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Bjelovarski autohtoni «suseni sir»
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Sazetak

«SusSeni siry pripada skupini autohtonih sireva bjelovarskog kraja, koji se
Jjos uvijek proizvodi u seoskim domacinstvima. Naziv sira proizlazi iz osnovnog
postupka njegove izrade, tj. suSenja, koje se obavlja krace ili duze vrijeme na
prozracnom mjestu, a potom na dimu, ili samo na dimu. Ovakva vrsta
autohtonog sira proizvodi se i na cijelom podrucju sredisnje Hrvatske, koje
obuhvaéa Medimurje, Podravinu, Bilogoru;, Moslavinu, Posavinu i Sire
zagrebacko podrucje. Svrha je rada opisati i istraziti organolepticka svojstva,
kemijski sastav, higijensku kakvocu ovog autohtonog sira, cime bi se
doprinijelo utvrdivanju njegovih svojstava i standarda proizvodnje. Kao
standard organoleptickih svojstava «susenog sira» mogu se uzeti sljedeca
karakteristicna obiljeZja: a) Vanjski izgled: dimenzije: promjer: 140 - 145 mm,
visina 58 - 61 mm; tezina (masa) sira: 700 - 750 g; pravilan zaobljen oblik,
glatka kora, ujednacena boja; b) Konzistencija: lako reziva, elasticna,
mekana; c) Prerez: lijepo povezano bijelo tijesto, manji broj nepravilnih
okasaca ujednacene velicine; d) Miris: ugodan mlijecno kiseli, blagi po dimu,
e) Okus: blago mlijecno kiselkast, umjereno slan, blaga nijansa dima. Ovisno
o udjelu masti u suhoj tvari i udjelu vode u nemasnoj tvari analizirani sirevi
pripadaju skupini cetvrtmasnih, odnosno mekih i polutvrdih sireva. Utvrdena
je povisena kiselost i slanost odredenog broja uzoraka, a mikrobioloskim je
pretragama utvrdeno da su najceS¢i uzrocnici higijenske neispravnosti bili
kvasci i plijesni.

Kljucne rijeci: «suSeni siry, robna marka, zastita izvornosti, organo-
lepticka svojstva, kemijski sastav, higijenska ispravnost

Uvod
U ponudi «domacih» sireva na bjelovarskoj trznici jo§ uvijek najvaznije
mjesto zauzima svjezi sir. U posljednje vrijeme sve je viSe 1 kuhanog sira
(proizvedenog kuhanjem mlijeka uz dodatak octa) koji se nakon preSanja
naj¢es¢e dimi. U prijasnja vremena na ovoj trznici, kao 1 na trZznicama
srediSnje Hrvatske, obilato su nudili kvargle, odnosno prge, a isto tako i tzv.
«suSeni sir». Dok kvargli donekle odolijevaju svom nestanku, «suSeni sir» se
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moze sve rjede naci, najces¢e kod istih starijih domacica koje ga pripremaju
po starinskim recepturama («kako je radila moja mama ili svekrva»). Uzroci
uzmaka autohtonih sireva s naSih trznica su visestruki. Na prvom je mjestu
promjena navika gradskih (a i seoskih) potrosaca u nabavi i kupnji mlijecnih
proizvoda. To se sada sve obavlja u trgovinama i velikim trgovackim centrima
koji svojom velikom ponudom podmiruju i najvece zahtjeve. Drugi je razlog
specifi¢nost proizvodnje pojedinog autohtonog sira, pri ¢emu je potrebno
uloziti puno umijeca, rada i vremena. Budu¢i da je vremena, a i ljudi na selu
sve manje, jednostavnije je mlijeko prodavati mljekarama. Osim toga
poostreni su uvjeti prodaje na trznicama. U takvim okolnostima znanje i
umijece proizvodnje takvih sireva pomalo pada u zaborav, odnosno ne prenosi
se s majke na k¢er, tako da prijeti njihovo izumiranje. U svakom slucaju ovi su
sirevi vrlo prepoznatljivi i predstavljaju dio tradicijske kulture ovih krajeva.

