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BIOLOSKA STABILNOST SIRA 1 MASLACA

Uvjeti, u kojima proizvodimo razli¢ite miije¢ne proizvode, a u prvom

redu sir i maslac, dopustaju ogromne moguénosti infekcije najrazli¢itijim

- mikroorganizmima u svakoj fazi proizvodnje. Gotovo je nevjerojatno, da

se od mlijeka, biologki tako nepostojane sirovine, mogu izraditi dorekle

stabilni mlije¢ni proizvodi. Jasno je, da je postojanost ili bioloska stabilnost
sira i maslaca vrlo razli¢ita u razlié¢itim uvjetima proizvodnje. .

Najprije da pogledamo, koji ¢éinioci odlud¢uju o stabilnosti sira, a u
nastavku o faktorima koji utjedu na stabilnost maslaca.

Mikroflora mlijeka moze biti, a naJéesce i jest vrlo brojna i var13ab11na
Takoder sirilo ¢esto sadrZava (a kako i ne bi) anaerobne mikroorganizme
s nepoZeljnim osobinama, isto tako i sol, ednosno salamura nisu bez mikro~
organizama. Ukratko: cjelokupni tehnologki postupak proizvodnje sira
stvara neprestani izvor najrazli¢itijih mikroorganizama, medu kojima mogu
biti i vrlo veliki Stetnici. Tajanstvenost izvanredne bioloske stabilnosti,
koju imaju prije svega tvrdi sirevi (na pr. sir ementalac), leZi u ostvari-
vanju cijelog kompleksa uvjeta u toku proizvodnje i zrenja, koji pred-
stavljaju gotovo apsolutnu zapreku za rast i razvoj nepoZeljnih mikro-
organizama, koji bi mogli dovesti do pogrefke u proizvodima i skrafiti
njihovu stabilnost.. Od cjelokupne mikroflore mlijeka dolaze najbolje do
izraZaja mlije¢no-kisele bakterije pri normalnim uvjetima i pogodnim
temperaturama, a koje su dospjele u mlijeko jo$ u toku proizvodnje. Nji-
hov proizvod — mlije¢na kiselina — predstavlja onu vaZnu zapreku za
‘razne proteolitine mikroorganizme, koji napadaju kazein s nepozeljnim
posljedicama. Cjelokupni tehnolo$ki postupak, a to su svi fizikalni i bio-
kemijski procesi, ima osnovnu svrhu, da ostvare u svakoj vrsti sira opti-
malne uvjete za razvoj mh_]ecno—klsehh mikroorganizama. Ovi mlkroorga—
nizmi, s produktima svoga metabolizma — m11]ecnom kiselinom, u jednu
ruku pridonose stabilnosti sira, a u drugu ruku, svojim encimina dovode
do zrenja. Stoga je prijeko potrebno savjesno kontrolirati nastaJan]e mli-
jedne kiseline u svim fazama proizvodnje sira.

Obi¢no sirimo. fabri¢kim sirilom. Da dobijemo pravilan gru$ (koa-
golum), treba mlijeko zasiriti tek onda, kada postignemo pravilan kise-
linski stupanj dodatkom aktivne diste kulture za odgovarajuéu vrstu sira,
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ili drugim rije¢ima, mlijeko mora biti zrelo za sirenje. Ako je kiselinski
stupanj 6,2—6,4 pH (8—8,5° SH), nastat ¢e gruanje (koagulacija) pri- do-
datku 31rlla brzo i jednakomjerno u cijeloj masi.

