Tabela II.

" Pokus. umatanjem sira trzpista u. folije u Zagrebackoj mljexari

- ~ Sir u foliji ' ~ Sir kontrolni _ o
S dni : . :

Red. kalo r%rrol; _kalo red. kalo rﬁiﬁ? kalo
JOI‘. u % uzorka u % - br. u %% uzorka 4o
1 = 11.. 0,59 1 12,9 1 - 11,9
2 0,50 . 2. 0,59 2 11,3 12 10,1
3- 4,58 13. 0,28 3 11,7 13 13,0
4 0,30 14, 0,27 4 13,5 14 12,6
5 e 15. 0,29 5 12,4 15 11,1
6 . 0,29 16. 0,32 6 13,2 16 16,1
7 0,30 117, 0,31 7 12,4 17 13,6
8 0,29 18. 0,33 8 12,4 18 13,5
9 — - 19, 0,33 9 12,3 19 13,8
0 10 13,5 20 12,5

=

0,30 20. 0,35
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UTICAJ SILAZNOG MLEKA NA KVALITET SIREVA *

Osnovni razlog za sve vefu primenu silaZe u zimskoj ishrani krava jest
njen povoljni uticaj na poveéanje proizvodnje mleka. Problem silaznog mleka
kod prerade u sireve postoji u vecem ili manjem obimu i u drugim zemljama te
je predmet stalnih izudavanja i niza pokuSaja da se praktiéno resi. Ovde smo
Zeleli da iznesemo najnovija dostignuca o izutavanjima i praktitna ostvarenja
u reSavanju tog problema u vezi s uticajem tog mleka na kvalitet sireva.

Uticaj silaznog mleka na mikrobioloske procese u siru
. Silazno mleko moZe da uti¢e na mikrobioloske i fizi¢ko-hemijske osobine
sira, a u procesu izrade 1 na tehnoloski reZim pojedinih operacija. SilaZno mle-
ko utile na mikrobiolo$ke procese u siru pa je najveéi problem prerade tog

* Pod silaznim mlekom podrazumevamo mleko koje je dobijeno od krava

hranjenih silaZom. '
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mleka u sireve. Niz ispitivanja jo§ u pro$lom veku su pokazala da ishrana
krava sa siliranom zelenom hranom dovodi do kasnog nadimanja sireva. Dugo
vremena hije bio poznat pravi uzrok te pojave. Danas se zna da to nadimanje
sira prouzrokuju anaerobne sporogene bakterije buterne kiseline (Clostridia).
Prvobitno je smatrano da silaZno mleko ima izvesne osobine koje su pogodnije
za bolje razmnozavanje buternih bakterija, nego Sto je to slucaj kod nesilaznog
mleka. Ispitivanja koja su provedena u Svajcarskoj Ritter (1), Zollikofer
(2,3) i Svedskoj Thom é (4) pokazali su da pretpostavka nije ispravna. Silazno
mleko se ne razlikuje od nesilaZnog po ‘svojoj sposobnosti da stimulie rast
bakterija. Ne postoji signifikantna razlika izmedu faktora rasta kod ta dva tipa
mleka, tj. sadrZaja vitamina B!, pantotenske, nikotinske 1 p-amincbenzoeve
kiseline, M6 ller (5). ‘

Silazno mleko nije podjednako pogodno za preradu u sve vrste sireva.
Uticaj silaZnog mleka na intenzivnu pojavu kasnog nadimanja uglavnom je
izrazen kod tvrdih sireva (ementalac, grijer, gauda, sovjetski, herrgard i dr.)
dok manje kod sireva tilzitskog tipa i mekanih sireva. Ne postoji potpuna sa-
glasnost u misljenju zaSto su sirevi tipa ementalca posebno podloZni kasnom
nadimanju i nepovoljnom delovanju silaZnog mleka. Smatra se da bi to mogli
biti ovi razlozi: visoka temperatura suSenja zrna stvara povoljnije uslove za
razvoj bakterija buterne kiseline. Zagrevanje dovodi do smanjenja redoks po-
tencijala u siru i obrazovanja jedinjenja koja te bakterije znatno lak$e asimi-
liu. Takode ono eliminiSe one bakterije koje su znatho manje termorezistentne
u odnosu na buterne. Cvrsta kora ovih sireva zadrZava gasove u testu sira te
dovodi do njihovog nakupljanja i poveéanja unutragnjeg pritiska. Kod mekanih
sireva izmena gasova kroz povr8inski sloj (koru) je lak$a te se razvoj Clostridia
moZe odvijati nezapaZeno. :

Uticaj broja bakterija buterne kiseline u balegi, s11321
i mleku na pojavu kasnog nadimanja

Jedan od vaZnih izvora ovih bakterija u mleku je silaZa i balega. Zolli-
kofer (2) smatra da opasnost u tom pogledu ne predstavlja koli¢ina bakterija
u samoj silazi nego njihov broj u balegi. Na osnovu izvesnih ispitivanja moZe
Se smatrati kao kriti¢na granica oko 100 bakterija buterne kiseline u g balege.
U tab. 1. dati su podaci © moguéem uticaju balege s raznim brojem spora na
pojavu nadimanja kod ementalca..

