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ANALIZA TEHNOLOGIJE | MIKROFLORE LICKE BASE, TE IZBOR
STARTERA ZA INDUSTRISKU PROIZVODNJU*

Dr Ljerka KRSEV, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb

Za sastavljanje startera koriSteni su mikroorganizmi s najboljim tehno-
loSko-proizvodnim karakteristikama, utvrdenima na osnovu prethodnog istra-
zivanja njihovih biokemijskih profila.

Odabrani su sojevi imali slijedeée oznake:

a) Laktobacili:

. bulgaricus: TL 31, TL 49, TL 8, TL 58, TL 25
. helveticus: TL 21, TL 66, TL 10
. lactis — nijedan soj nije zadovoljio.
. casei: ML 5, ML. 7, ML 8
. casei thamnosus — nijedan soj nije zadovoljio

b) Streptokoki:

S. lactis: MS 5, MS 23, MS 34, MS 10, MS 28, MS 8
S. lactis — diacetilactis: MS 18, MS 3, MS 25

S. eremoris: MS 21, MS 14, MS 4

Leuconostoc cremoris: MS 11

S. thermophilus: TS 5, TS 9, TS 15, TS 10

Ispitana je moguénost antagonistiékih odnosa kod sojeva S. lactis i ostalih
mezofilnih streptokoka, te sojeva L. helveticus i sojeva S. thermophilus. Po-
kusi su pokazali da takovi antagonisti¢ki odnosi ne postoje.

U tabeli 12 prikazan je rast sojeva laktobacila kod razliéitih temperatura,
a u tabeli 13 prikazan je rast streptokoka kod razli¢itih temperatura.
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Tabela 12
Rast sojeva laktobacila kod razli¢itih temperatura
; e Sojevi B
5,%C TL-8 TL-10 TL-21 TL-25 TL-31 TL-49 TL-58 TL-66 ML-5 ML-7 ML-8
23 — —_ 5 o —_ — -— —_ — — + —
30 + " * + + + -+ ++++ +++ ++
37 ++ +++ +++ +4+ ++ ++ ++ ++ ++ ++ 4+
45 +++ ++ +4+ +++ +++ F+4+ A+ A+ + — +-
55 ++ -+ + S R s = A - S — - -
Tabela 13
Rast sojeva streptokoka kod razliéitih temperatura
c — - - Sojevi - ) )
b TS-5 TS-9 TS-10 TS-15 MS-3 MS-4 MS-5 MS-8 MS-10 MS-11
23 — — — — 7] —_ + + + 44+
30 . I + - o Al w7 20 1 e ++ +++ + -
37 +++ +4+4+ +++ ++4 ++ +++ it At At +
45 +++ 4 b — + — + - —
55 — — i — —_ —_ — — — —

* Izvodi iz doktorske dizertacije mr. Lj. Kriev, Zagreb, 1981,
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Sojevi

L°C T Ms14  Ms-19 Ms-2l MS-23 MS-25  MS-28  MS-34
23 + S ++ + + + 3
30 b +++  F++ Qapis G4 +++ ++
37 i i ++ et i i i i
45 = oo — + + + 4

55 = = = = = = =

Legenda: (—) ne raste
(+) raste slabo
(++) raste dobro
(+-++) raste vrlo dobro

3.21. Sastavljanje startera za proizvodnju li¢ke base

Ako se kod mikrobioloSke analize litke base izuzmu sve grupe mikroorga-
nizama osim laktobacila i streptokoka, tada je odnos laktobacila prema strepto-
kokima 2 : 1. Taj je odnos posluzio kao osnova za sastavljanje tri varijante, i to:

Starter A.: S. lactis, S. thermophilus, S. cremoris i L. cremoris (1 dio), te
L. bulgaricus i L. helveticus (2 dijela).

Starter B.: S. lactis, S. thermophilus, S. lactis — diacetilactis, S. cremoris
(1 dio), te S. bulgaricus, S. casei (2 dijela).

Starter C.: S. lactis, S. lactis — diacetilactis, S. cremoris, S. thermophilus,
Pediococcus acidi lactici 570 i Torulopsis flavescens 247 (1 dio), te L. bulgaricus
i L. casei (2 dijela). Pediocucus a. 1. i Torulopsis fl. potjetu iz zbirke R. O.
»Dukat«, Zagreb.

Sa navedenim starterima proizvedena je u poluindustrijskim uvjetima
licka basa.