... Nakon sirenja. izraduje se zrno, a to omogucéuje da se. sirutka odvoji
iz ‘gruga. Koli¢ina odvojene 51rutke zavisi o veli¢ini zrna, do koje smo
grus razrezali. Sto vi%e zaostane sirutke u zrnu, to m1kroorgan1zm1 imaju
viSe hrane za svoj razvoj. Zbog toga je zrenje mekih sireva brZe i degra-
dacija parakazeina mnogo dalekoseZnija nego kod tvrdih sireva, jer smo
izradili vrlo malo zrno i samim tim omoguéili da se zrno bolje i susi,
odnosno da se sirutka bolje odvoji. Nakon procesa izrade zrna ono se
dogrijava kod tvrdih sireva priliéno visoko (do 55°C), kod polutvrdih sireva
niZe, a naJnlze kod mekih sireva. Dogrijavanje ima isto tako svrhu, da se
zrno sudi. Kod visih temperatura odvaja se sirutka intenzivnije, a kod niZih
slabije. Mlije¢na kiselina u svim navedenim fazama polako se povedava i
sprecava razvoj nepozeljenih mikroorganizama. Iz toga proizlazi, da. dobra,
aktivna mlije¢no-kisela flora, koju smo dodali u obliku éistih kultura ili
koj’a je vec¢ bila u mlijeku, mora biti u stanju intenzivnog razvoja i stva-
ranju mlijeéne kiseline i unatoé naghm promjenama u kotlu (flzlkalnl
uzroci).

Potom pustimo da grus padne na dno kotla, a to jos. sve_]ednako posp;]e—
Suje odvajanje sirutke. Kad§to éemo jo§ pritisnuti grus pod sirutkom. Kada
stupanj kiseline sirutke dosegne pravilnu kiselost, sir kalupimo, i to tako,
da pritom $to manje uzduha dode-u sirnu masu i da joj zadrZzimo toplinu.
Isko veéina laktoze ostane u sirutki, razvoj mlijeénih streptokoka pod
prefom bit ¢e jos vrlo intenzivan, ako su uvjeti temperature pogodni (ako
sirnu masu nismo suvise rashladlh)

Soljenje sira ¢ini drugu vrlo vaZnu zapreku za veéinu’ mlkroorgamzama
Isto tako ono ubrzava i odvajanje sirutke iz sira.

Koli¢ina vlage u siru jo§ je dovoljna za intenzivni rast mlkroorga—
nizama, koji podnese razmjerno nizak pH, visok esmoti¢ki tlak zbog soli,
niZe temperature i anaerobne uvjete. BioloSka: stabilnost sira bazira- bas
na ¢injenici, da je malo Skodljivih mikroorganizama, Koji bi-u. takvim
\ivjetima do8li do izrazaja. Plijesni' na pr., ¢ije su.spore gotovo uvijek
nazotne, ne mogu. se razviti jednostavno zbog anaerobnih uvjeta u masi
sira, a isto tako ni kvasci radi nedostatka ugljikohidrata. Ipak-uloga mii-
jedne kiselih bakterija nije jo§ ni iz daleka zavrSena. Streptokoki poéinju
inade degenerirati, ali se neki mogu naéi i u starijim sirevima. Stapi¢aste
rilije¢no-kisele bakterije, a u nekim slu¢ajevima i propionsko-kisele bakte-
rije, kojih ima u manjoj mjeri jo§ u mlijeku, po¢inju sada. svoj- razvoj.
Kao izvor energije sluzi im vjerojatno kalcuev laktat i bjelancevinasto-
ugljlkohldratm kompleksi. T'e bakterije smanjuju neko vrijeme pH.i odrZa-
vaju stupanj kiseline. Iz gornjega moZemo zakljuéiti, da mlijeéno-kiseli

wkroorganuml u najveéoj mjeri-pridonose bioloskoj stabilnosti. bilo koje
vrste sira jednostavno zbog toga, §to proteoliti¢ki mikroorganizmi ne pod-
“nose visoki stupanj kiseline. Kasnije u toku zrenja degradacija* bjelanéevi-
‘na uzroku;e postﬂpeno dlzanJe pH. Kadsto naraste pH tako Vlsoko da mogu

* razgradlvame T
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uspievati.i.anaerobne proteoliticke bakterije, Ako su tada nazo¢ne spore:
na pr.- Clostmdmm putrificum, mogu: uzrokovati teske posljedice u siru. ¥
prav1lno izradenom siru te su posljedice na sreéu . rijetke. Odatle vidimo;
$to moZe nastati od sira, ako mlije¢no-kisela flora ne pretegne u toku
cjelokupnog tehnologkog procesa.

