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Pasta filata  i mocarelata pretstavuvaat najzna~aen pridones 

na Italija vo svetskoto proizvodstvo na sirewe poslednive godini.  

Pasta filata e ime koe opfa}a razli~ni vidovi na sirewa,  

napraveni po posebni proizvodni postapki,  pri koi sirnata masa se 

cedi,  silno se kiseli,  a  potoa toplinski se obrabotuva i pri toa se 

rastegnuva.  Sirnite vlakna se rastegnuvaat pod dejstvo na sila,  kako 

bi se dobila odredena tekstura i oblik na sirnite vlakna.  Postojat 

dva glavni razli~ni vidovi mocarela:  
  

meka italjanska mocarela  
mocarela za pica  

  
        Za dvata vidovi se upotrebuvaat sli~ni tehnologii.  

Karakteristi~nata italjanska mocarela ima oblik na top~iwa so 

masa pomala od 100 g .  ili masa pogolema od  300 g .  Taa e  mle~no – 

belo,  mnogu meko sirewe so slab miris na mleko ili pavlaka.  

Nikoga{ ne e kiselo,  a  ima blag vkus na maslac.  Pove}e od vkusot,  se 

istaknuva so svoite funkcionalni svojstva.  
        Postojat razli~ni vidovi mocarela za pica,  koi se razlikuvaat 

po razli~nata sodr`ina na mast i vlaga.  Za pica,  obi~no se 

upotrebuva pomalku masna i pomalku vla`na mocarela.  Odbiraweto 

na kulturata pri proizvodstvoto na mocarela e dosta zna~ajno,  

bidej}i taa ja  odreduva sposobnosta na sireweto za rastegnuvawe,  

po`oltuvawe,  topewe i izla~uvawe na masta.  
        Ispituvawata poka`ale deka na slovenskiot pazar mocarelata 

za pici proizvedena po klasi~nata postapka ne bila prifatena.  

Kupuva~ite ne ja  kupuvaa bidej}i bila premeka,  te{ko se sitnela,  a  

isto taka im smetal i kratkiot rok na upotreba od 15  dena.  
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        Kako rezultat na ova,  hrvatskite tehnolzi si postavile 

nekolku celi,  so koi bi se podobrilo proizvodstvoto na mocarelata.  
        Prvata cel e da se postavi nova tehnologija za proizvodstvo na 

mocarelata za pica so pove}e suvi materii,  kako bi se zadovolile 

barawata na pazarot.  So toa bi se dobila mocarela so cvrsta 

tekstura,  koja lesno }e se sitni,  ne se lepi i }e ima podolg rok na 

upotreba 
        Drugata cel e da se izvr{at ispituvawa vo vrska so koristewe 

na obranoto mleko vo prav pri proizvodstvoto na mocarela za pica,  

so {to }e se klasira mlekoto po sodr`ina na belkovini i suvi 

materii.  
        Tretata cel na ispituvawata bila da se utvrdi koja kultura,  

dali mono kulturata  Streptococus thermophilus  ili  me{anata 

kultura  Streptococus thermophilus i Lactobacillus delbrueckii 

subsp.  bulgaricus e posoodvetna za proizvodstvo na mocarela za pica 

od me{avina na sve`o i obrano mleko vo prav.  
  

Materijal i metoda na rabota  
  
        Se pretpostavuva deka e mo`no da se zgolemi procenot na suvi 

materii vo mocarelata,  so primenata na tehnolo{ka postapka koja se  

bazira na izrabotka na pomali zrna,  na prodol`uvawe na vremeto i  

zgolemuvawe na temperaturata na su{ewe na zrnata do toj  stepen,  

{to }e ovozmo`i normalno rastegnuvawe na sirnata grutka.  
        Za izrabotka na mocarela so baranite osobini,  vovedena e nova 

tehnolo{ka postapka.  Kako surovina se koristi standardizirano 

mleko so 3,5%  mle~na mast,  koe e termi~ki obraboteno,  

pasterizirano na 74˚C za vreme od 30 sek.  Na pasteriziranoto i na 
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6˚C oladeno mleko se dodava odredena koli~ina obrano mleko vo 

prav i ubavo se me{a.  Mlekoto se ostava da miruva 7  -  10  ~asa.  Dobro 

prome{anoto mleko poleka se dogreva na 38˚C .  Naizmeni~no se 

upotrebuva monokultura Streptococcus thermophilus i me{ana 

kultura  Streptococcus thermophilus i  Lactobacillus delbrueckii 

subsp.  bulgaricus vo odnos 1:1.  