3.22. Pokusna proizvodnja base

Nakon viSe izvrSenih pokusnih proizvodnji base izabrane su slijedeée va-
rijante proizvodnje.

Pokus 1

Nehomogenizirano, obrano mlijeko, pasterizira se na 72 °C/1,5 min. Mlijeko,
cijepljeno starterima A i B, se ohladi na 40 °C, a starterom C na 37°C i cijepi
sa 2% startera. Zrenje se prekida kod 37°— 39 9SH tj. nakon pribliZno 3 sata
inkubacije, odnosno nakon 4—5 sati, ako je mlijeko bilo cijepljeno starterom C.

Grus se obradi u kockice 4 X 4 cm i dogrije do 45 °C. Sirutka ne smije
prijeéi kiselost 28 °SH. Ohladeni gru§ prebaci se u manje kade za cijedenje,
koje se vrsi u hladnjaéi na temperaturi do + 10°C. Cijedenje traje 5—7 sati,
a dotle se gru$ ohladi na oko 15°C. U ocijedeni gru$ dodaje se zrelo vrhnje
da se postigne 1590 masti u basi. Soli se da bude 0,9%0 soli u siru. Sir se moze
pakovati u plastiéne &a3e ili kutije, te spremiti u hladnjatu na + 4°C do
otpreme za prodaju.

Pokus 2

U ovom pokusu se za proizvodnju base koristi UF mlijeko.

Tipizirano mlijeko na 6,5° masti, se homogenizira, pasterizira se na
72 °C/1,5 min., ohladi na 25 °C, te cijepi starterom (A, B ili C). Kada cijepljeno
mlijeko dostigne pH 6,0 (za 3—4 sata) ultrafiltrira se na temperaturi 35°—37 °C,

202 Mljekarstvo 33 (7) 1983



do faktora uguséenja 2,3. Koncentrat se ohladi na 20 °C i zatim se doda 0,5 ml
sirila (1 :10.000) na 100 1 koncentrata.

Ugudteno mlijeko sporo koagulira (za 5—8 sati), a kod pH 4,7 dobije se
évrst koagulum sa vrlo malo sirutke.

Gotov grus se dobro izmije3a, soli do 0,9%06 soli u siru, pakuje u &éase i stavi
u hladnja¢u na + 4°C.

Tabela 14
Kemijske analize svjeZe base

Postupak 1 (n=25 Postupak 2 (n =3
s e
Kiselost "SH 52,8 445 45,6 56,2 52,3 48,8
Mast %o 12,9 14,1 14,8 14,9 14,7 15,2
Suha tvar % 23,8 25,7 26.5 25,5 248 25,8
Mast u s. tv. % 54,2 54,8 55,8 58,4 54,2 58,9
Soli % 0,99 0,89 0,92 1,1 1,0 1,2
Tabela 15

Kemijska analiza 3 dana stare base

Postupak 1 (n =5 Postupak 2 (n= 3
SRR TS T A TE
Kiselost °SH 57,4 48,8 45,2 59,5 54,8 52,0
Mast % 13,5 145 14,3 14,7 14,8 14,9
Suha tvar % 245 25,7 26,5 26,0 24,7 26,0
Mast u s. tv. % 55,1 56,4 53,9 56,5 59,9 57,3
Soli % 1,1 0,88 1,0 0,99 1,1 1,0

Analize uzoraka pokazuju da su proizvodi dosta ujednalenog kemijskog
sastava te blage kiselosti, koja bitno nije porasla ni nakon 3 dana.

Organoleptiéka ocjena basa proizvodnih po postupku 1 i 2

U tabeli 16 nalaze se podaci o organolepti¢kom ocjenjivanju svjeZe base
i base stare 3 dana dobivene po postupku 1, sa starterima A, B i C.

Tabela 16
Organoleptitka ocjena base dobivene po postupku 1 sa starterima A, Bi C
n=3
SvjeZa basa
Vanjski Boja Konzi- Mazi-
Starter izgled tijesta stencija vost Miris  Okus Ukupno Klasa
3) 1) 4) 2) (2) (8) (20!
A 2,5 1,0 3,5 2,0 2,0 75 18,5 E
B 3,0 1,0 35 1,5 1,5 6,0 17,0 I
C 3,0 1,0 4,0 2,0 1,5 6,5 18,0 I
basa stara 3 dana
A 2,5 1,0 3,0 1,5 1,5 6,5 16,0 II
B 2,5 1,0 3,0 1,5 1,0 6,0 15,0 II
c 3,0 1,0 3.5 2,0 2,0 7,0 18,5 E
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U tabeli se vidi da se sa sva tri startera dobiju organolepti¢ki dobri pro-
izvodi. Starter C pokazuje se bolji ako Zelimo trajniji proizvod.