“Postavlja se pltan]e ima i u mhjeku uvijek takve mlkroﬂore‘? U
nekim sludajevima ima je, gdje je mlijeko proizvedeno od zdravih krava;
u higijenskim uvjetima i preradeno na mjestu proizvodnje ili u njegovoj
blizini. U naSim uvjetima svega toga nema. Mikroflora naleg mlijeka je
bezbro;]na i raznolika, da bi nam mogla posluziti kao mjerilo. Mlijeko treba
najorije pasterizirati i dodati mu mlije¢no-kiselu floru u obliku: &istih
kultura. Treba imati na umu, da pasterizacijom unistujemo u prvom redu
mlije¢no-kiselu floru; a u manJOJ mjeri. nepoZeljne mikroorganizme.
Pasterlzacuom tako uklonlmo samo konkurenta $kodljivim rmkroorgamz-
mima i omoguéimo im brojéanu nadmoé. Od takvog mlijeka ne moZemo
ocekivati dobar i postojan proizvod bez upotrebe ¢istih kultura. Unatoc
dodatku é&istih kultura tako »prlpravl;]eno« mlijeko za sirarske svrhe nije
ni izdaleka jednake onom, koje je proizvedeno od zdravih krava dobro
hranjenih i u higijenskim uvjetima. Spore- bezbrojnih sporotvornih mikro-
organizama prezive pasterizaciju, mlijeéno-kisela flora se teZe supto stavlja
jer je mlijeko pasterizirano i do neke mjere rastvoreno, i za njih slab sup-
strat. U takvom mlijeku vjerojatno-postoji: mnogo produkata  metabolizma
razli¢itih mikroorganizama, a koje pasterizacija ne unidtuje, te mogu snazno
zaustavljati razvoj mlijegno-kiselih mikroorganizama. Mlije¢no-kisela flora,
koju dodajemo-u obliku &istih kultura, mora biti izvanredno vitalnazato,
da se u takvoj sredini dobro razvije i stvori dovoljno mlije¢he kiseline,
koja zajamcuje bioloSku stabilnost sira. Nema smisla stedjeti giste kulture
i unotrebljavati ih, kada Zbog némara u pogomma veé oslabe jer takve
kulture ne ¢e ispuniti naSa oéekivanja.-

"Pored fizikalnih &imbenika zbog pasterizacije mlijeka i raznih pro—
dukata metabolizma, koji spretavaju razvoj mlijeéno-kiselih mikroorga-=
nizama, u mnogim sludajevima djeluju- jo§ i bakteriofagi, neprijatelji
nekih vrsta- mlije¢no-kiselih mikroorganizama. Problem baktemofaga po-
znat je'iz stranih-podataka. Isto to pokazu3u nam i na$a zapazanja. O ¢ernu
je rljec? Bakterlofagl ¢iji toCan izvor jo¥ nije poznat, jednostavno uzro-
kuju rastvorbu mikrootganizama u aktivnoj kulturi. Njihov razvoj mora
biti vrlo brz, a onisu izvanredno selektivni. To znaédi, da odreden bakte-
riofag moze napasti samo Jednu istu vrstu mikroorganizama. Buduéi da se
u ¢istim kulturama nalazi najviSe jedan ili dva razli¢ita mikroorganizma,
péstoji moguénost, da se bakteriofagi ubrzo selekcioniraju na mikroorga~
nizme nazoéne u toj kulturi, te ih u tehnolodkom procesu ubrzo uniste ili
bar* znatno zadrZavaju u razvoju. ‘Ako sada upotrebimo kao novu &istu
kulturu inade istih mikroorganizama, ali razli¢ite varijetete, te§koée bit de
za neko vrijeme opet uklonjene, jer baktemofagl na »novi« mikroorgani-
Zam hisu jo§ specijalizirani i ne moZe im sluZiti kao hrana. Naprotiv, ako:
bigmo svejednako jo§-upotrebljavali mlije¢no-kiselu floru, koja iz prednj1h
uzroka nije kadra proizvoditi dovoljno mlijeéne kiseline, potpuno je ne-
mogude, da proizvodimo kvalitetan i bioloski stabilan proizvod. .
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To su ukratko glavni ¢imbenici, o kojima zavisi biolotka stabilnost
sita. Gotovo i nije moguée dati vise nego samo letimi¢nu sliku toga
kompleksnoga zbivanja, uzimajuéi u obzir normalan rad u sirarskom po-
gonu. Svakako ima jo§ mnogo praktiénih iskustava, koja mogu odli¢no
kod nekih sirara posluziti da se uklone razne pogreske sira u toku proiz-
vodnje, ali ako izostane normalni razvoj mlijeéne kiseline, proizvod njihov
bit ée slab.

