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Autohtona proizvodnja sireva na pod-
ru¢ju Srbije ima veoma dugu tradiciju. Ovi
sirevi se proizvode bez koriScenja starter
kulture. Iz tog razloga, proucavanje svih
aspekata proizvodnje takvih sireva je veo-
ma vazno. Ovakav pristup ¢e obezbediti
nastavak tradicionalnog nacina proizvodnje
sireva na podrucjima odakle i poti¢u. Osim
toga, ovakva istraZivanja stvorice moguc-
nost predstavljanja proizvodnje autohtonih
sireva, bilo na poluindustrijskom ili indus-
trijskom nivou, kao i njihovo prezentovanje
na razli€itim trzistima.

Golijski sir pripada grupi mekih sireva.
Proizvodi se od nepasterizovanog (siro-
vog) kravljeg mleka, koje se u tu svrhu ko-
risti odmah posle muze. Uobi¢ajeno je da
sir ostaje u planinskom domacinstvu jedan
ili dva meseca dok traje period zrenja. Sir
se tradicionalno se¢e u kriske i pakuje u
odgovarajuéu ambalazu. Ovu proizvodnju
uglavnom vr§e mali proizvodadi, $to ima za
posledicu neujednacen kvalitet i nestan-
dardizovanu vrednost sira. Medutim, proiz-
vodnjom u zasti¢enim regionima, zadovo-
lieni su zahtevi za oznaku geografskog po-
rekla.

Cilj ovog rada bio je istrazivanje auto-
htone proizvodnje, hemijski sastav i mikro-
bioloski kvalitet sira proizvedenog na plani-
ni Golija. Ispitivanje promena u populaciji
bakterija mle¢ne kiseline (BMK) u siru sa
Golije izvrSeno je analizom na prisustvo
BMK u mleku za proizvodnju sira, kao i u
siru za vreme zrenja. Sastav mikroflore si-
ra pracen je posle 1, 10, 20, 30, 45 60 da-
na zrenja sira.

Kljuéne reci: Golijski sir * tehnologija *
hemijski sastav ¢ bakterije mlec€ne kiseline
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AUTOHTONA TEHNOLOGIJA
PROIZVODNJE GOLIJSKOG SIRA

uvoD

Planina Golija okruzena je na se-
veru planinom Jelicom, na istoku Ko-
paonikom, Cemernim i Radogelom, na
zapadu Javorom, a na jugu Zlatarom,
Jadovnikom i visoravni PeSter. U ob-
liku je potkovice. Podrugje Golije ogra-
ni¢eno je dolinom lbra na istoku, Ras-
ke i Ljutske reke na jugu, Moravice na
zapadu i srednjim delom doline Stu-
denice na severu i severoistoku. Na-
lazi se 40 km jugozapadno od Ivanjice
i 32 km severno od Novog Pazara.

Vlada Republike Srbije donela je
Uredbu (SI. glasnik RS, 2001) kojom
se podrucje planine Golija i Radocelo
stavljaju pod zastitu kao ,Park prirode
Golija“ prirodno dobro izuzetnog zna-
Caja.

Zbog nepropusne geoloske pod-
loge i obilja padavina, Goliju karakte-
riSe veliki broj izvora dobre i pitke vo-
de. Predeo je izbrazdan dubokim re¢-
nim dolinama, izmedu kojih su uzviSe-
nja razliitog oblika i veli¢ine. Vode
ovih izvora stvaraju reke koje su inace
bogate raznovrsnom ribom (potonom
pastrmkom, lipenom, krkuSom, jo$an-
kom itd.). Simbol Golije i okosnicu hid-
rografije predstavljaju reke Moravica i
Studenica.

Biodiverzitet je sveukupna raznoli-
kost oblika i funkcija biljnog i Zivotinj-
skog sveta, izmedu vrsta, unutar razli-
Citih vrsta i ekosistema. U cilju harmo-
ni¢énog sazivota ¢oveka i prirode, po-
trebno je da se oCuva i odrzivo koristi
biodiverzitet. Zastita biodiverziteta po-
drazumeva oc€uvanje i obnavljanje na-
ruSenih ekosistema, prirodnih stanista
i svih vrsta flore i faune.

Golija ima gotovo idealne prirodne
uslove, vezane za sto¢arsku proizvod-
nju, $to podrazumeva vazduh, vodu,
klimu, pasnjake i poljoprivredne po-
vr§ine. Uz zadovoljavajuée uslove u
pogledu brojnosti i rasnog sastava

muznih krava, zdravstvene zastite, is-
hrane, nege, drzanja i smeS$taja krava,
kao i uz nedovoljnu razvijenost regio-
na i nesto slabiju starosnu strukturu
stanovni$tva, odvija se i proizvodnja
mleka i sira.