Tab. 1.— Znaéaj broja bakterija u balegi za nadimanje sira
Kiirsteiner (6)

Brcj spora bakterija buterne

kiseline u balegi krave (u g) -MOogucl utu?a_] na ementalac

1— 10 slabo ili bez nadimanja
10 — 100 prilitna moguénost za nadimanje
100 — 1000 olekivanje nadimanja

Mada pod odredenim uslovima drZanja i dobijanja mleka postoji tu neka
veza s intenzitetom pojave nadimanja sireva, ipak je mnogo vaZnija veza izme-
du sadrZaja bakterija buterne kiseline u mleku za sirenje i pojave nadimanja
sireva. U tab. 2. su dati podaci o nadimanju kod sira herrgard zav1sn0 od broja
spora u-mleku, Thomé (7). -
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Tab. 2. — Nadlmanje sireva zavisno ed broja spora u mleku za sirenje

Broj spora/i0 ml procenat sireva s nadlman]em
mleka za sirenje zbog buterne fermentacije
manje cd 1 ‘ ' 0

1— 10 . 10

10 — 100 \ ) - 33

vise od 100 - 50

Medutim, jo$ je mnogo znatajniji broj. bakterija buterne kiseline u siru
koji. moZe da izazove kasno nadimanje. Kiirsteiner (6) je utvrdio da.su
uvek dovoljne 3 — 4 bakterije buterne kiseline u jednom gramu sveZeg sira da
izazovu kasno nadimanje kod ementalca. Ov¢ije mleko koje sadrzava Cl. butyri-
cum u koli¢ini od 100.000 do 1,000.000/ml izaziva nadimanje kod belog mekanog
sira u vremenu izmedu 8 — 35 dana. Kasno nadimanje kod belog mekanog sira
i katkavalja javlja se samo pri jakoj zagadenosti mleka s Cl butyricum, i Cl.
perfrigens (iznad 10.000 spora/ml) u sluéaju slabijeg soljenja, pri proizvodnji
bez primene ¢&istth kultura i kod zrenja na niZim temperaturama, Jotov (8).
Federalni institut za mlekarsku industriju i bakteriologiju, Liebefeld-Bern, na
osnovu eksperimenata dao je podatke o zavisnosti pojave nadlmanja 51reva od
broja bakterija buterne kiseline u siru (tab. 3.) :

T ab. 3. — Eksperimentalno utvrdeni cdnos izmedu breoja bakterija buterne
kiseline i pojave nadimanja sira

Prosetan broj bakterija'buterne

kiseline u kg sira - kvalitet sira

42.800,00 jako nadimanje posle 12 dana

4.280,00 jako nadimanje posle 14 dana
428,00 jako nadimanje posle 27 dana
42,00 znatno nadimanjeé posle 46 dana
4,20 znatno nadimanje posle 46 dana
0,42 . " normalan

0,042 . n01 malan

Veoma znalajna pojava je prelaz broja spora iz mleka u sir i njihovo
izdvajanje sa surutkom. Na osnovu podataka koje je dao Carbone (9) sa-
stavili smo tab. 4.

Tab. 4. — Kretanje broja sporogenih anaerobnih bakterija u toku prérade
‘ mleka kod sira grana
Mleko pavlaka ) delimi¢no obrano grug surutka
) (slobodno izdvajanje) i zagrevano mleko
_/ml S ol . el B8
110 ) 1.300 - 25 110 22
70 : 600 — . — —
20 - 250 o 20 25 13
16 : - 36 1,2 6,7 . 2.8
3 70,7 1,8 — 0.3

