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MLIJEKO ZA SIR - )
»OUE RADIM ISTO, A SIR JE SVAKI PUT DRUGACIJI®

Prof. dr. sc. Samir Kalit

Cesto se na terenu cuje recenica: ,,sve radim isto, s sir je svaki put drugaciff‘. Na ovu konstataciju mnogi
nemaju pravi odgovor. To je stoga Sto je odgovor vrlo sloZen. Jedan od odgovora svakako lezi u mlijeku.
Davno su se mnogi sirari uvjerili da svako mlijeko nije jednako prikladno za sirenje. U ovom élanku dana
su neka pojasnjenja za gore izneseno. Ako sve radimo isto, zasto je danas sir drugaciji od onog jucer?
Ocito je da mlijeko nije isto kao ono jucer. Uremenske prilike svaki dan nisu iste, paSa se mijenja, jucer
su sve ouce hile zdrave, a danas se mozda koja razholjela, Sto se u velikim stadima lako previdi.

Praksa je pokazala da izrazita ekstenzivnost u drZanju
mlijecnih ovaca i koza nije pogodna za proizvodnju
sireva vrhunske kvalitete. Pod ekstenzivnim nacinom
drZanja prvenstveno se misli na drZanje mlijecnih
Zivotinja iskljucivo na ispaSi uz nikakvu ili nedostatnu
prihranu sijenom i krepkim krmivima (Zitaricama ili
gotovom smjesom za mlijeéne ovce ili koze). S jedne
strane potroSaci Zele upravo takve sireve, ali s druge
strane mi moZemo imati odredenih problema. Gdje je
granica? Neki sirari na ocjenjivanje daju sir
proizveden u oZujku koji se ocijeni zlatnom medaljom,
a mijesec ili dva kasnije, na nekom od slijedecih
ocjenjivanja, isti sirar ¢e za ,isti“ sir ostati bez
medalje. Sto se u meduvremenu dogodilo? Ogito je
vriieme u ozujku drugacijle od onog u travnju ili
svibnju. U proljece dani postaju topliji, a vegetacija
buja iz dana u dan. Ako se ovce drZe ekstenzivnije, a
njihov kapacitet za proizvodnju mlijeka je vecéi to ¢e
pad kvalitete biti viSe izraZen.

UTJECAJ GODINE | SEZONE (PERIODA LAKTACIJE) NA
KVALITETU MLIJEKA ZA SIRENJE

NaZzalost, naSa najnovija istrazivanja potvrdila su
izrazitu ovisnost kvalitete mlijeka o godiSnjem dobu,
ponajpriie  zbog hranidbe mlijecnih  Zivotinja i
vremenskog utjecaja. Na kvalitetu mlijeka takoder
utjece godina. U eri klimatskih promjena svjedoci smo
velikih ekstrema u oborinama i temperaturama.
Naravno da to utjece na vegetaciju. Tako je dokazano
da je tijekom 2006. godine zbog viSe oborina ovéje
mlijeko na podrucju Dalmatinske zagore sadrZavalo
znacajno vise laktoze, bezmasne suhe tvari,
neproteinskog duSika i ukupnog broja bakterija, dok
je broj somatskih stanica bio znacajno nizi u odnosu
na slijedece dvije sezone (2007. i 2008. godina)

(neobjavljeni rezultati - Matutinovié i sur., 2008.).
Kao sirar odmah postavljam pitanje: da li je sir
proizveden tijekom 2006. godine jednake kvalitete
onom proizvedenom tijekom 2007. ili 2008. godine -
nije! Tako ¢e netko 2006. godine pro¢i bez medalje
na ocjenjivanju, a slijedece dvije godine mislit ¢e se
da se popravio jer je eto osvojio medalju, a godina ce
i dalje biti nepredvidiv ¢imbenik u njegovoj proizvodnii.
Ista istrazivanja pokazala su izraziti utjecaj sezone
(perioda godine) na kvalitetu mlijeka. Dokazano je da
je sadrZaj masti nizi u travnju i svibnju dok je u istom
periodu poveéan sadrZaj neproteinskog duSika.
Sadrzaj laktoze, proteina i kazeina bio je najveéi u
srpnju. S progresom laktacije laktoza pada, a suha
tvar raste. Bezmasna suha tvar, broj somatskih
stanica i pH mlijeka bio je najveéi u kolovozu. Znacajno
je spomenuti da je broj mikroorganizama u mlijeku bio
znaCajno nizi u proljece: oZujak, travanj i svibanj u
odnosu na lipanj srpanj i kolovoz.