Postoje prirodni preduslovi za raz-
voj stoCarstva na Goliji. Oni se ogle-
daju u prisustvu livadskih i pasnjackih
prostora koji su brdskog, brdskopla-
ninskog i planinskog tipa. U pogledu
stoénog fonda, u periodu od 1991-
2002. belezi se pad na nivou Golijskih
opsStina: broj goveda se kretao od
25,6% do 44,0%, ovaca od 32,0% do
55%. Ovo kontinuirano smanjenje
sto€nog fonda, kao i sve maniji broj
aktivnih bacista povezuje se sa izra-
zenim trendom napus$tanja sela, i po-
ljoprivrede kao i €injenicom da su ljudi
koji ostaju na selu i bave poljopri-
vredom uglavnom starije osobe. Na
ovom podrudju, na ivanji¢koj strani
postoji manji broj registrovanih bacista
(Manojlovi¢, 2009). Osim toga, posto-
je dve registrovane sto¢ne farme:
,Golijska reka“ za priplod ovaca i ,Pre-
ko brdo“ za letnju ispaSu. Na strani
koja pripada raskoj opstini postoji ma-
nji broj privatnih mini farmi. U naselju
Vrujici/Duga Poljana, koje pripada op-
§tini Sjenica, postoji savremeno op-
remljena ,ekoloska“ farma na povrsini
od 220ha. Privatna gazdinstva se ba-
ve sto€arstvom uglavnom za svoje po-
trebe. Otkup mleka je retko organi-
zovan u vec¢em obimu i obavlja se jos
uvek na nivou lokalnih prodavnica.

U klimatskim uslovima koji karak-
teriSu brdsko-planinski deo nase zem-
lie uspesSna proizvodnja mleka je je-
dino moguéa uz unapredenje domi-
nantno pasnog sistema ishrane. Sa-
dasnje stanje nije zadovoljavajuce jer
se uglavnom radi o pasnjacima loSijeg
kvaliteta, sa niskim stepenom primene
agrotehnickih mera u smislu zasni-
vanja i nege. Visoka proizvodnja mle-
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ka, naroCito u govedarstvu, bice mo-
guca tek ako se ovom problemu oz-
biljnije pristupi. Farmeri koji Zele da na
ovaj nacin zasnuju svoju proizvodnju
mleka, neizbeZno moraju da se orijen-
tiSu na formiranje sejanih travnjaka,
baziranih na smeSama trava i legumi-
noza.

Podrucje planine Golija raspolaze
obiliem travnatih povrSina, koje pruza-
ju moguénost kretanja i prirodan nacin
ishrane Zivotinja na pasi. Ovakvi uslo-
vi pozitivno utiC¢u na dobrobit mle€nih
krava, njihovu produktivnost i dobro
zdravstveno stanje. To predstavlja po-
tencijal za unapredenje proizvodnje
mleka i mle¢nih proizvoda u ovim kra-
jevima. Detaljnom analizom i proce-
nom uslova smestaja i muze krava u
stajama domadinstava sa ovog pod-
ru¢ja dobijeni su brojni podaci o na-
¢inu gajenja muznih grla, koji ukazuju
na odredene nedostatke u izgradniji i
odrzavanju staja, kao i o nacinu i u¢e-
stalosti vr§enja pojedinih mera. Tako
su prostorni i mikroklimatski uslovi u
stajama prose¢no ocenjeni kao dobri.
Kao najveci propusti zapazeni su: re-
Senje ventilacije staja i stanje prozora,
intenzitet osvetljenja i brzina strujanja
vazduha. Higijenski uslovi su loSije
procenjeni, ¢emu najviSe doprinose
higijena prozora, kanala i hodnika za
izdubravanje, higijena leziSta i zidova.
Ocene higijene vimena i tela Zivotinja
pokazuju da se nezi zivotinja ne po-
sveéuje dovoljna paznja, kao ni higi-
jeni muze i posuda za transport i &u-
vanje mleka (Reli¢ i sar., 2009).

Predmet istrazivanja u ovom radu
je utvrdivanje autohtone tehnologija
Golijskog sira i stvaranje uslova za
njegovu standardizaciju sa krajnjim ci-
liem zastite oznaka geografskog po-
rekla (Ostoji¢ i sar., 2001; Ostoji¢ i
Topisirovi¢, 2006a, 2006b).

