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SazZetak

Prikazani su rezultati istraZivanja tvrdog tipa izvornog mokrinskog sira
iz ovéijeg mleka koji je namenjen za dugo ¢uwvanje. Analizirani su hemijski
sastav, zastupljenost bakterija i plesni te neki mikotoksini. Opisana su neka
organoleptilka svojstva ovog sira.

Summary

Mokrin cheese is an orignal semi-hard cheese traditionally manufactured
from ewe’s milk in Vojvodina, North-East region of Yugoslavia. Due to the
shortage of ewe’s milk, the cheese is produced from cow’s milk as well. The
cheesemaking procedure and chemical characteristics were for the first time
described elsewhere (Vuji¢ié, 1985; Vwujiéié and Vulié, 1985).

The hard type of Mokrin chese is made exclusively from ewe’s milk in
August and September. The cheese is prepared for long term storage and
mainly for home use. The surface of cheese in tub, after removal of pressing
device (Figure 1) is preserved by a layer of melted lard. The cheese is consu-
med during the winter and it can be kept till spring. When used, the cheese
from surface is scraped by spoon in form of fakes (Figure 3).

The contents of dry matter are 65.9%, protein 25.4%, fat 34.5%, fat in
dry matter 53%¢ and water in fjat-free cheese 53.4%0. Thke SPC of bacteria
was 1.5 X 10° per g. The considerable number of E. coli and fzcal streptococci
group D was found. Very high counts of molds were detected including
ochratoxin producing Penicillium verrucosum var. cyclopium but the myko-
toxins aflatoxin Bi, ochratoxin A and zearalenone were not detected (Table 1).

Uvod

U nagim prethodnim radovima o mokrinskom siru, (Vuji¢ié, 1985;
Vuji¢ié i Vulié, 1985), obratili smo paznju na njegovu tehnologiju te
hemijske i organoleptitke osobine sveZzeg i zrelog sira polutvrdog tipa na-
menjenog za trziste i neposrednu potrosnju. U ovom radu dati su rezultati
analiza tvrdog tipa sira namenjenog za dugorofno ¢uvanje i uglavnom za

domacu upotrebu.

* Rad je prikazan na XXV Seminaru za mljekarsku industriju, Lovran. 1887,
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Materijal i metodika

Snimak postupka izrade tvrdog tipa mokrinskog sira i uzorci za analizu
poti¢u iz proizvodnje tog sira u jednom privatnom gazdinstvu. Sirevi su izra-
deni u augustu 1985. godine iz punomasnog ovéijeg mleka po postupku koji
se suStinski ne razlikuje od ranije opisanog (Vujigié, 1985).

Analize su vriene sledeéim metodama: suva materija sufenjem na 100°C
do konstantne tezine. Mast butirometrijski po Van Guliku. Proteini po
Kjeldalhu automatski pomoéu Kjel-Foss aparata. Kiselost pc Sox-
hlet-Henkelu, a pH potenciometrijski pH-metrom. Ukupan broj bakte-
rija i Escherichia coli odredivani su po »Metodama« i normama »Pravilnika«
propisanim u Sl. listu SFRJ 8, 1977. i 2, 1980. Streptokoke D grupe (fekalne)
odredivane su standardnom metodom na podlozi s kalijumteluritom. Ukupan
broj plesni odredivan je na Sabouraud dekstroznom agaru, a njihova deter-
minacija metodom koji su dali Samson et al. (1976), Pidopli¢ko i
Miljko (1971). Ostaci mikotoksina odredivani su metodom po Eppleyu
(1968).

Rezultati istrazivanja

Proizvodnja i tip sira. Mokrinski sir tradicionalno se proizvodio na selja-
&kim gazdinstvima u Banatu i delimi¢no u Bat¢koj. Slitno somborskom siru,
ovaj sir se proizvodi u dve varijante, kao polutvrdi (meksi tip) za brzu upo-
trebu i tvrdi tip za duZe ¢uvanje. Tvrdi tip se proizvodi iskljuéivo iz ovéijeg
mleka u augustu i septembru i namenjen je za duze ¢uvanje. Trosi se u toku
zime, a mozZe da se ¢uva do proleca.

