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SaZetak

IstraZivanje je vrseno da bi se ustanovio uticaj kvaliteta mlijeka i drugih
faktora na kolic¢inu i kvalitet kajmaka. Ogledi su obavljeni kod Cetiri proizvo-
dacda kajmaka u planinskom podrudju.

Kvalitet mlijeka u ogledu je u prosjeku bio dobar, kao i kvalitet kajma-
ka.

Statistickom obradom podataka koje smo dobili prateci proizvodnju kaj-
maka, ustanovijen je visok negativan korelativni odnos izmedu broja i velici-
ne masnih kuglica —0,90, dok se ostale korelacije nalaze u grupi srednjih i ni-
skih. Prac¢enjem isiih parametara u proizvodnji kajmaka samo jednog proiz-
vodaca, dobijena je vrilo visoka korelacija izmedu debljine kore po litru i ran-
dmana 0,92 i vrio visoka negativna korelacija izmedu broja i velicine masnih
kuglica —0,91. Ostale korelacije su u grupi visokih, srednjih i niskih.

U daljim istraZivanjima ¢e se posebna paZnja usmyjeriti na ujednacdense
uslove proizvodnje kako bi utvrdili Sto bolje rezultate.

Rijedi natuknice: kajmak, kvalitet, korelativni odnosi u tehnologiji.

Uvod

Svrha ovog rada je bila da se na osnovu razli¢itih parametara i njihovih
medusobnih korelativnih odnosa sagleda njihov uticaj na koli¢inu i kvalitet
kajmaka. Ta saznanja e se upotrijebiti u daljim istraZivanjima, koja ¢e se
obaviti u laboratorijskim uslovima.

Istrazivanje je radeno u okviru Drustvenog cilja X, koji finansira SIZ na-
uke BiH.

Materijal i metod rada

Istrazivanja su obavljena u periodu juni-oktobar 19889. godine. Ogledi su
postavljeni kod ¢etiri proizvoda¢a na podru¢ju Romanije. Kajmak je u ogledi-
ma raden isklju¢ivo od kravljeg mlijeka. U svakom ogledu je uziman uzorak
svijezeg mlijeka prije kajmacenja. Posto je masnoéa mlijeka veoma vazan &ini-
lac u proizvodnji kajmaka, a predstavlja glavni sastojak gotovog proizvoda,
odredena je koli¢ina masti, te broj i veli¢ina masnih kuglica u mlijeku. Koliéi-
na masti odredena je Gerberovom metodom, a brojanje i mjerenje masnih
kuglica u mlijeku modificiranom metodom Inihova (Stanisié, 1971).
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Kajmak je raden autohtonom tehnologijom. U ogledima su mjerene ko-
li¢ine mlijeka i dobivenog kajmaka, a vrien je obracun randmana. Prilikom
skidanja kajmaka mjerena je debljina kore, ¢ija vrijednost je prera¢unata u
postotke i predstavlja debljinu kore po litru. Kvalitet kajmaka odreden je
standardnim metodama za mast, suhu materiju, vlagu i mast u suhoj materiji.
Podaci su statisticki obradeni racunarom.

Rezultati i diskusija

Tehnoloske osobine mlijeka ne zavise samo od hemijskog sastava nego i
od fizi¢kih osobina sastavnih dijelova mlijeka. U Tabeli 1. dat je kvalitet mlije-
ka iz ogleda s aspekta sadrzaja masti, broja i veli¢ine masnih kuglica.

Tabela 1. Kvalitet mlijeka iz ogleda
Table 1. Quality of milk used in experiment

n=18
Mast Broj masnih kuglica Veli¢ina masnih kuglica
Fat Number of fat globules _ Size of fat globules
% u (in) 1 mm? 10~*m
X 4,05 2.395.833 2,62
min. 2,80 987.500 1,58
ImMax. 5,11 4.450.000 3,10

Kvalitet mlijeka koje je koristeno u toku ogleda je bio dobar, s obzirom
da se radi o busi i crnosaroj pasmini. Sadrzaj masti je varirao u Sirokom ras-
ponu od 2,90 do 5,10 procenata. U vrijednostima dobijenim za prosje¢nu veli¢i-
nu masnih kuglica nema ve¢ih odstupanja, jer po Inihovu (1970) precnik
masnih kuglica prosjeéno iznosi 2 do 3x10~® m. Prema istom autoru broj
masnih kuglica varira, ali je u prosjeku ok6 2 miliona kuglica u 1 mm?, §to je
priblizno prosjeku ogleda. Poredujuéi ove rezultate sa ranijima za crnosaru
pasminu (Stanigié, 1971) moze se konstatovati da je sadrzaj masti i broj mas-
nih kuglica nesto veti, dok je prosje¢na veli¢ina masnih kuglica nesto manja.

Kajmak iz ogleda je bio dobrog kvaliteta sa zadovoljavaju¢im sadrzajem
osnovnih sastojaka. Rezultati su prikazani u Tabeli 2.

