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UTIECE LI KRMUENJE SILAZOM NEGATIVNO =
NA SPOSOBNOST MIDEKA ZA PRERADU U SIR?

Kohcma silaze u krmnom obroku se sve vie poveéava radi prednostl
koju ima ishrana muzara silaom u organizacionom, ekonomskom kao i pre-
hrambeno-fizioloskom pogledu. S tim u vezi nastaJe novi problem — kvalite-
ta mlijeka i n]egova sposobnost za preradu u sir. Taj problem Je toliko star
kao i silaza, a ]os nije rijeSen.

Silaza se razhkuJe od zelene mase kao sirovine za silazu po tome, $to
, sad}"zava i razli¢ite organske kiseline kao $to su mlje€na, octena, a kod nep-
ravilnog vrenja i maslaéna kiselina. Te kiseline imaju Stavise ugodan fizio-
lo3ki uéinak. Ovo vrijedi narofito za mijetnu i octenu kiselinu, koje povoljno
utjetu na tvorbu mljeéne masti. Kao $to u pogledu navedenih pozitivnih ose-
bina, tako je silaZa u mikrobiologkom pogledu re$to posve drugo nego ishodni
matem]al —- zelena biljka.
- U silazi su se razmnozili razli¢iti mikroorganizmi. Nekoji su- vrlo gkod-
liivi, jer onemoguc¢avaju preradu silaZnog mlijeka u sir, ako u njega dospiju.
‘ Dobivanje silaZe i proucavanje njene hranidbene Vrijednosti bio je pred-
met brojnih istrazivanja drugd]e a i kod nas. Ostaje nerijesen ut]eca;] silaze
na kvalitetu mlijeka, narocito nJegove sposobnost1 za preradu u sir.

U okviru nasih istraZivanja o utjecaju silaZe na kvalitetu mlijeka i njegove

sposobnosti za preradu u sir prouéili smo mikrobioloku kvalitetu mlijeka:
- — kada muzare nisu dobivale silazu u obroku,

— kada su bile hranjene silaZom uz uobiajene higijenske uslove i

— kada su bile hranjene sﬂazom uz dobre higijenske uslove dob1vanJa
mlijeka

Prougili smo i ut]eca] najvaznijih skupina mlkroorgamzama u. silaznom
mh]eku na kvalitefu sira. Kod toga smo uzimali u obzir kvalitetu silaZe, nje-
zin sastav i mlkrobmlosku zastupljenost.

Ustanovljavali smo ukupni broj mlkroorgamzama u  uzorcima mlijeka iz
vimena, nakon muZnje, prije pasterizacije i nakon nje; bI‘OJ termorezistent--
nih maslacnokiselinskih bakterija, coli-aerogenes bakterija i. proteoliti¢kih mi-
kroorganizama. Ukupno smo izvrili 33 pokusa, od toga radl uporedivanja 9
pokusa s nes11azn1m mlijekom.

Pokuse smo izvr§ili na PoIJopmvredno—prehrambenom kombinatu Kranj,
pogon Hrastje i u Mljekarskom §kolskom centru Kran] U pokus smo bili uk-
1]uc111 2 staje sa 180 krava muzara swosmede pasmine. .
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Tabela 1

s . : : : . ’
Pregled zaraze mlijeka s pojedinim skupinama mikroorganizama .

Skupina mikro- nesilazno mlijeko - SilaZno mlijeko -
organizama ) dobiveno pod pro- - dobiveno pod dobiveno pod pro-
sjetno higijenskimn ~ dobrim higij. sjeno higijenskim -
uvjetima uvjetima uvjetima
4 L

Ukupni broj g 251.100 42.700 620.000
Mljecnokiselin- ’ .
ske bakterije 171.100 ) 14.300 . 558.600
Omjer mijetnokis : 2
selinskih bakter. ‘ 2:1 0,5:1 8:1

_ prema ostalim C- 1

.. Termorezistentni . ’ .
~mikroorganizmi ) ’ ©.7.400. 730 78.300
Maslaénokiselinske .
bakterije © 8.230 \ 350 © 2.800
Coli-aerogenes ) 4 . :
bakterije 3.300 1.730 _ 7.900
Proteoliti . 4,900 . 7.670 150.000

Iz rezultata mikrobiologkih analiza mlijeka uz razliéite uvjete dobivanja
. (tabela br. 1) vidimo da je zaraza u theku bila velika. To se odnosi gotovo na
sve skupine mikroorganizama.

