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Sazetak

Sir je polutvrdi ili tvrdi proizvod mlijeka, dobiven zgruSavanjem mlijeka i
odvajanjem grusa od sirutke. Ispitivanje je obuhvatilo 46 uzoraka sira
proizvedenih na poljoprivrednim gospodarstvima i malim mini-siranama na
podru¢ju Hercegovine, s naglaskom da najvec¢i dio uzoraka potie iz juzne
submediteranske i mediteranske regije Hercegovine. Cilj istrazivanja je bio
utvrditi mikrobioloSku ispravnost i fizikalno-kemijske parametre kvalitete sireva
koji se stavljaju na trziste kao kozji svjezi sir, kozji polutvrdi sir te ov¢iji i kozji
sir iz mjeha. Od ukupnog broja analiziranih uzoraka 49,22% nije zadovoljilo
zahtjeve fizikalno-kemijskih i mikrobioloskih parametara ispitivanja, pri ¢emu
36,22% nije zadovoljilo fizikalno-kemijsku kvalitetu, a 13% mikrobioloSku zbog
poveéanog broja B glukuronidaza pozitivne Escherichia coli. Prisustvo J3
glukuronidaza pozitivne Escherichia coli u uzorcima sira ukazuje na nedovoljnu
higijenu prilikom samog tehnoloskog procesa proizvodnje sira. Patogeni
mikroorganizmi Salmonella spp i Listeria monocytogenes nisu izolirani, a broj
koagulaza pozitivnih stafilokoka i Staphylococcus aureus bio je u dozvoljenim
granicama. Ovo istrazivanje ukazuje da je neophodno ujednaciti fizikalno-
kemijske parametre u proizvodnji sira, kao i koriStenje isklju¢ivo autohtone
sirovine u proizvodnji kod individualnih malih proizvodaca i u mini siranama koje
se bave ovom proizvodnjom, kao $to je to slucaj s industrijskom proizvodnjom
ovih proizvoda u tom podrucju.

Kljuéne rije¢i: sir, mikrobioloska ispravnost, fizikalno-kemijska parametri,
Hercegovina.
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uvoD
Mlijeko je osnovni sastojak za proizvodnju sira, te kao esencijalni izvor hrane za
mladuncad znacajno se razlikuje ovisno o vrsti zivotinje od koje se dobija. U
ljudskoj prehrani svjeze mlijeko i preradevine predstavljaju vazan izvor
bjelancevina, masti i energije. Sir je hrana koja pripada skupini gotovih proizvoda
i konzumira se najceS¢e svjez. To je visoko vrijedna namirnica koja se kao
delikatesa provlaci kroz vec¢inu svjetskih kuhinja. To je polutvrdi ili tvrdi proizvod
mlijeka, dobiven zgrusavanjem mlijeka i odvajanjem grusa od sirutke. Sto se vise
sirutke odvoji, dobije se tvrdi sir. Proces proizvodnje sira jako je kompleksan, za
koji je znacajan odabir mlijeka i hladenje na 4°C da bi zavrSila baktericidna faza.
Nakon hladenja, mlijeko je potrebno toplinski obraditi i dva su moguca nacina za
to, termizacija i pasterizacija. Sir se moze proizvoditi od nepasteriziranog i
pasteriziranog mlijeka, $to ovisi o tehnici i tradiciji spravljanja i vrlo je slicna na
prostorima jugoistocne Europe, slijede¢i autohtone tradicije izrade, Uz
specifi¢nosti proizvodnje za pojedine regije i drzave ovog dijela Europe.
Sir iz mjeha je autohtoni tvrdi proizvod od mlijeka iz juznog dijela Bosne i
Hercegovine (BiH) odnosno submediteranskog dijela regije Hercegovine.
Njegova je glavna karakteristika anaerobno zrenje unutar vrece izradene od
jagnjece koze (mjesSine) po kojoj je sir i dobio ime. Tradicionalnim tehnikama
sirarstva proizvodi se od nepasteriziranog ovc¢ijeg mlijeka bez dodatka starter-
kultura, a odlikuje se dugim zrenjem $to mu u konacnici daje specifi¢na senzorna
svojstva. Lipoliza je dominantna te je biokemijskim procesima tokom zrenja sira u
vreci zivotinjske koze odgovorna za okus i miris, a proteoliza je takoder ukljucena
u stvaranje Zeljene arome sira. U usporedbi sa sirevima dozrelim u prirodnoj kori,
sirevi dozrijevani u vre¢i imaju jedinstveno jak i pikantni okus. Ova vrsta sira
zastupljena je u Hrvatskoj, BiH, Crnoj Gori i Turskoj, uz odredene razlike u
tehnoloSkom procesu proizvodnje (Tudor Kalit i sur., 2010; Ki$ i sur., 2018;
Rako i sur., 2019). Optimalno vrijeme zrenja za sir iz mjeha je 45 dana, no zbog
povecane potraznje za ovim sirom na domacéem trziStu, vrijeme sazrijevanja je
vrlo ¢esto 30 dana (Tudor Kalit i sur., 2014; Rako i sur., 2019).
Meki sirevi proizvedeni su od svjezeg mlijeka, a fermentacija se zasniva na
autohtonoj mikrobioti, koju ¢ine bakterije mlije¢ne kiseline (EC, 2003). Medutim,
zbog problema higijene, veéina sireva se danas proizvodi termizacijom (65-
68°C/5-15 sekundi) ili pasterizacijom (72°C/15 sekundi) mlijeka, uz koriStenje
odabranih starter kultura (Meyrand i Vernozy-Rozand, 1999).
Lodi i sur. (1994) su, na osnovu bakterija mlijecne kiseline, svrstali 32 vrste
svjezeg sira u 3 kategorije: sirevi sa visokim brojem bakterija mlije¢ne kiseline,
sirevi sa odsustvom bakterija mlijecne kiseline i malim brojem prirodne
mikrobiote i sirevi sa odsustvom bakterija mlije¢ne kiseline, ali sa visokim
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sadrzajem prirodne mikrobiote. Autori su zakljucili da se u prvoj kategoriji broj
patogenih bakterija naglo smanjuje tokom obrade, dok u drugoj i trec¢oj kategoriji
patogene bakterije prezivljavaju nekoliko tjedana.