Dr. Aleksandar S. Sevié, Beograd
Centralni deéiji dispanzer NOG

ISKUSTVO U ISHRANI MALE DECE
SA STERILIZOVANIM MLEKOM I MLEKOM U PRAHU¥)

~ Sterilizovano mleko za prehranu i ishranu odojéadi i male dece u
Beogradu priprema Zavod za sterilizaciju mleka, gradska ustanova sa
samostalnim finansiranjem, koji se nalazi u Lominoj ulici broj 17.
Zavod za sterilizaciju mleka osnovan je 1905 godine na inicijativu ta-
daénjeg opstinskog lekara dr. Dragutina Zivadinoviéa kao op§tinska usta-
nova. Razloge za osnivanje takvog Zavoda jo§ pre viSe od b0 godina nije
teSko naslutiti. Zadatak zavoda je bio jo§ tada — sigurno po uzoru na sliéne
ustanove u inostranstvu koje su se u velikom broju potele osnivati od
1892 godine — da priprema sterilizovano mleko za odojéad i manju decu.

- Od 1905 do 1931 godine Zavod je bio smesten u jednoj staroj zgradi
u sada$njoj ulici Narodnog fronta broj 20 i raspolagao je sa dosta pri-
mitivnim uredajima. Prvog decembra 1931 godine Zavod je preseljen u
svoju sopstvenu zgradu i dobio je izvesna poboljsanja u opremi — steri-
lizatore, parne kotlove i kompresore za hladenje kao i maSinu za pranje
beéica dok se ostali tehnologki proces obavljao jo§ uvek na dosta primi-
tivan nadin: boédice su punjene pomoc¢u bokala i levka i zatvarane rukom.

1946 godine Zavod postaJe privredno preduzece i ovaj status zadrZava
do 1952 godine kada je orgamzovan kao ustanova sa samostalnim finansi-
ranjem koji status ima i danas. Od 1949 godine ‘Zavod za sterilizaciju
mleka je postepeno prolazio kroz izvesne faze mehanizacije. Da bj se otklo-
nilo nehigijensko punjenje i zatvaranje bodica, napravlgem su higijenski
uredaji za punjenje boéica i nabavljena je $toper ma$ina za zatvaran]e
istih. 1954 godine Zavod je opremljen sa modernom maSinom za pranje
boéica, za punjenje bodica i za automatsko zatvaranje istih sa aluminijskim
zatvara¢ima, tako da je obezbedéna higijenska manlpulacua sa mlekom za
vreme celog procesa proizvodnje.

Izmedu.dva Svetska rata Zavod je pripremao od 150 do 300 litara ste-
rilizovanog mleka dnevno.

_~ Sada3nji kapac1tet Zavoda je 1000 litara dnevno. TaJ kapacitet je u
mnogome zavisan od hladnjade. Mada bi masinski ureda]1 mogli dati veci
kapacitet on se ne moze ostvariti jer hladnjafa ne moZe da primi vite od
1000 litara, to jest 5000 bocica od po 200 grama.

* Referat sa Simpoziuma o mileku
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