Iz tih podataka moZemo zakljuéiti da je usprkos krml]en;u silaZom pod do-
brim higijenskim uvjetima dobivanja mlijeka moguée dobiti bar takovo, ako
ne i bolje mh]eko kao kada hranimo muzare drugom Kkrmom a mh_]eko se
dobiva pod prosjeénim higijenskim uvjetima.

Postotak mlJecnoklsehnsklh bakterija prema ukupnom bI‘OJu je-u sila-
Znom mlijeku prilitno veéi nego u nesilaZnom. Sli¢no su ustanovili neki dru-
gi autori (Orth, G. Xoch i dr.). :

Broj ‘proteoliti¢kih mikroorganizama je po nasim nalazlma u silaznom
mlijeku vrlo velik. Dr Orth je ustanovio u najlofijem primjerku u silaZnom
mlijeku 18.000 proteolita u 1 ml, a kod nas iznosi prosjek 150.000 u 1 ml

Pod razmjerno jednakim higijenskim uvjetima dobivanja mlijeka ustano-
vili smo pribliZno 10 puta viSe fermorezistentnih mikroorganizama u silaZnom
prema nesilaznom mlijeku. U literaturi nema podataka o toj skupini bakterija
u silaZnorn mlijeku. Ovu skupinu smo posebno prikazali, jer su u njoj zastupahe
vrste koje su za sirarstvo §kodljive, a koje pasterizacijom mlijeka nije moguée
efikasno unistiti, S temeljitom higijenom kod dobivanja mlijeka, kako je uoélji—
vo' iz podataka, mogute je tu skupmu zadrZati u granicama tako da.ne uzrode
Stete. .

Zaraza .silaénog‘mlijeka maslaénokiselinskim bakterijama bila je po uo-
bi¢ajenim higijenskim uvjetima dobivanja mlijeka priblizno tri puta veéa od
one, koju kao najveéu navode neki istraZivaéi. Dr Orth ustanovio je najviSe
1000 bakterija maslaénokiselinske skupine u 1 ml silaZnog mlijeka. Kod nas
pak prosjetno iznosi 2800 u 1 ml mlijeka. I u nesilaznom mlijeku ustanovili
smo gotovo isti broj maslagnokiselinskih bakterija, to se ima pripisati opéoj za-
razi staje usprkos tome $to je prijelaz od silaZnog na nesilani period kod na-
§ih pokusa bio -razmjerno dug (3 tjedna). Kod poostrene higijene dobivanja
mlijeka ustanovili smo prosjeéno 350 (cca 9 buta manje) maslaénokiselinskih |
bakterija u 1 ml silaznog mlijeka. Taj broj je jo¥ uvijek mnogo veéi nego u
ostalom nesilaznom mlijeku, koje dobivamo- u. mijekaru. Dorner (Svicarska)
tvrdi da veé¢ 5 bakterija iste skupine u 1 g ementalskog sira uzro¢e nadimanje.
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Po tim normativima ni jedno silaZno mlijeko, 1 kad je dobiveno pod dobrim
hlgljensklm uvjetimd, ne dolazi u obzir za tvrde sireve.

Maslagriokiselinske bakterlje dospijevaju u silos § biljkama oneéi$éenim
zemljom i fu se brzo razmnaZaju ako vrenje silaZe ne tefe pravilno. U mlije-
ko dospljevaju maslaénokiselinske bakterije nepoqredno s komadié¢ima sﬂaze,
a uglavnom iz Zivotinjske balege. Problem kvalitete mlijeka nastaje veé pu-
nJenJem zelene mase u, silos. U nadim pokusima je silaZa po 01gan01ept1ck03
OCJeIll bila dobra, a usprkos tome zaraza masla¢nokiselinskim bakterijama je
bila jo¥ velika i to u srednjem sloju (duguljasti silos) 300 bakterija u 1 g sila-
Ze, u gornjem sloju (50 cm od vrha) 210.000 bakterija, a na dnu silosa 1100
bakterija ' u 1-g silaZe. Buduéi da je u duguljastom silosu. velika povrsina, to
je udio gornjeg sloja prema cjelokupnoj masi silaZe velik Visoki silos ima u
tom pogledu veliku prednost. U Finskoj, SAD i u jo§ nekim drugim drfavama
preporuduju proizvodnju sila¥e za muzare samo u visokim silosima. Kvalite-
ta rnlijeka u mikrobiolofkom pogledu ne predstavlja problem, ako su ispu-
njenl jo§ ostali uv3et1 higijena dobivanja mlijeka, zatvoréni put mlijeka od
vimena do mljekare i hladenje mlijeka odmah nakon muZnje na 4—5° C.