U tabeli 17 nalaze se podaci o organolepti¢kom ocjenjivanju svjeze base
i base stare tri dana dobivene po postupku 2, sa starterima A, B i C.

Tabela 1%
Oirganolepticka ocjena base dobivene po postupku 2 sa starterima A, Bi C
=3
SvjeZa basa
Vanjski Boja Konzi- Mazi-
Starter izgled tijesta stencija wvost Miris Okus Ukupno Klasa
(3) (1) (4) (2) (2) (8 (20)
A 3,0 1,0 3,0 1,0 1,0 4,0 13,0 1I
B 3,0 1,0 2,5 1,0 1,5 5,0 14,0 11
C 3,0 1,0 4,0 2,0 2,0 6,5 18,5 E
basa stara 3 dana
A 3,0 1,0 3,5 0,5 0,5 4,0 12,5 II
B 3,0 1,0 3,0 1,0 0,5 5,5 14,0 II
C 3,0 1,0 4,0 2,0 2,0 6,0 18,0 E

U tabeli 17 vidi se da je starter C najbolji za ovaj postupak proizvodnje

base. Ipak, kod ovog postupka organolepti¢ka svojstva su ocijenjena neSto niZe
od postupka 1.

4. RASPRAVA

Svjezi meki sir pod imenom liéka basa ne proizvodi se nigdje u svijetu
osim kod nas.

Prema Zdanovskom (1947) je porijeklo ovog sira veoma staro, a ne
zna se ni odakle potjeée ime. U svojoj knjizi »Ovéje mljekarstvo« Zdanovski
(1947) spominje nekoliko tipi¢nih nadina pripremanje base (»u gospi¢kom ko-
taru, ogulinskom kraju«) u drvenim kaéicama. Nakon ovih prvih podataka o
naéinu pripremanja base nije se nitko bavio basom do nedavno, kad je Kr§ev
(1974) objavila rad na proucavanju autohtone tehnologije, a Ljubojevié
(1975) izradila diplomski rad »Li¢ka basa«.

TehnoloSki proces proizvodnje litke base, koji opisuje Zdanovski
(1947) razlikuje se od onog koji opisuje Kriey (1974) i Ljubojevié (1975),
dok se potonja dva uglavnom slaZu s onim, koji je opisan u ovom radu.

Sadrzaj masti u mlijeku od kojeg se proiztodi basa varira u dosta Sirokim
granicama (2,0—3,5%), jer se u domaéinstvima za proizvodnju base upotreb-
ljava djelomiéno obrano mlijeko ili punomasno ili mje$avina jednog i drugog.
Odatle »svako domaé¢instvo, druga basa«. SadrZaj masti u svjeXoj basi varira
od 11,5—21,6% (tabela 4).

Ovoj neujednaéenosti nije jedini uzrok razli¢ita masnoéa mlijeka, nego i
koli¢ina dodanog skorupa, koja u domaé¢instvima jako varira.

Postotak soli u basi, takoder varira (0,62—1,26%), jer se soli »po ukusuc.

Sadrzaj vode je nesto vidi u svjeZoj basi (X = 76%), nizi u basi staroj tri
dana (X = 74%) i najniZi u basi staroj pet dana (X = 71%), jer se u toku ¢u-
vanja stalno pomalo odvaja sirutka (tabela 4).
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Kiselost base, kao jedna od njenih bitnih karakteristika dosta wvarira
(46,8—82 °SH za svjezu basu, 51,2—85,2°SH za basu staru tri dana, te
57—~87,9 °SH za basu staru pet dana). Usporedeno sa podacima Ljubojevié¢
(1975), gdje se kiselost base stare tri dana kreéu od 45,4—72 °SH, a za basu od
pet dana 46,1—86,3 °SH, dobivene kiselosti su ne$to vise. Uzorci base u radu
Ljubojevié (1975) analizirani su u zimskom, a uzorci base u ovom radu
analizirani su krajem zime i d’jelom potetkom proljeéa.