«SuSeni sir», kao 1 njegovi srodnici «kvargli», odnosno «prge», pripada
svojim podrijetlom velikoj skupini svjezih sireva (Kirin, 2004.) Dok je svjezi
sir karakteristiCan sir nizinskih podrucja Hrvatske (porjecje rijeke Kupe,
Drave, Save i Dunava), odnosno podrucja razvijene govedarske proizvodnje,
siri$ni sirevi, tj. sirevi dobiveni gruSanjem mlijeka sirilom, karakteristi¢ni su
za kraSka podrucja, gdje se uzgajaju uglavnom ovce i koze (Andri¢ i sur.,
2003.) Buduc¢i da svjezi sir ima kraci 1 ograni¢en rok trajanja u odnosu na
siriSne sireve, u narodnom sirarstvu nizinskih krajeva razvijeni su postupci
kojima se produzuje trajnost ovom siru, kako bi ga se moglo koristiti duze
vrijeme 1 bez posebnih uvjeta Cuvanja. Svima njima je polaziste svjezi sir kao
sirovina. Tako bi se moglo re¢i da su oni zapravo sirevi od svjezeg sira.
Najpoznatiji takvi sirevi su «suSeni sir», kvargli, turo$i, odnosno prge, sir
cebri¢njak (drobljenec, tuCenec, nabijanec, tuni¢njak) i1 kuhani svjezi sir
(Kirin, 1980., Luka¢-Havranek, 1995.) Po nacinu izrade i svojstvima mogu
se uvrstiti u autohtone sireve 1 u bastinu nase tradicijske kulture. Podrucje
njihove priprave je srediSnja Hrvatska, najces¢e Medimurje, Podravina,
Bilogora; Moslavina, Posavina i Sire podrucje oko Zagreba. Naziv «suSeni
sir», bez ikakve daljnje oznake, proizlazi iz osnovnog postupka njegove
izrade, tj. suSenja. Ono se obavlja krace ili duze vrijeme na prozratnom
mjestu. [zvorno se suSio najprije u kavezima izradenim od Zice, konca i Spage,
koje u Moslavini nazivaju sirnicama (Andri¢ 1 sur., 2003.). Negdje se susi
samo na dimu. Polaziste u izradi «suSenog sira» je svjezi sir, koji se dobiva
uobicajenim spontanim kiseljenjem svjeZze pomuzenog i procijedenog mlijeka,
koje traje 2-3 dana. S tako ukiseljenog i zgruSanog mlijeka odvoji se (obere)
povrsinski izdvojeno vrhnje, a mlijeko prelijeva u posudu u kojoj se neznatno
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podgrijava na rubu Stednjaka kroz 2 - 3 sata, odnosno kroz potrebno vrijeme.
Potom se prelijeva u perforirane posudice ili u sirne vrecice («kese») u kojima
se ocjeduje do potpunog isteka sirutke. Ovisno o nacinu izrade, tradiciji kraja 1
potraznji na lokalnom trzistu, od tako dobivenog ocijedenog svjezeg sira,
pripremaju se tri vrste suSenog sira.

Ocijedeni sir, izvaden iz vrecice («kese») mijese sa solju i stavljaju u
posudice ili u kalupe. Po potrebi se moze dodatno cijediti do postizanja
konacnog oblika, a zatim se izvaden iz posudica ili kalupa susi nekoliko dana
na zraku, pa na dimu, ili samo na dimu. Druga vrsta «susenog sira» istovjetna
je prvoj, samo §to se svjeZem siru jo§ dodaje i slatka crvena paprika. U
Moslavini i Posavini ocijedeni svjezi sir mijese s vrhnjem, solju, ponekad i s
crvenom paprikom i oblikuju u male pogacice koje se najprije suSe u
sirnicama na prozra¢nom mjestu ili zimi iznad peci, a potom jace ili slabije
dime. «SuSeni sir» kojemu je dodan papar, slatka crvena paprika i feferon
nazivao se «suhi sir» ili krusci¢i, odnosno paprenjak i bio je pikantnog okusa
(Andri¢ i sur., 2003.).

Trecu vrstu «susSenog sira» predstavlja sir koji se ocjedivao u perforiranoj
posudici, najées¢e poluloptastog oblika i veli¢ine, mase oko 800 g. Nakon
ocjedivanja 1 postignuca Cvrstog 1 stalnog oblika, sir se posoli po gornjoj
povrsini i ostavi stajati oko jedan dan. Moze se dodati malo soli i prilikom
prelijevanja sira u posudicu. Nakon soljenja sir se izvadi iz posudice 1 odnosi u
pusnicu gdje se na dimu susi obi¢no jedan dan (Orober, 2006.). Na
bjelovarskoj trznici najesce prodaju ovako pripremljen «suSeni sir», premda
je moguce nadi i ostale vrste.