MATERIJAL | METODI

Za izradu sireva koris¢eno je krav-
lie mleko. IzvrSene su osnovne he-
mijske analize mleka, kao i svezeg si-
ra nakon proizvodnje i do 35 dana
zrenja, slede¢im metodama (Cari¢ i
sar., 2000):

e odredivanje koli¢ine suve mate-
rije standardnom metodom su-
denja na 102+1°C

e odredivanje koli¢ine mle¢ne ma-
sti mleka metodom po Gerber-u,

e odredivanje koli¢ine mle¢ne ma-
sti sira metodom po van Gulik-u,

e odredivanje koli¢ine proteina
preko sadrzaja ukupnog azota
metodom po Kjeldahl-u,

¢ odredivanje koli¢ine pepela me-
todom Zarenja na 550°C .

Analize su vrSene u dva ponavlja-
nja, a osnovne karakteristike serija
dobijenih podataka za ispitivana obe-
lezja prikazane su preko srednjih
vrednosti (X).

Izolacija BMK je radena tako $to je
20g svakog uzorka sira, prethodno
homogenizovanog u sterilnom avanu,
dodavano u 180mL sterilnog 2% (w/v)
tri-natrijum citrata, ¢ime je dobijeno
prvo razredenje. Ostala razredenja
(10%-10") su pripremana u sterilnom
fizioloSkom rastvoru, tj. 0,85% (w/v)
natrijum hloridu. Po 1mL svakog raz-
redenja je zasejavano na razne hran-
ljive podloge. Za utvrdivanje ukupnog
broja bakterija koriS¢ena je podloga
PCA (Oxoid), pH 7,0. Inkubacija
zasejane podloge trajala je 72 sata na
30°C u aerobnim uslovima. Laktobacili
su izolovani na hranjivoj podlozi Ro-
gosa agar (Oxoid) pH 5,4, a koke na
M17 bujonu (Merck) uz dodatak 0,5%
(w/v) glukoze i 2% (w/v) agara (Tor-
lak), ¢ime je dobijena podloga GM17
agar, pH 7,2. Inkubacija zasejanih
podloga vrSena je posebno na 30°C i
45°C u aerobnim, kao i na 30°C i 45°C
u anaerobnim uslovima u toku 3 do 5
dana. Za postizanje anaerobnih uslo-
va kori§éen je Anaerocult A (Merck),
koji je stavljan u lonce za anaerobiju
zajedno sa inkubiranim podlogama.
Kultivacija laktobacila nakon izolacije
vrSena je u MRS bujonu ili agaru
(Merck), pH 5,7, zavisno od potreba
eksperimenta.

Ciste kulture laktobacila i koje su
¢uvane u MRS i GM17 bujonu uz do-
datak 15% glicerola (w/v) na -80°C.

REZULTATI | DISKUSIJA

U vezi sa zahtevom za kompo-
zitnim kvalitetom mleka nema razlike
izmedu Golijskog i drugih sireva. Mle-
ko za proizvodnju Golijskog sira mora
da bude pogodno za podsiravanje. To
znaci da ima potrebnu koli€inu osnov-
nih sastavnih delova, na prvom mestu
masti i proteina. Potrebno je da ima
normalne fizicke osobine, normalnu
mikrofloru i da ima normalan miris,
ukus, boju i konzistenciju. Veoma je
vazno da mu je sposobnost zgruSa-
vanja dobra. Organolepticka svojstva
mleka su vrlo vazna o éemu se mora
voditi rauna prilikom proizvodnje. Isto
kao i kod drugih sireva, lo$a svojstva
mleka prenose se na Golijski sir (Os-
toji¢, 2006a; 2010).

U proizvodnji mleka se preduzima-
ju odredene mere kako bi se sauvao

njegov kvalitet. Ipak, u njemu se nadu
nepozeljni mikroorganizmi, koji svojim
radom dovode do promena mleka ili
kasnije sira. Pored loSih osobina koje
mogu nastati radom Stetnih mikroor-
ganizama, moze se desiti da sir od
ovakvog mleka bude direktno opasan
za potroSac¢a. S obzirom da se mleko
preraduje ponekad i posle 12 ¢asova
od muze, nuzno se postavlja pitanje
regulisanja njegove mikroflore (Osto-
ji€, 2007).

To se postize kuvanjem, a u in-
dustriji pasterizacijom mleka. Visina
primenjene temperature je u zavisno-
sti od stepena zagadenja i namene
mleka. Termicki tretman ¢e biti efikas-
no sredstvo u borbi protiv loSeg kva-
liteta, samo ako se postigne sledece:

1. Sto manja promena fizi¢ko-he-
mijskih osobina mleka kako bi
se dobio gru$ normalnih osobi-
na;

2. uniStavanje Stetnih i patogenih
mikroorganizama i stvaranje
uslova za dodavanje Cistih kul-
tura i obezbedivanje normalne
mikroflore mleka.