Neposredno posle II svetskog rata proizvodnja 'tog sira bila je organizo-
vana u okviru zemljoradni¢kih zadruga. Bio je izradivan iz ovéijeg, kravljeg
ili meSanog kravljeg i ovéijeg mleka. Takav je sir bio stavljen na lokalno
trziSte bez nekog duZeg zrenja i ¢uvanja. Zanatske preradne mlekare, kojih
je bilo viSe u Banatu i Ba¢koj, u to se vreme nisu orijentisale proizvodnji
tog sira, nego prvenstveno na kaékavalj u Banatu i veéim delom na trapist
u Backoj. Mokrinski sir bio je pogodan samo za lokalno trzisie i nije mogao,
zbog svog specifiénog pakovanja u kaéice, da osvoji trziste kao kackavalj i
trapist. Zato je proizvodnja tog sira i danas ostala u okviru domace seljatke
prerade, namenjena za lokalno trZifte i sopstvenu potrosnju.

Hemijska svojstva. Posle 3est meseci &uvanja taj sir sadrzi oko 65%
suve materije, Sadrzi oko 53% vode u bezmasnoj masi sira, §to je prema
medunarodnoj klasifikaciji sireva tipiéno za tvrde sireve (tablica 1). Svez
mokrinski sir i sir zreo do mesec dana ima u bezmasnoj masi sira izmedu
56 i 60% vode, §to je karakteristika polutvrdih sireva za rezanje (Burk-
halter, 1968).

Taj sir odlikuje se visokim sadrzajem masti: 34,5% odnosno oko 53%s
masti u suvoj materiji sira. Treba zapaziti i veoma nisku titracionu kiselost:
24 °SH, odnosno visok pH 6, 7.

Mikrobioloska svojstva. Kao $to se moglo o&ekivati, u siru posle 3est
meseci zrenja ukupan broj bakterija 1,5 X 106 u g bip je nizi od broja koji
se inafe moZe naéi u sliénim sirevima (tablica 1). Streptokoka grupe D bilo
je 42 X102 a E. coli 1,9 X 10® u g, 5to ukazuje na to da sir s higijensko-
-mikrobioloskog stanovista nije bio ispravan.
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Broj plesni na povrsini sira bio je veoma sli¢an ukupnom broju bakterija
(1,7 X 108 u g), dok je broj plesni u testu sira, iako znatno niZi, jo¥ uvek bio
priliéno visok (8,0 X 10* u g).

Od plesni na povrSini sira izolovane su tri vrste, a u testu dva vrste (ta-
blica 1). Posto je P. verrucosum var. cyclopium bio medu plesnima domiantan,
a s obzirom na ¢injenicu da stvara ohratoksin A i da su za to postojali uslovi
u toku dugog Sestomesetnog ¢uvanja, otekivali smo da ée se taj mikotoksin
pojaviti u siru. Medutim, analizom on nije utvrden. U siru nisu utvrdeni afla-
toksin B ni zearalenon.

Organolepticka svojstva. Sir se for-
mira, zri i éuva u kaéici pod stalnim
pritiskom koji se odrZzava zatezanjem
zavrtnja na kaéici (slika 1). Ako se sir
duze &uva, prestaje se da presuje i za-
vrtanj se skida. Sir se u kadici konzer-
vi$e tako da se povrs$ina sira zalije oto-
pljenom svinjskom maséu da bi se stvo-
rio sloj od oko 1 em. Medutim, u toku
duZeg, viSemesefnog ¢uvanja sir se
susi, odvaja od zidova kacice, a u testu
sira obrazuju se pukotine (slika 2). U
slobodne prostore izmedu kaéice i sira
i u pukotine u siru é&esto se nasele
plesni.