Tabela 2. Kvalitet kajmaka iz ogleda
Table 2. Quality of experimental kajmak

n=18
Suha materija Vlaga Mast Mast u suhoj materiji
Total solids Moisture Fat Fat in total solids
%
b4 68,31 33,69 58,25 87,80
min. 58,80 25,80 49,50 79,65
max. 74,20 41,20 69,00 95,00
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Kvalitetom kajmaka su se bavili mnogi autori. Dozet i saradnici (1972,
1974, 1983) ispitivali su kvalitet kajmaka na podru¢ju Bosne i Hercegovine.
Adzié i saradnici (19886) pratili su kvalitet skorupa od kravljeg, ov¢ijeg i mije-
3anog kravljeg i ov¢ijeg mlijeka. Dobivene vrijednosti u ovom radu se podu-
daraju sa rezultatima ranijih istrazivanja i najblize su rezultatima koje su da-
li Dozet i Stanigi¢ (1972), analizirajuéi uzorke mladog i zrelog kajmaka na
podruéju isto¢ne Bosne. Oni su ustanovili slijede¢i procentualni sadrzaj sasto-
jaka: suhe materije 67,48; vlage 32,55; masti 58,61 i masti u suhoj materiji 86,44.

Medusobni odnosi ispitivanih faktora su izloZeni u Tabeli 3.

Tabela 3. Korelativni odnosi u tehnologiji kajmaka iz ogleda
Table 3. Correlative relations in technology of experimental kajmak
.

n=18
X, X, X, Y, Y, Y, Y. Y
xl -
XQ ——O,U? —
X, 0,11  —0,90 =
Y, 048 —007 —0,08 —
Y, —0,47 003 —0,03 —0,44 —
Y, 0,33 008 —0,16 0,56 —0,002 —
Y, 0,71 008 —0,03 0,11 —0,36 0,27 —
Ys 0,64 —0,10 0,12 0,11 —0,19 0,40 0,73 —

X, = sadrzaj masti mlijeka (%)

X, = fat content in milk (%)

X, = broj masnih kuglica

X, = number of fat globules

X; = veli¢ina masnih kuglica (10~®m)

X; = size of fat globules (10~°m)

Y, = debljina kore po litru (%)

Y, = thickness of solid cream line per liter (%)
Y, = duzina kajmacenja (sati)

Y, = exposure time needed for cream separation (hours)
Y, = randman (%)

Y, = yield (%)

Y, = sadrzaj masti kajmaka (%)

Y, = fat content in kajmalk (%)

Y; = sadrZaj masti u suhoj materiji kajmaka (%)
Y; = fat content in kajmak’s total solids (%)

Iz rezultata izloZzenih u Tabeli 3. mozZe se vidjeti da je ustanovljena viso-
ka negativna korelacija izmedu broja (X;) i veli¢ine masnih kuglica (X;) koja je
—0,90. Srednje jake korelacije su ustanovljene izmedu sadrzaja masti kajma-
ka (X,) i sadrzaja masti u suhoj materiji kajmaka (Y;) 0,73; sadrzaja masti kaj-
maka (Y, i sadrZaja masti mlijeka (X,) 0,71; sadrzaja masti u suhoj materiji
kajmaka (Y;) i sadrzaja masti mlijeka (X,) 0,64; randmana (Y;) i debljine kore
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po litru (Y,) 0,56. Niska korelacija koja se pribliZzava srednjoj, postoji izmedu
sadrzaja masti mlijeka (X,) i debljine kore po litru (Y,) 0,46 i randmana (Y5) i
sadrzaja masti u suhoj materiji kajmaka (Ys) 0,40, a niska negativna korelacija
koja se priblizava srednjoj je izmedu duzine kajmacenja (Y,) i sadrZaja masti
mlijeka (X,;) —0,47 i duZine kajmadenija (Y,) i debljine kore po litru (Y,) —0,44,
dok su sve ostale korelacije niske.

Statistickom obradom podataka nismo dobili zadovoljavajuée i ocekiva-
ne rezultate, a moze se pretpostaviti da je tome razlog Sto su istrazivanja ra-
dena kod ¢etiri proizvodaca u razli¢itim uslovima proizvodnje: temperature,
vlage, razli¢itom posudu itd.

Rezultati pracenja istih parametara i njihovih medusobnih odnosa sa-
mo jednog proizvodaca potvrduju ovu pretpostavku i prikazani su u Tabeli 4.

