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АГРАРЕН УНИВЕРСИТЕТ – ПЛОВДИВ
Научно-изследователски център

Информационен лист

за научните проекти, финансирани целево от държавния бюджет




1. Тема на проекта: 


Проучване на технологии за получаване на толумско сирене и запазването му като оригинален традиционен български продукт























2. Научен колектив:





Научен ръководител –  		доц. д-р Йорданка Карталска


Оперативен ръководител – 	гл.ас. д-р Катя Димитрова


Членове –				 гл.ас. д-р Атанас Вучков


Андрей Кехайов, спец. Зооинженерство 


Даниела Топалска, спец. Агролесовъдни системи и планинско земеделие








Консултант –				 акад. проф. дтн Мария Балтаджиева





3. Цел и задачи на проекта: 


Целта на изследователския проект е определянето на основни физикохимични, микробиологични и органолептични показатели на толумско сирене, произведено от мляко на автохтонни породи овце за оптимизиране на неговата технология и типизиране на неговото качество.





 За реализиране на целта са поставени следните задачи:





Изследване на физикохимични и микробиологични показатели на млякото.


Изследване на физикохимични и сензорни показатели на толумско сирене. 


Изследване на микрофлората на традиционното толумско сирене. 


Проучване и сравнение на прилаганите технологични схеми и сравнителна характеристика на произведеното толумско сирене.





4. Основни резултати:





От оригинално толумско сирене са изолирани 20 щама кълбовидни и 26 щама пръчковидни млечнокисели бактерии. Морфологичната и физиологична характеристика на щамовете позволява да се отнесат към род Enterococcus и род Lactobacillus. Киселинообразуващата способност на изолатите е определена в стерилно мляко за период от 72 часа чрез измерване изменението на активната киселинност и титруема киселинност - представена в градуси по Тьорнер (°Т). Изследвана е също протеолитичната активност на бактериите върху MRS-агар с добавено 5% сухо мляко. 


Представителите на род Enterococcus характеризирани в настоящето изследване показват сравнително ниска киселинообразуваща способност. При култивиране за 72 часа те понижават активната киселинност на млякото до 4.80 или по-ниско - 4.45 и повишат титруемата киселинност до 90°Т и не повече от 110°Т. Големината на измерената протеолитичната зона варира от 17.42 mm до 22.89 mm при култивиране за 24 часа и от 22.23 mm до 32.92 mm при последващо култивиране до 48 часа. Нарастването на протеолитичната зона е по-изразено през първите 24 часа при шест щама (30% от изследваните култури). При останалите 70% от изолатите протеолитичната зона нараства по аналогичен начин за изследваните периоди на култивиране. 


Идентифицираните като представители на род Lactobacillus щамове понижават активната киселинност на млякото за 72 часа до 5.09 или по-ниско – 3.74 и повишат титруемата киселинност за същия период до 68°Т, а при някои щамове и значително повече – до 122 °Т. При определянето на протеолитичната активност на пръчковидните млечнокисели бактерии максималната установена зона на 24-ия час достига 22.45 mm. На 48-ия час най-малката измерена протеолитичната зона е 15.95 mm, а най-голямата достига 32.00 mm. Изменението на протеолитичната зона показва, че до 24-ия час от инкубирането при 16% от изследваните щамове не се установява протеолитична зона или отчетената зона е незначително малка. При 20% от изолатите нарастването на протеолитичната зона е по-интензивно до 24-ия час, отколкото последващото култивиране до 48 часа. Най-висок е процента – (64%) на изолатите при които нарастването на протеолитичната зона през 24-ия час и 48-ия час е в приблизително съотношение 1:1.
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