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BIVALENTNA EMENTALSKA KULTURA I REZULTATI
NJENE PRIMJENE U PROIZVODNJI TVREDIH SIREVA

Djelovanje mikroorganizama poznato je Sirokoj mljekarskoj praksi
najcesce po »kvarenju« mlijeka, koje se sabire za snabdijevanje gradova,
1 po poteSkocama da se saduva kvaliteta mlijeka. U tu svrhu primjenjuju
se u konzumnom mljekarstvu razni naéini borbe protiv mikroorganizama.

U sirarstvu, naprotiv, nije moguéa izrada kvalitetnih proizvoda bez
koriStenja mikroorganizama. »Cjelokupna sirarska tehnika nas udi na
necbicno zoran nacin kako se svrsishodnim izborom i primjenom prak-
ticnih mjera, iako isprva nesvjesno, direktno ili indirektno moZe utjecati
na mikroorganizme, korisne stimulirati, a §tetne potiskivati. Priredivanje
sirila, na¢in na koji se priprema i zgruSava mlijeko, stupanj obrade i pod-
grijavanja zrna, oblikovanje, preSanje, soljenje i daljnja njega sira, sve
su to bakteriolo$ki nadasve zanimljiva pomoéna sredstva za upravljanje
mikrobioloSkom djelatno$éu u siru i na siru.« (F. Lohnis: Vorl. 4. d. landw.
Bakteriologie, L. c. 2). :

Sirarstvo je prema tome specijalna primjena mljekarske mikrobio-
logije.

Savremeno sirarstvo sve viSe svjesno koristi mikroorganizme, usva-
jajuéi upotrebu ¢istih kultura onih mikroorganizama, koji su karakteri-
stitni za procese zrenja raznovrsnih sireva. Osobito je vazna, dapace ne-
izbjeZna upotreba E&istih kultura, kada se sirevi izraduju iz pasteriziranog
mlijeka. Na pasterizaciju mlijeka za sirenje raznih sireva, pa i naSeg
ementalca i njemu sli¢nih sireva, prisiljavaju nas, s jedne strane, i prilike
u proizvodnji mlijeka. Ono svojom mikroflorom veoma &esto ne zadovo-
ljava zahtjeve sirarstva, 5to dovodi do teSkih gubitaka u mljekarstvu
uopée. S druge strane je izrada tih sireva iz pasteriziranog mlijeka po-
'Zeljna sa sanitarnog gledidta, kao osiguranje od eventualnog ugrozavanja
zdravlja konzumenata sireva iz sirovog mlijeka, jer se kod nas ovi sirevi
prerano iznose na trziste.
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Korisne mikroorganizme, koji su pored raznih Stetnih, uniSteni pa-
sterizacijom mlijeka za sirenje, treba ovome dodati u obliku &istih kul-
tura.

Za uspjegnu upotrebu &istih kultura necphodno ih je sa sigurno$éu
stalno reproducirati u besprijekornoj kvaliteti, a za ovc je poirebno po-
znavanje ¢&itavog niza faktora o kojima zavisi njihov uzgoj. Pitanjima

Sl 1. Vanjski izgled ementalca loSe kvalitete
(Foto: dr. D. Sabado3)

Sl. 2. Presjek ementalca loSe kvalitete

(Foto: dr. D. SabadoS)

upoznavanja kultivacionih faktora i primjene ¢istih kultura, te zalaga-
njem za primjenu, osobito u proizvodnji ementalca, bavio se je autor u
svojim prethodnim radovima (6, 7, 8, 9, 10, 11).

Novim istrazivanjima autora precizirani su uslovi pod kojima se ter-
mofilne bakterije mlije¢no-kiselog vrenja, koje su potrebne kod proiz-
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vodnje ementalca i njemu slinih sireva, mo¥e trajno uzgajati u kombi-
niranoj kulturi. Kultura je bivalentna t. j. sastoji se od dvije vrste mikro-
organizama: Streptococcus thermophilus i Thermobacterium helveticum.
Ustanovljeno je da se ovi pod raznim uslovima zrenja takove mjeSovite
kulture ne mogu odrzati u ravnoteZi. Njihov broj¢ani odnos mijenja se u
korist jednoga ili drugoga, takc da moze doc¢i i do potpunog iSCezavanja
jednoga Clana. Trajna asocijacija postizava se totnim pridrZavanjem opti-
malne temperature odredenom dozom kulture kod precjepljivanja, tra-
janjem zrenja i naJpovoIJnulm uzgojnim supstratom. Poznavanje ovih
uzgojnih faktora pruza pro1zvodn31 tvrdih sireva ementalskog tipa sigur-
nost da ée u mlijeko za sirenje dati potrebne mikroorganizme i u odre-
denom omjeru.

