Kemijska analiza travnickog sira
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1 57,52 25,0 58,85 17,99 2,61 0,88 0,22856 0,1885 0,70
2 59,76 - 19,5 48,70 17,84 1,99 0,88 0,19488 0,1843 0,79

Od svih ispitanih proizvoda posebnu paZnju treba obratiti sircu, kao naj-
znalajnijem proizvodu ovog kraja, detaljno ispitati njegovu tehnologiju
ukljuéujuéi ovdje i fermentativne procese, jer je to originalni domaéi
proizvod.

Vrijedno je painje i ispitati tehnologiju kajmaka, ¢ija se proizvodnja
1 kemijski sastav temeljito razlikuju od naéina proizvodnje i kemijskog
sastava u drugim krajevima nafe zemlje.
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PREHRAMBENA 1 HIGIJENSKA VRIJEDNOST SVIEZEGA KRAVLJEG SiRA*

Svjeti kravlji sir je znaca]an mljelni proizvod u NR Hrvatskoj i dolazi
na trziSte pod nazivom »svjeZi meki kravlji sir« ili »svjeZi domadi sir«. Teh-
nologki . proces njegove proizvodnje je vrlo jednostavan. Za proizvodnju
jednog sira teskog oko 400-500 g potrebno je ljeti 84 litre mlijeka, dok je
zimi potrebna neSto manja koli¢ina. U nekim selima Posavine i Pokuplja sir
sole i sufe na zraku, a u nekim banijskim selima suse soljeni sir na dimu. To
je tzv. »graniarski sir«.

* Rad u originalu §tampan je u Farmaceutskom glasniku br. 12/61., a ovdje iznosimo
za Citaoce »Mljekarstva« vainije podatke.
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Sli¢an proizvod svjefem kravljem siru proizvodi se u SAD pod nazivom
»cottage cheese«, a u SSSR pod nazivom »tvorog«. ‘

U prehrani stanovnistva dijela Posavine, Pokuplja i Banije opéine Sisak
svjezi kravlji sir ima veliku vaZnost. U god. 1960 proizvedeno je na podruju
opéine Sisak oko 256.520 kg svjeZega kravljeg sira, a na trZiste u Sisak do-
premljeno je oko 28.250 kg svjefega kravljeg sira i oko 10.500 kg suSenog
sira. Dnevna potro¥nja svjeZega kravljeg sira na podrudju opéine Sisak izno-
sila je po stanovniku 17,22 g dok je republi¢ki prosjek po stanovniku 12,54 g.

Qvako velika potroSnja svjeZega kravljeg sira na podrutju ogéihe Sisak
potakla nas je da istra¥imo njegovu prehrambenu i higijensku vrijednost pa
rezultate ovih istrafivanja iznosimo u ovom radu. ‘

Kemijski sastav svjeiega kravljeg sira

Iz dobivenih vrijednosti vidi se da je prosjek vrijednosti za vodu
80,12 * 0,31 % te da voda u siru ima relativno malen koeficijent varijacije:

Podaci o kemijskom sastavu svjefega kravljeg sira i u suhoj tvari sira
' rafunano na 100 g

Broj Srednje vrijednosti
uzoraka u svjefem siru u suhoj tvari sira
voda. 78 T . 80,12 *0,31 —

- suha tvar - 78 . 19,91 £ 0,26 —

. bjelandevine - - 78 10,71 £021 53,59 * 1,11
mast 78 4,45 10,30 20,71 =+ 0,97
laktoza 78 2,95 +0,10 14,92 +0,52
mljeéna kiselina 78 0,883 £ 0,015 1,94 +0,07
pepeo 78 0,830 + 0,033 : 4,19 *0,15
natrijev klorid 78 0,252 % 0,021 1,269 £ 0,107

. Ca 72 0,176 £ 0,002 0,810 * 0,005
P 72 0,180 + 0,010 0,874 * 0,043

Iz dobivenih rezultata na$ih analiza vidi se da je zahtjev ¢lana 47 Pra-
vilnika o kvaliteti ZiveZnih namirnica i o uslovima za njihovu proizvodnju
i promet (Sl list FNR] 12/57) preoftar s obzirom na dopultenu kolitinu
vode. Pravilnik o kvaliteti #iveZnih namirnica dopulta najvi§e 75% vode u
svjeZem siru. U naSem radu nismo naifli ni na jedan uzorak koji je imao
manje vode od 77,41 %, a srednja vrijednost za kolidinu vode iznosila je
80,12 + 0,31. ' ’

Ovaj zahtjev za koliinu vode nije preoftar samo za nafe ispitivano
podruéje, ve¢ i za druga podru¢ja NR Hrvatske prema ispitivanjima S.
Rebrine. ' : ‘

U drugim drfavama za sli¢ne mljeéne proizvode odredena je maksi-
malna koli¢ina vode od 80%, npr. u Americi za, cottage cheese i u SSSR za
bezmasni tvorog. : o ’
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Ostale sastavine svjetega kravljeg sira pokazale su veliku varijabilnost.
Najveta varijabilnost je u kolidini masti, $to je i razumljivo, jer zavisi od
stupnja obiranja mlje¢ne masti u Kiselu mlijeku. Prosjedna vrijednost za
mast u originalnoj supstanciji bila je 4,45 X 0,30%, a u suboj tvari
20,71 £ 0,97 .