Tabela 4. Korelativni odnosi u tehnologiji kajmaka — Rezultati uzoraka samo jednog
proizvodaca [

Table 4. Correlative relations in technology of kajmak — Data relative to samples of
just one producer

n=13
X, X, X Y, Y. Y, Y, Y

X, —

X, —0,18 -

X, 024 —091 —

Y, 0,55 0,007 —0,008 -

Y, —0,42 —0,003 —0,08 0,04 =

Y, 0,37 017 —0,25 0,92 0,04 -

Y, 0,62 007  —0,03 045 —047 0,44 -

Ys 0,76 —0,16 0,15 085 —0,28 0,77 0,68 =

X, = sadrzaj masti mlijeka (%)

X, = fat content in milk (%)

X, = broj masnih kuglica

X, = number of fat globules

X; = veli¢ina masnih kuglica (10~®m)

X, = size of fat globules (10— m)

Y, = debljina kore po litru (%)

Y, = thickness of solid cream line per liter (%)
Y. = duzZina kajmacenija (sati)

Y, = exposure time needed for cream separation (hours)
Y; = randman (%)

Y, = yield (%)

Y, = sadrZaj masti kajmaka (%)

Y, = fat content in kajmak (%)

Y; = sadrzaj masti u suhoj materiji kajmaka (%)
Y; = fat content in total solids in kajmak (%)
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Ustanovljena je vrlo visoka korelacija izmedu debljine kore po litru (Y,) i
randmana (Y;) 0,92 i vrlo visoka negativna korelacija izmedu broja (X,) i velii-
ne masnih kuglica (X;) —0,91. Visoke korelacije su izmedu debljine kore po lit-
ru (Y,) i sadrzaja masti u suhoj materiji kajmaka (Y;) 0,85; randmana (Y,) i sad-
rzaja masti u suhoj materiji kajmaka (Y;) 0,77 i sadrzaja masti mlijeka (X,) i
sadrZaja masti u suhoj materiji kajmaka (Ys) 0,76. Srednje jake korelacije su iz-
medu sadrZaja masti kajmaka (Y,) i sadrZzaja masti u suhoj materiji kajmaka
(Ys) 0,68; sadrzaja masti kajmaka (Y,) i sadrZaja masti mlijeka (X,) 0,62, kao i
sadrzaja masti mlijeka (X,) i debljine kore po litru (Y,) 0,55. Sve ostale korelaci-
je su niske, s tim da se neke priblizavaju srednjoj, kao one izmedu debljine ko-
re po litru (Y,) i sadrzaja masti kajmaka (Y,) 0,45; randmana (Y,) i sadrzaja
masti kajmaka (Y,) 0,44 i negativne korelacije izmedu duZine kajmacenja (Y,) i
sadrzaja masti kajmaka (Y,) —0,47 i sadrzaja masti mlijeka (X,) i duzine kaj-
macenja (Y,) —0,42.

Zakljucak

Posto su istrazivanja radena na relativno malom broju ponavljanja, u
daljim istraZivanjima ¢e se nastaviti sa ogledima ali ¢e se obratiti paZnja i na
ujednacene uslove proizvodnije.

Postavljanjem ogleda u kontrolisanim i ujednaéenim uslovima proiz-
vodnje treba da se dobiju pouzdaniji rezultati korelativnih odnosa u tehnolo-
giji kajmaka. Rezultati tih istraZivanja omogucit ¢e da se ustanovi uticaj i dru-
gih faktora vaznih za proizvodnju i kvalitet kajmaka koji u ovom radu nisu is-
trazivani.

CORRELATIVE RELATIONS IN TECHNOLOGY OF KAJMAK

Summary

The investigation undertaken with purpose to ascertain if quality and
quantity of kajmak depend upon the quality of milk and other factors. Inves-
tigation took place in mountainous area and included kajmak samples of fo-
ur producers.

In general quality of investigated milk and kajmak samples was satis-
factory. Milk fat content ranged from 2.90 to 5.10 percent (X = 4.05), the num-
ber of fat globules (per 1 mm?®) from 987.500 to 4.450.000 (£ = 2.395.833) and the
size of fat globules from 1.58 to 3.10 x 10~°m (£ = 2.62). Total solids in kajmak
ranged from 58.80 to 74.20 percent (X = 66.31), fat from 49.50 to 69.00 (X = 58.25)
and fat in total solids from 70.65 to 95.90 (X = 87.80).

Statistical data indicated high negative correlative coefficient between
number and size of globules (—0.90). Average correlative coefficient establis-
hed betweern’: contents of fat and fat in total solids was 0.73, contents of fat in
kajmak and milk was 0.71, contents of total solids in kajmak and milk was 0.64
and between yield and thickness of solid cream line per liter was 0.56.
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Data of the same parameters relative to samples of kajmak of only one
producer gained, very high correlation between the thickness of solid cream
line per liter and yield (0.92) and a very high negative correlation between the
number and size of fat globules (—0.91). High correlation was stated between
the thickness of solid cream line per liter and content of fat in total solids
(0.85), yield and fat in total solids (0.77), fat contents in milk and in total solids
(0.76). Other correlations ranged from average to low.

The results show that better correlation can be achieved in kajmak pro-
duced under identical conditions: temperature, moisture, utensils, etc. Fur-
ther investigations should emphasize the meaning of these factors.

Additional index words: kajmak, quality, correlative relations in technology
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