MIKROFLORA U PROCESU PROIZVODNIJIE | ZRENJA
TVRDOG OVCIJEG SIRA*

Silvija MILETIC
Poljoprivredni fakultet, Zagreb

Ulogu mikroflore u procesu proizvodnje i zrenja sira slikovito predoéava
jedna od klasitnih definicija prema kojoj je sir »kultura mikroorganizamac.
Aktivnosti mikroflore i njenih enzimatskih sistema nastaju promjene sastojaka
mlijeka i sirncg zrna i uspostavljaju se fizitki i kemijski uvjeti u kojima ¢e se
odvijati kompleksna pojava zrenja sira. Svi faktori §to utjetu na procese pro-
izvodnje i zrenja odreduju i kvalitetu zrelog sira (4, 5, 15).

Opta spoznaja da kvaliteta mlijeka predstavija jedan od osnovnih pro-
blema sirarstva dobiva posebno znatenje u ovejem sirarsivu. Tradicionalnim
metodama muZnje ovaca praktitki je gotovo nemoguée proizvoditi mlijeko
zadovoljavajute mikrobiolo§ke kvalitete. Kako se pasterizacija mlijeka i upo-
treba <€istih kultura mikroorganizama ne uvodi lako u sirarsku proizvodnju
pretezno kuénog i zanatskog karaktera kakva je veéinom proizvodnja ovijeg
sira, osnovana je bojazan Bosc-a da ¢e nestati proizvodnje ovéjeg mlijeka i
sira, ako se uskoro ne unaprijedi muznja ovaca (2, 13). '

Preduvjet uvodenju pasterizacije u proizvodnju odredene vrste sira pred-
stavlja temeljito poznavanje mikroflore tog sira i osiguranje potrebne &iste
kulture mikroorganizama.

Alais (1) je proutavao kulturu bakterija mljetno-kiselog vrenja izoliranih
iz ovéjeg mlijeka i sira Roquefort i ustanovio da se ona mnogo bolje razvijala
i povoljnije utjecala na tok zrenja ovdjeg sira nego na tok zrenja istog tipa
sira koji se proizvodio iz kravljeg mlijeka.

Iako proutavanje mikroflore ovéjeg mlijeka i sireva proizvedenih iz ovejeg
mlijeka nije privuklo toliko paZnje koliko kravlje mlijeko 1 sir, radovi s tog
bodrucja objavljuju se povremeno i preteZno doprincse poznavanju mikro-
flore sira Roquefort.

Mocquot i Béjambes (11) referiraju o radovima koji su obradivali mikro-
floru ov¢jeg mlijeka, sira i ostalih proizvoda iz ovéjeg mlijeka objavljenim
prije god. 1959. Posljednjih su godina o tim problemima pisali Gluhov (3),
Porubiakova i Prekopp (12) pa i na$i autori Micev i Lazarevska (7) te Miletié
(8, 9, 10).

NaSa su orijentacioma ispitivamja dinamike razvoja i sastava mikroflore
tvrdog ovijeg sira koji se proizvodio u Ravnim Kotarima (8) god. 1958. poka-
zala da je izmedu petog i stopedesetog dana starosti u uzorcima sira postepeno
opadao ukupan broj te broj kazeolititkih i acidofilnih mikroorganizama, a
naglo broj bakterija iz skupine Coli-aerogenes. Ocjena kvalitete tih
uzoraka ukazala je na postepeno pojavljivanje sve veéih nedostataka sira u
razdoblju isPitivanja (tabela 1).

* Referat sa VIII Seminara za mljekarsku industriju od 4-6. Il 1970, TehnoloSki fakultet, Zagreb.
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Tabela 1 (8)

Broj mikroorganizama u 1 gramu tvrdog ovéjeg sira
i ocjena sira

Ctarost sira _Ukupan broj . Vierojatan ____Ocjena tafaka

(10 Illi:;:':tka) mm&i‘g;‘i‘i‘;‘l‘f‘; - Kazcolitleiin Coli-;err(ggenes Ukul)(ggosjek?kus
5 310,000.000 195.000 70.000
2,050.000.000 6,800.000 250,000.000
29,000.000 20 130

30 550,000.000 53.000 6,000.000 13,3 3,85
1,820.000 10 0

90 102,000.000 100 60.000 12,85 3,75
730.000 10 0

180 85,000.000 80 25 12,55 3,50

Mikroflora uzoraka tvrdog ovéjeg sira proizvedenih na Olibu, Vrani i Viru
god. 1964. iz pomijeSanog mlijeka vegernje i jutarnje muZnje (tabela 2) dostigla
je maksimalni razvoj desetog dana poslije proizvodnje, a zatim je broj mikro-
organizama pojedinih skupina postepenoc opadao sve do stoosamdesetog dana
kada su ispitivanja zavriSena. Uzorke sira karakterizira obilje bakterija Coli-
-aerogenes skupine sve do tridesetog pa i Sezdesetog dana poslije pro-
izvodnje. Organoleptitka kvaliteta uzoraka ocijenjena je vrlo povoljno. Ukup-
na ocjena i ocjena za okus mzoraka sira porasla je u tri slu¢aja izmedu tri-
desetog i stoosamdesetog dana starosti za 1,5 i 2,0 dok se u jednom sludaju
umanjila za 1,5 tadaka.