Otvoreno je pltan]e kako ocijeniti kvalitetu silaZe u mikrobiolo§kom pog-
ledu. Nije posve pouzdano (Flieg i dr.) ustanoviti kvalitetu silaZe samo na osno-
vu organoleptitke ocjene, ustanovljavanjem nekih kiselina i mjerenjem pH.
Potrebno bi bilo ustanoviti rnormative za broj maslatnokiselinskih bakterija
za silaZu koju moZemo jo§ smatrati dobrom.

. Svrha naSeg rada je bila ustanoviti jo§ i utjecaj m1krob1010ske zastup-
ljenosti silaZnog mlijeka na kvalitelu polutvrdih sireva. SilaZno mh]eko na
koje se odnose mikrobiolodka ispitivanja smo preradivali u polutvrdi sir go-
uda. Na osnovu postignutih ocjena svrstali smo sireve 21 pokusa u kvalitet-
ne razrede. Najbolji razred, tj. Ia nije dobio niti jedan sir, u I razred je bilo
razvrstano 9,52%/y svih sjreva, u IT razred 47,62%, u III raz:ed 28,57% i.u gkart
14,28% (tabela 2). Dana je i mikrobiologka slika mlijeka iz kojeg su naprav-
ljeni sirevi, koji su postigli odredeni razred. Uz tc je bila naSa svrha da na
osnovu pokusa ustanovimo koliko je .u rnlijeku pojedinih skupina mikroor-
-ganizama a da kod prerade u sir ofekujemo jo$ zadovoljavajuéi uspJeh Kom-
pleksne analize po tom pltamu u literaturi nismo mogli pronaéi. Ako smat-
ramo da su za prodaju samo sirevi Ia, I i djelomiéno II razreda vidimo da je
pod postojeéim uvjetima proizvodnje mlijeka samo dobra polovica ukupne ko-
li¢ine sira proizvedenog iz silaznog mlijeka bez teZih pogreSaka. Samo prib-
li¥no 10 sireva bilo 'je dobre kvalitete. Kako je bilo tada mlijeko vidimo iz
tabele 2. Usporedno s poveéanjem broja -mikroorganizama opada kvaliteta
sira. To vrijedi za sve skupine mikroorganizama. Ako usporedimo kvalitetu
sira s mikrobioloSkom =zastupljenodt¢u mlijeka moZemo ustanoviti jo§ i ovo:

— zadovoljavaju¢u kvalitetu sira rnoZemo ogekivati samo ako je &im Siri
omjer izmedu mljeénokiselinskih bakterija i ostalih mikroorganizama. Za ne-
silazno mlijéko smatra se jo§ zadovoljavajuéi omjer 3:1 u korist mljeénokise-
linskih bakterija. Iz pokusa moZemo zakljuéiti da bi u takvom slugaju kod si-
laZnog mlijeka vjerojatno postigli vrlo slab uspjeh. Zanimlijivo je da je udinak
mljec¢nokiselinskih bakterija usprkos razmjerno visoke zastupljenosti u silaZ-
nom mlijeku slabiji nego u nesilafnom. Slabu dlSpOZIClju silaZnog mlijeka za
razvoj mljetnokiselinskih bakterija potvrduju i rezultati analiza uzoraka si-
laZnog mlijeka na vrenje. Dosta veliki procenat uzoraka theka je ostao nakon
zavrSenog ispitivanja tekuéi ili su se uzorci naduli. Zaostao je razvoj mljedno-
kiselinskih bakterija. Drugi faktori, kqji bi mogli utjecati na takovo stanje, kao
npr. mastitis, iskljuceni su bili u naSem radu, jer smo prije podetka pokusa is-
kljutili sve bolesne muzare na osnovu vetemnarskog pregleda. Opazili smo tako-
der da silaZno mlijeko slabije zom po doda‘oku gistih kultura. O slitnim poja-
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Tabela 2

