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U l o g a strukture testa u obrazovanju nekih specifičnih 
m a h a kačkaval ja 

- Slično d r a g i m t v r d i m sirevima i kod kačkaval ja se može naići na niz mana 
raznog porekla . Nj ihovo iđentifikpvanje, poreklo, uticaj na ocenu kval i te ta i 
suzbijanje j e t akođe slično Ostalim sirevima. Međutim, kod ovoga sira se p o ­
javl juju izvesne m a n e za koje bi se moglo reći da su svojstvene samo kačka­
valj u i n j e m u sličnim sirevima. To su izvesne m a n e koje su po svojoj fizičko-
hemiskoj i koloidnoj osnovi poreklom od s t ruk tu rn ih osobina sira. Značaj ovih ; 
m a n a je veoma velik buduć i da se veoma često pojavljuju kod kačkaval ja . 

U l i t e ra tur i o kačkaval j u postoji malo poda taka o n jegovim m a n a m a koje 
su vezane za osobine s t r u k t u r e testa izuzev ispit ivanja P e j i ć a (1) koja se 
odnose na izučavanje veze s t ruk tu re i masnog znojenja ovoga sira. 

Cilj ovog r a d a je bio da se d a d u karak ter i s t ike m a n a koje su vezane za 
s t r uk tu rne osobine sira i objasni njihov nas tanak, a za t im da se ukaže n a njihov 
značaj, koji t r eba uzet i u obzir pr i ocenjivanju ovoga sira. 

Mater i ja l na ko jem je izvršeno posmatranje i i spi t ivanje poticao je s novo­
sadskog tržiš ta . 

Posebna p osmat ran ja su izvedena na kačkaval ju s područ ja Vojvodine, koji 
je lagerovan u novosadskoj mlekar i . Ispit ivanje s t r u k t u r e tes ta s i r a .v r šeno je 
po metodici koju je opisao S w i a t e k , i J a w o r s k i (2). 

Karak te r i s t ike mana 
Kod kačkaval ja se zah teva da ima koru glatku, r a v n u i bez pukot ina . Za 

dobij anje t a k v e k o r e postoje izvesne teškoće. Mesto gde je ko tu r sira b io za­
tvoren pr i obl ikovanju (mesto gde je bio odsečen tzv. d ž u b e k p r e d s t a v l j a po­
četnu tačku za obrazovanje pukot ina . 

P r i obrazovanju k o t u r a na. mes tu gde je odsečen džubek veoma teško do­
lazi do po tpunog sleplj ivanj a testa. Tu se obrazuju radi ja ln i nabori koji se m e ­
đusobno teže slepljuju. Zlebovi između t ih nabora preds tavl ja ju polaznu tačku 
za formiranje m a n j i h ili većih rad i ja ln ih pukot ina kore . 

Na svakom k o t u r u kačkaval ja s j edne s t rane može se pr imet i t i mes to gde 
je odsečen džubek. U nek ih 859/o slučajeva nailazimo na pojavu radi ja ln ih p u ­
kot ina od mes ta gde je odsečen džubek. Dimenzije t ih puko t ina su različite. 
Najčešće su to m a n j e pukot ine dužine 1-—2 cm, šir ine oko 05, m m ; i 
dubine do 1 m m . Ü neposrednoj blizini ili n a mestu gde je v ršeno za tva ran je 
sira javl jaju se obično k r a t k e (3—4 cm) ali veoma duboke (1—2,5 cm) p u k o ­
t ine široke do 5 m m . Radi ja lne pukot ine mogu da b u d u veoma ve l ike : dužine 
oko 12 cm, dub ine 1,5, a š i r ine oko 0,5 cm. 

Dok j e pojava, p u k o t i n a na s t rani za tvaranja veoma, česta, dotle su one na 
suprotnoj s t ran i zna tno rede . Kora na suprotnoj s t rani j e obično r a v n a i g la tka , 
a svega se u 5—8°/o slučajeva pojavljuju pukot ine. 

Na r u b u k o t u r a nas ta ju u 20—25% slučajeva hor izonta ln i i ve r t ika ln i zle­
bovi i p u k o t i n e / H o r i z o n t a l n e pukot ine su uvek praćene man j im ili većim l is ta-



njem ili ras lojavanjem površinske zone testa. Hor izonta lne pukot ine s l is ta­
njem testa pojavljuju se kod neravno formisanih i obrezivanih rubova. 