Premda je pomalo nestao s nasih trznica, u novije doba «suseni sir», kao 1
ostali nasi autohtoni proizvodi, pobuduje sve veéi interes potrosaca. U tom
pravcu postoje pokusaji 1 projekti revitalizacije proizvodnje, odnosno stvaranja
njegove robne marke po kojoj ¢e biti prepoznatljiv na nasem, a u buducnosti i
na europskom trziStu. Tako je CetverogodiSnjim projektom, ¢iji su nositelji
Zagrebacka zupanija i Agronomski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, stvorena
robna marka «suSenog sira» «Dragec» koji se proizvodi u dvije varijante i to
kao «suSeni» 1 «suSeni dimljeni sir». Temeljem ovog projekta i prema
usvojenom pravilniku koji propisuje proizvodnju, nadzor i koriStenje robne
marke (Glasnik, 3/2005.), ovaj «suSeni sir» veé proizvode dvije male
mljekare u zagrebalkoj zupaniji («Simun milk», Luka i «Euro-milk»
Beloslavec) a prodaju ga i na zagrebackim trznicama. Obje mljekare ¢lanovi
su Udruge proizvodaca marke sira Zagrebacke Zupanije «Sirmark». U ovaj ili
slican projekt mogli bi se ukljuciti i ostali proizvodaci, bilo domaéinstva ili
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mljekarski pogoni, na Sirem domicilnom podrucju proizvodnje ovog sira. Na
temelju terenskih i1 znanstvenih istrazivanja, trebalo bi precizno utvrditi
svojstva 1 proizvodne standarde ovog autohtonog sira. Time bi se postigla
ujednacenost, prepoznatljivost i izbjegla sadasnja raznolikost i varijacije
svojstava 1 kvalitete. U kasnijoj fazi moglo bi se pri¢i njegovoj zastiti prema
nasem vazecem Pravilniku o oznakama izvornosti i oznakama zemljopisnog
podrijetla hrane (Narodne novine, 80/ 2005).

Sto se ti¢e registracije zatite ovog sira, ostaje otvoreno pitanje tko je
treba pokrenuti. Budu¢i da se radi o tradicionalnom proizvodu, ¢iju je
proizvodnju tesko prenijeti u velike industrijske pogone a da se ne izgube
izvorne oznake koji, usput re¢eno, i nemaju ambiciju proizvodnje ovakvih
relativno malih serija, najrazumnije bi bilo da to ucine tradicionalni mali
proizvodaci, odnosno njihova udruga. Na taj nac¢in mogu koli¢inama,
kakvo¢om 1 marketingom nastupati na trziStu. Budu¢i da se radi o relativno
ogranicenom podrucju proizvodnje, mozda bi bilo dovoljno odluciti se za
jedan od uobicajenih naziva, npr. «suSeni sir», ili za onaj koji bi se
istrazivanjem trzista najjace ukorijenio medu potrosacima.

Osim u knjizi «Sir tradicija i obi¢aji» (Andri¢ i sur., 2003.), u nasoj
stru¢noj mljekarskoj literaturi vrlo je malo pisano o «susenom siru» i nema
nikakvih struénih podataka. Svrha je ovog rada opisati 1 utvrditi
organolepticka svojstva, kemijski sastav, higijensku kakvocu «suSenogy sira
pripremljenog u domacdinstvima bjelovarskog kraja, ¢ime bi se doprinijelo
utvrdivanju svojstava 1 tehnoloskih standarda za proizvodnju, odnosno
mogucoj zastiti oznaka izvornosti i zemljopisnog podrijetla.

Materijal i metode rada

«SuSeni sir» kupovan je na bjelovarskoj trznici u razdoblju od 3.X1.2005.
do 23.1X.2006. g. U navedenom razdoblju prikupljeno je 11 uzoraka.

Prije analize uzoraka «susenog sira» tro¢lano povjerenstvo organolepticki
je utvrdilo svojstva vanjskog izgleda, boje, konzistencije, prereza, mirisa i
okusa.

Dimenzije i masa sira utvrdeni su mjerenjem i vaganjem.

