Istarski sir – tehnologija i kvaliteta
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Izvorni znanstveni rad 

Sažetak

Istarski sir je autohtoni hrvatski tvrdi ovčji sir koji se proizvodi na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima na području Istre. Iako se istom tehnologijom i pod istim nazivom proizvodi takav sir i od kravljeg mlijeka, njegova izvornost i povijest proizvodnje vezana je prvenstveno uz ovčje mlijeko. U proizvodnji Istarskog sira sačuvani su osnovni tradicijski parametri tehnologije proizvodnje, no uz korištenje suvremenih industrijskih sirila, čime se dijelomice odstupalo od izvornog načina proizvodnje. Istarski sir, koji je predmet ovog istraživanja, a u cilju zaštite njegove izvornosti, proizvodi se iz toplinski neobrađenog ovčjeg mlijeka Istarske ovce proizvedenog u ekstenzivnim do poluintenzivnim uvjetima hranidbe uz primjenu velikog udjela voluminozne krme karakterističnog prirodnog botaničkog sastava livada i pašnjaka što mlijeku za proizvodnju Istarskog sira daje karakterističan sastav, a gotovom proizvodu originalnost.  
Standardnim metodama određen je kemijski sastav, fizikalne osobine, mikrobiološka kvaliteta mlijeka, sirutke i sira te organoleptička svojstva u pojedinim fazama zrenja ovčjeg sira. Primjenom elektroforetskih metoda određen je tijek razgradnje kazeina i indeksi zrenja u različitim periodima starosti sira. S obzirom da se Istarski sir proizvodi iz toplinski neobrađenog mlijeka zahtjevi na higijensku kvalitetu mlijeka vrlo su visoki. Međutim, ova istraživanja pokazala su da 50% uzoraka mlijeka za proizvodnju Istarskog sira imaju lošu mikrobiološku kvalitetu odnosno ne zadovoljava  po ukupnom broju mikrorganizama ( < 1.500.000 u 1 ml mlijeka) Pravilnik o kakvoći sviježeg mlijeka ( NN 102/02). U istom nije definiran broj somatskih stanica kao što nije definiran ni u zemljama EU. Što se tiče mikrobiološke kvalitete Istarskog sira od istraženih 13 uzoraka njih 7 ima prekomjeran broj bakterija Staphylococcus aureus, te 2 uzorka od 13 istraženih ima prekobrojan broj sulfidoreducirajućih klostridija. Druge bakterije su u svih 13 uzoraka bile u granicama dozvoljenih vrijednosti prema Pravilnik o mikrobiološkim standardima za namirnice (NN 46/94.; NN 125/03). Kako bi se zadržala tradicijska obilježja sira i omogućio plasman, sir je potrebno proizvoditi iz higijenski vrlo kvalitetnog mlijeka u odgovarajućim uvjetima na OPG. Pored kvalitete istražena je i tehnologija proizvodnje Istarskog sira te izolacija i identifikacija prirodne populacije bakterija mliječno-kiselinske fermentacije, a čija provedba ima za konačni cilj dobivanje oznake izvornosti Istarskog sira.  Tehnologija proizvodnje Istarskog sira značajno se razlikuje od gospodarstva do gospodarstva. Ona nije standardizirana zbog čega je kemijsko-fizikalna kakvoća, ali i organoleptička ocjena  istraženih sireva značajno varirala. Da bi se proizveo Istarski sir ujednačenog sastava i visoke kvalitete, ova su istraživanja ukazala na nužnost uvođenja standarda u tehnologiju proizvodnje na OPG.
Dobiveni rezultati biti će znanstvena podloga za karakterizaciju, standardizaciju i unapređenje tehnologije proizvodnje (otklanjanje pogrešaka) Istarskog sira te temelj za izradu Studije zaštite izvornosti (PDO) Istarskog sira kojom će biti moguća provedba zaštite izvornosti Istarskog sira prema EU, odnosno hrvatskim propisima s prijedlogom kontrole dobivenih mjerljivih parametara nakon provedenog postupka zaštite.
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