Koagulacija mleka je, uz sinerezis,
najznacajnija faza u procesu proizvod-
nje sireva. Koagulacijom se ostvaruje
prelaz te€nog sistema mleka u sistem
gela. Time se menja agregatno stanje
pocetnog supstrata i postavljaju se
osnove strukture sira. Gel nastao koa-
gulacijom mleka obuhvata celokupan
serum. Stvara se sistem kontinuiteta
tecne i Cvrste faze.

Mleko se dogreje do temperature
od 28-32°C u zavisnosti od godiSnjeg
doba, odnosno spoljne temperature,
pa mu se doda toliko sirila (maje) da
se podsirivanje obavi za 45 minuta.

ZavrSetak faze koagulacije mleka
je pocetak faze obrade grusa. U teh-
nolodkom smislu, izdvajanje surutke,
odnosno sinerezis, predstavlja proces
poznat pod nazivom obrada grusa.

Znacaj odredivanja trenutka pristu-
panja pocetku obrade grusa je vezan
za zapocCinjanje procesa sinerezisa.
Zato je vazno izbeéi rano secenje ili
zakasnelo secenje grusa. U tim sluca-
jevima sinerezis moZe da ima nezZe-
lieni tok, sa moguc¢im posledicama na
kvalitet proizvedenog sira.

Izrezan grus$ se ostavi nekoliko mi-
nuta da miruje, a zatim otpocne s la-
ganim meSanjem koje traje oko 5 mi-
nuta. Odlivanje surutke je zavrSna
operacija obrade gru$a gde se obavlja
razdvajanje faze grus$a od faze surut-
ke. Znacaj operacije odlivanja surutke
se ogleda u tome $to tada viSe nije

47



MIHAILO S. OSTOJIC et al. / Preh. ind. - Mieko i ml. proiz. 1-2 (2010) 46-51

Tabela 1. AUTOHTONA TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE GOLIJSKOG SIRA

Table1. THE AUTOCHTHONOUS TECHNOLOGICAL PROCESS OF GOLIJA CHEESE PRODUCTION
Faze proizvodnog procesa Detalji procesa
Phases of production process Details of the process
1 MLEKO Uvece kuvano, obrano i pomesano sa jutarnjim nekuvanim ili kuvanim mlekom
) Milk Boiled in evening, skimmed and mixed with uncooked or cooked milk
2 Temperatura podsiravanja 18 - 20°C ili 25-30°C
" | Temperature of coagulation 18 - 20°C or 25-30°C
3 Trajanje podsiravanja 60 - 90 min.
) Duration of coagulation 60 - 90 min.
4 Sirilo Teéno sirilo jacine 3,000 - 5,000
) Rennet Liquid rennet strong 3.000 - 5.000
5 Obrada grusa Rezanje grusa drvenom varjacom ili kutlacom
) Processing of curd Cuting of curd with mixing spoon or ladle
6 Cedenje grusa U cedilu 5 - 15 minuta, ponegde i do 30 minuta
’ Filtration of curd By filter 5 -15 min., if needed until 30 min.
7 Presovanje grude Specijalnim plo¢astim kamenom tezine 0,5 - 1,0kg
) Pressing of curd Special crimping plate stone weighing 0.5 to 1.0kg
8 Vreme presovanja Od 60 minuta do nekoliko sati
) Pressing time 60 minutes to several hours
9 Dimenzije sirne pogace Pre¢nik 30 - 35cm, debljina 4 - 5cm
’ Dimensions cheese cake Diameter 30 - 35cm, thickness 4 - 5cm
10 Secenje grude Gruda u obliku pogace se sece na kriske nepravilnog oblika
" | Cutting of curd Curd in the form of bread cut into slices of irregular shape
11 Dimenzije kriski sira 5
. . ; . x 5 x3cm
Dimensions of cheese slices
12 Soljenje Soljenje kriski je sa suvom kuhinjskom solju
" | Salting Salting the slices dry with kitchen salt
13 Susenje sira Do 10 minuta
" | Drying of cheese To 10 minutes
14 Salamura Slana i prokuvana surutka
" | Salt brine Salt and boiled whey
15 Zrenje 10 do 30 dana na ambijetalnoj temperaturi (16 - 18°C)
" | Ripening 10 to 30 days in ambiental temperature (16 - 18°C)
16 Skladistenje sira U ostavama na temperaturi do 10°C
" | The storage of cheese On the store room on the temperature to 10°C
17 Duzina ¢uvanja sira Od 30 dana leti do 180 dana u zimskom periodu
" | Duration of cheese storage From 30 days in summer to 180 days in winter
18 Randman 5,5-7,0 litara mleka za 1,0 kg sira
" | Yield From 5.5 to 7.0 liters for 1.0 kg of cheese
19 Pakovanje Plasti¢ne kante od 5 ili 10 kg
" | Packaging Plastic cans of 5 or 10 kg