Kemijske analize «suSenog sira» obavljene su u laboratoriju mljekare
«Sirelay:

- udjel vode - aparatom Mettler Toledo HR73,
- udjel masti - metodom po Van Gulik-Gerberu (Sabados, 1996.),
- udjel soli - metodom po Volhardu (Sabado§, 1996.).
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Udjel vode u nemasnoj tvari sira, udjel suhe tvari i masti u suhoj tvari,
dobiven je izratunavanjem (Kammerlehner, 2003., Sabados, 1996.).

Vrijednost pH sira utvrdena je pH-metrom (pH 340, WTW).

Mikrobioloske analize «susenog sira» obavljene su u laboratoriju mljekare
«Sirela». Sir je analiziran na prisustvo bakterija Salmonella ssp., E. coli,
Staphylococcus aureus i Listeria monocytogenes, te na prisustvo kvasaca i
plijesni, a u skladu s propisima Pravilnika o mikrobioloskim standardima za
namirnice (NN 46/94, NN 20/01, NN 40/01, NN 125/03).

Statisticka obrada podataka obavljena je osnovnim statisticCkim metodama
(Bari¢, 1964.).

Rezultati i rasprava

1.1. Organolepticka svojstva «suSenog sira»

Mjerenjem, vaganjem i opisom utvrdena su svojstva vanjskog izgleda,
konzistencije, prereza, mirisa 1 okusa nabavljenih sireva. Temeljem
provedenih istrazivanja utvrdeno je da postoji izrazena varijabilnost
istrazivanih organoleptickih svojstava.

1.1.1. Vanjski izgled

Vanjski izgled hljepc¢i¢a «suSenogy sira odreden je njegovim dimenzijama,
tj. promjerom 1 visinom, masom sira, te oblikom i bojom kore, koja je
posljedica dimljenja.

1.1.1.1. Oblici, kora i boja

Vanjski oblici sireva, prezentirani ujednacenim dimenzijama i svojstvima
kore pokazuju odredenu neujednacenost. Iz tablice 1 vidljivo je da
natpolovi¢na vecina sireva ima pozeljan izgled i pravilan oblik.

Tablica 1: Oblik, kora i boja «susenog sira»
Table 1. Shape, crust and colour of «dried» cheese

Oblik, kora i vanjska boja / Shape, skin and outer colour n %
Pravilan oblik, glatka kora, ujednacena boja 6 5455
Proper shape, smooth skin, equable colour ’
Dijelom nepravilan oblik, hrapava kora, neujednacena boja
Partially improper shape, rough skin, unequal colour 4 36,36
Nepravilan oblik, raspucala kora, neujednacena boja

. 1 9,09
Improper shape, scabrous skin, unequal colour
Ukupno / Total 11 100,00
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1.1.1.2. Dimenzija i masa sira

Rezultati mjerenja dimenzija i mase uzoraka «suSenog sira» prikazani su u
tablici 2.
Tablica 2: Dimenzije i mase uzoraka «suSenog sira»
Table 2. Dimensions and mass of «dried cheese»

Dimenzije / Dimension
(mm) Masa / Mass
- — _ (2)
Promjer / Diameter Visina / Height
Razred - % Razred - % Razred o %
Class Class Class
135 - 140 1 9,09 52-55 2 18,18 700 - 750 6 | 54,55
140 - 145 7 63,64 55-58 2 18,18 750 - 800 1 9,09
145 - 150 1 9,09 58 -61 5 45,46 800 - 850 1 9,09
150- 155 1 9,09 61-63 - - 850 - 900 2 18,18
155 - 160 1 9,09 63 - 66 2 18,18 900 - 950 1 9,09
Ukupno 1 100,00 11| 100,00 11| 100,00
Total
144,77 mm 58,77 mm 784,10 g
Varijacijska Sirina
Variation width 25 12 281

Podatci iz tablice 1 pokazuju da je pored variranja dimenzija sireva
izrazena 1 visoka varijabilnost mase sireva, $to je vidljivo iz varijacijske Sirine.
Ona ¢ini 35,84 % aritmeticke sredine mase sireva, odnosno 40,14 % donje
granice 129,58 % gornje granice varijabilnosti.