        Kulturata {to se upotrebuva  e vo liofilizirana 
sostojba. Mlekoto se podlo`uva na predzreewe vo 
traewe od 30 min na temperatura od 38˚C. 
Koagulacijata trae 30 – 40 min, a potoa gru{ot se se~i 
na kocki od 5 – 8 mm. Temperaturata na dogrevawe 

zgolemena e na 40 do 42˚C  za  15 min.  Surutkata se odstranuva,  a  

sirnata masa ostanuva vo sirenarskata kada.  

  

  

  

        Pri pH  vrednost od 5,0 – 5,2  sirnata masa e spremna za miewe. 

Somelenata sirna masa so odredena koli~ina voda na t˚  = 80˚C  se stava vo 

ma{ina za rastegnuvawe. Sireweto se oblikuva, se stava vo kalapi i 

brzo se ladi, potoa se soli vo solilo (12˚C, 16˚  Be) 2  ~asa, a potoa se 

su{i 24 ~asa vo kanal za su{ewe. Se pakuva vo termorasteglivi kesi. 
           
          Pri izrabotkata na mocarelata naizmeni~no se vr{eni 
ispituvawa so dve razli~ni kulturi: 
  
A = monokultura Strptococcus thermophilus 

B = me{ana kultura Strptococcus thermophilus i 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus vo odnos 1:1. 
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          Odredenata koli~ina obrano mleko vo prav, se rastvara 
vo pasterizirano i na 6˚C oladeno mleko. Taka pripremeno 
mleko se ostava na dozreewe 7 do 10 ~asa, za da mlekoto vo prav 
{to podobro se rastvori i belkovinite da mo`at povtorno da 
nababrat, da ja vrzat vodata i so toa se dobiva tehnolo{ka 
sposobnost za podsiruvawe, zakiseluvawe i rastegnuvawe. 
          Obranoto mleko vo prav, dodavano e vo slednite 
koli~ini: 
  

proba 1 (n = 15) kultura B  – 0,5%  obrano mleko vo prav  
proba 2 (n = 15) kultura А  – 0,5%  obrano mleko vo prav  
proba 3 (n = 15) kultura B  – 1,0%  obrano mleko vo prav  
proba 4 (n = 15) kultura А  – 1,0%  obrano mleko vo prav  
proba 5 (n = 15) kultura B  – 1,5% obrano mleko vo prav  
proba 6 (n = 15) kultura А  – 1,5%  obrano mleko vo prav  
proba 7 (n = 15) kultura B  – 2,0%  obrano mleko vo prav  
proba 8 (n = 15) kultura А  – 2,0%  obrano mleko vo prav  
proba 9 (n = 15) kultura B  – 2,5%  obrano  mleko  vo  prav  
proba 10 (n = 15) kultura А  – 2,5%  obrano mleko vo prav  
proba 11 (n = 15) kultura А  – 3,0%  obrano mleko vo prav  

           

                        
Koli~inata na obrano mleko vo prav, zgolemena e do koli~inata koja e 

potrebna za normalno podsiruvawe, rastegnuvawe i oblikuvawe na sirnoto testo. 
            Hemiskite i fizi~kite analizi na mlekoto i sireweto vr{eni se so 

aparatot Milko Skan 133. Zemaweto na probi od mleko i sirewe izvr{eno e po 

me|unaroden standard FIL/IDF/IMV2 1968. Stepenot na kiselost na mlekoto 

odreden e spored metodot na Sokslet-Henkel. Ph na surutkata i sireweto e merena 
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so pomo{ na pH - metar Iskra MA5741. Procentot na mast vo sireweto odreden e 

so pomo{ na butirometarskata metoda na Van Gulik. Procentot na masti vo 

mlekoto, belkovini, mle~en {eker i suvi materii, utvrden e so aparatot Milko 

Skan 133. Procentot na suvi materii vo sireweto odreden e so metodot na su{ewe 

na 102˚C. Procentot na masti vo suvata materija vo sireweto, utvrden e po 

standardna formula. 

          Organolepti~ki, mocarelata e ocenuvana po 20-et 
bodovniot sistem  
  

propi{an so Pravilnikot za ocenuvawe na kvalitetot 
na mlekoto i mle~nite proizvodi (1995).  