Sadrzaj suhe tvari base pokazuje takoder varijabilnost za svjezu basu je
17,3%0 base stare tri dana je 17,8%, te stare pet dana 15,8, kojoj su uzrok
razlike u tehnoloskom postupku, te razli¢iti dodatak soli i skorupa u doma-
¢instvima.

U svojoj klasifikac'ji sireva, koji se proizvode na podruéju Jugoslavije
Marke$§ (1973) je basu svrstao u bijeli meki svjeZi sir. Njeno svrstavanje u
ovu grupu zasniva se na podacima o fizikalno kemijskim osobinama (L jubo-
jevié, 1975), na opéim karakteristikama, koje su vezane za tehnologiju izrade
(Alais, 1974), njenim organoleptiékim osobinama i prvenstveno konzistenciji
sirnog tijesta (Sabados§ 1979). Takova klasifikacija je i u ovom radu pro-
vedena. Ipak, basa se od drugih svjeZih sireva razlikuje po specifi¢nosti tehno-
logije koju karakterizira:

— dugo cijedenje (oko jedan dan) u toku kojeg se dobije postepeni porast
kiselosti, ali ne i previsoka kiselost (iznad 80 °SH),

— obavezno dodavanje skorupa je karakteristika proizvodnje po kojoj se
basa najviSe razlikuje od ostalih svjeZih sireva.

Obzirom na sadrZaj masti u suhoj tvari basa se prema Pravilniku o kva-
liteti mlijeka i mlje¢nih proizvoda (1964) svrstava u grupu punomasnih sireva.

Randman kod autohtone proizvodnje base je visok u odnosu na svjezi sir,
a kreée se od 26,1 — 32,29 (X = 29,1%). Prema podacima za svjeZi domaéi sir,
kojeg je randman oko 16% (Tabors§ak, 1978), randman base je dosta visi.
Uzrok tako visokom randmanu je vjerojatno u tehnolofkom postupku, odnosno
onom dijelu, gdje se mlijeko na temperaturama oko 100 °C dosta dugo (oko
30 minuta) termizira, te dolazi do vezanja proteina sirutke u sirnu masu.

Podaci o mikrobioloskom sastavu toplinski obradenog mlijeka, kiselog mli-
jeka i base objavljeni su 1974. god. (Kr§ev), te se uglavnom slaZu sa po-
dacima ovoga rada.

»Varenika« (toplinski obradeno mlijeko) za proizvodnju base je veoma
dobre mikrobioloSke kvalitete, tj. ukupni broj mikroorganizama je nizak, a
nisu prisutni koliformni mikroorganizmi. Toplinska obrada mlijeka na oko
100 °C i njeno trajanje dovoljni su da se uni$ti ogroman broj mikroorganizama.

Kod kiselog mlijeka (medufaza u proizvodnji base) broj mikroorganizama
varira, a pojavljuje se veéi broj mikrokoka i stafilokoka uz prisustvo kolifor-
mnih mikroorganizama, §to znaéi da higijenski uvjeti proizvodnje veéinom nisu
najbolji. Takoder je broj kvasaca i plijesni veéi, jer se za zakiseljavanje upo-
trebljava »kiselo mlijeko« od predhodne proizvodnje base. Kiselo mlijeko ili
»kvas« je skoro redovito jako kontaminiran. Rezultati analiza mikrobiolodke
kvalitete obradenog mlijeka i kiselog mlijeka, pokazuju u ovom radu nesto visi
ukupni broj mikroorganizama od rezultata dobivenih 1974. g. (Kr3ev), jer
su uzorci analizirani djelomiéno i u proljetnom, dakle toplijem dijelu godine.

Mikrobioloske analize uzoraka base pokazuju varijacije u broju mikro-
organizama. Taj broj opada $to su uzorci base stariji, pa tako ukupni broj mi-
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kroorganizama svjeZe base u prosjeku iznosi 29107 - 103, base stare tri dana
19218 - 103, a base stare pet dana 10117 - 103