SadrZaj laktoze, mlneralmh tvari i mljetne kiseline pokazuju takoder
veliku varijabilnost. Prosje¢na srednja vr1] jednost laktoze u svjeZem siru bila
je 2,98 + (,10 %, a u suhoj tvari 14,92 * 0,52 % dok za mljeénu kiselinu-
bila je prosje(:na vrijednost 0,383 + 0,0150/0, a u suhoj tvari 1,94 £ 0,07 %o.

Sirina varijacije bjelancevma nije tako izraZena ni u svjexzem siru ni u
suhoj tvari, a prosjetna srednja vrijednost iznosila je u svjezem siru
10,71 =+ 0,21 %/ dok u suhoj tvari 53,59 *+ 1,11 %.

Odnos kalcija i fosfora jest 0,985 % 0,062 %o. Prema Randoinu taj je
odnos povoljan, i svjeZi kravlji sir je dobar izvor tih mineralnih tvari.

, Kalorijska vrijednost svjelega kravljeg sira je mala, ali njegova pre-
hrambena vrijednost velika je zbog visokovrijednih bjelantevina 1 mineralnih
tvari. Podaci koje smo dobili eksperimentalnim putem priblizno se poduda-
raju s podacima za kaloriénu vrijednost svjefega kravljeg sira u tabli-
cama koje je izdao Centralnl higijenski zavod NR Hrvatske god. 1959.
(S. Medarac)

Higijen&ka vrijednost svjefega kravijeg sira

Razlika izmedu najmanjeg i najveleg ukupnog broja bakterija vrlo je
velika. Minimum ukupnog broja bakterija iznosio je 1 milijun i 200 tisuca,
a maksimum 1 milijardu i 400 milijuna. Kod 24 ili 40% uzoraka ukupan
broj bakterija iznosio je ispod 100 milijuna, kod 26 ili 43,33 %o uzoraka bio
je izmedu 100 do 500 milijuna, a kod 10 ili 16,66%0 uzoraka vise od 500
milijuna.

Prema A. F. Uoitkeviéu, a po navodenju U. I. Teca, u sirovu theku
koje je ostavljeno u posudi na sobnoj temperaturi, broj bakterija poslije 24
sata iznosi 59 milijuna, poslije 36 sati 528 milijuna, poslije 48 sati 1 mili-
Jardu i 28 milijuna, a zatim opada i poslije 60 sati ukupan broj bakterija
1znosi 994 milijuna.

Poslije odvajanja 51rutke broj bakterija u siru se smanjuje za jednu
Cetvrtinu.

Nalaz indologenih bakterija bio je negativan u 0,1 g kod 18 ili 30 %o
‘uzoraka, kod 39-1li 65 % bio je pozitivan u 0,1 do 0,0001 g, a kod 3 ili 5%
uzoraka pozitivan u 0,00001 g i manje.

Morgan i suradnici bakterioloski su ispitivali ameritki cottage- sir 1 nash
su u 2,4 %o pretrazenih uzoraka broj kol1formn1h bakterija veéi od 100.000
ul g

Lyons 1 Mallmann nafli su u velikom postotku svih pretraZenih uzoraka
cottage-sira broj koliformnih bakterija od 220 ili veti u 100 g sira.

Nalaz bakterija proizvodata H,S bio je negativan u 0,1 g kod 11 ili
18,33 %o uzoraka, kod 27 ili 45 %o uzoraka bio je pozitivan u 0, 1 do 0,001 g,
a kod 22 ili 86,66 %o uzoraka pozitivan u 0,0001 g i manje.
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Broj proteoliti¢kih bakterija bio je u 1 g kod 48 ili 80%6 uzoraka manji
od 10.000, a kod 12 ili 20 %o uzoraka veéi od 10.600.

-~ Nalaz obligatnih anaeroba odnosno bakterija maslaéne kiseline bio je
kod 44 ili 73,3396 uzoraka negativan u 0,1 g kod 7 ili 11,66 %0 uzoraka
pozitivan u 0,1 g, a kod 9 ili 1590 uzoraka pozitivan u 0,01 g i manje.

Za obligatne anaerobne odnosno bakterije maslatne kiseline nismo u
dostupnoj literaturi na§li podatke. Prema nafim analizama svjeZi kravlji sir
dobre kvalitete ne sadrfava anaerobne odnosno bakterije maslatne kiseline.