  
  
        So sporeduvawe na krivite na podsiruvawe na sirewata 
proizvedeni so dodatok na razli~na koli~ina na obrano 
mleko vo prav so upotreba na kultura A, o~igledno e deka 
podsiruvaweto e najbrzo vo primerokot koj sodr`i 2% obrano 
mleko vo prav. 
          So sporeduvawe na krivata na podsiruvawe na sirewata 
proizvedeni so dodavawe na razli~na koli~ina obrano mleko 
vo prav so upotreba na kultura B, se gleda deka podsiruvaweto 
op{to e pobavno, otkolku kaj probite proizvedeni so 
dodavawe na kulturata B. 
        Dodavaweto na mlekoto vo prav ne vlijae bitno na 
brzinata na podsiruvaweto, osven pri dodavawe na 0,5% 
obrano mleko vo prav, kade {to podsiruvaweto e 
pobavno.Sirnoto testo dobieno so kultura A podobro se 
obrabotuva, sirnite vlakna se rasteglivi, elasti~ni i 
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mazni.So dodavawe na pogolema koli~ina obrano mleko vo 
prav i upotreba na me{ana kultura B, toa ne mo`e da se 
postigne. 

  

Rezultati od hemiskata  
analiza na mlekoto 

  

  

        Rezultatite od hemiskata analiza poka`uvaat 
deka koli~inata na dodadeno obrano mleko vo prav, 
vlija na zgolemuvawe na koli~inata na mle~nite 
belki, laktozata i vkupnite suvi materii vo mlekoto. 

Titracionata kiselost na mlekoto isto taka se 
zgolemuva, zavisno od procentot na dodadeno obrano 
mleko vo prav. Zgolemenata kiselost na podgotvenoto 
mleko za podsiruvawe, deluva na skratuvaweto na 
trajnosta na sirewata, koja so zgolemuvawe na 
procentot na dodadeno obrano mleko vo prav , se 
skratuva od 40 min. pri dodatok od 0,5%, pa se do 22 
min. pri dodatok od 3% . 

  

  

Rezultati od hemiskata  

analiza na mlekoto  
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        Bez razlika na procentot na dodadenoto 
koli~estvo obrano mleko vo prav pH vrednosta kaj site 
sirewa, se dvi`i vo voobi~aenite granici. 

        Procentot na dodadeno obrano mleko vo prav, ne 
deluva zna~ajno na procentot na suvi materii vo 
sireweto.Pri dodavawe na 2% obrano mleko vo prav, 
ne potrebno dogrevawe so `e{ka voda, bidej}i zrnoto 
ve}e dovolno e cvrsto i suvo. Vremetraeweto na 
obrabotkata i su{eweto na zrnoto vo surutkata isto 
taka e skrateno.So dodavawe na 2% obrano mleko vo 
prav, zrnoto se obrabotuva i su{i u{te 20 min., a so 
dodavawe na 2,5% zrnoto se obrabotuva i su{i samo 10 
min. Vo tekot na meleweto na sirnata masa, se dodava 
pogolemo koli~estvo `e{ka voda. 

Koli~inata na dodadeno obrano mleko vo prav 
prose~no zna~ajno deluva na koli~inata na 
proizvedenoto sirewe. Potvrdeno e deka so upotreba 
na me{ana kultura B se postignuva pogolemo 
proizvodstvo, pri ista koli~ina na dodadeno obrano 
mleko vo prav, otkolku so upotreba na monokultura A  

  

Rezultati od organolepti~ka analiza  

  

  

         

        Posle 30 dena po izrabotkata na sirewata, nadvore{niot izgled 

kaj koj i da bilo od ocenuvanite primeroci, bez razlika na procentot 

na dodadenoto obrano mleko vo prav – e bez gre{ka. 
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          Na presek, site primeroci se so mle~no-bela boja. Vo probite 

koi sodr`at od 0,5%  do 2,5%  obrano mleko vo prav, ne se zabele`uvaat 

zna~ajni razliki vo sirnoto testo. Vo probite koi sodr`at 2,5%  i 

3,0%  obrano mleko vo prav, strukturata na testoto, vo prosek e cvrsta, 

slabo zrnesta i sitna. Na presek testoto e izedna~eno, mazno i bez 

puknatini. Mirisot na sireweto e svojstven na mlekoto od koe e 

proizvedeno. 

        Sireweto koe sodr`i od 0,5 do 2,0% obrano mleko vo 
prav e so blag vkus, a ona sirewe {to sodr`i 2,5 i 3,0% obrano 
mleko vo prav ima kiselkast vkus. 
          So zgolemuvawe na procentot na obrano mleko vo 
prav nad 2,0%,  
  
kvalitetot na sireweto opa|a poradi slabite osobini na 
sirnoto testo i slabiot vkus.  
  