U svjezoj basi najbrojniji su laktobacili, slijede kvasci i plijesni, te strepto-
koki. U starijoj basi (pet dana) ima najviSe kvasaca i plijesni, 5531 - 103, zatim
slijede laktobacili, 2997 - 10® i streptokoki, 372 - 103. Broj kvasaca i plijesni
raste od svjeze base do base stare pet dana, jer oni podnose niZzi pH. Broj
laktobacila i streptokoka opada sa staroS¢éu base, jer oni ne podnose visoke ki-
selosti sredine. Ovdje se ne smije zaboraviti i utjecaj dodane soli u basu, koji u
kombinaciji sa visokom kiselosti base djeluje inhibitorno na razvoj laktobacila,
a osobito streptokoka (Devoyod i sur. 1969). Vrlo je uoéljivo da broj
mikrokoka i stafilokoka opada sa staro3é¢u base (za svjezu basu X = 215, staru
tri dana X = 95, a za pet dana staru basu X = 5). Koliformni mikroorganizmi
koji su prisutni u svjeZoj basi, u basi staroj pet dana nisu nadeni. Ovi mikro-
organizmi ne mogu podnijeti poviSene kiselosti, pa je zato stariji proizvod u
odnosu na ove kontaminente, bolji.

Organoleptitka ocjena autohtone base pokazala je da je to uglavnom prvo-
klasni sir, §to se slaZe i sa podacima Ljubojevié¢ (1975).

Da bi se industrijski proizvela basa, bilo je potrebno prouéiti njegovu pri-
rodnu mikrofloru, odrediti brojéani odnos mikroorganizama te prouéiti njihove
biokemijske i proizvodno-tehnoloske karakteristike, pa zatim pripremiti takav
sastav mljekarske kulture koji ée S$to viSe pribliZziti industrijski proizvod
autohtonom,

Obzirom da su kvasci i plijesni, a osobito mikrokoki i stafilokcki, te ko-
liformni mikroorganizmi nepozeljni u basi, izolirani su, prouéeni i identificirani
samo laktobacili i streptokoki mljeéno-kiselog vrenja.

Od velikog broja kolonija laktobacila (1670) i streptokoka (984), uzetih sa
krute podloge i precijepljenih na sterilno mlijeko, samo mali broj kolonija je
koagulirao mlijeko i dao zadovoljavajuéi grus.

Za identifikaciju po sistemu API = po klasiénom sistemu je uzeto 25
izolata mezofilnih laktobacila (ML), 67 termofilnih laktobacila (TL), 38 mezo-
filnih streptokoka (MS) i 48 termofilnih streptokoka (TS).

Od identificiranih sojeva mikroorganizama, u basi dominiraju laktobacili,
osobito termofilni. Identificirano je najviSe sojeva L. bulgaricus, jer njima
veoma odgovara temperatura (40—45°C) zakiseljavanja base. Od streptokoka
su najbrojniji sojevi S. thermophilus, jer je njihova optimalna temperatura
(37—45 °C) razvoja bliska temperaturi zakiseljavanja base.

Za sastavljanje startera odabrano je od identificiranih sojeva: 5 sojeva
L. bulgaricus, 3 soja, L. helveticus, 3 soja L. casei, 6 sojeva L. lactis, 3 soja
S. lactis diacetilactis, 3 soja S. cremoris, 1 soj L. cremoris i 4 soja S.
thermophilus,

Nakon izvrienih analiza base, identifikacije i ispitivanja proizvodno-tehno-
loskih vrijednosti izoliranih sojeva, sastavljen je veé¢i broj startera, koji su se
razlikovali po svom mikrobioloskom sastavu:

— starteri sastavljeni iskljuéivo iz sojeva izoliranih iz base,

— kombinirani starteri (uvrsteni su i sojevi iz zbirke R. O. »Dukat«).

U obje grupe startera bili su dominantni laktobacili prema streptoko-
kima (2 :1).

Nakon ispitivanja proizvodno tehnoloikih osobina vec¢eg broja startera
koji su se u svom sastavu razlikovali po vrsti izolata, odabrana su tri startera
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i proizvedeni uzorci base. Starteri A i B sadrZe laktobacile i streptokoke (2 :1),
a starter C sadrZi i T. flavescens i P. acidilactici.

U usporedbi predloZenih poluindustrijskih postupaka za proizvodnju base
sa autohtonim, opéenito se uoava bitno smanjenje vremena proizvodnje, oso-
bito cijedenje sira.

U proizvodnji base sa sve tri predlozene varijante tehnolofkog postupka
moguée je bez znatnih ulaganja materijalnih sredstava koristiti standardnu
mljekarsku opremu.

Poluindustrijski uzorci base analizirani su kemijski i ocijenjeni organo-
leptiéki.