moguce vrsiti znacajnije korekcije sas-
tava sirnih zrna. Prethodne promene
na sirnim zrnima su obavljene po-
sredstvom surutke. Ona je predstav-
ljala medijum za sve promene sastava
sirnih zrna. Odlivanjem surutke uma-
njuje se ta moguénost. Hemijski sas-
tav i struktura sira je regulisana u toku
obrade grusa, a pre odlivanja surutke.

Gru$ se prenosi u ramove preko
kojih je razapeto platneno cedilo. Na-
¢in prenoSenja zavisi od suda u kojem
je vréeno podsirivanje. Ova operacija
mora da se izvoditi veoma paZljivo,
bez nepotrebnog talasanja, da ne bi
dosSlo do usitnjavanja gru$a. Surutka
se vrlo brzo izdvaja iz obradenog gru-
$a, pa je cedenje prakticno zavr$eno
kada se u ovaj sud prenese zadnja
koli¢ina gruSa. U ovom slu€aju moze
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se dobiti gru$ debljine 3 - 5cm. Sa
stola za cedenje treba obezbediti od-
tok surutke tako da se ista ne rasipa
nekontrolisano po okolnoj sredini.

U pocletku presovanja primenjuje
se pritisak malog intenziteta koji je do-
voljan da potisne preostalu surutku.
Ona treba da oti¢e kroz meduprostore
izmedu zrna grusa. Vazno je da u ovoj
fazi ne izazove vec¢u deformaciju zrna
gruSa u povrSinskoj zoni sira i time
zatvori put daljem oticanju surutke iz
centralnih delova sira. Gru$ se opte-
recuje najpre sa oko 2kg tereta po 1kg
sirne mase i ostavi tako oko 20 minu-
ta. Posle ovoga se gruda pregleda, is-
prave savijena mesta cedila, iscedi
platno i ponovo paZljivo previje. Sada
se poveca pritisak - optereéenje na
4kg tereta po 1kg sirne mase i tako

ostavi jo§ 40 do 60 minuta. Kraj pre-
sovanja treba odrediti iskustveno.

Zrenje

Posle punjenja sudova za zrenje
Golijskog sira treba obezbediti ana-
erobne uslove za sve komade, a to
znadi da ovi moraju biti u salamuri. Ne
sme se dozvoliti da komadi na po-
vrSini budu izloZzeni vazduhu ili plivaju.
Na kraju, sudovi se prenose u pro-
storiju za zrenje gde temperatura tre-
ba da je oko 15°C (14-16°C).

Zrenje Golijskog sira je najdina-
micnije u toku prvih dana posle izrade,
dok kasnije ide mnogo sporije. Teh-
nolosko zrenje traje minimalno 20 da-
na. Ukoliko zrenje traje duze moraju
biti promenjeni uslovi drzanja. Tokom
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Tabela 2. PROMENE HEMIJSKOG SASTAVA GOLIJSKOG SIRA TOKOM

ZRENJA

Table 2. THE CHEMICAL COMPOSITION OF AUTOCHTHONOUS GOLIJA

CHEESE DURING RIPENING

Dani zrenja Suva mat. Mast 1 2

Days of Dry matter Fat Muo/S M VB.,/MS pH NaCl

ripening (%) (%) (%) (%)
1 40,63 17,50 43,32 71,96 5,09 1,98
7 42,67 18,00 42,18 69,91 5,03 2.06
15 43,20 19,00 43,98 70,12 4,98 2.20
20 43,53 20,00 45,94 70,59 4,80 2.21
30 44,20 20,50 46,38 70,19 4,70 2.35
35 44,91 21,00 46.76 69,73 4,65 2,41

"MuSM-mast u suvoj materiji-Fat in dry matter

2/BMS-voda u bezmasnoj materiji-Water in non fat matter.

zrenja sireva neophodna je njegova
nega. Ne sme se dozvoliti da sir stoji
bez kontrole sve do potroSnje. Naj-
bolje je ako se sudovi sa sirom u toku
prvih 15 dana pregledaju svakih 5 da-
na, a kasnije nesto rede. Neuobicaje-
ne pojave treba otklanjati u momentu
kada se one pojave. Postoji moguc¢-
nost da dode do raznih nepozeljnih si-
tuacija, na primer, da iscuri salamura,
isplivaju kriske, da se udubljeni deo
poklopca ispuni salamurom gde obi¢-
no nastaje razlaganje proteina i sli¢no.
Sve ovo mora se nadgledati, a uzroci
otklanjati brzo. Pored nege sira, neop-
hodno je obratiti posebnu paznju na
ambalazu. Najbolje je da se sudovi za
zrenje osuse posle nalivanja salamure
i zatvaranja poklopca.