Konacno i najvaznije, dokazano je da farma
(uzgajivat) znacajno utjece na parametre kao Sto su
sadrZaj masti, proteina, laktoze, suhe tvari,
neproteinskog dusika i broja somatskih stanica, Sto
znaci da se na ove, ali i druge gore spomenute
parametre kvalitete mlijeka za sirenje moZe utjecati
hranidbom, muznjom i postupanjem s mlijekom nakon
muznje! Hoéemo li sir ujednacenije kvalitete, na ove
parametre trebamo znati utjecati svojom praksom.

KAKO HRANIDBOM UTJECATI NA KVALITETU MLIJEKA
ZA SIRENJE

Mast u mlijeku

Mlije¢na mast najvarijabilniji je sastojak mlijeka te na
njegov sadrzaj utjecu mnogobrojni ¢imbenici. S druge
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strane, ona se s udjelom od 90% ugraduje u sir i
izravno odreduje randman (koli¢inu proizvedenog sira
iz odredene kolicine mlijeka npr. 100 L), ali mast
utje€e na teksturu i okus sira. Poznato je da se
hranidbom bitno moZe utjecati na sadrZaj masti u
mlijeku. Mast se sintetizira iz: novo-sintetiziranih
masnih kiselina u mlije¢noj Zlijezdi i masnih kiselina iz
krvi koje u vime dospijevaju iz tjelesnih rezervi.
Voluminozna krmiva kao Sto su kvalitetno sijeno,
suha djetelina (lucerka), zrela trava sadrze veliku
kolicinu vlakana (strukturnih ugljikohidrata) koji u
buragu ¢ine osnovu za nastajanje spojeva iz kojih ¢e
se kasnije sintetizirati mlijena mast.

Na sadrZaj masti u mlijeku utjece i razina hranidbe. U
uvjetima negativne energetske hilance (nedovoljno
energije u obroku), a Sto se u praksi dogada u
proljiece (u travnju i svibnju) kada se ovce i koze
intenzivno hrane mladom travom bogatom brzo
fermentirajuéim topivim vlaknima, Secerima |
bjelanevinama, s malo ili niSta krepkih krmiva,
sadrzaj masti u mlijeku je nizak.

Ukoliko Zelimo da nam mast u mlijeku manje varira
pod utjecajem godiSnjeg doba, ovcama i kozama u
muznji uvijek treba prije ispaSe davati sijeno i suhu
dietelinu. Cesto se ovéari i kozari Zale da Zivotinje
nece jesti sijeno kada idu na pasu. To je tocno, samo
onda ako im se nudi sijeno loSe kvalitete (ono Sto je
ostalo od zime). Medutim, ako im se daje sijeno
vrhunske kvalitete (Sto je logitno davati onda kada
ovce i koze najvise proizvode) one ¢e konzumirati
dovoljne koli¢éine, a mast u mlijeku biti ¢e na
zadovoljavajucoj razini za proizvodnju sira.

Proteini i neproteinski dusicni spojevi

U proizvodnji sira najvazniji je sadrZaj proteina u
mlijeku, a osobito kazeina (najvaznijeg proteina
mlijeka). Proteini mlijeka dijele se na kazein (protein
koji se ugraduije u sir) i sirutkine proteine koji se gube
sirutkom, a iskoriStavaju se u  proizvodnii
albuminskog sira - skute. Randman, odnosno
iskoristivost mlijeka u proizvodnji sira, brzina i
¢vrstoéa gruSa, kvaliteta sira, njegova tekstura i
okus izravno su ovisni o sadrZaju (koliCini) i
cielovitosti kazeina u mlijeku za sirenje. Mlijeko s
niskim sadrZajem proteina (kazeina), s oSteéenim
kazeinskim micelama nece pokazivati dobra svojstava
sirenja, a randman ¢e biti nizi.

