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Sazetak

Autori ispituju autohtonu tehnologiju krivovirskeg sira u cilju njegove indu-
sirijske proizvodnje. U tom smislu prac¢ene su promene hemijskog sastava i razlaga
nje proteina tokom zrenja sira proizvedenog modifikovanom tehnologijom na indu
strijski naéin.

Uvod

Poznato je da naSe mlekarstvo obiluje vrstama i varijetetima belih si.
reva. Mnogi ovi varijeteti su ostali nepoznati Siroj struci, pa se autohton:
fond gubi umesto da bude iskoristen.

Izu¢avanjima autohtonih sireva bavili su se mnogi nasi autori: Dozet (1)
Kirin (2), Ostoji¢ i Mioéinovi¢ (4), Sabado$ (5), i dr., dajuéi svoj prilog siste:
matizaciji i industrijalizaciji ovih visokovrednih mleénih proizvoda.

Medu nedovoljno ispitanim varijetetima belog sira nalazi se i krivovirsk
sir. Proizvodnja ove vrste sira je poznata od davnina u brdsko-planinskin
krajevima istoéne Srbije. Povoljne geografske i klimatske prilike za gajenj¢
krava i ovaca su uslovile izvesne specifi¢nosti koje daju posebna svojstve
ovom siru i time ga izdvajaju u varijetet belog sira. Proizvodi se u uslovim:
individualnih proizvoda¢a neujednagene tehnologije i kvaliteta, uglavnom oc
ovéijeg mleka, te predstavlja proizvod visoke bioloske vrednosti.

U cilju industrijske proizvodnje krivovirskog sira mlekara IMPAZ i:
Zajetara je rekonstruisala mlekaru u Krivom Viru éiji su instalisani kapa-
citeti 15.000 1. mleka na dan. Uvedeni su savremeni postupci prijema, stan
dardizacije i pasterizacije mleka, prerade i zrenje sireva i neophodna labora:
torijska kontrola. U saradnji sa Institutom za mlekarstvo izu¢avana je tehno:
logija individualnih proizvodata ovog sira i primena u industrijskim uslo-
vima.

Metodologija

Izrada krivovirskog sira vrSena je po modifikovanoj tehnologiji autohtone
proizvodnje. KoriSéeni su autohtoni sojevi bakterija mle¢ne kiseline, Sir j
proizveden od smeSe 30% ové&ijeg mleka i 70% kravljeg mleka. Zrenje sir:
je bilo na temperaturi 14—16°C, u prostorijama za zrenje mlekare u Krivon
Viru. Ispitivanje hemijskog sastava i dinamike zrenja je vrSeno u Instituti
za mlekarstvo i to 1, 10, 20, 30, 50 i 60-og dana starosti sira.

Ovim ispitivanjima smo standardnim metodama pratili osnovne hemijske
pokazatelje: sadrZaj suve materije, sadrZaj masti, sadrZaj soli. kiselost i pH

* Rad finansiran od strane Osnovne zajednice regiona Zajear-Bor.
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Promene azotnih materija tokom zrenja smo pratili Kjeldahl-ovom i Van
Slyke-ovom metodom i to: ukupne azotne materije, u vodi rastvorljive azotne
materije, azotmonokalcijumparakazainata i azot aminokiselina i amonijaka.

Rezultati ispitivanja sa diskusijom

Ispitivanjima je obuhvaéeno utvrdivanje hemijskog sastava krivovirskog
sira i njegovih promena tokom zrenja.

Tabela 1
Promene hemijskog sastava krivovirskog sira tokom zrenja

Starost Suva Mast u

sira u mat. Vlaga suvoj NaCl Kiselost ph

danima %o %o mat. % /g OSH

1 43,68 56,32 52,20 2,27 63,70 5,42

10 47,13 52,87 61,56 2,26 77,30 4,85
20 49,33 50,67 55,77 1,73 109,30 4,45
30 51,27 48,73 56,86 2,68 110,00 4,45
50 55,71 44 29 55,42 2,31 128,50 445
60 55,92 44,08 55,00 2,72 122,60 4,75

Promene hemijskog sastava nam pokazuju dosta pravilan razvoj sadrzaja
vlage, sadrzaja masti u suvoj materiji i kiselosti sira. Sadrzaj soli ne pokazuje
bitne promene izuzev u uzorcima sira starosti 20 dana. Ovo smatramo posle-
dicom neujednadenog soljenja kod odredenih ispitivanja partija sira. Sa ova-
kvim sadrzajem soli sir je pokazao dobra organolepti¢ka svojstva.