0,2 42,5 0,2 3,3 0,2

Novija ispitivanja ukazuju da ne postoje neka tvrsta pravila i veza izmedu
broja bakterija buterne kiseline u mleku i pojave nadimanja sireva. Demeter
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(10) 1 Hosttetler (11) su pokazali da se mo¥e i pri visokom sadrzaju
baktierija buterne kiseline u mleku posti¢i dobar sir kao i fo da se i s niskim
sadrzajem motze dobiti rdav sir. OCito je da je problem sloZen i da razvoj ovih
bakterija zavisi od niza faktora u siru (hranjivih osobina sira kao podloge, in-
hibitornih materija i sl.) Mocquot (12) je pokazao da sir moZe da se ne
‘nadme pri velikoj zagadenosti bakierijama buterne kiseline, dok kad se isti sir
preradi u topljeni pojavljuje se nadimanje. Ogledi u Danskoj Henriques
(13) pekazali su da visokokvalitetrda sila?a ne uti¢e negativno na kvalitet sira
i da se dobija sir istog kvaliteta kao u sludaju ishrane krava bez silaze. Od vecte
vaznosti je nivo higijene muZe kojom treba da se spredi kontaminacija mleka
s bakterijama buterne kiseline iz raznih izvora. )

U svojim ogledima Orth i Koch (14, 15) su pokazali da se ishranom
besprekorno kvalitetnom silaZom i obi¢nom higijenom krava, staje i muze
dobija silazno mleko samo s nesto veéim sadrZzajem bakterija u odnosu na mleko
dobijeno pri ishrani sa senom. Ogledi na siru s tim mlekom su pokazali da be-
sprekorni uslovi drZanja znatno poboljSavaju pogodnosti mleka za preradu u
sireve i da se moZe posti¢i da silazno mleko bude pogodno za sireve. Takode
druga ispitivanja su pokazala da se rdavem silaZem i izvanredno visokom hi-
gijenom ne moZe dobiti besprekorno kvalitetno mleko, Thomé (7), O rth (14).

Uticaj silaznog mleka na fizicko-hemijske osobine sira

SilaZzno mleko moZe direktno i indirektno da utite na fizi¢ko-hemijske oso-
“bine sireva. Direktan uticaj se ogleda prenoSenjem silaZnog ukusa 1 mirisa iz
mleka u sir. Indirektan efekat se pojavljuje kao posledica razvoja bakterija
buterne kiseline pri éemu dolazi do obrazovanja wvelike Supljikavosti testa i
stranog ukusa i1 mirisa na buternu kiselinu. Da bi se dobila slika o uticaju
pojedinih vrsta silaZa na pojavu izvesnih promena u fizi¢ko-hemijskim oscbi-
nama kod nekih sireva sastavili smo tab. 5. Podaci su uzeti iz radova ovih
autora: Renner (16) (kamamber, tilzitski sir), Bonomi (17) (grana), Thomé
(1) (herrgard).

Tab. 5. — Uticaj silaZnog mleka na kvalitet nekih sireva
Sir : vrsta silaze i kvalifet pojava i vrsta mana
Kamamber . kukuruz, repini rezanci, gorak (zimski period) i amonijatan
: trava i detelina ‘ {posle 2—3 nedjelje zrenja) ukus; ne-

tipitne Supljike, blago mnadimanje.
Kvalitet opada posle dve nedelje zre-
nja bez obzira na vrstu silaZe.

trava, detelina silazan ukus )
rdava silaza ) gorak, netist, amonijatan i strani
' ukus
Tilzitskij kukuruz netipifan i nedisti ukus ali nije si-
lazan; netipi¢na Supljikavost
repini rezanci jasno izraZeni silaZni ukus i netipi¢-
na neujednafena Supljikavost
trava i detelina ) nedisti sirani i silaZni ukus,
: netipi¢na Supljikavost
rdava silaza nedist, netipi¢an, gorak ukus; strani
miris; nevezano, drobljivo testo
Samso? slatka + gorka lupina .dobar kvalitet ali neSto slabiji u
(danski (40 kg/dan; AIV) odnosu na kontrolni. Ne§to vise Su-
ementalac) pliikav.
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lucerka priliéno dobar sir

timotijeva trava + lu- pojava neCistog ukusa i ukusa na
cerka, repini rezanci kvasac
(29 kg/dan; AIV)

‘Grana lucerka nadimanje s pucanjem testa
(»Harvester«)-

Herrgard razni sastav i najdes$éa pojava neujednatene boje
kvalitet testa, pukotina u testu, pastasiz

konzistencije 1 slabije izraZeni ukus-
i miris; Cesta pojava sladunjavog i
gorkog ukusa.