S aspekta higijene hrane sir moZe da izazove oboljenja prenosiva hranom. Mlijeko
i mlijecni proizvodi su namirnice koje su cesto dovodene u Svezu sa trovanjem
hranom enterotoksinima stafilokokoka (Delbes i sur., 2006). Medutim,
enterotoksini stafilokoka nisu uvijek utvrdeni u finalnom proizvodu, iako
populacija Staphylococcus aureus dostiZe vrijednost preko 10° cfu/g sira, jer svi
sojevi stafilokoka nisu enterotoksi¢ni (Delbes i sur., 2006; Aoyama i sur., 2008).
U svjetskoj literaturi sve viSe se poklanja paznja kontaminaciji sira salmonelama i
Listeria monocytogenes. Prevalencija ovih patogenih bakterija u siru varira od
same studije, tako da za Listeria monocytogenes prevalenca iznosi od 2,1 do 4,8%
kod sireva u Italiji nakon pakiranja (Manfreda i sur., 2005). Ova bakterija
dospjeva u sir u procesu proizvodnje, tako da neki podaci govore da se prisustvo
bakterije moze inhibirati dodavanjem mlije¢no kiselinskih bakterija (Ennahar i
sur., 1998). Takode, smatra se da se listerije ¢eS¢e mogu naci kod mekih mladih
sireva, za razliku od tvrdih sireva gdje su rjede. Patogene enterobakterije, posebno
rod bakterija Salmonella i Escherichia coli (O157:H7) detektirane su u svjezim
sirevima u mnogim studijama (Colak i sur., 2007).

