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Sazetak

Sve vedi broj malih uzgajivaca koza proizvodi kozi sir koji se prodaje na
trznicama. U ovom smo radu odredili osnovni kemijski sastav i mikrobiol osku
ispravnost 10 uzoraka kozjih sireva. Srevi su bili neujednacenog kemijskog
sastava. Koli¢ina vode iznosila je od 42,20-51,20%, koli¢ina mlijeche masti u
suhoj tvari od 32,85-50,28%, a kiselost od 15,08-39,36°SH. Normu mikro-
bioloske ispravnosti zadovoljila su samo 2 pretrazena uzorka kozeg sira
(20%). U preostalim uzorcima utvrdena je Escherichia coli (2 uzorka) u broju
vecem od 10%/ g i kvasci i plijesni (u svih 8 uzoraka) u broju vecem od 107 g.
Rezultati ukazuju na neprimjerene higijenske uvjete proizvodnje kozjeg sira, a
upitni sui higijenski uvjeti drzanja koza kao i higijena muznje.
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Uvod

Iskustva pokazuju da je kozarstvo vrlo unosna i ekonomski zanimljiva
stocarska grana jer su efekti ulaganja znatno veci, a proizvodi trzisno vrlo
atraktivni. Najznacajniji proizvod koza jest mlijeko i to ne samo zbog velike
mlijecnosti koza vec i zbog njegove bolje probavljivosti te kvalitete koja ni u
¢emu ne zaostgje za mlijekom krava (Hadziosmanovi¢ i Kozacinski,
1993.; Feldhofer i sur., 1994.). Svjeze kozje mlijeko, proizvedeno od
zdravih zivotinja pravilno hranjenih i uzgaanih, bijele je boje, datkastog
okusa i karakteristicnog mirisa. Kemijski je sastav kozjeg mlijeka vrlo
varijabilan, a ovis o redodijedu i stadiju laktacije, pasmini, hranidbi,
individualnim razlikama izmedu koza, klimi i sezoni (Merin i sur., 1988.).
Upale vimena (mastitis) u koza rjede su nego u krava. Kod koza se ngj¢esée
pojavljuju kroni¢ni Kkatari, i to kao infekcija streptokokima od kojih su
naznacgniji Streptococcus agalactiae, iako se ¢esto mogu nadi i .
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disgalactiae i Saphylococcus aureus, te akutni parenhimski mastitisi. U
loijim higijenskim uvjetima drZzanjacest je nalaz E. coli i Salmonella spp, a
situaciju dodatno otezavaju ozljede vimena i nestrucna muznja (Pavicic i
HadzZiosmanovié¢, 1996.). Poseban interes za unaprjedenje kozarstva
pokazuje mljekarska industrija sa svrhom prerade kozjeg mlijeka u veoma
vrijedne i trazene sireve (Grgi¢, 1999.). U Hrvatskoj postoji organizirana
industrijska proizvodnja kozjih sireva, no ngve¢im se dijelom proizvode u
individualnim domacinstvima. Rogina (1998.) navodi daveliki broj uzgajivaca
koza pristupa proizvodnji sira zbog ¢injenice da nema organiziranog otkupa pa
je to jedini natin konzerviranja mlijeka. Cilj ovoga rada je ocjena higijenske
ispravnosti  kozjih sireva proizvedenih u domacinstvima a koji se prodaju na
zagrebackim trznicama.

Materijal i metode

U ovom je radu utvrdivana higijenska ispravnost mekih kozjih sireva
proizvedenih u jednom seoskom domacinstvu iz okolice Zagreba. Pretraga je
obuhvatila ocjenu organoleptic¢kih svojstava, kemijski sastav i mikrobiolosku
kakvocu. Domaéinstvo ima 8 koza sanske pasmine. Koze u pocetku laktacije
muzu 2 puta dnevno, a kako laktacija odmic¢e muzu ih jednom dnevno. Daju
izmedu 1-2 litre mlijeka dnevno. Muznja je ru¢na. Nakon muznje, mlijeko se
cijedi i potom hladi. Za proizvodnju sira mlijeko prethodno prokuhaju, a
potom dodaju komercijalno dostupno sirilo. Nakon sirenja u trgjanju jednog
dana, sirnu grudu obraduju i prebacuju u okrugli kalup. Sir potom sole, a zri
oko mjesec dana. U domadinstvu ne postoje posebne prostorije za obradu
mlijeka i pripremu sira. Vaja napomenuti da je postupak izrade sira vrlo
jednostavno opisan jer se temelji naiskustvu domadice. Kolic¢ina upotrjebljene
soli ovisi o velicini sirne grude, a uvjeti zrenja u domadinstvu ne mogu se
tipizirati na nacin na koji su odredeni mikroklimatski uvjeti proizvodnje u
industriji. U uzorcima sira odredivana je koli¢ina vode, masti i stupan
kiselosti metodama odredenim Pravilnikom o metodama obavljanja kemijskih
i fizikalnih analiza mlijeka i mlijecnih proizvoda (NN RH br. 51/91.).
MikrobioloSka pretraga uzoraka sira provedena je uobic¢aenim postupcima
(Pravilnik o nacinu obavljanja mikrobioloskih analiza i superanaliza, NN RH
53/91.), a rezultati su interpretirani prema odredbama Pravilnika o
mikrobiolodkim standardima za namirnice (NN RH 46/94.; 40/2001.).