Promene hemijskog sastava Golij-
skog sira tokom zrenja date su u ta-
beli 2.

Dinamika zrenja, odnosno razla-
ganja proteina data je u tabeli 3.

Skladistenje Golijskog sira

Intenzitet promena proteina, Sto
predstavlja sustinu zrenja, najveci je u
toku prvih dana. Kod Golijskog sira,
prema naSim ispitivanjima, najinten-
zivnije promene su u toku prvih 15
dana, a zatim nesto sporije do oko 30.
dana zrenja. | posle ovog perioda pro-
mene sira se nastavljaju, mada slabi-
jim intenzitetom. To znaci da ¢e, uko-
liko ne budu promenjeni uslovi, razla-
ganje postepeno napredovati, a to
moze da dovede do pogorsanja kvali-
teta. Spre¢avanje promena sira u in-
dividualnoj proizvodnji se postize do-
davanjem vece koli¢ine soli. Ona de-
luje inhibitorno na razvoj mikroorgani-
zama. Ne postoji nikakvo opravdanje
za vecim koli¢inama soli, jer onda sir
gubi karakteristi¢an - prijatan ukus. Pri
temperaturi od 7-8°C sir, koji je proiz-
veden od kvalitethog mleka, moze
stajati duze vreme bez bitnih prome-
na. | pri ovim uslovima sir mora da bu-
de konstantno nadgledan.

Bakterije mle€ne kiseline u
autohtonim Golijskim sirevima

Bakterije mle¢ne kiseline (BMK)
su Siroko rasprostranjene u prirodi i
dominantna su mikroflora u hrani bo-
gatoj ugljenim hidratima, proteinima,
vitaminima i hrani sa niskim sadrza-
jem kiseonika (Litopoulou-Tzanetaki i
Tzanetakis, 1992; Ostoji¢ i Topisiro-
vi¢, 2006). One predstavljaju hetero-
genu grupu nesporogenih, Gram pozi-
tivnih i katalaza negativnih mikroorga-
nizama, koji fermentiSu laktozu i pro-
izvode mlecnu kiselinu (Topisirovi¢ i

Tabela 3. DINAMIKA ZRENJA GOLIJSKOG SIRA
Table 3. DYNAMICS OF RIPENING GOLIJA CHEESE

Ukupne Azotne materije
Dani SM azotne - rastvorene u vodi Koef.
R " Proteini . .
zrenja Dry materije Proteins Nitrogen substan- zrelosti
Days of matter Total (%) ces dissolved in Coefficient
ripening (%) nitrogen o water of ripening
(%) (%)
1 40,63 2,7123 17,30 0,1252 4,62
7 42,67 2,8258 18,03 0,1941 6,87
15 43,20 2,8087 17,92 0,2721 9,69
20 43,53 3,0581 19,51 0,3411 11,15
30 44,20 3,1263 19,95 0,3538 11,32
35 44,91 3,2264 20,58 0,3721 11,53
30 4
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Figure 1.
CHEESE

Kvalitetan Golijski sir mora da je
umereno kiselo -slanog ukusa s pri-
mesom ukusa na mladi orah. U pocet-
ku ovaj je ukus jace izrazen, dok se
odmicanjem zrenje nesto smanjuje.
Na preseku sme da sadrzi samo ne-
koliko okruglih rupica ili da je bez njih.
Vidljive su mehanicke Supljike, jer je
to sir sa malim presovanjem. Zreli sir
mora da se topi u ustima, mada je
¢vrst pod prstima.