Najvaznije komponente u suhoj tvari mlijeka su mlije¢na mast, proteini, laktoza,
mineralne tvari i vitamini. Odredivanje vode ima veliki znacaj obzirom da ona
utjeCe na fizikalna, kemijska i nutritivna svojstva proizvoda. Ostatak predstavlja
udio suhe tvari. Jedan od osnovnih i veoma znacajnih postupaka u analitici hrane 1
prehrambenih proizvoda predstavlja odredivanje vode. U odnosu na udio vode u
bezmasnoj materiji sira, konzistenciju i gradu tjesta, sirevi se proizvode i Stavljaju
na trziste BiH pod nazivima ekstra tvrdi sir, tvrdi sir, polutvrdi sir, meki sir, svjezi
sir (Propis, 2011). Mlijecna mast je pretezno gradena od triacilglicerola, a
kvantitativno nakon njih slijede steroli, najvise kolesterol i fosfolipidi (Chow,
2008).

Cilj istrazivanja je bio utvrditi mikrobioloSku ispravnost i fizikalno-kemijske
parametre kvalitete sireva sa Hercegovacke regije, koji se stavljaju na trziste kao

kozji svjezi sir, kozji polutvrdi sir te ov¢iji 1 kozji sir iz mjeha.

MATERIJALI | METODE
Uzorci sira proizvedeni su na poljoprivrednim gospodarstvima i malim mini-
siranama na podruc¢ju Hercegovine (BiH), sa naglaskom da je najveci dio uzoraka
potekao iz juzne submediteranske i mediteranske regije Hercegovine.
Karakteristike ovog podru¢ja su najcesSce ekstenzivni nacin drzanja Zivotinja
(ovaca i koza) te trave i mediteransko bilje sa kraskih polja, koje Zivotinje jedu pri
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proizvodnji mlijeka. To autohtono mlijeko sluzi kao sirovina u proizvodnji sireva
ovog podrucja. Istrazivanjem je analizirano 46 uzoraka kozjeg svjezeg sira, kozjeg
polutvrdog sira te ov¢ijeg i kozjeg sira iz mjeha, uzorkovanih tokom tri godine
(2019-2021), a ispitivanje je vrseno u akreditiranom laboratoriju Federalni
agromediteranski zavod Mostar, BiH.
MikrobioloSko ispitivanje uzoraka sira provedeno je prema vaze¢im propisima u
BiH, Pravilniku o mikrobioloskim Kkriterijumima za hranu (Propis, 2013), te
Smjernicama za mikrobioloSke kriterijume za hranu (ASH BiH, 2013),
standardnim metodama i to:
-  BASEN ISO 6579-1 za detekciju Salmonella spp. (ISBIH, 2018a),
- BAS EN ISO 11290-1 za detekciju Listeria monocytogenes (ISBIH,
2018b),
- BAS EN ISO 6888-1 za brojanje koagulaza pozitivnih stafilokoka i
Staphylococcus aureus (ISBIH, 2005),
- BAS EN ISO 16649-2 za brojanje B glukuronidaza pozitivne Escherichia
coli (ISBIH, 2008).
Fizikalno-kemijska ispitivanja uzoraka sira vrSena su standardnim metodama i to:
- BAS EN ISO 5534 (ISBIH, 2006) za utvrdivanje udjela vode/suhe tvari,
- AOAC (1996) za utvrdivanje udjela mlije¢ne masti U Siru.
Udio mlije¢ne masti u suhoj tvari i sadrZzaj vode u nemasnoj tvari sira dobiven je
racunski (Slanovec, 1982).