K a k o je poznato obrazovanje ko tura kačkava l ja vezano je s izvođenjem 
niza r adn ih zahva ta mešanja i oblikovanja viskozne i vrele mase testa. P r i tome . 
se zahteva brz ina i umešnost r adn ika da bi se dobio sir s g la tkom i r a v n o m 
površinom. Kod neuspelog oblikovanja r edovno se formišu površinski nabor i 
testa čiji se žlebovi zbog brzine hlađenja i pov r š inskog nagomilavanja mast i 
veoma slabo ili uopšte ne slepljuju. Tako nas ta l i nabor i predstavl ja ju mesto 
gde se formišu pukot ine u toku zrenja. Samo brižl j ivom i posebnom negom kore 
sira u toku zrenja može se izbeći ili umanj i t i pojava t ih puko t ina naročito, ako 
se nalaze n a bočnom delu kotura . " 

. Kod kačkaval ja se pojavljuje takođe valovi ta kora s udubl jenjem i i spup-
čenjima, što j e posledica formisanja puko t ina u po tko rnom sloju. Udubl jenja 
se pojavljuju na bazalnim s t ranama kotura , dok ispupčenja n a . b o č n i m s t ra ­
nama. 

Pojava k rać ih nabora, žlebova i manj ih puko t ina ne bi sama po sebi p red ­
stavljala naroči to veliki nedosta tak da se od puko t ina n e pojavljuje horizon­
talno kidanje, l istanje i raslojavanje kore i testa. Listanje i raslojavanje kore -
i testa preds tavl ja jednu specifičnu osobinu kačkaval ja i n j emu sličnih sireva. 

Unut rašn je pukot ine u tes tu kačkaval ja uvek su vezane s pojavom sloje­
vitosti testa. Razdvajanje testa po slojevima jest posledica kidahja veza između 
belančevinast ih snopova. I kod blažeg sušenja p reseka kačkaval ja dolazi do 
pukot ina koje se obrazuju paralelno s p ros t i r an jem slojeva (si. 1). U slučaju 
kada dolazi do nadimanja šupljike ne dobijaju okrügao oblik kao što je to 
slučaj kod d rug ih sireva, već su jako izdužene para le lno s pros t i ranjem sloje­
vitosti. 

Ovde t r eba napomenut i da su svi žlebovi, puko t ine i ras lojavanja testa uvek 
praćeni s in tenzivnim razvojem mikroflore koja izaziva hemiske p romene na 
t i m . m e s t i m a s nepoželjnim i š te tnim posledicama. 



Odnos između mikrostrukture testa i osobina opisanih mana 
, Osnovni uzrok pojave ovakvih mana kačkaval ja leži u specifičnim osobi­

n a m a s t r u k t u r e i njegovog testa. P rva ispitivanja s t r u k t u r e testa kačkaval ja u 
vezi s masn im znojenjem izveo je P e j i ć (1). On je dao osnovne karak te r i s t ike 
s t r u k t u r e kačkaval ja : i objasnio njeno nastajanje ističući da je ona specifična 
i da se b i tno razl ikuje od drugih sireva. Takva s t ruk tu ra nastaje kao posledica 
mehaničke i t e rmičke obrade sirne mase (baskije) u toku izrade kačkaval ja . 
P r i tome se zrela g ruda (baskij a) p re tva ra u ras tegl j ivu viskoznu masu usled 
čega se belančevinasta, s t roma rasteže i postaje sundjerasta , a u n jene šupljine 
se skuplja mlečna mas t i ostali sastojci sira. Usled mehan ičke i t e rmičke obrade 
masne kaplj ice se međusobno slepljuju obrazujući p r i tome tzv. m a s n a polja. 
Zbog t akve osobine testo kačkaval ja se uvek može ras lojavat i u tanje ili deblje 
slojeve. . 

Sl. 2 — Mikrofotografija strukture testa kačkavalja 
Preparat ugljenisan na 300°C, u balzamovu ulju, 10 mikrona. Tamna polja: bjelanče-
vinasti snopovi strukturne ströme sira; svetla polja: šupljine u kojima se nalazi 

skupljena mlečna mast tzv. »masna polja«. 

U naš im ispi t ivanj ima (3) je dokazano da između m i k r o s t r u k t u r e kačkaval ja 
i njegove slojevitosti postoji veza u pogledu oblika, veličine i pravca pros t i ranj a 
s t ruk tu rn ih .elemenata belančevina i mlečne mast i . Belančevinast i s t r u k t u r n i 
elementi pojavl juju se џ obliku snopova proteinskih niti . Ti snopovi su m e đ u ­
sobno-razdvojeni agrega t ima masnih kapljica. J edna b i tna ka rak te r i s t ika s t r u k ­
t u r e k a č k a v a l j a jes te to, što je prostiranje. i pravac ori jentacije pro te insk ih sno­
pova i izduženih masn ih polja uvek para le lan s p ravcem obrazovanja slojeva, 
(sl. 2). Kod ispi t ivanja reoloških pokazatel ja (čvrstina, kvaziviskozitet , elast ič­
nost, proboj nost) tes ta zavisno ođ pravca prost i ranj a slojeva dobijaju se u v e k 
velike razl ike vrednost i . Dobijene razlike pojedinih reoloških, pokazatel ja za­
visno od p ravca prost i ranj a slojevitosti pokazuju da međusobna sila vezivanja 
s t r uk tu rn ih e lemena ta nije ista u svim pravcima. Na osnovu dobi jen ih , rezul ta ta 
moglo bi se reći da su bočne sile vezivanja s t ruk tu rn ih e lemenata oko 35—50% 
manj i u odnosu na sile kojom su oni uzdužno vezani. Zbog toga dolazi do veoma 
lakog formisanja s lojeva i uzdužnih pukot ina s l is tanjem testa. - •_ ' 
Značaj opisanih mana ? 