Broj plijesni bio je kod 45 ili 75 %6 uzoraka manji od 1000, a kod 15
ili 2590 uzoraka veéi od 1000.

Broj kvasnica bio je kod 52 ili 86,66 %o uzoraka ispod 100.000 u 1 g,
a kod 8 ili 13,88 %/ uzoraka veéi od 100.000 u 1 g.

Morgan i suradnici nagli su da kod 73,4 %0 pretraZenih uzoraka ame-
ritkog cottage-sira broj kvasnica iznosi 100.000 i vife, a da kod 77,3% uzo-
raka broj plijesni iznosi u 1 g 10.000 i vide.

Foter i suradnici nadli su da su kvasnice najée$ée uzrolnici kvarenja
cottage-sira 1 da njihov broj varira od 0-24 milijuna.

0Od pOJCdlnlh bakterija, osim bakterija mlje¢no-kiselog vrenja, 1zohram
su u pretrazemm uzorc1ma sira:

ESChCI‘lChla coli

1. u 19 ili 31,66 %o uzoraka
2. Aerobacter aerogenes .u 15 ili 25,00 % uzoraka
3. Enterococa u 14 ili 23,33 % uzoraka
4. Suptilis- mesentericus u 11 ili 18,38 %o uzoraka
5. Proteus u 8 ili 13,33 % uzoraka
6. u

Streptococcus mastitidis 2 ili 3,33 % uzoraka

Od ukupnog broja bakteriolo¥ki pretraZenih uzoraka svjeZega kravljeg
sira 5 uzoraka ili 8,33 %o odlikovali su se vrlo niskim brojem proteoliti¢kih
bakterija, plijesni i kvasnica i u 0,1 g s negativnim nalazom indologenih
bakterija, bakterija proizvodata HyS i bakterija maslalne kiseline, a mikro-
flora se sastojala gotovo samo od bakterija mljelno-kiselog vrenja, medu
kojima su dominirali Gram-pozitivni koki.

Zakljuéci

1. Svjeii kravlji sir ima po svojim dobrim svojstvima i jednostavnom
nadinu proizvodnje vaZnu ulogu u prehrani stanovniftva Posavine, Pokuplja
i Banije.

2. Prosjeéna vrijednost za koli¢inu vode u svjeZem kravljem siru izno-
sila je 80,12 %e. Zahtjev od 75°%s za svjeZi sir u Pravilniku o kvaliteti zivez-
nih namirnica i o uslovima za njihovu proizvodnju i promet ne moZe se pri-
mjenjivati za svjezi kravlji sir.

3. Varijabilnost sadriaja masti, laktoze, mljeéne kiseline i mlneralmh
tvari je velika, a bjelanlevina mala.

4. Vrijednost odnosa kalcija i fosfora jest 0,985, a relativno velika
koli¢ina i povoljni omjer tih dviju mineralnih tvari pokazu;u vellku vaznost
svjezega kravljeg sira u prehrani.
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5. Kalorijska vrijednost svjefega kravljeg sira relativno je mala i iznosi
97,14 kalorija na 100 g sira. ‘ -
" 6. Mikroflora svjeZega kravljeg sira dobre bakterioloSke kvalitete sastoji
se gotovo samo od bakterija mljeéno-kiselog vrenja. Sirevi lose bakterioloske
kvalitete sadr¥avaju mnogo koliformnih bakterija, streptokoka iz grupe ente-
rokoka, proteolitickih bakterija, a osobito plijesni i kvasnica. ‘

7. Ukupan broj bakterija nema veée znalenje za ocjenjivanje bakte-
riolo$ke kvalitéte. Broj proteolititkih i koliformnih bakterija bolji je poka-
zatelj bakteriolotke kvalitete svjeZega kravljeg sira. -

(Centralna laboratorijska slutba Medicinskog centra — Sisak)
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UVODENJE DAGANO SIRA

Pod ovim nazivom donosi Casopis -»Food engineering«
br. 12/1961, éflanak od E. Kondrupa i T. I. Hedricka

o proizvodnji dagano sira, koji donosimo u izvadku.

Na podrudju drzave Michigan pristupilo se proizvodnji novog $vicar-
skog tipa® sira pod nazivom dagano, koji je vrlo privlafan zbog ugodne
arome po lje¥njacima i kratkog razdoblja zrenja. Potro$ali su se o njemu
izjasnili vrlo. povoljno u pokusima koji su provedeni u ogranienom opsegu.

Glavne prednosti dagano sira su ove: 1. privladan okus, 2. lako se refe
na kriske kod temperature hladnjale, 3. brzo zrije, 4. odli¢na mu je trajnost
kvalitete (keeping quality), 5. visok rendement. '

* U SAD se ementalski sir naziva »8vicarski sir«.
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