Utjeca] mikrobioclo§ke zastupljenosti

Kvaliteta sira Skupni broj = Omjer mljednokiselinskih Termorezistentni
mikroorganizama baktierija prema ostalim - mikroorganizmi

s od svih ocije-

:dj o ]
= & njenih sireva o8
g N varijac. ae
M S Sirlna u i) varijac. prosjek varijac. Pro~
000 Sirina. - Siring sjek
Ia —
_I 3/ 9.52 70— 500 285 04:1—45:1 227:1 1.000— 11.000 6.000
II 10/47.62 12— 820 331 0,8:1—40:1 9,7:1 500— 65.000 13.750
111 6/28.57 3042500 925 0,1:1— 5:1 1,3:1 900—400.000 111.780
Skart 3/14.28 750—2100 1425 — 4 :1 25.000—250.000 112.300
Tabela 3-
Rezultati pokusa na vrenje u uzorcima uzetm prije pasterizacije izraZeni u %u
T Z P N
Nesilano mlijeko - . 250 37,5 — 375
Silazno mlijeko , —_ . 47,0 — 53,0
Silazno milijekio '
dobiveno pod dobrim

hig. uvjetima 67,0 — 33,0 - —

vama obavjeStavaju i1 dirugi autori (Rodenkirchen, Orth i dr.). Nije poznato ko-
je tvari sprefavaju zrenje. Isto tako ne znamo da 1i se sprefavajuce tvari tvo-
re u mlijeku nakon muZnje ili potjeéu iz vimena. Vjerojatno je, da se takve
tvari akumuliraju v mljeku nakon muZnje kao prozved metabolizma nekih
nepozeljnih rnikroorgarn:zama. Postoji i moguénost da toksi¢ne tvari putem pro-
bavnog trakta prelaze u mlijeko kada dajemo zivotinji djelomi¢no ili potpu-
no pokvarenu silazu. Takoder nije poznata uloga razli¢itih kemijskih dodata-
ka kod siliranja.

— Nema konkretnih podataka o utjecaju termorezistentnih mikroorgani-
zama na kvalitetu sira proizvedenog iz silaznog mlijeka. Davies i Hammer
navode da dobro mlijeko sadrfava manje od 10.000 bakterija iz ove skupine
u 1 ml. To odgovara i naSem rezultatu za silazno mlijeko.

— U literaturi nema normativa ni za maslaénokiselinske bakterije osim
za tvrde sireve koji su bili temeljito prouéeni. Kod polutvrdih sireva su druga-
¢iji odnosi s obzirom na njihovu veli¢inu, proces zrenja itd. Prema naSim re-
zultatima maslanokiselinsko nadimanje kod mjih nije tako festa pojava kao
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silanog mlijeka na kvalitetu sira

masla¢nokiselin- Coli-aerogenes Proteoliti
ske bakterije bakterije

variiac. " prosjek varijac. pro- -+ wvarijac. Dro—\
§irina : §irina - sjek girina sjek

— 400 © 250—11.000 5.620 ) 3.000— 8.000 5.500
300— 6.000: 2.260 - . - 250—11.000 6.770 . 160— 17.000 4.300
300—10.000 . 2.460 2.500—11.000 9.600 | - 2.500—380.000  157.000
1.000—12.000 4,400 o 11000 320,000—720.000 443.000

kod tvrdih sireva. Po naSem pokusu glavne pogreske p‘olutvrdih sireva pro-
izvedenih iz silaZnog ,mhveka bila su slabo sirno tijesto i pogreske mlrLsa i
okusa.

— Proteoliti¢kih mikroorganizama bilo je vrlo mnogo u mlijeku iz koje-
ga su proizvedeni sirevi razvrstani u IIT razred i Skart. Proizvodi njihovog
metabolizma lako Stete razvoju mljetnokiselinskih bakterija, prouzrokuju
slatko gruSanje mlijeka i s time se slabi uéinak sirila. U sirevima prouzroku-
ju 1 gnjilenje.