Izvesne m a n e kod s ireva p r i ocenjivanju predstavl ja ju često s iguran indi- . 
ka to r o nizu p romena i p rocesa koji su se odvijali u t o k u izrade, sira. . -



Budući da je nas tanak slojevitih pukot ina u tes tu vezan sa s t ruk tu rn im 
osobinama tes ta kačkavalja, to i njihovo značenje ni je . is to kao kod drugih vrs ta 
sireva. Kod ostalih sireva se unut rašn je puko t ine pojavl juju kao posledice k i ­
selog testa ili poremećaj a u zrenju. Kod drugih sireva obrezivanje rubova uglav­
nom ne dovodi do naknadnog pucanja tes ta dok se kod kačkaval ja uglavnom 
redovno pojavljuju pukot ine s t ipičnim l is tanjem. 

Današnj im uobičajenim nemehan izovan im.pos tupkom mehan ičke i te rmičke 
obrade kao i načinom oblikovanja sira veoma teško je očekivati znatni je po­
boljšanje kačkaval ja u pogledu ovih mana . 

Osnovna su dva razloga slabog slepljivanja belančevinas t ih s n o p o v a ' p r i 
oblikovanju kačkaval ja : t empera tu ra testa i izdvajanje i agregacij a mlečne m a ­
sti. Mlečna mas t u vidu izduženih masnih polja koja se pros t i ru parale lno s p ro ­
te inskim snopovima i slojevitošću onemogućava slepljivanje be lančevinas t ih . 
nit i . P r i oceni spoljnjeg izgleda i kore t reba da se uzme u obzir da su t ragovi 
gde je odsečen džubek karak ter i s t ična osobina ovoga sira. 

Međut im duže i dublje žlebove na koje češće nai laz imo t r eba smat ra t i poja­
vom koja nas ta je kao posledica neuspelog za tvaran ja k o t u r a sira i rđave nege 
u toku zrenja. Slojevite linije koje se ističu po ni jansi boje tes ta mogu se sma­
t r a t i kao gotovo redovna osobina testa kačkaval ja , ali pukot ine predstavl ja ju 
već m a n u koju t r eba uzeti u obzir jer ona utječe na kval i te t sira. 

Zakl jučak 
Izvesne fizičke mane kore i tes ta kačkava l ja opisane u ovom radu p red­

stavljaju specifičnu pojavu za kačkavalj i n j emu srodne sireve. Te m a n e su po -
rek lom od s t ruk tu rn ih osobina testa kačkaval ja . Njegova s t r u k t u r a se odlikuje 
slojevitošću, izrazi tom orijentacijom s t ruk tu rn ih e lemenata u o d r e đ e n o m pravcu 
i različit im si lama vezivanja pojedinih s t r uk tu rn ih e lemena ta zavisno od pravca 
prost i ranja . S obzirom na poreklo i uzroke nas ta janja ovih m a n a one se po 
svome značenju razl ikuju od sličnih m a n a kod d rug ih vrs ta sireva što t r eba 
imat i na u m u pr i ocenjivanju fizičkih kval i te ta ovoga sira. 
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(Rad u štampi). 
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Kriterij z a ocjenu bakter iološke kvalitete ml i jeka* 

Kval i te ta mli jeka može se različito definirat i . U jednoj je od postojećih 
definicija rečeno, dä je kval i te ta mli jeka zbroj kemijskih , fizikalnih, bak te r io ­
loških i h igi jenskih svojstava. Značenje naveden ih fak tora kva l i te te j e različito, 
i zavisi o namjen i mlijeka. Zanimljivo je, da je r azmje rno dugo t rebalo dok je 
bakter io loška ocjena kval i te te konzumnog mli jeka i ml i jeka kao sirovine za 
p r e r a d u u različi te mlječne prerađevine , općenito p r ihvaćena kao j edan od 

* Skraćeni referat, sa I Seminara za mljekarsku industriju, održanog po Pre-
hrambeno-tehncloškom Institutu u Zagrebu, li—14. II 1963. 