REZULTATI I DISKUSIJA
Do sada su dobro poznati i opisani slucajevi kontaminacije Sireva sa mnogim
patogenim bakterijama koje mogu da budu uzrok infekcija za Covjeka: Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. i Escherichia coli
(Kousta i sur., 2010). Kontaminacija sira naj¢esce nastaje u fazi procesa pripreme,
transporta 1 ¢uvanja, tako da je vazan aktivan nadzor u procesu proizvodnje i u
prometu, radi sigurnosti ove namirnice za konzumaciju. U naSem istrazivanju,
mikrobioloSkim ispitivanjem uzoraka sira utvrden je nezadovoljavaju¢i broj P
glukuronidaza pozitivne Escherichia coli u 13% uzoraka, i to isklju¢ivo u
uzorcima svjezeg i polutvrdog kozjeg sira (>10°CFU/g do >10°CFU/g), u 6,50%
uzoraka sira utvrden je prihvatljiv broj (>10°CFU/g do <10°CFU/g), dok je
80,50% wuzoraka bilo zadovoljavajue (<10CFU/g). Vrijednosti koagulaza
pozitivnih stafilokoka i Staphylococcus aureus bile su u propisanim granicama.
Patogeni mikroorganizmi Salmonella spp i Listeria monocytogenes nisu izolirani
ni u jednom ispitivanom uzorku. Dobiveni rezultati su u korelaciji s istrazivanjem
koje je proveo niz istrazivaca Sirom Europe. Tako u uzorcima autohtonog sira iz
mjeha iz regije Hercegovine (BiH) proizvedenog od sirovog ov¢ijeg te mijeSanog
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ovc¢ijeg i kravljeg mlijeka nisu izolirani Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
Yersinia enterocolitica i Staphylococcus aureus, 40% uzoraka sadrZavalo je
poveéan broj Escherichia coli, a u 60% uzoraka utvrdene su enterobakterije (Kis i
sur., 2018). Dobijeni rezultati po pitanju Salmonella spp. i Listeria monocytogenes
u skladu su s rezultatima Goli¢ i sur. (2014). Isti autori su ispitivanjem bijelog
ov¢ijeg sira utvrdili u 36,40% uzoraka povecan broj B glukuronidaza pozitivne
Escherichia coli, a kod 18,10% uzoraka povecan broj koagulaza pozitivnih
stafilokoka. Nalaz kolonija B glukuronidaza pozitivne Escherichia coli u nasem
slucaju pokazatelj je loSe higijene procesa proizvodnje. Ispitivanjem Vlasi¢kog
sira porijeklom iz BiH, uzetih iz domacinstava koja se bave tradicionalnom
proizvodnjom ovog sira od sirovog ov¢ijeg i kravljeg mlijeka, uz dodatak soli,
utvrdeno je prisustvo koagulaza pozitivnih stafilokoka u 76% uzoraka (Goli¢ 1
sur., 2015). Vlasi¢ki sir podrzava rast stafilokoka jer se proizvodi od sirovog
mlijeka, kojima pogoduje temperatura proizvodnje ovog sira (22-30°C), dodatak
soli i period zrenja od najmanje 60 dana, pa sve do 180 dana. Ovi rezultati se
razlikuju od naSih iz razloga Sto uslovi zrenja Vlasickog sira, zbog mehanizma
siriSne koagulacije, kada ne dolazi do znacajnog pada pH vrijednosti i razvoja
bakterija mlije¢ne kiseline, favorizuju rast stafilokoka, kojima dodatno, indirektno
pogoduje prisustvo soli, koja onemogucava rast konkurentskih bakterija tj.
bakterija mlije¢ne kiseline. Ispitivanjem Sjenickog autohtonog sira u salamuri u
jugozapanoj Srbiji proizvedenog od sirovog ovcijeg mlijeka, tokom pracenog
perioda proizvodnje sira, broj koagulaza pozitivnih stafilokoka nije dostigao
vrijednost od 10° cfu/g (Bulajié¢ i sur., 2015), $to se podudara s rezultatima nasih
istraZzivanja. Takode, Zarate i sur. (1997) ispitivali su Staphylococcus aureus u
kozjem siru sa Tenerifa (Spanija), proizvedenog od sirovog mlijeka, bez
dodavanja startera, koji se konzumira svjez (u roku 2-3 dana) ili nakon zrenja od
60 dana. Primijeceno je povecanje Staphylococcus aureus za 2-3 log CFU/g u siru
starom dva dana, ali je nakon toga zabiljeZen brz pad.

Voda je jedan od glavnih sastojaka koji utjeCe na kvalitetu namirnica tokom
skladiStenja, transporta, prerade i sl. Posljedi¢no tome, odredivanje sadrzaja vode i
suhe tvari je jedna od najvaznijih metoda kod analize hrane. U Tablici 1 prikazani
su rezultati fizikalno-kemijskih parametara sira.
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Tablica 1 Rezultati fizikalno-kemijskih parametara sira

