878%
f:::; v 15 500;: (us tvari . . . . . . 42,54%)
ukupne belanéevine . . 19,59% (n w S e e 52,51:?1)
ukupni pepeo . . . . 2,67% ( » » S ,880 0)
NaCl T 1’460;'“ { . ” P T 2,76‘];‘]0)
¢isti pepeo . . . . . 1,21% C s w R ,120 0)
Ca . 5 % 5 5 % @ & 1088% ( » .» .+« . . . 0,95%)
P s o s v # & % u 0,147%0 ( & & o oa ow s oo o« 10,38%0)
. i :

mledna kiselina . . . . 0,82% (o w 2,11%p)
kiselost . . . . . . . 91°T

pH . . . . . . . . 412

Prema hemijskom sastavu ukupna koli¢ina identificiranih slobodnih ami-
nokiselina u mleku iznosi 6,35 mg/100 ml, u slanom kiselom mleku 1,79 mg/100 g
i u odeljenom mleénom serumu 24,95 mg/100 ml. Prema tome, koli¢ina slobod-
nih aminokiselina u mlefnom serumu je za oko 14 puta veta od one u slanom
kiselom mleku i za oko 3,5 puta od one u mleku.

Od slobodnih aminokiselina u mleku su najzastupljenije glutaminska ki-
selina, a u slanom kiselom mleku cistin za razliku od odeljenog mle¢nog seru-
ma u kome su najzastupljeniji cistin, glutaminska kiselina, histidin, serin, lizin,
leucin i glicin.

Prema fizioloSkom zna¢aju, mleéni serum ima za 14 puta veéu koli¢inu
esencijelnih aminokiselina u poredenju sa slanim kiselim mlekom.

Kalori¢na vrednost slanog kiselog mleka je 238,84 Kcal/100 g, dok je rand-
man 23,15%..

SUMARY

Composition, characteristies and organoleptic quality of the salty sour milk.

Salty sour milk is home-made milk-product of the mountain’s regions of
Socialistic Republic of Macedonia, where countrymen make it form ewe’s,
cow’s or mixed sour milk after its salting and straining off the milk serum.

By its organoleptic quality this is a white, soft, compact and smearing
mass with specific taste of sour milk.

The average chemical composition of the salty sour milk is as follows:

moisture 61,20%0

total solids 38,78%0

milk fat 15,60%0 (42,54%0 in TS)
total protein 19,59%0 (50,51% ,, ., )
total ash 2,67%0 ( 6,88% ,, ., )
NaCl 1,46% ( 3,76% ., . )
Pure ash without NaCl 1,21% (312% ,, )
caleium 0,360%0 ( 0,95% ,, . )
phosphorus 0,147%0 ( 0,44%0 ,, ,, )
lactic acid 0,82% (211% ,, ,, )
acidity 91°'T

ph 4,12%,
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Acording to the chemical composition, total amount of free amino acids
in the milk is 6,35 mg/100 ml, in the salty sour milk is 1,79 mg/100 g and in the
separated milk serum 24,95 mg/100 ml. Consequently, the amount of free amino
acids in the milk serum is about 14 times higher than in the salty sour milk,
or about 3,5 times more than in the raw milk.

The most representative free amino acid in the milk is glutamine acid, in
the salty sour milk is cystine, which differ in comparison wirh the separated
milk serum, who contains higher amount of cystine, glutamin acid, histidine,
serine, lysine, leucine and glycine.

According to the physiological importance separated milk serum contains
14 times higher amount of essential amino acids in comparison with the salty
sour milk.

Caloric value of the salty sour milk is 238,84 Kcal/100 g, while the ren-
dement is 23,15%.
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