1.1.2. Konzistencija

Konzistencija istrazivanih sireva, kojom se smatraju svojstva sirnog tijesta
prilikom rezanja, bila je izrazito neujednaCena, Sto prikazuju i podatci u
tablici 3.
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Tablica 3: Konzistencija «susenog sira»

Table 3. Consistency of «dried cheese»

Konzistencija / Consistency n %

Lako reziva, elasti¢na, mekana
Easily cutable, elastic, soft 4 36,36
Reziva, djelomic¢no lomljiva i zrnata 4 36.36
Cutable, partially breakable and grainy ’
Reziva, krta, lomljiva
Cutable, dry, breakable 3 27,28
Ukupno / Total 11 100,00

1.1.3. Prerez

Opisi sira na prerezu (tablica 4), grupirani u 3 kvalitativne kategorije,
pokazuju takoder odredenu varijabilnost, no i ne tako izrazenu kao kod
konzistencije sira (tablica 3). Prerez istrazivanih sireva ujednaceniji je i
natpolovi¢nim brojem sireva (6) u kategoriji lijepog i kvalitativno poZzeljnog

prereza.

Tablica 4: Prerez «susenog sira»
Table 4. Cut of «dried cheesey

Prerez / Cut n %
Lijepo povezano bijelo tijesto, manji broj nepravilnih okasSaca ujednacene
veli¢ine 6 54.55
Nicely combined white body, few improperly shaped holes of equal ’
size
Povezano bijelo tijesto, veci broj nepravilnih okasaca neujednacene
veliCine 3 2798
Combined white breakable body, many improperly shaped holes of unequal ’
size
Djelomicno lomljivo bijelo tijesto, veliki broj nepravilnih okasaca razli¢ite
veli¢ine ) 18.17
Partially breakable white body, numerous improperly shaped holes of ’
unequal size
Ukupno / Total 11 100,00
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1.1.4. Miris

Miris istrazivanih uzoraka sira nije znatnije odstupao od jedne ujednacene
i pozeljne varijante, karakteristi¢ne za kiselinske i dimljene sireve (tablica 5).

Tablica 5: Miris «suSenog sira»
Table 5. Odour of «dried cheese»

Miris sira / Odour of cheese n %
Ugodan mlije¢no kiseli miris, blago po dimu 9 31.82
Pleasant milky acid odour, fairly smoky odour ’
Izrazeniji miris po dimu, slabiji mlije¢no kiseli miris 1 9.09
Expressed smoky odour, faint milky acid odour ’
Bez izrazenog mlijecno kiselog mirisa, intenzivno po dimu 1 9.09
Without milky acid odour, strong smoky odour ’
Ukupno / Total 11 100,00

1.1.5. Okus

U odnosu na miris sira, koji je najve¢im dijelom zbog dimljenja
ujednacen, okus istrazivanih sireva pokazuje ve¢ izraZeniju varijabilnost, $to je
uvjetovano dodatno i njegovim kemijskim sastavom, ponajprije sadrzajem
kuhinjske soli, odnosno na¢inom pripreme i osje¢ajem slanosti domacice koja
je pripremala sir. Iz tablice 6 vidljivo je da je vise od polovice uzoraka bilo

pozeljne kakvoce i svojstava okusa.
Tablica 6: Okus «suSenog sira»
Table 6: Taste of «dried cheesey

Okus sira / Taste of cheese n %
Blago mlije¢no kiselkast okus, umjereno slan, blaga nijansa dima
Fairly milky acid taste, medium salty, fairly smoky taste 6 54,55
Kiselkast okus, intenzivnije po dimu, malo slaniji
Acid taste, intensive smoky taste, saltier 3 27,28
Kiseliji okus, izrazenije slan, jace po dimu
More acid taste, very salty, very intensive smoky taste 2 18,17
Ukupno / Total 11 100,00
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1.2. Kemijski sastav «suSenog sira»

Srednje vrijednosti kemijskog sastava istraZivanih sireva, kao i
varijacijske Sirine pojedinih sastojaka prikazane su u tablici 7. 1z tih podataka
proizlazi da, prema izraCunatim aritmetickim sredinama, sir prema vazeéim
propisima (Pravilnik, 1982., Codex, 1978.) pripada skupini polutvrdih
cetvrtmasnih sireva. Varijacijska Sirina pokazuje veliku varijabilnost sadrzaja
sastojaka sira u odnosu na izraunatu aritmeticku sredinu. To je posebice
izrazeno kod sadrZaja masti, masti u suhoj tvari i u sadrzaju suhe tvari, §to
upucuje na velike oscilacije sastava polazne sirovine (svjezeg sira) i nacina
pripreme sira.