Vrsta sira Broj Prosjecna vrijednost i standardna devijacija

uzoraka ST % SV % SV % nr SM % SM % s7v
Eg;‘:lt‘gf' 22 54,2045,97 45,8045,97 57,8547,22 38,24+10,79 20,7046,14
Egjzjgizl sir 1 44,07+4,47 55,93+4,47 70,45%5,00 46,56%7,15 20,48+3,56
i:/rc_:lz mjeha 7 60,21+3,75 39,79+3,75 56,46+3,58 48,90+6,28 29,53+5,00
i’(')rzj'lz mjeha 6 63,74+4,35 36,26+4,35 51,80+4,69 47,25+3,02 30,14+3,08

ST % - % suhe tvari; SV % - % vode; SV % yr - % voda u nemasnoj tvari; SM % - % mast; SM % sty - %
masti u suhoj tvari;

Prosje¢na koli¢ina vode sa standardnom devijacijom u analiziranim uzorcima
iznosila je za polutvrdi kozji sir 45,80 + 5,97%, za svjezi sir kozji 55,93 + 4,47%,
za ovCiji sir iz mjeha 39,79 £ 3,75%, te za kozji sir iz mjeha 36,26 + 4,35%. Ako
se posmatra po godinama i kategoriji sira, taj omjer prosjecne vrijednosti se krece
od 38,88% za polutvrdi sir do 57,18% za svjezi kozji sir. Vaznu ulogu kod
formiranja teksture tijesta i unutarnji izgled konzumno zrelih sireva ima koli¢ina
prisutne vode. Aktivna voda uti¢e na smjer biokemijskih zbivanja, na obim
kemijsko-fizikalnih promjena tijesta, na postojanost sira pa i na njegov randman.
Tip sira treba usmjeravati pravilnim izborom odgovarajuce sirovine, pravilnom
pripremom mlijeka kao 1 odgovaraju¢im tehnoloSkim procesom. Samo u tom
slucaju moze se ocekivati, uz odgovarajucu koli¢inu vode u nemasnoj tvari sira,
da ¢e se fermentacijski procesi normalno odvijati, naravno uz pretpostavku da su
normalni i svi ostali mjerodavni faktori (Slavonec, 1982). Suha tvar koja zaostaje
nakon uklanjanja vode zapravo su ukupne krute tvari u nekoj namirnici (Nielsen,
2010). Prosjecna koli¢ina suhe tvari sa standardnom devijacijom u analiziranim
uzorcima iznosila je za polutrajni kozji sir 54,20 + 5,97%, za svjezi kozji sir 44,07
+ 4,47%, za ov¢iji sir iz mjeha 60,21 + 3,75%, te za kozji sir iz mjeha 63,74 +
4,35%. Ako se posmatra po godinama 1 kategoriji sira, taj omjer se kre¢e od
46,26% za svjezi kozji sir do 29,53% za ov¢iji sir iz mjeha. Mlije¢na mast je
maseni udio (m/m) mlijecne masti u mlijeku, pretezno gradena od triacilglicerola,
kvantitativno nakon njih slijede steroli (najvise kolesterol) i fosfolipidi. Smatra se
kako mlije¢na mast, odnosno udio mlije¢ne masti, utjeCe na okus samog mlijeka.
Prosjecna koli¢ina mlijecne masti Sa Standardnom devijacijom u ovom
istrazivanju iznosila je za polutvrdi kozji sir 38,24 + 10,79%, za svjezi kozji sir
46,56 * 7,15%, za ov¢iji sir iz mjeha 48,90 + 6,28%, te za kozji sir iz mjeha 47,25
*+ 3,02%. Ako se posmatra po godinama 1 kategoriji sira, taj omjer se kre¢e od
19,20% za svjezi kozji sir do 61,64% za kozji sir iz mjeha. Udio vode u nemasnoj
tvari sira jedan je od parametara prema kojem se sirevi mogu podijeliti na razli¢ite
vrste. Udio vode utjeCe na sazrijevanje sira tj. kod vece koli¢ine vode dolazi do
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brzih kemijskih promjena i brzeg kvarenja, izmedu ostalog uslijed pojacane
aktivnosti bakterija i enzima u vlaznom okruzenju (Nielsen, 2010). Prosje¢an udio
vode u nemasnoj tvari sira sa standardnom devijacijom u ovom istrazivanju
iznosio je za polutvrdi kozji sir 57,85 + 7,22%, za svjezi kozji sir 70,45 + 5,00%,
za ov¢iji sir iz mjeha 56,46 + 3,58%, te za kozji sir iz mjeha 51,80 + 4,69%. Ako
se posmatra po godinama i kategoriji sira, taj omjer se kre¢e od 52,70% za kozji
sir iz mjeha do 73,15% za svjezi kozji sir. S obzirom na udio mlije¢ne masti,
odnosno udio mlije¢ne masti u suhoj tvari sira, sirevi se prema nacionalnoj i
medunarodnoj regulativi dijele na ekstra masne, punomasne, masne, polumasne i
posne. Prosjecna koli¢ina mlije¢ne masti u suhoj tvari sa standardnom devijacijom
ovom istrazivanju iznosila je za polutvrdi kozji sir 20,70 £ 6,14%, za svjezi kozji
sir 20,48 * 3,56%, za ov¢iji sir iz mjeha 29,53 + 5,00%, te za kozji sir iz mjeha
30,14 + 3,08%. Ako se posmatra po godinama i kategoriji sira, taj omjer se krece
od 16,78% za polutvrdi sir kozji do 52,00% za kozji sir iz mjeha. Statisticki
