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Sazetak

IstraZivanje mogucdnosti koristenja ionizacije za sprecavanje rasta pli-
jesni na siru za vrijeme zrenja djelomicno je uspjelo i valjalo bi ga nastaviti.
Natuknice: Plijesni na siru — sprecavanje rasta, lonizacija

Od 6. 12. 1989. do 16. 3. 1990. u sirani u Sti¢ni provedeno je istrazivanje
spreCavanja razvoja plijesni na siru za trajanja zrenja, pod utjecajem poseb-
nog ionizatora, koji svojim djelovanjem pod narocitim uvjetima utjee na raz-
voj plijesni i bakterija.

Fungicidno i baktericidno djelovanje uzrokuju skupine od 10 do 60 mole-
kula kisika, koje ionizator skuplja i emitira u prostor.

Razvoj plijesni na siru za vrijeme zrenja i skladistenja znacajan je pro-
blem. Pokus temelji na pretpostavci da ¢e ionizator mo¢i utjecati na povrsine
sira koji zri i tako sprije¢iti ili barem smanjiti razvoj plijesni.

Plan pokusa

Nije ostvaren prvi ambiciozni program da se odredenim postupcima us-
tanovljuju neki mikroklimatski parametri u prostoru za zrenje na pocetku i
zavrietku pokusa. Rad bi bio zanimljiv jer u sirani u Sti¢ni nikad nisu bila
provedena mjerenja ove vrste iako ona proizvodi sir odli¢ne kvalitete napose
tipa trapista. Kako je rad bio povezan s troSkovima a rezultat istraZivanja ne-
poznat provedena su samo prethodna ispitivanja.

Pokusni prostor oko 100 m? pobijeljen je, dezinficiran s 0,2%-tnom otopi-
nom natrijeva hipoklorita i neposredno prije pokusa zadimljen sa SO,. Pro-
stor je bez prozora, a vrata zatvorena. Opremljen je kaloriferom, termomet-
rom i higrometrom. Police su drvene, a mreze metalne, prije pokusa oprane i
raskuzene. Temperatura prostora optimalna za zrenje od 15 do 17°V, a vlaga
od 80—90%.

U prostor je postavljen uredaj BENTAX, koji je firma BENTAX dobrovol-
jno stavila na raspolaganje za pokus.

Svjezi sir iz salamure, tipa trapist, gauda i limburger rasporeden je na
tri razli¢ite udaljenosti i u odredenim vremenskim intervalima tijekom tjed-
na. Za vrijeme otvaranja prostora jedanput tjedno kontrolor je zasti¢en opra-
nom i izglaanom odjeé¢om te kapom. Ulazna vrata su se brzo otvarala i za-
tvarala, da bi broj spora u zraku bio §to maniji, Sir je bio smjesten na police na
dane: 5., 13,, 20. i 27. veljace, te 6., 13., i 26. oZujka.

Rezultati
Ustanovljeno je da je pljesnivljenje sira pocelo 10 dana poslije smjestaja
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n. police najprije u manjim kolonijama, koje su poslije tri tjedna prerasle &i-
tavu povrsinu sira. Sir, koji je prethodno premazan zastitnom prevlakom nije
bio pliesniv. Kako se Zelio pratiti razvoj micelija sir se nije doticao niti okre-
tao. Na siru se nije razvio niti Bacterium’linens, buduéi da se nije pojavio ka-
rakteristican crveni maz. , .

_ Buduc¢i da su ti prostori kontaminirani B. linens, pretpostavlja se, da je
ionizacioni uredaj onemogucio razvoj tih bakterija u pokusnom prostoru. Pli-
jesni nisu determinirane. Sudeci po boji kolomje radilo se o banalnoj flori (Pe-
nicillium, Aspergilus, Mucor itd.).

Sir je fotografiran, opran i lagano o¢etkan. Povr§ine sira su bile bll]edo
Zute i glatke, a ocice na presjeku sira normalno rasporedene i karakteristicna
oblika. Tijesto sira je bilo nesto krhkije, manje plastiéno, a kora sira debela i
suha. Okus sira nije bio dovoljno karakteristi¢an za trapist, a miris i druge or-
ganolepti¢ke znacajke dobre pa se sir mogao uvrstiti u sir II kvalitete.

Isprva se primije¢ivao okus po plijesnima, a kasnije je taj nedostatak is-
Ctezao. Zapravo je nastao drugi tip sira, suh, prijatan i trajniji od trapista. Sir
nije pljesnivio niti u skladistu.

Limburger nije za zrenja poprimio karakteristiénu crvenkastu boju, te
svojstveni miris i okus, plasti¢nost i konzistenciju, ve¢ je postao tvrd, s manje
plijesni nego trapist, a ostao je bijel, na presjeku s malim rupicama u tijestu i
debelom korom. Okusom je bio sli¢an suhom belom srpskom siru, s nuzoku-
som ovcjeg sira. Mogao se konzumirati i nakon 6 tjedana skladistenja, 5to se
od te vrste sira ni pribliZno ne moze oc¢ekivati. I u ovom je slu¢aju nastala no-
va, dobra vrsta narocitog sira.

Zakljucak

Ionizator BENTAX nije niti zako¢io niti sprije¢io rast razli¢itih vrsta
obiéno prisutnih plijesni, ali je sprije¢io rast bakterija koje uzrokuju nastanak
crvenog maza na siru te njihov utjecaj na zrenje sira.

Istrazivanja bi trebalo nastaviti kako bi se utvrdilo djelovanje ionizatora
i posljedice tog djelovanja.

IONISATION IN CHEESE MAKING AND ITS POSSIBILITY OF APLICATION

Summary

A study relative to the prevention of cheese moulding during ripening
using ionisation gave some good results. In author’s opinion this study should
continue.

Aditional index words: Cheese moulding, Ionisation
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