Prate¢i promene pH vrednosti sira moZemo da konstatujemo stalno po-
visenje kiselosti do pred kraj ispitivanja, kada je ono nedto ublaZeno. Isti
trend kiselosti smo dobili i praéenjem titracione kiselosti. Ovo smatramo nor-
malnom pojavom jer se u drugom mesecu zrenja stvaraju veée koli¢ine se-
kundarnih produkata razlaganja proteina koji su baznog karaktera i znatnc
uti¢u na ukus sira.

Procese razlaganja proteina kao glavne karakteristike u toku zrenja sira
smo dali u sledecoj tabeli:

Tabela 2
Promene azotnih materija krivovirskog sira tokom zrenja
Starost . : N-monokalc. Aminokis. i S
sira u Uﬁ‘tﬁ)m Raﬁtg,? - parakazein. amonijak K‘;‘f_ﬁ‘ﬁ)‘gﬁnt
danima ’ ! o/ %/
1 2,5988 0,1588 1,1264 0,0685 5,80
10 2,6032 0,2072 1,1648 0,0724 8,11
20 2,8800 0,2436 0,2632 0,0849 8,46
30 3,0322 0,3175 0,2311 0,1034 10,47
50 3,0971 0,3494 0,1775 0,1691 11,28
60 3,1225 0,3668 0,2307 0,1774 11,84

Promene ukupnih azotnih materija tokom zrenja sira naizgled rastu, ali
je njihovo u&esée u suvoj materiji sira tokom celog procesa zrenja od 35—38%.
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Posmatrajuéi osnovne proteinske frakcije tokom zrenja, kao u vodi ra-
stvorljive azotne materije i u vodi nerastvorljive azotne materije moZemo ds
konstatujemo odredenu dinami¢nost koja je dosta izrazenija nego kod zrenjz
belog sira proizvedenog na drugim regionima, (3).

Uceste sekundarnih produkata razlaganja proteina u odnosu na primarne
se poveéava tokom celog ispitivanog perioda i krece se od 5,33% 1l-og dans
do 29,69%¢ 60-0og dana zrenja.

Utvrdivanje zrelosti sira smo pratili koeficijentom zrelosti (odnos rastvor-
ljivih azotnih materija prema ukupnim azotnim materijama). U prvih 30 danz
zrenja podaci su bili sliéni istrazivanjima Zivkoviéa (6) i Ostojiéa (4), dok je
u drugom mesecu ovaj rast bio neSto sporiji. Smatramo da je krivovirski siz
posle 30 dana zrenja dostigao tehnolo$ku zrelost, a da se uspeSno moZe pro-
duziti zrenje do 60-og dana sa neznatnim izmenama hemijskog sastava, od-
nosno ne$to veéim stvaranjem sekundarnih produkata razlaganja proteina
Ovo dovodi do veteg izraZaja karakteristiénih organolepti¢kih osobina krivo-
virskog sira.

Zakljucak

Smatramo da se krivovirski sir moZe uspes$no industrijski proizvoditi
modifikacijom autohtone tehnologije bez bitnih izmena osnovnih organolep-
ti€kih svojstava. Time se ujedno dobije standardizacija proizvodnje i stalnosi
u kvalitetu.

Analizom dobijenih podataka utvrdili smo da krivovirski sir ima odre-
dene karakteristike. DostiZe tehnolo$ku zrelost u prvih 30 dana zrenja i ume-
reno kiselo-slan ukus, éemu u mnogome doprinosi dejstvo autohtonih sojeva
bakterija mle¢ne kiseline.

Uzorkovane kriSke sira su sadrZale uglavnom tehnitke Supljike, $to jc
karakteristika ove vrste sira.

Smatramo da je mlekara IMPAZ u Zajefaru, uvodenjem malih industrij-
skih pogona na mestima proizvodnje veéih koliéina mleka, poéela da uvodi
racionalno koris¢éenje sirovine s najmanjim promenama na kvalitet mleka
Sto je bitan preduslov za postizanje boljeg kvaliteta mle¢nih proizvoda.

EXAMIN TECHNOLOGIQUE DE FROMAGE DE KRIVI VIR POUR PRODUCTION
INDUSTRIELLE
Resumée
L’évolution chimique de production et maturation du fromage de Krivi Vir
(autohtone variation Au fromage en saumure) a été étudiée pendant 60 jours. I
est constoté possibilité dela production industrielle avec grand wvaleur biologique
(influence du lait de brebis) avec tous les spécificités autohtone,
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