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CHARACTERISTICS OF AUTOCHTHONOUS FATTY CHEESE
PRODUCTION IN AREA OF TUZLA

OSOBITOSTI PROIZVODNJE AUTOHTONOG MASNOG SIRA U
OKOLICI TUZLE

VILusIc, Milica; BAsic, Meho & PEsIc, Tijana

Abstract: In this paper the proceedings of production and characteristics of autochtonous
fatty cheese in area of Tuzla is described. Traditionally, milk coagulation performs with
acetic acid. Fatty cheese belongs to the group of sour, full fat hard cheeses with average
composition: fat 26,67%, dry matter 56,20%, water 43,80%, fat in dry matter 47,47%
respectively non-fat dry matter 29,52%. According to sensory evaluation of the cheese were
obtained 19,0 points from maximum 20. The autochtonous fat cheese have characteristic
taste of milk and cream, milky odor, compact structure, uniform texture, without larger
holes, and gold—yellow color of rind of cheese.
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SaZetak: U radu je opisan postupak proizvodnje i osobitosti autohtonog masnog sira u
okolici Tuzle. Tradicionalno, koagulacija mlijeka vrsi se octenom kiselinom. Masni sir
pripada skupini kiselih, punomasnih tvrdih sireva s prosjecnim sastavom: mast 26,67%,
suha tvar 56,20%, voda 43,80%, mast u suhoj tvari 47,47% odnosno suha tvar bez masti
29,52%. Prema senzorskoj procjeni sir je dobio prosjecno 19,0 bodova od maksimalno 20.
Autohtoni masni sir je karakteristicnog okusa po mlijeku i vrhnju, ugodnog mlijecnog
mirisa, kompaktne strukture, jednolicne konzistencije, bez vecih rupica, a kora sira je
zlatno-zute boje.
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1. Uvod

Autohtoni sirevi se proizvode prema tradicionalnim recepturama i zbog toga se
razlikuju od sli¢nih ili drugih vrsta na istom ili nekom drugom podrucju (Lukac-
Havranek, 1995) 1 obi¢no nose ime prema svom porijeklu. Stoga je od velike vaznosti
1 njithovo oc¢uvanje.

Autohtona proizvodnja najbolje se saCuvala na brezuljkastim i1 brdsko — planinskim
predjelima, gdje 1 danas postoji neko posebno obiljezje u tehnologiji tih proizvoda.
Ovi sirevi su nastali »samoniklo« na pojedinim podruc¢jima kao rezultat dugogodi$nje
tradicije (Prpi¢, et al., 2003).

Inade, nema literaturnih podataka o masnom siru koji se proizvodi u okolici Tuzle,
dok se na podrucju sjeverne Bosne po slicnoj tehnologiji proizvodi tzv.
Kalenderovacki sir (Dozet, et al., 1996; Sari¢ & Bijeljac, 2003).

Zagrijavanjem mlijeka na visokim temperaturama denaturiraju se proteini uz manje
izrazenu kiselost. Slicno se dobivaju i neki sirevi u Aziji 1 Juznoj Americi.
Kombinacija kiseline 1 topline karakterizira proizvodnju i razli€itih mekih sireva
(Bijeljac & Sari¢, 2003).

Na senzorska svojstva sira utjecu razliiti faktori, kao §to su pasmina muzne stoke,
nacin ishrane, klimatski uvjeti, ali 1 ekonomske prilike podrucja.

U okolici Tuzle karakteristi¢na je proizvodnja masnog sira koagulacijom mlijeka
toplinom 1 dodatkom octene kiseline. Inace, proizvodnja masnog sira ponesSto se
razlikuje od domacinstva do domacdinstva u selima Bistarac, Dokanj, Husino,
Ljubace, Breske, Obodnica 1 ostalim selima Tuzlanske Zupanije, s pretezno hrvatskim
stanovni$tvom.

Svrha ovog rada bila je prezentiranje proizvodnje 1 osobitosti autohtonog masnog sira
u okolici Tuzle, kao jedna od moguénosti za postavljanje tehnoloskih normativa.

2. Materijal i metode

Proizvodnja autohtonog sira obavljena je na pokusnom imanju, a fizikalno-kemijske
metode uradene u laboratoriju za prehrambenu tehnologiju Tehnoloskog fakulteta u
Tuzli. Imanje je smjesSteno na nadmorskoj visini 252 m u selu Husino koje se prostire
po brezuljkastom 1 brdovitom zemljistu, sa ¢ije sjeverne strane dominira nesto veci
vrh Markoviste.

