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1. UVOD

Prerada mlijeka u sir klasiCan je primjer cuvanja hrane tijekom duzeg vremenskog razdoblja, a
datira od 7000-6000 godine prije Krista. O¢uvanje vaznih sastojaka mlijeka, posebno mlije¢ne masti i
bjelancevina, primjer je konzerviranja hrane, temeljen na fermentaciji mlije¢nog Secera, Smanjivanju
koli¢ine vode i dodatku kuhinjske soli. Niski redoks potencijal prouzrocen niskom aktivnoscu
mikroorganizama daje stabilnost cuvanja proizvoda.

Autohtoni (tradicionalni) sirevi uglavnom se proizvode iz sirovog mlijeka, te se okusom i
teksturom znacajno razlikuju od istih sireva proizvedenih iz pasteriziranog mlijeka. Razlog su
promjene u djelomi¢noj denaturaciji a-laktoalbumina i B-laktoglobulina, te njihove interakcije s
kazeinom, denaturaciji prirodnih enzima i destrukciji termolabilnih membrana prirodne mikrobne
populacije koje nastaju toplinskom obradom mlijeka. Sir proizveden iz sirovog mlijeka krace zrije,
ima druk¢iju teksturu i izrazeniji okus. Tekstura i okus autohtonih sireva rezultat su izuzetno slozenog
sustava biokemijskih reakcija uvjetovanih zajednickim djelovanjem definirane i nedefinirane
populacije bakterija, enzima mlijeka i sirila, te sekundarne mikrobne populacije tijekom izrade i zrenja
sira. Tako se proteoliza i lipoliza, kao posljedica utjecaja autohtone mikrobne populacije na okus i
teksturu sira, smatraju najznacajnijim objektivnim parametrima u identifikaciji podrijetla
tradicionalnih sireva proizvedenih iz sirovog mlijeka. U veéini slucajeva autohtonu mikrobnu
populaciju Cine heterogene vrste bakterija mlije¢ne kiseline, a dominantnost odredene vrste uvjetovana
je vrstom mlijeka i podrijetlom. Zbog te Cinjenice moze se govoriti o autenticnosti, specifi¢nosti
odredene vrste sira prema kojoj se razlikuje od iste vrste sira drugih zemljopisnih regija. Suprotno,
dodatak komercijalne kulture moze uzrokovati potpuni gubitak autenti¢nosti sira. Specifi¢nost okusa
pojedine vrste autohtonog sira posljedica je i sezonskog utjecaja (paSa ili sijeno), ali i samog
geografskog podrucja na kojem se proizvodi. Tako je moguce i prema okusu odrediti tocno podrijetlo
nekih vrsta sireva. Utvrdene su znacajne razlike u okusu sira proizvedenog iz mlijeka zivotinja koje su
pasle na pasnjacima izmedu 1500-1800 m nadmorske visine i sira proizvedenog iz mlijeka nizinskih
pasnjaka. Utvrdena razliCita kvaliteta za istu vrstu sira pripisuje se vecem udjelu C18 nezasicenih
masnih kiselina i ve¢oj aktivnosti plazmina.

Vecéina sireva na svjetskom trzistu, potekla je iz lokalnih - autohtonih proizvodnji. Tako, npr. sir
Gauda porijeklom je iz Nizozemske, gdje su ga izradivali seljaci, nazvavsi ga "goudse boerenkaas".
Ementalac - porijeklom je iz Svicarske, pokrajina Emmental, kanton Bern. Parmezan - talijanski

Parmigiano reggiano s podrucja je Parme, Reggio Emilie, Modene, Montove i Bologne.
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