DISTRIBUCIJA BAKTERIJA MLECNE KISELINE (BMK) U

DISTRIBUTION OF LACTIC ACID BACTERIA (LAB) IN GOLIJA

Ostoji¢, 2000; 2002; Topisirovi¢ i sar.,
2002). Njihova sposobnost da sniza-
vaju pH vrednost proizvodnjom kise-
line iz Se¢era onemogucava rast po-
jedinih patogenih mikroorganizama,
¢ime se osigurava stabilnost i bezbed-
nost finalnog proizvoda. Osim toga,
proizvodnjom mlec€ne kiseline, kao se-
lektivnog faktora, osigurava se domi-
nacija BMK u proizvodu. Na ovaj na-
¢in BMK svojom biohemijskom aktiv-
noScu igraju znacajnu ulogu u formi-
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ranju ukusa i arome pojedinih fermen-
tisanih proizvoda, a narodito sireva u
procesu njihovog zrenja (Lopez-Diaz i
sar., 2000; Vafopoulou-Mastrojiannaki
i sar., 1996).

Na osnovu predstavljenih prelimi-
narnih rezultata ispitivanja BMK u Go-
lijskim sirevima vidi se da postoje
znatne razlike u broju i sastavu BMK u
pojedinim sirevima (slika 1). Na to
znacajno uti¢e nacin proizvodnje sire-
va, kao i na¢in manupulacije mlekom
od pocetnih do krajnjih stadijuma pro-
izvodnje sira. Zato je i cilj ovih ispi-
tivanja da se Sto detaljnije izvrSi ka-
rakterizacija i identifikacija BMK i
predlozi starter kultura sastavljena od
bakterija sa dobrom antimikrobnom i
proteolitic(kom aktivno$¢u i tehnolos-
kim karakteristikama. Na ovaj nacin bi
se stekli preduslovi za proizvodnju
Golijskog sira ujednacenog i standar-
dizovanog kvaliteta, autenti¢nih orga-
noleptic¢kih karakteristika autohtonog
proizvoda.

ZAKLJUCAK

Izu€avanje autohtone proizvodnje
Golijskog sira treba da ima za cilj o¢u-
vanje tradicije, organizovanu proizvod-
nju i plasman na trziSta van domicilnog
regiona.

KoriS¢enje specificnosti regiona
(nadmorska visina, kvalitet vode i hra-
ne) nije dovoljno za stalno odrzavanje
kvaliteta autohtonog Golijskog sira. Ne-
ophodno je izuciti specificnosti proiz-
vodnje u domacoj radinosti, identifika-
ciju i karakterizaciju BMK iz sireva.

Na osnovu standardizovanja teh-
noloskih postupaka i primene selekci-
onisanih sojeva BMK, moze se proiz-
voditi sir sa prepoznatljivim karakteristi-
kama.

Patentiranjem izolovanih i karakteris-
ticnih sojeva BMK zaétitnim znakom,
geografskim oznakama i standardiza-
cijom proizvodnje, mogu se izradivati
sirevi sa geografskim poreklom.

50

Kvalitetan Golijski sir mora da je
umereno kiselo -slanog ukusa s pri-
mesom ukusa na mladi orah. U pocet-
ku ovaj je ukus jale izrazen, dok se
odmicanjem zrenja nesto smanjuje.
Na preseku sme da sadrzi samo ne-
koliko okruglih rupica ili da je bez njih.
Vidljive su mehanicke Supljike, jer je
to sir sa malim presovanjem. Zreli sir
mora da se topi u ustima, mada je
¢vrst pod prstima.

LITERATURA

Cari¢, Marijana, Milanovi¢, Spasenija, Vu-
celja, Dragica: Standardne metode
analiza mleka i mle¢nih proizvoda.
Prometej, Novi Sad (2000).

Litopoulou-Tzanetaki, E., Tzanetakis, N.:
Microbiological study of white-brined
cheese made from raw goat milk.
Food Microbiol., 10, (1992) 31-41.

Lépez-Diaz, T.M., Alonso, C., Roman, C.,
Garcia-Lépez, M.L., Moreno, B.:
Lactic acid bacteria isolated from a
hand-made blue cheese. Food Micro-
biol., 17, (2000) 23-32.

Manojlovi¢, D.: Strategija razvoja sto-
Carstva opstine Ivanjica. Strategija
razvoja poljoprivrede opStine Ivanjica
za period 2009-2014. godina (2009).

Ostoji¢, M., Topisirovi¢, Lj., Vukasinovic,
M.: Sirevi sa geografskim poreklom.
"Savremeni trendovi u mlekarstvu",
Vrnjac¢ka Banja, (2001)133-142.

Ostoji¢, M.: Zlatarski sir. Monografija,
Institut za ekonomiku poljoprivrede,
Beograd (2006a).

Ostoji¢, M.: Proizvodnja mleka-poznavanje
i obrada mleka. UB-Poljoprivredni
fakultet, Beograd (2007).