gledano, izrazeni preko srednje vrijenosti 1 standardne devijacije, svi podaci po
kategorijama sira su u skladu s Pravilnikom o proizvodima od mlijeka i starter
kulturama (Propis, 2011) dok nisu svi specifi¢no pojedina¢ni podaci uskladeni po
parametrima ispitivanja za pojedine kategorije sira. Prosje¢ne srednje vrijednosti
bez standardne devijacije za kategorije polutvrdi kozji sir, svjezi kozji sir i ov€iji
sir iz mjeha su u skladu s odredbama pravilnika (Propis, 2011). Kategorija koziji
sir iz mjeha na nivou ispitivanja sa prosjecnom vrijednosti i standardnom
devijacijom (Tablica 1) zadovoljava odredbe pravilnika (Propis, 2011). Od
ukupno ispitanih uzoraka, ako uzmemo pojedina¢ne rezultate, najveci broj
nezadovoljavajuc¢ih uzoraka u svim kategorijama sireva je bio za parametar
sadrzaj vode u nemasnoj tvari 34,07%, Sto ispod ili iznad propisane vrijednosti za
pojedina¢nu kategoriju sira. Od ispitanih uzoraka, 2,13% uzoraka polutvrdog
masnog kozijeg sira imalo je sadrzaj mlijeCne masti u suhoj tvari 16,78%, $to je
ispod propisane vrijednosti od minimum 25% (Propis, 2011). Mali proizvodaci
sira su gotovo svi ispravno deklarirali svoje proizvode, zadovoljivsi odredbe
pravilnika (Propis, 2011). Razmatraju¢i kvalitetu analiziranih uzoraka svih
kategorija sira, 36,22% uzoraka nisu zadovoljili zahtjeve za parametar sadrzaj
vode u nemasnoj tvari i sadrzaj masti u suhoj tvari. Dobijeni rezultati za fizikalno-
kemijska istrazivanja su sli¢na istraZzivanjima drugih autora. Rezultati istrazivanja
sira kod malih individualnih proizvodaca, provedenog na podrucju centralne i
zapadne BiH, za tradicionalne ov¢ije sireve (livanjski i travnicki) uporedivi su s
naSim rezultatima. Prema rezultatima Hrkovi¢ i sar. (2011), prosjec¢ni udio suhe
tvari za livanjski sir bio je 62,88%, sadrZaj vode iznosio je 37,11%, a udio
mlije¢ne masti iznosio je 31,93%. Rezultat prosje¢nog udjela za travnicki sir za
mlije¢nu mast iznosio je 27,08%, a prosjecni udio vode odnosno suhe tvari u
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travni¢kom siru bio je 54,66% odnosno 45,34%. Rezultati naSih ispitivanja su u
skladu s ovim rezultatima, ali se dijelom razlikuju u dobijenim vrijednostima
ispitivanja. Mirecki i sur. (2015) objavili su rezultate istrazivanja fizikalno-
kemijskih svojstava Njeguskog sira, tradicionalnog ov¢ijeg sira iz Crne Gore, pri
¢emu su dobili rezultate sadrzaja mlije¢ne masti u ov¢cijem mlijeku od 4,92%, a
suhe tvari bez masti 9,46%. Sirevi pripadaju punomasnim polutvrdim sirevima,
jer imaju sadrzaj masti 29,97%, masti u suhoj tvari 51,73%, vode u nemasnoj tvari
60,07%, a sadrZzaja suhe tvari 57,93%. Ovo istraZzivanje je u korelaciji s nasSim
istazivanjem. Rezultati istrazivanja koje je proveo Drozdz (2001) u regiji Tatra na
jugu Poljske, na tradicionalnom siru Oscypek, dimljenom ope¢enom tvrdom siru
koji se proizvodi od sirovog ovcijeg mlijeka, sa sadrzajem vode prosje¢no
27,50%, sadrZzajem masti od 22,50% i sadrzajem mlijeCne masti u suhoj tvari
prosjec¢no od 31,30%, razlikuju se od rezultata naSeg istrazivanja za sir od ovcijeg
mlijeka sa sadrZzajem vode od 39,79% i sadrzajem masti od 48,90%, koji je znatno
ve¢i za ove parametre ispitivanja. Istrazivanjem fizikalno-kemijskih svojstava
punomasnog, polumasnog i posnog ov¢ijeg sira u Spaniji (Sanchez-Marcias i sur.,
2010), zakljuceno je da se sirevi opcenito razlikuju zbog fizikalnih i kemijskih
promjena koje se javljaju tokom zrenja, a na to prvenstveno utje¢e kemijski sastav
mlijeka koriStenog za proizvodnju sira. Nakon Cetrnaest dana zrenja utvrdeno je
da punomasni sir sadrzi 25% mlijeCne masti, polumasni sir 12,17% mlijene
masti, a posni sir 4,43% mlijeCne masti. Udio vode nakon cetrnaest dana kod
punomasnog sira iznosio je 44,12%, polumasni sir sadrZzavao je 50,98% vode, a
posni sir 55,15%. Prema rezultatima dobivenima u ovom istrazivanju moze se
zakljuciti da su vrijednosti fizikalno-kemijskog istrazivanja sira priblizno iste.

