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Prilikom aplikacije PDO oznake ra-
zmatraju se mnoge karakteristike vari-
jeteta sira. Sirevi koji pretenduju da no-
se geografsku oznaku porekla moraju
posjedovati kvalitet koji proizlazi isklju-
¢ivo iz geografskog podrucja, ukljuéu-
juéi ljudske i prirodne faktore tog po-
drudja, i Cija se proizvodnja odvija na
taéno definisanom podru¢ju. Neki od
faktora koji se razmatraju su: proizvod-
nja na odredenom geografskom podru-
¢ju sa specifiénim mikroklimatom, po-
sebnost u odnosu na rasu i ishranu
mle¢nih Zivotinja, kao i jedinstvena tra-
dicionalna proizvodnja.

Specificnost mikroklimata, karakte-
ristike supstrata i neletalni stresovi
predstavljeni kroz tradicionalni nacin
proizvodnje selektivno favorizuju rast
odredene mikrobne populacije sa
jedinstvenim fenotipskim karakteristika-
ma. Ova jedinstvena mikroflora sa svo-
jom metaboli¢kom aktivnoséu ostvaruje
proizvod sa specificnim senzornim
svojstvima, na osnovu ¢ega bi se svaki
takav proizvod trebao smatrati zaseb-
nim ekoloskim entitetom.

Mobilizacija genetskog materijala
bilo transferom plazmida ili transferom
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METABOLICKI PROFILI BAKTERIJA
MLECNE KISELINE | ENTEROKOKA -
JEDAN OD KRITERIJUMA ZA
DEFINISANJE SPECIFICNOSTI SIREVA
SA OZNAKOM GEOGRAFSKOG

POREKLA

hromozomalnih gena izmedu srodnih
vrsta ili pak udaljenih grupa mikroorga-
nizama, predstavlja bazu za stvaranje
novih rekombinanata, koji mogu pre-
Zivjeti i pored toga Siriti se, ukoliko su
uslovi sredine selektivno povoljni. U
specificnom sluéaju mikrobnih popula-
cija koje su povezane sa tradicionalnim
procesom proizvodnje fermentisanih
proizvoda, postoji takoder i geografski
efekat s obzirom na genetski ,back-
ground” sojeva sposobnih da koloni-
zuju odredeni supstrat. Ovakve razlike
se dalje potenciraju razli¢itim neletal-
nim stresovima u odnosu na posebni
izbor supstrata i tehnika proizvodnje.
Stoga, metabolic¢ki profili izolata reflek-
tuju kako osobine sredine, tako i speci-
ficne osobine genoma, i time daju bolji
opis ekosistema nego prikaz distribu-
cije vrsta.

Fenotipske karakteristike ukljucuju-
¢i metabolicke, morfoloSke, seroloske i
hemotaksonomske, do sada su se uobi-
¢ajeno koristile u taksonomiji i za iden-
tifikaciju izolata.

Postoji potreba za razvijanjem no-
vih analitickih tehnika primenom kojih
bi se moglo potvrditi da karakteristike

takvih tradicionalnih proizvoda nisu iz-
gubljene usvajanjem novih tehnologija,
a ujedno na osnovu kojih bi se mogao
izdati certifikat da su proizvodi stvarno
poreklom sa odredenih podrucja.

Na osnovu podataka iz literature
metaboli¢ki profili bakterija mle¢ne ki-
seline i enterokoka izolovanih iz sireva
u korelaciji su sa geografskim podru-
¢jem i definisanim tehnoloskim para-
metrima tradicionalne proizvodnje ¢ime
se moze potvrditi jedinstvenost proiz-
voda. Prakticna primena ove metodo-
logije ¢e omoguditi koriStenje fenotip-
skih karakteristika za sertifikaciju namir-
nica, u kombinaciji sa primenom ko-
mercijalnih sistema identifikacije. Ana-
liza metaboli¢kih profila mikrobnih izo-
lata moze se koristiti zajedno sa perio-
di¢nim ispitivanjem senzornih svojstava
od strane odabranih ocenjivaca, kako
bi se postigla sigurnost da se zeljene
organoleptiCke karakteristike proizvoda
odrzavaju. Pored toga, metaboli¢ki pro-
fili mogu biti posebno primenijivi u ot-
krivanju falsifikata.

Kljuéne reci: Metabolicki profili + Geografska
oznaka porekla
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METABOLIC PROFILES OF LACTIC ACID BACTERIA AND ENTEROCOCCI — ONE OF
THE CRITERIA FOR DEFINING SPECIFIC QUALITY OF CHEESES WITH PDO LABEL

Mijacevi¢ Zora, Bulaji¢ Snezana, Bozi¢ Tatjana
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There are many characteristics of a cheese variety that are considered in the application Key words: Metabolic profiles * Protec-
for the PDO designation. To be designated PDO, a product must have qualities derived ted designation of origin
exclusively from a geographic area including human and natural factors and whose pro-
duction, processing and manufacture take place in a defined geographic area. Some
factors that are considered are: the breed and natural pasture of milk producing ani-
mals, unique or traditional cheese making technology.

The specific microclimate, substrate’s characteristics and nonlethal stresses due the tra-
ditional cheese making technology, selectively favorize the growth of defined microbial
population with unique phenotypic characteristics. Metabolic activities of that auto-
chtonous microflora define the specific sensory characteristics of the product, which can
be considered a distinct ecological entity.

The mobilization of genetic material involving either transfer of plasmids or transfer of
chromosomal genes among related species or among distant groups, constitutes a
base for the formation of new recombinants that may survive or spread if environmental
conditions are selectively favorable. In the specific case of microbes associated with tra-
ditional food fermentation, there is also a geographic effect due to the differences in the
genetic backgrounds of strains available to colonize a given substrate. These differ-
ences are futher increased by the different nonlethal stresses associated with particular
choices of substrates and manufacturing technics. Therefore, metabolic profiles of iso-
lates reflect both environmental and genomic constraints and offer a better description
of the ecosystem then the pattern of species distribution.

Phenotypic characteristics, meaning metabolic, morhological, serological and chemo-
taxonomic characteristics are normally used for taxonomic purposes and for identifica-
tion of isolates. New analytical tools have to be developed as the requisite to ensure
that product characteristics are not lost by introductions of new technologies and to cer-
tify that the products are truly from the region.

According to literature data, metabolic profiles of lactic acid bacteria and enterococci
correlate well with defined area and a given set of technological stresses in term of pro-
duction. The practical application of this methodology would allow the use of
phenotypic characteristics for the certification of food products, in conjuction with the
utilization of commercial identification systems. The analyses of metabolic profiles of mi-
crobial isolates should be used in conjuction with periodic evaluation by trained and ex-
perienced taste testers to ensure that the desired organoleptic properties will be main-
tained. Additionally, metabolic profiles would be particularly useful for the detection of
counterfeit food products.
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