SL 3. Trapist prije ispravne upotrebe pasterizacije mlijeka i cistih kultura
(lijevo gore dobar) (Foto: dr. D. Saoados)

Bivalentna kultura za tvrde sireve primijenjena je u naSoj sirarskoj
praksi u proizvodnji ementalca i »grojera«* u mljekari Novo Mesto, kamo
je autor bio pozvan u mjesecu veljaci 1957. god. »po pitanju gajenja kul-
tura i naSeg sirarstva«. Fotografije br. 1, 2 i 3 ilustriraju tadagnje stanje.
Nakon upoznavanja autora s pojedinostima i instruktaZe o pravilnom uz-
goju i upotrebi bivalentne kulture, o ispravnoj upotrebi pasteriziranog
mlijeka za sirenje i nainima spreCavanja njegove reinfekcije, uvedena. je
redovita primjena te kulture. Rezultati takovog rada su se uskoro ma-
nifestirali u poboljSanju kvalitete do tog stupnja da su sirevi iz mljekare

* Proizvoljni naziv iz naSe prakse za vrstu jugoslavenskog sira, koji nije identiCan
sa inozemnim grijerom (gruyére, greyerzer, groyer). .
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Novo Mesto na ocjenjivanju kvalitete mlije¢nih proizvoda upriliCenom za
I. Republiku razstavu mlekarskih izdelkov Slovenije (Ljubljana, 6.—8, IX.
1957.) postigli vrlo visoke ocjene (naslovna slika i br. 4). Na pr. »grojer«
iz Novog Mesta ocijenjen je u svojoj skupini kao najbolji, stekavsi isto-
vremeno jednu od ukupno dvije na ocjenjivanju postignute I-a (ekstra)
klase, odnosno nagrade. Pojedinosti su vidljive iz slijede¢eg pregleda:
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Sl. 4. Kvalitetni traplst -— rezuitat ispravne pasterizacije i €istth kultura
(Foto: dr. D. Sabados)
Svojstvo Maks. broj Postignuti br.-to¢aka za proizvod poduzeéa
tocaka N.Mesto N.N. N. N. N. N.
Vanjski izgled 3 3 2,5 2 2,5
Boja 1 1 1 1 1
Tijesto 2 2 2 15 ]
Presjek 4 3 2,5 2 2
Miris 2 2 2 15 1
Okus 8 7 6 ) 4
Ukupno: 20 18 16 13 11,5
Mjesto I 11, IIL. Iv.

Zanimljivo je da je sirarski majstor L. Dvorzak u Novom Mestu pri-
mijenio bivalentnu kulturu jo$ i u proizvodnji drugih tvrdih sireva s nize
suSenim zrnom, kao §to je na pr. trapist koji se susi kod 38 do 40°C (12),
edamac, kod 35°C (12) i kod 38 do 40°C.(4), »grojer« je suden kod 48°C, a
slitan sir u CSR, moravsky bochnik suSe kod 48 do 52°C (1). Inade, pravi
grijer se susi kod 52 do 53°C (3,5). L. DvorZak je davao, prema njegovom
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pismenom saoptenju, bivalentnu kulturu u omjeru od 70% naprama 30%
kulture za polutvrde sireve u sir trapist i edamac, koji su post1911 ocjene
za I. klasu. Punomasni trapisti postigli su ove ocjene:

Svojstvo Maks. broj Postignuti br. todaka za pro1zvod iz
tocaka poduzeca
: N. Mesto N. N. N. N.
Vanjski izgled 3 3 2,5 2,5
Boja 1 1 1 1
Tijesto 2 1,5 1,5 ’ 1.5
Presjek 4 3 ) 3 2,5
Miris 2 2 1,5 1,5
-Okus 8 7 6 6
Ukupno: 20 17,5 i5,5 18
Mjesto ' L. II. IR

Zahvaljujuéi rezultatima postignutim na ocjenjivanju (13) plasirala se
je mljekara Novo Mesto medu najbolja poduzeéa u LR Sloveniji, Sta po-
kazuje broj i vrste postignutih nagrada za sireve:

: (ekstra) la L IL III.
1. Novo Mesto ‘ 1 2 3 —
2, Skofja Loka ' 1 1 — —
3. Ljubljanske mlekarne — 2 5 2
4. Kranj — 2 — —_
Citd ‘ _

Ukupno: 2 9 21 6

Navedeni primjeri iz nae domaée prakse najrjeditije govore da se
koriS¢enjem suvremenih metoda u sirarstvu moZe proizvednja postaviti na
¢vrstu bazu, koju osigurava kvalitet proizvoda. U konkretnom sluéaju je
imala vaznu ulogu bivalentna kultura za ementalski i njemu sli¢ne sireve,
odnosno tvrde sireve s visokim i srednjim podgrijavanjem.
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