Delovanje silaZnog mleka na tvrde sireve u prvom redu na sireve tipa
ementalaca ispoljava se veoma upadljivo s kasnim nadimanjem i dovodi do
velikih gubitaka u proizvodnji. Zbog toga o pogodnosti i racionalnosti prerade
silaZnog mleka u ove sireve postoji veoma skepti¢no migljenje struénjaka. Jed-
ni iskljutuju racionalnost i sigurnost prerade takvog mleka u te sireve, dok

. drugi dopustaju izvesnu moguénost pod uslovom upotrebe kvalitetne silaZe i
besprekornih higijenskih uslova dobijanja mleka. Ogromno prakti¢no iskustvo
i brojna. ispitivanja su pokazala negativan uticaj silaZne ishrane na kvalitet
tvrdih sireva. Na primer pri oceni 2.500 t sira sbrinza u Svajcarskoj (1958/59)
pokazalo se da je sir proizveden iz nesilaznog mleka (u zabranjenim zonama
ishrane silaZzom) znatno boljeg kvaliteta u odnosu na sir proizveden iz silaZnog
mleka. Lo§ uticaj silaZnog mleka naroéito se ispoljio u rano prolete Burkhal-
ter (18). Medutim o pogodnosti prerade silaznog mleka u mekane sireve postoji
manje podataka i zfiatno neodredenije misljenje. Bec¢ker i Stocker (19
su misljenja da se sila¥no mleko moZe preraditi u mekani sir i onda ako potite
od ishrane silazom lo§ijeg kvaliteta, a da je pritom uglavnom presudan faktor
higijena dobijanja mleka. Renner (18) je utvrdio da kamamber od silaZnog
mleka neujednadenije zri. Mada postoji i suprotnih miljenja o delovanju silaz-
nog mleka na kvalitet tilzitskog sira i kamambera, kao i uopste na mekane
sireve, ipak najnoviji rezultati pokazuju da silaZno mleko moZe ozbﬂJno nega-
tivno da uti¢e na kvalitet tih sireva (tab. b).

Zakljuéak

Silazno mleko moZe da deluje na mikrobioloske i fizi¢ko-hemijske osobine
sira. U mikrobiologkom pogledu silaZno mleko se odlikuje obi¢no povetanim
brojem anaerobnih sporogenih- bakterija. Medutim, to ne mora biti uvek slu-
¢aj. Moguce je pod izvesnim uslovima i odredenom tehnikom silaZne ishrane
proizvesti mleko koje se u tom pogledu ne razlikuje od mleka dobijenog pri
nekoj drugoj vrsti ishrane. Mada postoji izvesna veza izmedu kvaliteta silaZe,
broja bakterija buterne kiseline u silaZi i balegi s jedne strane i pojave nadi-
manja s druge strane, ipak je najznalajniji .sadrZaj tih bakterija u mleku.
Izmedu broja tih bakterija. u mleku i pojave nadimanja sireva postoji znatno
veta zavisnost. Za pojedine vrste sireva veoma je razlitit znadaj broja bakterija
buterne kiseline u mleku za sirenje kao u samom siru. Utvrdeno je da mali
broj tih bakterija jednom kod -istog sira moZe izazvati nadimanje dok se u
drugom slucaju pri velikoj kontaminaciji s tim bakterijama ne pojavljuje nadi-
manje. Otito je da kasno nadimanje nije samo definisano brojem tih bakterija
nego i biologkim uslovima za njihov razvoj u siru.
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Uticaj sila¥nog mleka na fizi¢ko-hemijske osobine sira ispoljava se naj-
¢esce nepovoljnim promenama ukusa, mirisa, i teksture, a rede konzistencije
i boje.

Tako se prob]em sila¥nog mleka prvo javio u sirarstvu i mada danas postoji
prili¢no obimna literatura uop$te o silaZznom mleku ipak je nemoguée detaljnije
i sigurnije objasniti sustinu svih pojava koje za prnktlcno sirarstvo imaju ve-
liki znadaj. -
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METODE ODREDIVANJA PROTEINA U MLIJEKU

U savremenoj mljekarskoj industriji potrebna je stalna kontrola glavnih
sastojaka mlijeka. U veéini mljekara, mlijeko se plaéa prema sadrZini masti,
§to stimulira proizvodale na povetanje %o masti u mlijeku.

Kako je kolidina proteina (bjelantevina) takoder jedan od va¥nih faktora
koji pridonose boljem iskori$éenju mlijeka, narodito u proizvodniji sira i mljeé-
nog praha, ukazuje se potreba za usvajanjem. jedinstvenih metoda odredivanja
protelna u mlijeku. Takva bi metoda morala odgovarati ovim zahtjevima:

1. mora biti upotrebljiva za uzorke mlijeka u svim stadijima laktacije;

2. uobitajeni konzervansi (HgCle,K2Cr207) koji se dodaJu uzorcima ne smiju
utjecati na taénost rezultata;

3. mora postojati linearan odnos izmedu stvarne sadrZine proteina i izmje--
rene vrijednosti;

4. tehnika izvodenja mora biti jednostavna i pogodna za vrenje serijskih
ispitivanja; .

5. ne smije biti skupa,
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