Za proizvodnju sira je koriSteno kravlje mlijeko jutarnje i vecernje muznje. Mlijeko je
zagrijavano do tocke kljucanja. Nakon termicke obrade, dodavana je octena kiselina
(1 Zlica) po pojave gruSanja, te lagano izmijeSano 1 ostavljeno da miruje. Grus je
sipan u plasticne perforirane kalupe 1 ocjedivan uz prethodno soljenje (oko 1,5%
soli). Zrenje sira odvijalo se prvog dana u pamuc¢nim ubrusima na sobnoj temperaturi,
a potom devet dana u hladnjaku, do postizanja zeljene teksture sira ili konzumiranja.
pH vrijednost mlijeka i1 sira odredena je pH-metrom WTW inoLab, a titracijska
kiselost po Soxlet-Henkelu. Suha tvar, proteini i mlije¢na mast u mlijeku odredeni su
standardnim metodama (Sabado$, 1996). Sadrzaj suhe tvari u siru odreden je
gravimetrijski (FIL-IDF 21 i 4A), a mlije¢na mast po Van-Gulik Gerberovoj metodi
(FIL-IDF 152A). Masa sira 1 izdvojena koli¢ina sirutke izraCunati su na osnovu
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koli¢ine upotrijebljenog mlijeka i dobivenog masnog sira (Sabados, 1996). Mast u
suhoj tvari, suha tvari bez masti i prinos masnog sira dobiveni su racunski. Senzorska
analiza je uradena nakon 10 dana zrenja testom bodovanja s maksimalno 20 bodova.

3. Rezultati i rasprava

Autohtoni masni sir je ru¢no izradeni proizvod od kravljeg mlijeka prosjecnog

fizikalno-kemijskog sastava prikazanog u tablici 1.
Kvaliteta mlijeka M1 M2 M3 M4 M5 Prosjek
pH-vrijednost 6,65 6,55 6,65 6,47 6,64 6,59
Titracijska kiselost (°SH) 6,80 6,70 6,70 6,80 6,80 6,76
Proteini (%) 3,880 | 4,074 | 3,686 | 4,074 | 4,268 3,996
Mlije¢na mast (%) 4,80 4,65 4,80 4,75 4,48 4,69
Suha tvar (%) 12,66 | 13,33 | 13,00 | 12,33 | 12,66 12,79

Tablica 1. Sastav 1 kvaliteta mlijeka za proizvodnju autohtonog masnog sira

Koristeno mlijeko, obzirom na pojedinaéne sastojke i kiselost, a prema Pravilniku o
kakvoc¢i mlijeka, mlijecnih proizvoda, sirila 1 €istih kultura (Sluzbeni list 32/1983)
pogodno je za proizvodnju sira. Prema nacinu koagulacije mlijeka, autohtoni masni

sir pripada skupini kiselih sireva (tablica 2).

Svojstva sira Ol 02 03 04 05 Prosjek
pH-vrijednost 5,323 | 5,570 | 5,675 | 5,685 | 5,678 5,586
Titracijska kiselost (°SH) 30,0 31,0 30,0 32,0 | 33,0 31,2
Masa sira (g) 253,6 | 2589 | 260,0 | 255,8 |272,0 | 260,06
Sirutka (L) 1,50 1,60 1,50 1,50 1,50 1,52
Suha tvar (%) 58,00 | 56,66 | 56,66 | 57,00 | 52,66 56,20
Voda (%) 42,00 | 43,34 | 43,34 | 43,00 | 47,34 43,80
Mlije¢na mast (%) 28,05 | 26,32 | 26,84 | 27,19 | 2497 26,67
Suha tvar bez mast (%) 29,95 | 30,34 | 29,82 | 29,81 | 27,69 29,52
Mast u suhoj tvari (%) 48,36 | 46,45 | 4737 | 47,70 | 47,42 4747
Prinos sira* (%) 12,31 | 12,56 | 12,62 | 12,41 | 13,20 12,62

* racunat na V(miijeka) = 2 L
Tablica 2. Fizikalno-kemijska svojstva sira dobivenog koagulacijom octenom
kiselinom

Gru$ se stvara veoma brzo uz jednolicno i brzo izdvajanje sirutke iz sirne mase
(Basi¢, et al.,, 2005; Vilusi¢, et al., 2006), a kvaliteta sira ovisi o svojstvima
koriStenog mlijeka 1 uvjetima procesa proizvodnje (Tratnik, 1998).