Prosjeéni sadrzaj vode i masti u poluindustrijskoj basi je nizi od prosje&-
nog sadrzaja u autohtonom proizvodu. Kod poluindustrijskog proizvoda se ovi
sadrzaji u toku ¢uvanja ne mijenjaju znatno, kao kod autohtone base, jer je
odvajanje sirutke kod cijedenja bilo potpuno.

Sadrzaj soli u poluindustrijskom proizvodu je viSi od onog u autohtonoj
basi.

Organoleptiéka ocjena poluindustrijske base pokazala je da je proizveden
sir prve klase. Nakon &uvanja poluindustrijske base uzorci su dobili slabiju
ocjenu, izuzev base dobivene sa starterom C. Kod ocjenjivanja su proizvodi
gubili najviSe bodova za miris, konzistenciju i mazivost, a manje za okus.
Uzorci base proizvedeni sa starterom C zadrZali su svoju organolepti¢ku ocjenu
vjerojatno radi mikrobioloskog sastava startera.

Svjezi uzorci base proizvedene iz UF mlijeka organolepti¢ki su ocijenjeni
kao drugoklasni sir, uz iznimku uzoraka, koji su proizvedeni sa starterom C.
Ti su uzorci nakon tri dana ¢uvanja dobili istu ocjenu kao i svjeZi, 8to znaéi
da je proizvod dobiven sa starterom C upravo proizvod, koji Zelimo, jer je
prvoklasan i to svojstvo zadrzava u toku &uvanja. Treba takoder re¢i da su
pokusi sa UF uguSéenim mlijekom dali proizvod koji nije tipi¢ne zrnate kon-
zistencije base, a vrlo je prijatnog okusa.

U prijedlogu poluindustrijske proizvodnje base na bazi obranog mlijeka
predvida se umjesto skorupa dodavanje zrelog vrhnja.

Vrhnje i skorup se razlikuju po kemijskom sastavu, konzistenciji i okusu.
Medutim, industrijska proizvodnja skorupa, odnosno kajmaka, nije rijefena,
te se tako ni industrijska proizvodnja base ne moZe rjeSavati dodavanjem
skorupa. Prema tome bi se industrijski proizvedena basa ne$to razlikovala od
autohtone, kod koje se dodaje skorup. Prijatan kiseo okus sa tendencijom »re-
zanja« kod industrijski proizvedene blizak je okusu autohtone base.

5. ZAKLJUCCI

1. Na osnovu ispitivanja i rezultata, koji su obuhvaéeni ovim radom moZe se
zakljué&iti da je litka basa nesumnjivo kvalitetan mljeéni proizvod, s ra-
zlogom omiljen i smatran specijalitetom litkog podrudja.

2. Autohtoni tehnolo8ki proces proizvodnje base obuhvaéa termi¢ku obradu
mlijeka oko 100°C/30 min. primjenu domacdeg »kvasa« za zakiseljavanje,
trajanje zakiseljavanja 3—4 sata, te cijedenje oko jedan dan, i na kraju
soljenje i dodatak skorupa.

3. Sva ispitivanja u ovom radu su provedena na dosta Sirokom podruéju Like,
te dobiveni podaci o li¢koj basi predstavljaju autohtoni proizvod.
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. Mlijeko za proizvodnju base, veéinom je kravlje i djelomi¢no obrano, a

rjede punomasno ili smjesa punomasnog i djelomi¢no obranog mlijeka.

. Kemijski sastav autohtone base je neujednaden. Iz analize 55 uzoraka base

dobiven je slijede¢i srednji kemijski sastav base: kiselost 73,4 °SH, mast
16,7%, soli 0,9%, suhe tvari 24,2%, vode 76,4%, te 62,2% masti u suhoj
tvari.

. Na bazi tehnoloskog procesa i organolepti¢kih svojstava basa je svrstana u

svjezi meki sir, a po postotku masti u punomasni sir. Prodaje se svjeza ili
nakon 3 i 5 dana.

. Randman base je visok u odnosu na sli¢ne svjeZe sireve, a krefe se od

26,1—32,2% (X = 29,1%).

. Termicki obradeno mlijeko za proizvodnju base je vrlo dobre mikrobiolo-

Ske kvalitete, dok kiselo mlijeko (medufaza u proizvodnji) ima visok ukupni
broj mikroorganizama, a prisutni su, uz bakterije mlje¢no-kiselog vrenja,
mikrokoki, stafilokoki, kvasci i plijesni te koliformni mikroorganizmi.
Higijenski uvjeti proizvodnje base nisu uvijek najbolji.