Zakljuéak

_ Na osnovu mikrobioloskih analiza prikazdna je kvaliteta silaZnog mlije-
ka pod razli¢itim higijenskim uvjetima dobivanja u uporedenju s nesilaZnim.
Pod dobrim higijenskim uvjetima dobivanja mlijeka bilo je moguée proizve-
sti u mikrobiolofkom pogledu kvalitetno mlijeko. Uza sve to silaZno mlijeko
je uvijek bilo slabije za preradu u polutvrdi sir od nesilaZnog. SilaZno mli-
jeko je imalo slabije uvjete za razvoj mljefnokiselinskih baktem]a od nesi-
laZznog.

Kod proulavanja utjecaja pojedinih skupma mikroorganizama u silaZnom
mlijeku na kvalitetu sira ustanovili smo da zastupljenost silaZnog mlijeka
mlje¢nokiselinskim bakterijama nije dovoljna da bi dala gotovo isto tako do-
bre remultate kao kod 'nes>11aznog mlijeka.

Maslatnokiselinsizo nadlmanje usprkos Trazmjerno - velike zastuleenosu
maslagnokiselinskim bakterijama u naSim pokusima nije bila tako festa po-
java kao §to je to poznato za tvrde sireve. Glavna pogrefka sira blla je na-
dasve slabi sastav. tijesta, te u mirisu i okusu.

Znatajna je korelacija izmedu zastupljenosti silaZnog mlijeka proteoli~
tima i kvalitete sira. Kada su sirevi bili ocijenjeni kao &kart broj proteolita
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u mlijeku bio je vrlo velik. Pod jednakim uvjetima dobivanja mlijeka usta-
novili smo da ih je u nesilanom mlijeku bilo priliéno manje nego u silaznom.

- Po postojetim uvjetima dobivanja dosta velika koli¢ina silaznog mlijeka,
narodito u mikrobiolokom pogledu, nije sposobna za preradu u sir. Za pre-
radu u tvrde sireve ne odgovara silazno mlijeko iako je higijenski dobiveno.
Ako udovoljimo uvjetima koje smo naprijed naveli, silazno mlijeko, Sto se
tide mikrobiolodke zastupljenosti, mogli bi s uspjehom preraditi u polutvrde
sireve. Ostaje jo§ nerijeSenih problema u pogledu fizikalnokemijskih ‘osebina
silaZnog mlijeka, koje takoder umanjuju njegovu sposobnost za- preradu u
sir. Vjerojatno je povec¢i broj tih problema wuvijetovan zm1kro~b1oloskom za-
stupljenoiéu silaZe, odnosno mlijeka.
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PRILOGC POZNAVANIU TEHNOLOSKOG PROCESA
IZRADE SIRA TIPA BEL PAEZE

Medu mekim sirevima bel paeze zauzima vidno mesto po proizvodnii i po-
tro&nji u svetu. Prvi put bio-je izraden u Italiji oko 1890 god. od italijanske
firme Egidio Galbani, koji mu je i1 ime dao. Re¢ bel paeze znadi »lepa zemlja«.
Postojao je specijalni biro mlekarske industrije u Italiji, koji je proudavao i
direktno pratio njegovu proizvodnju. Kada se bel paeze propisno uradi po me-
todi razradenoj u ovom birou ima karakteristitan blag, neZfno oftar miris
i neZnu vostanu strukturu, koja ga &ini podesnim za rezan]e i mazanije. Prija-
tan ukus i mekana maziva konzistencija odgovara najveéem broju potrofada.

. Njegova proizvodnja zastupliena je u svim zemljama s naprednim -mlekar-
stvom. Za nafu zemlju ima poseban znafaj: ukus prija nasim potrofadima a
tehnologija ne zahteva neke posebne uslove. Uvodenjem odnosno proSirenjem
njegove proizvodnje u nadu- zemlju stvaraJu se moguénosti za racionalnije
1skorlscavan]e kravljes mleka.

Kvalitet mleka — Kvalitetan bel paeze se proizvodi od tistog, sve-
éeg, punomasnog pasterizovanog kravljeg mleka. U Italiji se cbrata velika
pazn]a ne samo kvalitetu mleka veé i kvalitetu stoéne hrane i hlp:nensiklm uslo-
vima pri kopma se proizvodi. Da bi se proizveo sir s 50%6 masti u suvoj materiji,
mleko za sirenje treba da ima 4% masti. Pasterizovanom mleku se pre pod-
siravanja dodaju ¢iste kulture.
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