Pre upotrebe s povriine se ukloni
sloj svinjske masti te se sir od povr-
Sine struze kasikom (slika 3). U povr-
S§inskom sloju dubine oko 3—5 em jasno
se oseéa miris svinjske masti. U dubini
sir ima miris i ukus koji veoma podse-
¢éa na kadkavalj iz ovéijeg mleka.

Slika 1. Izgled mokrinskog sira u kaéici
u toku zrenja

Figure 1. Mokrin Cheese in Tub During Takav sir ima tvrdo testo koje je
the Ripening priliéno lomljivo, ali se veoma dobro

struZze kaSikom. Na prerezu sir obiéno
ima veéi broj okaca velitine pSenitnog zrna (slika 2). Testo ima izrazitu belu
ktoju koja u prisustvu vazduha dobija zu¢kastu nijansu.

Zakljutak

Iz predhodnih istrazivanja mogu se izvesti sledeé¢i zakljucei:

1. Mokrinski sir koji se izraduje u augustu i septembru iz ovéijeg mleka
i koji je namenjen za konzumiranje u toku zime, tipi¢an je tvrdi sir koji posle
Sestomeseénog ¢uvanja ima oko 65°» suve materije. Veoma je bogat proteinima
(oko 25%0) i sadrzi preko 34%/o masti, odnosnc oko 53% masti u suvoj materiji
sira.
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Tailica 1. Hemijske i mikrobiolicke karakieristike mokrinskog sira slarog Sesi
mesech (proselk od fri uzerka)
Table 1. Chemical and Microbislogical Characieristics of Mokrin Cheese After Six
Months storage (Mean of Three Samples)

Ylaga Moisture (3)

E

DMast Fat (%a) 4.5
Voda u begmasnoj sirno) mas, — Water in fat-free chesse ("n) 53,4
Protein — Protein (") 25,4
Mast u suve] miaterljs — Fat in dry matter (Ye) 53
Klselost Acidily ("SH) 24
pH 6,7
Broj bakterija u g — SPC* of bacteria per g 1.5 =10t
E, coli u g — per 1.8 = 10
Streptokoke D grupe u g — Streptococel group D, per g 4.2 197
Bro] plesni u £ — Count of moulds per g

— na povriing — on surface 1,7 It
= U sredini — inside B0 1435

Vrste plesni — Mould species:

— na povrsini — on surface Mucor globosus
. petrinsnlors
Penicillium verrucoswm var. cyclopium

-— u sredini — inside M. globozus
M. hiemoalis

Mikaotoksinf — Myeotoxins

— Aflatoksin By — Aflatoxin B, Mije utvrden M, . **
— Ohratoksin A — Ochratoxin A Mije utvrden N.d
— Zearalenon — Zearslenone Mije utvrden M. d

* Standard Plate Count
“* Not detecled

Slika 2 Izgled mokrinskog sira na Slika 3. Testn zrelog mokrinskeg sica
prereen nastruganos kadikom
Figure 2. The Cut of Mokrin Cheese Figure 3. The Texture of Makrin Cheese

Seraped by Spoon
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2. Ukupan broj bakterija u siru bio je relativmo nizak (1,5 X 10° u g).
Naden je veci broj E. coli i streptokoka grupe D fekalnog porekla. Veliki broj
plesni naden je na povrSini sira (1,7 X 10%) i u unutradnjosti testa (8,0 > 10*
u g). Dominantna vrsta plesni bila je Penicillium verrucosum var. cyclopium
koja inade stvara mikotoksin ohratoksin A. Analizom na mikotoksine u siru
nisu utvrdeni aflatoksin B,, ohratoksin A i zearalenon.
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ISPRAVAK

U »Mljekarstvu« broj 4/88, rad autora prof. dr. Jovana Dordevica
i sur: Pobolj$anje metode za odredivanje suve materije u jogurtu«, greSkom
je okategoriziran kao prethodno priopéenje, a ispravno je izvorni znanstveni
rad.
Molimo da se ovaj ispravak uvazi.
Urednistvo
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