ZAKLJUCAK
Rezultati mikrobioloSkog ispitivanja ukazuju na potrebu poboljSanja nivoa
higijene procesa proizvodnje, s obzirom na utvrdeni broj Escherichia coli u siru,
pri ¢emu se mora voditi posebna paznja prilikom manipulacije mlijekom.
Autohtoni hercegovacki sir iz mjeha i1 svjezi sir se proizvode najcescée iz toplinski
neobradenog mlijeka, te je neophodna primjena dobre higijenske prakse, posebno
preventivnih postupaka, u svrhu smanjenja javnozdravstvenog rizika za Siroku
populaciju stanovniStva. Rizik od Escherichia coli se prvenstveno odraZava na
senzorne karakteristike sira, Sto moze ugroziti sam tehnoloski proces proizvodnje i
uticati na fizikalno-kemijske parametre kvaliteta. Sa fizikalno-kemijskog aspekta,
dobiveni analiticki podaci mogu predstavljati doprinos utvrdivanju zahtjeva
kvalitete i standardizacije proizvodnje autohtonih sireva u regiji Hercegovine.
Ovo istrazivanje ukazuje da je neophodno ujednaciti fizikalno-kemijske parametre
u proizvodniji sira, kao i koriStenje isklju¢ivo autohtone sirovine u proizvodnji kod
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individualnih malih proizvodaca i u mini siranama koje se bave ovom
proizvodnjom, kao $to je to slucaj s industrijskom proizvodnjom ovih proizvoda u
tom podrucju. Time bi i potrosaci bili sigurni u proizvod koji kupuju, te bi se
stekli uvjeti za registraciju oznake kvalitete geografskog podrijetla (sir iz mjeha)
na nacionalnom nivou, a vremenom i na nivou EU.

Izjava o sukobu interesa: Autori izjavljuju da ne postoji sukob interesa.
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