  

        Rezultatite poka`ale deka cvrstinata na probite 
zna~ajno se zgolemila so dodavawe na obrano mleko vo prav, 
posebno kaj probata so me{ana kultura, dodeka probite A i 
B vo sporedba so probata C, se poelasti~ni. 
  

Izu~uvawe na strukturata na mocarelata so 
“scaning” elektronski mikroskop 

  
          Nabquduvaweto na strukturata na mocarelata so 
“scaning” elektronski mikroskop, utvrdeno e deka na 
sirnoto testo za vreme na potsiruvaweto ne se zabele`ani 
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izraziti promeni na belkovinite i mastite. Vo probite od 
mocarela, posle rastegnuvaweto vo `e{ka voda, se zabele`uva 
zna~itelno izdol`uvawe na vlaknata na belkovinite. Vo 
probite od mocarela vo koja nema dodadeno obrano mleko vo 
prav se zabele`uvaat praznini, koi pred mikroskopiraweto 
gi ispolnuvale maslenite top~iwa podednakvo rasporedeni po 
celata povr{ina na primerokot. Vo probite koi sodr`at 
obrano mleko vo prav, tie praznini se vo mnogu pogolem broj i 
se neednakvo rasporedeni. Vlaknata na belkovinite na 
mocarelata so dodatok na obrano mleko vo prav se pokusi i ne 
se mazni. Posle rastegnuvaweto vo `e{ka voda, svojstvenata 
struktura im se promenuva. 
  

A – Neorientirana mre`a na belkovinite so vidlivi 
praznini vo belkovinskiot matriks, koi pred 
mikroskopiraweto gi ispolnuvale masnite top~iwa 

B  - Belkovinskite vlakna se rastegnati; prazninite se 
zgolemuvaat 

C – Belkovinskite vlakna se pojako rastegnati 

                       A                                                                  B  
A – Belkovinski vlakna orientirani vo ist pravec  
B – Delbeni bakterii vo sirnoto testo  
  
          Vrz osnova na dobienite rezultati, propi{ana e nova 

tehnolo{ka postapka na izrabotka na mocarela za pica so dodatok na 

2,0%  obrano mleko i so upotreba na me{ani kulturi Streptococcus 

thermophilus  i Lactobacillus delbrueckii subsp. buigaricus  vo odnos 

1:1.  
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          Pri ovaa postapka podsiruvaweto traelo samo 25  min. Ne e 

potrebno dogrevawe na sirnite zrna, a su{eweto e skrateno za 10 min. 

Taka napravenata sirna masa kaj koja pH  vrednosta e od 5,15  do 5,20  – 

polesni se gme~i se rastegnuva i oblikuva, iako sirnite vlakna se 

ne{to pokratki. Taka se proizveduva mocarela koja ima cvrsta 

struktura i posle 30  dena. Vkusot e blag i ne e kiselkast, kako kaj 

mocarelata so pogolema koli~ina na obrano mleko vo prav. Spored 

organolepti~kite  ocenuvawa smestena e vo ekstra kvalitetna 

kategorija. Randmanot kaj vaka proizvedenata mocarela e prose~no 

ve}e i pogolem, za razlika od onaa mocarela so 2,5%  obrano mleko vo 

prav. 

  
  
  
Zaklu~ok: 
  
          So dodavawe na obrano mleko vo prav vo mlekoto za 
izrabotka na mocarela za pica i so upotreba na razli~ni 
kulturi se postignuva slednovo: 
Se skratuva proizvodniot proces (pokratko trae 
podsiruvaweto, ne e potrebno dogrevawe na sirnoto zrno, 
pokratko trae su{eweto na zrnoto). 
Pogolem randman i so toa i pogolemo istomerno 
iskoristuvawe na proizvodniot kapacitet. 
Vaka proizvedenata mocarela e cvrsta, i posle 30 dena od 
izrabotkata ostanuva dovolno cvrsta i e mo`no sitnewe bez 
lepewe na sirnite zrna 
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Pri dodatok na 2,5% i 3,0% obrano mleko vo prav, za polesno 
rastegnuvawe podobro e da se upotrebuva monokulturata 
Streptococcus thermophilus. 

  
Za najdobra postapka za izrabotka na mocarela za pica se 
koristi 2,0% obrano mleko vo prav so upotreba na me{ana 
kultura Streptococcus thermophilus i Lactobacilus 
delbrueckii subsp. bulgaricus vo odnos 1 : 1. Kaj ovaa 
kombinacija se skratuva vremeto na podsiruvawe, se izbegnuva 
dogrevaweto, se skratuva su{eweto i se zgolemuva randmanot.  
 