Proizvedeni masni sir, zbog sadrzaja vode u siru (43,8%) pripada skupini tvrdih
sireva, a prema koliini masti u suhoj tvari sira (47,47%) pripada u skupinu
punomasnih sireva, kao rezultat upotrijebljene koli¢ine mlijeka odnosno proizvodnih
parametara.
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Prema razli¢itim masama sira dobiva se dosta ujednacen prinos sira (Vilusi¢, et. al.,
20006).

Tijekom pokusa pokusSalo se odrzavati ujednacenost parametara proizvodnje, pa stoga
1 podatci u tablici 2. pokazuju neznatna variranja ispitivanih parametara proizvedenog
masnog sira.

Obzirom da nema literaturnih podataka o ovoj vrsti sira, a prema slicnosti s tzv.
Kalendoravackim sirom (Dozet, et. al., 1996), moze se re¢i da imaju sli¢ne fizikalno-
kemijske parametre. Svakako da postoje neujednacenosti u pojedinim domacinstvima
obzirom na sastav mlijeka, tehnoloski proces proizvodnje ili duzinu zrenja sira, Sto se
direktno odrazava na sastav 1 svojstva dobivenog sira.

U tablici 3. prikazane su vrijednosti senzorskih svojstava sira koje ukazuje na visoku
kvalitetu i1 znacajnu prihvatljivost sira.

Mali promjer sira (10 cm) i prosjecna tezina (260,06 g) proporcionalni su koli¢ini
upotrijebljenog mlijeka 1 wvrsti koriStenih kalupa. Autohtoni masni sir je
karakteristicnog okusa po mlijeku i vrhnju, ugodnog mirisa, kompaktne strukture,
jednoli¢ne konzistencije 1 glatke povrSine.

Uzorak \1/;;:151 Boja U?;;rlzznj ! Konzistencija | Miris | Okus X
Go | 0| TG 20 | @0) | (80) | (200)

Ol 2,5 1,0 4,0 2,0 2,0 8,0 19,5
02 2,7 1,0 3,6 2,0 2,0 8,0 19,3
03 2,7 1,0 3,2 1,7 2,0 8,0 18,6
04 2,5 1,0 3,6 1,8 2,0 8,0 18,9
05 2,5 1,0 3,6 1,8 2,0 8,0 18,9
Prosjek 2,6 1,0 3,6 1,9 2,0 8,0 19,0

Tablica 3. Senzorska svojstva autohtonog masnog sira (maksimalan broj bodova)

Boja sira na prerezu je jednolicno blijedo-zuta, tijesto je elasticno i lako rezivo.
Prema senzorskim karakteristikama moze se re¢i da sir zadovoljava i higijenske
zahtjeve proizvodnje i1 Cuvanja, jer nije doslo do nezeljenih promjena na samom siru
ili unutar sirne mase.

Ovaj autohtoni masni sir odlikuje se kratkim rokom zrenja, ne zahtijeva posebne
uredaje za izradu, tehnoloSki proces proizvodnje je jednostavan, a kvaliteta
proizvedenog sira na zavidnoj razini.

4. Zakljucak

Masni sir iz okolice Tuzle zbog sadrzaja vode u siru pripada skupini tvrdih sireva, a

prema koli¢ini masti u suhoj tvari sira skupini punomasnih sireva.

Osobitosti procesa proizvodnje 1 svojstva autohtonog masnog sira u okolici Tuzle

ukazuju:

- da se za proizvodnju sira upotrebljava mlijeko visoke kvalitete, $to je i jedan od
osnovnih uvjeta za produzenje odrzivosti masnog sira,
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- proizvodnja je jednostavna, brza i omogucuje visoko iskoriStenje sirovine, a
proizvod dobiva visoke ocjene, i

- proizvod je karakteristicnog okusa po mlijeku 1 vrhnju, ugodnog mirisa,
kompaktne strukture, jednolike konzistencije 1 glatke povrSine.
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