. Mikrobioloska ispitivanja base su pokazala da ukupni broj mikroorganizama

opada 3to je proizvod stariji. U svjeZoj basi su nadeni laktobacili i strepto-
koki mljeéno-kiselog vrenja, kvasci i plijesni, a takoder su prisutni mikro-
koki i stafilokoki, te koliformni mikroorganizmi. U basi staroj pet dana
manje je nepoZeljnih mikroorganizama ili ih uopée nema.

Organolepti¢ka ocjenjivanja su pokazala da je autohtona basa prvoklasan
svjezi sir. U »ekstra« klasu svrstano je 27,3%0 uzoraka svjeZe base, a 10,9%
uzoraka starije base.

Prosjetan kemijski sastav uzoraka base ocijenjene »ekstra« imao je ke-
mijski sastav: 16% masti, 75% vode, 64% masti, 0,9% soli i kiselost
65,9 °SH.

Iz base su izolirani laktobacili, kojih je bilo viSe, i streptokoki mljedno-
-kiselog vrenja. z

Na bazi API-sistema identificirani su sojevi: 41 soj L. bulgaricus, 25 sojeva
L. helveticus, 8 L. lactis, 2 L. plantarum, 10 L. casei, 3 L. casei rhamnosus,
14 S. lactis, 10 S. faecalis, 7 S. lactis diacetilactis, 8 S. cremoris, 18 S.
thermophilus, 2 L. cremoris.

Identificiranim sojevima ispitane su proizvodno-tehnoloSke karakteristike:
vrijeme koaguliranja mlijeka, raspon kiselosti gru$a, organolepti¢ka ocjena
gru$a i mikroskopska slika, te su na temelju analiza odabrani najbolji za
sastavljanje startera.

Za sastav startera odabrano je: 5 sojeva L. bulgaricus, 3 soja L. helveticus,
3 soja L. casei, 6 sojeva S. lactis, 3 soja S. lactis diacetilactis, 3 soja S. cre-
moris, 1 soj L. cremoris i 4 soja S. thermophilus.

Ispitivanjem odabranih sojeva nisu nadeni antagonisti¢ki odnosi izmedu
sojeva.

Ispitane su optimalne temperature razvoja za odabrane sojeve i ustanov-
ljeno je da je optimalna temperatura od 23—45 °C, koja se primjenjuje u
tehnologiji base.

Za poluindustrijsku proizvodnju base sastavljena su tri startera.

Za proizvodnju base primjenjene su tri varijante tehnoloskog procesa, koje
se donekle razlikuju od autohtonog tehnoloskog procesa.

Poluindustrijski dobivena basa je po kemijskom sastavu sli¢éna autohtonoj.
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20. Svjezi poluindustrijski proizvodi ocijenjeni su kao sir prve klase, ali su
nakon trodnevnog ¢uvanja s iznimkom uzoraka proizvedenih sa starterom
C, uvrsteni u drugu klasu.

21. Uzorci svjeZe i trodnevne base proizvedeni na bazi ultrafiltriranog mlijeka,
izuzev uzoraka pripremljenih sa starterom C, ocijenjeni su kao sir druge
klase.

22. Mikrobioloski sastav startera C, koji sadrzi T. flavescens i P. acidilactici
pokazao se bolji za poluindustrijsku proizvodnju base.

23. Li¢ka basa je jedinstveni autohtoni meki sir, koji bi se uz nrimjenu mo-
derne tehnologije mogao proizvoditi u mljekarama uz koristenje standardne
mljekarske opreme. Ukoliko se primjenjuje i UF postupak, proizvodaé¢ mora
imati module za ultrafiltraciju.

Summary

This thesis is dealing with autochthonous dairy product known as »li¢ka
basa«, It is mainly manufactured from semifat mill in the households of Likx
and West Bosnia.

The chemical composition of »litka basa« was estimated and average
amounts are following: dry weight 24% salt 0,9°/0 and ccidity 73 °SH.

On the productive-technological characteristic bases the species and three
starters (A, B and C) are prepared to be used in pilot plant production of basa.

The sensory testing of autochthonous and pilot plant produced basa was
evaluated comparatively. It was found that pilot produced basa possesses all
desired characteristics appreciated by local market.

Experimental production of basa carried out with UF concentrated mill:
resulted positively as well.

According to these investigations one could assume with certainity that
the industrial production of basa along with use of standard dairy equipment
will be acceptable for broader market.
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