Ostoji¢, M., Topisirovi¢, Lj.: Autohtone
bakterije mle€ne kiseline kao osnov
definisanja geografskog porekla zla-
tarskog sira. Biotehnologija u stocar-
stvu, 22, (2006) 305-315.

Ostoji¢, M., Topisirovi¢ Lj.: Geografska oz-
naka porekla autohtonih sireva. Eko-
nomika poljoprivrede Vol. LIII, 3.,
(2006a) 591-604.

Ostoji¢, M., Topisirovi¢, Lj.: Sirevi sa geo-
grafskom oznakom porekla. Simpozi-
jum: Unapredenje poljoprivredne pro-
izvodnje na teritoriji Kosova i Meto-

hije, Zbornik kratkih sadrzaja, Vrnjac-
ka Banja, (2006b) 109.

Ostoji¢, M.: Golijski sir. Monografija. Institut
za ekonomiku poljoprivrede, Beograd,
1- 195 (2010).

Reli¢, Renata, Ostoji¢, M., Vukovi¢, V.,
Jez, G.: Uslovi smestaja i kvalitet mle-
ka krava sa podrucja Golije. Pre-
hrambena industrija, Vol.20, 1-2,
(2009) 95-99.

Sl. glasnik RS: Uredba kojom se podrucje
planine Golija i Radocelo stavljaju
pod zastitu kao park prirode Golija
kao prirodno dobro izuzetnog znaca-
ja. ("Sl. glasnik RS", br. 45/01) (2001).

Topisirovi¢, Lj., Ostoji¢, M.: Prirodni izolati
bakterija mle¢ne Kkiseline i izrada
autohtonih mle¢nih proizvoda. Arhiv
za poljoprivredne nauke, vol. 61
(212), 1-2, (2000) 357-368.

Topisirovi¢, Lj., Ostoji¢, M.: Geneticki mo-
difikovani organizmi i proizvodnja hra-
ne. Hrana i ishrana, Vol. 41, 1-2
(2002)19-23.

Topisirovi¢, Lj., Ostoji¢, M., Vukasinovic,
M.: Kiriterijumi koriS¢enja geneticki
modifikovanih bakterija mle¢ne kise-
line (GM-BMK) u industriji hrane. Ju-
goslovenski mlekarski simpozijum
"Savremeni trendovi u mlekarstvu",
Vrnjacka Banja, (2002)140-147.

Vafopoulou-Mastrojiannaki, A., Litopoulou-
Tzanetaki, E., Tzanetakis, N.: Estera-
se activities of cell free extracts from
wild strains of leuconostocs and hete-
rofermentative lactobacilli isolated
from traditional Greek cheese. Lett.
Appl. Microbiol., 23, (1996) 367-370.



MIHAILO S. OSTOJIC et al. / Preh. ind. - Mieko i ml. proiz. 1-2 (2010) 46-51

SUMMARY
AUTOCHTHONOUS TECHNOLOGY OF GOLIJA CHEESE

'Mihailo S. Ostoji¢, ?Ljubisa M. Topisirovié., 'Renata R. Reli¢, 'Goran M. Jez

! University of Belgrade, Faculty of Agriculture, Serbia
2 University of Belgrade, Faculty of Biology, Serbia

Autochthonous cheese manufacturing within the area of Serbia has very long tra-
dition. These cheeses are produced without using any known starter culture. The-
refore, studying of all aspects of such cheese manufacturing is very important. This
approach will assure continuation of traditional way of manufacturing cheeses at the
places of their origin. Moreover, research of this kind will open possibility for introduc-
tion of autochthonous cheese production at either semi-industrial or industrial level, or
their presentation on different markets as well.

Golija cheese belongs to the group of white soft cheeses. It is produced from
nonpasteurized raw cow milk immediately after milking. Normally it is kept on the
mountain for one to two months for ripening. Cheese is traditionally cut into slices and
packed in distribution packaging. This production is mostly carried out by small ma-
nufacturers, what results in uneven quality and ungraded value of cheese. However,
due to production in reserved region of origin, demands for Protected Denomination of
Origin (PDO) were satisfied.

Aim of this work was to investigate autochthonous cheese manufacturing, che-
mical composition and microbiological quality of cheese produced on mountain Golija.
Investigation of the fluctuation of lactic acid bacteria (LAB) population in Golija cheese
was made by analysis of the presence of LAB in the milk of which the cheese was
made, as well as in the cheese during ripening. The composition of cheese microflora
was recorded in cheeses after 1, 10, 20, 30, 45 and 60 days of ripening.

Key words: Golija cheese « technology «
chemical composition ¢ lactic acid bacteria
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