Kako je ve¢ spomenuto (u travnju i svibnju) kada se
ovce i koze intenzivno hrane mladom travom,
bogatom brzo fermentirajuéim topivim vlaknima,
Seéerima i bjelancevinama povecava se udio
neproteinskog duSika u mlijeku. To su spojevi koji ne
spadaju ni u kazein niti u sirutkine proteine. Njihova
koncentracija u mlijeku raste jer je mlada proljetna
trava bogata lako probavljivim duSicnim spojevima
(materijallom za sintezu proteina), a siromasna
energijom, pa se ti spojevi ne mogu ugraditi u prave
proteine mlijeka (kazein), a u mlijeko dospijevaju kao
neproteinski spojevi. Najvazniji neproteinski dusicni
spoj u mlijeku jest urea. Poveéana koncentracije uree
u mlijeku, ali i drugih neproteinskih dusicnih spojeva
uvjetuje:

e (Stecenja na kazeinu

Produzeno vrijeme gruSanja mlijeka

Nastajanje lomljivog grusa

Smanjen je stupanj zakiseljavanja

Nenormalan je proces fermentacije.

Jasno je da iz takvog mlijeka nije moguce proizvesti
vrhunski sir. Manja je iskoristivost mlijeka, gruSanje
je sporo, grus je loS, a korisne prirodne bakterije
mlijeéno-kiselinske fermentacije ne djeluju dovoljno
brzo. Mlijeko se ponaSa kao da je puno antibiotika.
Prema tome, umjesto da mlijecni Seéer potrosSe
korisne, gore spomenute bakterije, snize pH mlijeka i
grusa i stvore nepovoline uvjete za rast |
razmnozavanje plinotvornih bakterija kvarenja sira
(uzrocnika ranog nadimanja), Secer Ce potroSiti
upravo ovi posljednji, a sir nece biti zadovoljavajuce
kvalitete. Na presjeku ¢e se pojaviti otvori, okus ¢e
biti oS, sir ¢e kasnije biti prekiseo, a fermentacija ¢e
biti pogresna (slike 1 i 2).

Da hi izbjegli ove pogreSke sireva, ovcama i kozama
koje idu na paSu u rano proljece treba ograniciti
ispaSu, davati dovolino sijena i krmiva bogata
energijom, koncentratima (domace Zitarice ili gotova
smjesa za hranidbu mlijenih ovaca i koza). Tako
primjerice mnoge intenzivne ovcarske farme u Grékoj
koje se bave proizvodnjom mlijeka za Feta sir, ovce
iskljucivo hrane suhim obrokom i koncentratom.



Slika 1 Slika 2

UKUPAN BROJ MIKROORGANIZAMA

Povecan broj mikroorganizama u mlijeku javit ¢e se
zbog nehigijenskih postupaka tijekom muznje i zbog
neodgovarajuceg Guvanja mlijeka nakon muznje. Kako
je ve¢ spomenuto, prosjecan broj mikroorganizama u
proljece je znacajno manji nego u ljeti. OCito je da su
higijenski uvjeti (Cistoca pribora, koli¢ina prasine na
mjestu muznje i drugo) loSiji za vrijeme topla vremena
kada se mikroorganizmi brzo razmnoZavaju i duze Zive
na povrSinama pribora i opreme za muzZnju, ali i za
preradu mlijeka i proizvodnju sira.

Vazno je mlijieko Sto prije nakon muznje ohladiti na 4
°C kako bi se sprijecilo dalinje razmnoZavanje
bakterija u mlijeku. Ovi se zahtjevi kod nas ne provode
u dovoljnoj mjeri zbog Cega je mikrobioloSka kvaliteta
mlijeka razlicita ovisno o sezoni, a prema tome i
kvaliteta sira.

Treba znati da se sir ujednacene kvalitete moze
proizvesti samo iz mlijeka visoke higijenske kvalitete
niskog broja mikroorganizama. Samo iz takvog
mlijeka, pod uvjetom da mlijeko ima dobra svojstva

fermentacije (poveZi s naslovom Proteini |

neproteinski - dusicni - spojevd mozemo ocekivati
urednu i pravovremenu  mlijecno-kiselinsku
fermentaciju uvjetovanu prirodnom populacijom
korisnih bakterija mlije€no-kiselinske fermentacije, a
pH sira smanjivat ¢e se pravino. Za ovo treba
kontrolirati temperaturu u prostoriji za preradu
mlijeka i proizvodnju sira koja neovisno o godiSnjem
dobu treba biti 23 °C (klimatizacija sirana).
PridrZavajuci se pravilnih i higijenskih postupaka
tijekom muznje, pravovremenim hladenjem mlijeka i
kontroliranjem temperature u prostoriji za preradu
mlijeka i proizvodnju sira tijekom ljetnih mjeseci
mozemo  svesti  utjecaj  razliCitog  broja

mikroorganizama u mlijeku na varijabilnost kvalitete
sira na najmanju moguéu mjeru.