Tablica 7: Osnovni kemijski sastav «suSenog sira»

Table 7. Chemical composition of «dried cheesey

CS?TSItOJaﬁd = Varijacijska $irina
0 Fou x Variation width
(%)
Voda
Water > e
Suha tvar
Solids 210 2
Mast
Pt 10,75 17,25
Mast u suhoj tvari 24.11 24,35
Fat in dry matter , 1
Voda u bezmasnoj tvari 64,71 21,72
Water in non fat matter ’ ’
Sol
Salt 1,77 0,59

Sadrzaj masti u suhoj tvari i sadrzaj vode u nemasnoj tvari sira unutar
raspona varijabilnosti, prema kojima se sirevi klasificiraju, prikazuje tablica 8.
Isto tako u ovoj tablici prikazan je sadrzaj soli i kiselosti sira (pH vrijednost).

351



S. Kirin: Bjelovarski «suseni siry

Mljekarstvo 56 (4) 343-356, 2006.

Tablica 8: Varijabilnost sastava, slanosti i kiselosti «susenog sira»

Table 8. Variety in composition, saltiness and acidity of «dried cheesey

Mast u suhoj tvari Stupanj masnoce
Fat in dry matter n % Type of cheese (by
(%) fat content)
<15 2 18,18 Posni sir
>15 4 36,36 Cetvrtmasni sir
>25 3 27,27 Polumasni sir
>35 2 18,18 Trietvrtmasni sir
Ukupno / Total 11 100,00
Voda u nemasnoj tvari Stupanj tvrdoée
Water in non fat matter Type of cheese (by
(%) water content)
<51 1 9,09 Ekstra tvrdi sir
49-56 - - Tvrdi sir
54-69 4 36,36 Polutvrdi sir
>67 6 54,55 Meki sir
Ukupno / Total 11 100,00
Sol / Salt
(%)
1,00 - 1,50 1 16,67
1,50 - 2,00 3 50,00
2,00 - 2,50 2 33,33
Ukupno / Total 6 100,00
pH vrijednost
pH value
4,80 - 4,60 1 9,09
4,60 - 4,40 5 45,46
4,40 - 4,20 4 36,36
4,20 - 4,00 1 9,09
Ukupno / Total 11 100,00

S obzirom na sadrzaj masti u suhoj tvari, podatci iz tablice 8 pokazuju da
analizirani sirevi pripadaju skupinama od posnih do trietvrtmasnih sireva.
Prema izraunu, sirevi najveéim dijelom pripadaju skupini cetvrtmasnih
sireva, a potom polumasnih, dok su posni 1 triCetvrtmasni sirevi najmanje
zastupljeni.
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Iz podataka o udjelu vode u nemasnoj tvari sira proizlazi da sirevi
pripadaju najvec¢im dijelom skupini mekih sireva, a preko jedne treé¢ine nalazi
se u skupini polutvrdih sireva. Ovi podatci ukazuju na stupanj suSenja sira,
odnosno na gubitak vode tijekom pripreme sira od njezinog pocetnog sadrzaja
u svjezem siru.

Polovica analiziranih uzoraka sadrzi sol u granicama od 1,5 do 2,0 %, $to
se obzirom na okus sira moze smatrati prihvatljivim i sukladno je podatcima i
o ocjeni okusa sira (tablica 6). Jedna tre¢ina uzoraka imala je visok udjel soli,
S$to upucuje na neujednacenost proizvodnje i primijenjenih normativa.

Kiselost sira takoder sudjeluje u oblikovanju okusa sira. Kod 80 %
uzoraka je u granicama izmedu pH 4,6 - 4,2, Sto ukazuje da tijekom pripreme i
dimljenja sira nije doslo do znacajnijeg porasta u odnosu na pocetni svjezi sir,
¢ija se pH vrijednost prema literaturnim podatcima nalazi u granicama od 4,6
do 4,4 (Kammerlehner, 2003.), odnosno da je soljenjem i dimljenjem njezin
porast zaustavljen.

Mikrobioloska kakvoca

Budu¢i da se «suSeni sir» proizvodi od sirovog, termicki neobradenog
mlijeka, njegovu mikrobiolosku kakvocu i zdravstvenu ispravnost uvjetuju
mikrobioloska kakvoca sirovog mlijeka i higijenske prilike njegove pripreme u
domacinstvima. Na temelju rezultata mikrobioloske analize sireva, koji su
prikazani u tablici 9, moZe se zakljuciti sljedece:

*Od ukupnog broja analiziranih uzoraka, kriterijima mikrobioloske
ispravnosti propisane Pravilnikom o mikrobioloskim standardima za
namirnice (Narodne novine, 125/2003) nije udovoljilo 81,82 %
uzoraka.