Vrlo velik ukupni broj mikroorganizama kao i vjerojatan broj bakterija
iz skupine Coli-aerogenes u 1 ml ovéjeg mlijeka neposredno prije sire-
nja ukazuju na veliku aktivnost mikroflore u sirovini prije podetka proizvod-
nje sira.

Navodimo i rezultate Gluhov-a (4) koji je pratio dinamiku razvoja mikro-
flore mlijeka i uzoraka ovéjeg sira starog 1, 3, 5, 10, 30 i 60 dana i utvrdio
da je ukupan broj bakterija mlje¢no-kiselog vrenja uzoraka mlijeka varirao
od 1,510.000 do 2,506.000 (Coli-titar 1 do 0,01), a broj mikroorganizama
u toku zrenja sira naglo dostigao maksimum izmedu trefeg i petog dana, pa
zatim postepeno opadao prema kraju procesa zrenja sira. Gram. sira starog
pet dana sadrZao je ukupno bakterija mljeéno-kiselog vrenja od 7,025.000.000
do 8,650.000.000 (Coli-titar 0,1 do 100), a sira starog 60 dana od 202,000.000
do 505,000.000 (Coli-titar 0 do 0,01). :

Trovanja sirom koja ponekad uzrokuju niz neugodnosti i materijalne $tete
predstavljaju jedan od vidova aktivnosti mikroflore. Vrlo &esto trovanja sirom
uzrokuju Staph¥ylococecus-vrste svojim enterotoksinima (11).

U literaturi malazimo podatke o trovanju ovéjim sirom koje je bilo po-
sljedica infekcije ov@jeg mlijeka Staphylococcus- vrstama 3to uzrokuju
mastitis ovaca, a u siru se mogu dokazati i tri mjeseca poslije proizvodnje.
Interesantan je podatak o Cestom pojavljivanju mastitisa ovaca u Mediteran-
skom podruéju (11).
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Tabela 2 (10)

Broj mikroorganizama u 1 ml ov&jeg mlijeka
ili 1 gramu tvrdog ov&jeg sira te ocjena sira

Uzorak _Ekupa,n brej Broj Vje]ggjoqtan L Ocjena tafaka
¥ m1 roolfgif)%xouzama kazeolitiEkih Coli-aerosgenes Ukupno Okus
Mlijeko
A. - dana 1,120. 264.000 60.000
Starost 10 13,200.000. 820.000 60,000.000
» 20 4,500.000. 72.000 6,000.000
» 30 970.000. 75.000 2,500.000 15,5 4.0
» 60 232.000. 62.000 600.000 15,5 4.0
» 90 112.000. 730 60.000 16,5 5,0
» 180 83.000. 10 2.500 17,5 6,0
Mlijeko
B. dana 4,100.000 14,900.000 60.000
Starost 10 31,000.000 31.000 600.000
» 20 7,200.000 64.000 60.000
» 30 550.000 29.200 600 17,5 5,5
» 60 85.000 910 600 17,0 5,56
» 90 960 60 250 16,5 5,0
» 180 132 110 250 16,0 4,0
Milijeko
C. dana 4,300.000 1,720.000 6,000.000
Starost 10 3,800.000 121.000 6,000.000
» 20 740.000 16.600 60.000
» 30 103.000 8.600 60.000 16,5 4,5
» 60 92.000 1.260 6.000 16,5 4,5
» 90 1.720 180 250 16,5 4,5
» 180 103 250 250 18,0 5,5
Milijeko
D. dana 2,2'70.000 5,900.000 60,000.000
Starost 10 920.000 9.200 600,000.000
» 20 440.000 3.200 60,000.000
» 30 123.000 3.100 60,000.000 15,5 4,0
» 60 7.500 110 60.000 17,0 5,5
» 90 5.400 140 200 17,0 5,5

» 180 780 50 130 17,0 5,5

Jedno masovnije trovanje sirom god. 1965. u SAD bilo je povodom prouda-
vanja ovisnosti dinamike pojavljivanja mljedne kiseline u toku proizvodnje
sireva Cheddar, Monterey i Kuminost o prisustvu enterotoksina A iz Sta-
phylococcus aureus autora Zehren i Zehren (14). Ovi su autori usta-
novili da je do infekcije pasteriziranog milijeka doflo u toku procesa proiz-
vodnje 1 da se mljefna kiselina u sitnom zrnu, odnosno, siruci u pojedinim
fazama Proizvodnje akumulirala nedto sporije, kad se preradivalo inficirano

Temeljitom proudavanju mikroflore tvrdog owdjeg sira trebat é&e obratiti
mnogo paZmje ako se jednom trZite ozbiljnije zainteresira za taj proizvod.
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