BROJ SOMATSKIH STANICA

Somatske stanice u mlijeku Cine epitelne stanice
tkiva vimena i eritrocita koje u mlijeko dospijevaju iz
krvi. Somatske stanice pokazatelj su zdravlja vimena.
Medutim, kod ovaca i koza ne postoje standardi broja
somatskih stanica na temelju kojeg bi se odredenom
sigurnoSc¢u utvrdila upalu vimena. Proveden je veéi
broj istrazivanja broja somatskih stanica u nasih
autohtonih ovaca u kojima je dokazano da je broj
somatskih stanica kod ovaca drZanih na ekstenzivan
nacin nizi nego u drugih, visoko proizvodnih ovaca.
Tako na primjer prosjecan broj somatskih stanica kod
paske ovce iznosi 250.000/mL.

Upalom vimena broj somatskih stanica povecava se
na nekoliko miliona u mL mlijeka kao posljedica
prisutnosti patogenih mikroorganizama u vimenu
kojeg organizam Zivotinje nije u stanju eliminirati, ali
bolest ne poprima jasno vidljivi oblk sa jasnim
znakovima upale. Takvu upalu vimena nazivamo
subklinicki mastitis. Kod ovog oblika organizam
Zivotinje  svojim imunosnim  sustavom  uspijeva
kontrolirati broj mikroorganizama u vimenu, ali ne
uspijeva potpuno eliminirati sve mikroorganizme iz
vimena. Mikroorganizmi, njihove stanice i otrovi
predstavljaju stalno prisutne kemoatraktanse (tvari
koje privlate leukocite iz krvi u mlijeko) te se oni
neprestano ulijevaju u mlijeko, Sto se manifestira
poveéanom brojem somatskih stanica u mlijeku.
Cesto se ovaj oblik upale u velikim stadima ne uotava
na vrileme, a mlijeko bolesnih Zivotinja mijeSa se s
mlijekom zdravih Zivotinja te se ono preraduje pri
cemu nastaje Citav niz tehnoloSkih poteSkoca s
kojima se svaki sirar u svojoj praksi sigurno sreo vise
puta. U mlijeku s povecanim brojem somatskih
stanica mijenja se kemijski sastav. Smanjuje se udio
kazeina zbog cega je grus meksi i lomljiv, koagulacija
je produZena, randman je nizi, a izdvajanje sirutke je
otezano i nepotpuno (veéi je sadrZaj vlage u siru).
Osim toga kazein je djelomiéno razgraden zbog Cega
se slabije ugraduje u grus (sirno tijesto), a kasnije se
tijekom zrenja mogu pojaviti anomalije okusa i mirisa
sira. Smanjuje se sadrZaj masti koja je ujedno
podloZnija razgradnji zbog koje sir Cesto poprima
uzegao miris i okus. Kiselost mlijeka pada, odnosno
raste pH i SH vrijednost mlijeka.



Na kraju moZemo reéi da je pojava upale vimena u

stadima mlijecnih Zivotinja popratni dio proizvodnije

mlijeka. Medutim, isto tako se zna da je upala vimena

u mlijeénih Zivotinja ,bolest muzaca“ jer se javlja kao

posliedica nepravilne, nehigijenske i nepotpune

muznje s neispravnim uredajima za muznju. Stoga je

preventiva i kontrola upale vimena u mlijecnim

stadima proces koji neprestano provodimo u praksi,

a najvaznije preventivne mjere su:

e Redovita kontrola jedinki u stadu (npr.
pregledom prvih mlazeva mlijeka),

e Dezinfekcija sisa nakon muznje (sprjecava ulazak
uzrocnika upale kroz sisni kanal),

e Lijecenje oboljelih ovaca ili koza,

e |zluéivanje kronicno oboljelih ovaca ili koza iz
stada,

e Redovito odrZavanje (servis) muzne opreme
(ukoliko se muznja izvodi strojno).

Preventiva i smanjenje pojave upale vimena u
mlijecnim stadima vrlo je dug i sloZen proces koji traje
mjesecima, pa ¢ak i godinama, a mozemo reci da ne
zavrava nikada i provodi se sve dok traje proizvodnja
mlijeka jer samo iz mlijeka dobivenog od potpuno
zdravih mlije€nih Zivotinja moguce je proizvesti sir
ujednacene i vrhunske kvalitete.
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