Rezultati i rasprava

340



Z. Cvrtilai sur.: Higijenska ispravnost ... Mljekarstvo 51 (4) 339-344, 2001.

Rezultati kemijskog sastava kozjeg sira prikazani su u tablici 1., a
rezultati mikrobioloSke pretrage u tablici 2. Organoleptickom je pretragom
utvrdeno da su uzorci sira bili pravilno oblikovani (okrugli), neostecenei Ciste
povrsine, jednoli¢ne bijelozute boje. Kora sira je veoma tanka i njezna. Na
pregecima je tijesto sira jednoli¢ne blijedoZzuckaste boje, s nekoliko sitnih
rupica. Miris siraje oStar, a okus pikantan, svojstven kozjem siru.

Tablical: Kemijski sastav domaceg kozjeg sira
Tablel: Chemical composition of goat's milk cheese

% mlijecne masti
Uzorak Voda, % u suhoj tvari Kiselost, °SH
Sample Water % Milk fat in dry Acidity, °SH
matter %

1 50,2 36,14 33,68

2 47,3 50,28 23,88

3 48,4 47,48 15,08

4 42,8 39,34 37,24

5 45,6 32,85 22,32

6 50,2 46,18 39,36

7 42,2 38,93 26,56

8 51,2 33,81 24,88

9 42,8 41,08 28,36

10 51,0 33,67 23,88

X g 47,17 40,00 27,60

Kolicina vode u pretrazenim uzorcima progecno je iznosila 47,17%
(42,20%-51,20%) pa se spomenuti uzorci sireva prema Pravilniku o kakvodi
mlijeka, mlijecnih proizvoda, sirila i cistih kultura mogu svrstati u grupu
polutvrdih sireva, dok uzorci s koli¢inom vode ve¢om od 50,00% (uzorci broj
1.,6.,8. 1 10.) spadaju u skupinu svjezih sireva. Valja naglasiti, da proizvodac
stavlja uzorke u promet pod nazivom "domaci meki kozji sir". Sto se, pak, tice
rezultata utvrdenih u postupku odredivanja mlijecne masti u suhoj tvari koji su
iznosili od 32,85% do 50,28% (progecno 40,00%) prema odredbama cit.
Pravilnika pretrazene uzorke mozemo svrstati u skupine od polumasnih do
punomasnih ¢ime dodatno potvrdujemo ¢injenicu o neujednacenoj proizvodnji
kozjeg sira. Razlog za tako neujednacenu proizvodnju ngvjerojatnije treba
traZiti u pripremi samog mlijeka za proizvodnju sira odnosno u ¢injenici da
mlijeko prije procesa proizvodnje sira nije standardizirano. Stupan] Kiselosti
pretrazenih uzoraka kretao se od 15.08 do 39,36°SH, prosjecno 27,60°SH.
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Tablica2: Rezultati bakterioloske pretrage domaceg kozeg sira
Table2: Results of bacteriological examination for the goat's milk cheese
from domestic production

Bakterioloska pretraga / Bacteriological examination

gazr(r)]rc’nllk Salmondlla | o oo E coli K vasci izplij&eni
ple . A e 107/
by | (<1079 | (<10%g) e s
: : : 1.100
: : : 50
: : : 3,000
: : : 150
: : ¥ 2,000
100
: - : 1.100
: : 150 4.300
: : 200 3,000
: : : 700

Prema rezultatima mikrobiolo3ke pretrage uzoraka zbog utvrdene E. coli
uzorak 8 i 9 treba smatrati higijenski neispravnim, a po nalazu kvasaca i
plijesni, ¢ak 8 uzoraka (80%) ne zadovoljava odredbe Pravilnika o
mikrobioloskim standardima za namirnice (NN RH 46/94.; 40/2001.). Na
osnovu svega havedenog zaklju¢ujemo da su samo dva uzorka (broj 2 i 6)
zadovoljila odredbe cit. Pravilnika.

Blo|o|Njo|u|sw(Ne
1
1
1

Zaklju¢ak

Rezultati ukazuju na neprimjerene higijenske uvjete proizvodnje kozjeg
sira. S higijenskog stanovista u proizvodnji Sira znacgine su higijenska
kakvocéa i svjeZina mlijeka, te odrZzavanje Cistoce prostorija i opreme koja se
upotrebljava u proizvodnji sira. Osim toga, posebnu paznju treba obratiti na
higijenske uvjete drZzanja koza, kao i na higijenu muznje. Smatramo, da su
nezadovoljavajuéi rezultati bakterioloske pretrage uzoraka sira posljedica
nepridrZzavanja osnovnih higijenskih uvjeta proizvodnje. Osim toga, pitanje
koje se neminovno postavljajest pravilnost i toplinska obrada mlijeka ¢emu bi
svakako trebal o posvetiti vecu pozornost.
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HYGIENIC QUALITY OF GOAT'SMILK CHEESE PRODUCED IN RURAL
HOUSEHOLD

Summary

An increasing number of small-scale goat breeders produce goat's milk
cheese that is sold on markets. In this study we determined the chemical
composition and microbiological quality of goat's milk cheese samples. It has
been found that the chemical composition of the samples were not
standardised. Water content varied from 42,20 to 51,20 %, milk fat content in
dry matter from 32,85 to 50,28%, while acidity varied from 15,08 to 39,36
°SH. Only two samples (20%) met the microbiological standards. In 2 samples
Escherichia coli in the quantities larger than 10°/g was found, whereas in all
8 samples yeasts and moulds were found in quantities larger than 10°/g. The
results of our study have shown that the hygienic conditions of goat's milk
cheese production are often inadequate. Also, the hygienic conditions of goat
keeping and milking hygiene are questionable.

Key words. goat's milk cheese, chemical composition, microbiological
quality
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