* Glavnina wuzoraka (81,82 %) mikrobioloski je neispravna zbog
nedopustenog broja kvasaca i plijesni, dok su nalazi ostalih nedopustenih
mikroorganizama zadovoljili zakonske propise.

353



S. Kirin: Bjelovarski «suseni siry Mljekarstvo 56 (4) 343-356, 2006.

Tablica 9: Rezultati mikrobioloske analize «suSenog sira»

Table 9: Microbiological analysis results of «dried cheese»

Nalazi / Results
Vrsta mikroorganizama Raspon vrijednosti o
Microorganisms Value range L i
Salmonella spp/25 g. 0 0
Escherichia coli 0 0
Staphylococcus aureus 0 0
Listeria monocytogenes 0 0
<1 x 107 1 9,09
1x10*-10x 10 1 9,09
Kvasci i plijesni 10 x 10%- 50 x 10 3 27,28
Yeasts and moulds 50 x 10%-75 x 10? -
75 x 10*- 100 x 107 -
>100 x 107 6 54,54
Ukupno / Total 11 100,00
Zakljuéci

Temeljem provedenih istrazivanja moze se zakljuciti:

1. Vidljiva je varijabilnost istrazivanih organoleptickih svojstava i
sastojaka domaceg «suSenog sira», no i okupljanje oko odredenih
vrijednosti karakteristicnih u definiranju standarda za sir, mogao bi biti
sljedeci:

a) Vanjski izgled:
dimenzije: promjer: 140 - 145 mm, visina 58 - 61 mm,;
tezina (masa) sira: 700 - 750 g;
pravilan oblik, glatka kora, ujednacena boja

b) Konzistencija: lako reziva, elasticna, mekana

¢) Prerez: lijepo povezano bijelo tijesto, manji broj nepravilnih okaSaca
ujednacene veli¢ine

d) Miris: ugodan mlije¢no kiseli miris, blago po dimu

e) Okus: blago mlije¢no kiselkast okus, umjereno slan, blaga nijansa
dima.
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2. IzraCunatim aritmetickim sredinama sadrzaja masti u suhoj tvari i
sadrzaja vode u nemasnoj tvari, «suseni sir» prema vaze¢im propisima
pripada skupini polutvrdih cetvrtmasnih sireva. SadrZzajem masti u
suhoj tvari polovica uzoraka «suSenog sira» pripada skupini
polumasnih sireva, a iza nje je skupina ¢etvrtmasnih sireva. Po sadrzaju
vode u nemasnoj tvari, ve¢ina uzoraka pripada skupini mekih sireva.
Slijedi skupina polutvrdih sireva. Utvrdena je poviSena Kkiselost i
slanost odredenog broja uzoraka.

3. Najc€es¢i uzrocnici higijenske neispravnosti bili su kvasci i plijesni.

AUTOCHTHONOUS «BJELOVAR DRIED CHEESE»

Summary

«Dried cheese» is in autochthonous group of Bjelovar region cheeses
which is still produced in rural domestic scale. The name of cheese originates
from production procedure - drying for longer or shorter period in airy place
after which the cheese is smoked, or is smoked only without drying. This type
of cheese is produced in whole central region of Croatia which includes
Medimurje, Podravina, Bilogora, Moslavina, Posavina and region around the
capital. The aim of this paper is to describe and determine sensory, chemical
and microbiological composition to determine its characteristics and
production standards. As standards for sensory properties following
characteristics can be used: a) Outer shape: dimensions: diameter: 140-145
mm, height: 58-61 mm, mass: 700-750 g, equal, rounded shape, smooth skin,
equal colour; b) Consistency: easily cut, elastic, soft; c¢) Cut: nicely combined
white body, few improper holes of equal size; d) Odour: pleasant milky acid
odour, fairly smoky,; e) Taste: Fairly milky acidic taste, medium salty, fairly
smoky taste. Depending on fat in dry matter content and water content in non
fat dry matter, analyzed samples can be characterized as quarter fat, soft and
semidry cheese. Higher acidity and saltiness was determined in some samples,
microbiological analyses has shown that the most common contaminants are
yeasts and moulds.

Key words: «dried cheese», trade mark, origin protection, sensory
properties, chemical composition, hygiene
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